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Online-Shopista: www.bosch-eshop.com

Maaraystenmukainen
kaytto

Lue tama kayttoohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein.
Sailyta kaytto- ja asennusohje mydhempaa
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 liittda vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata
virheellisesta liitdnnasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ympaéaristoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kaytdon aikana
silméalla. Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

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

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

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

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
— "Varusteet" sivulla 12



ENTarkeita turvaohjeita

Yleista

/\ Varoitus — Palovaara!

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

= Irralliset ruoantédhteet, rasva ja paistoliemi
voi syttya palamaan. Poista ennen kayttda
karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

= 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.

/\Varoitus — Palovamman vaara!

= Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaédhtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

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

= AlkoholihOyryt voivat syttya kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

= Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

= Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Hoyry ei ole
lampdtilasta riippuen nakyvaa. Ala ole liian
l&ahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa
laitteen luukku varovasti. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

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

Tarkeita turvaohjeita fi

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

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

s Laitteen luukun saranat liikkuvat, kun luukku
avataan ja suljetaan, ja ne voivat takerrella.
Ala tartu saranoiden alueelle.

= Laitteen luukun sisapuolella olevat
rakenneosat voivat olla teravareunaiset.
Kayta suojakasineita.

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!

s Epdasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantdjohtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

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

= Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. 3

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

/\ Varoitus - Magneetin aiheuttamat vaarat!
Ohjauspaneelissa tai valitsimissa on
kestomagneetteja. Magneetit voivat vaikuttaa
elektronisiin implantteihin, esimerkiksi
sydamentahdistimiin tai insuliinipumppuihin.
Henkildiden, joilla on elektronisia implantteja,
pitda olla 10 cm:n etéisyydella
ohjauspaneelista.

Hoyry

/\ Varoitus — Palamisvamman vaara!

= Vesi voi kuumentua laitetta kaytettaessa
hyvin kuumaksi. Tyhjenna vesisailio laitteen
jokaisen hdyrykayton jalkeen. B

= Uunitilaan muodostuu kuumaa hdyrya. Ala
laita k&siasi uunitilaan hdyrykayton aikana.

= Kun vedat varusteen pois uunista, kuuma
neste voi laikkya. Ota kuumat varusteet
uunista varovasti ja kayta uunikintaita.



fi Vaurioiden syyt

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara ja
palovamman vaara!

Palavat nesteet voivat syttya kuumassa
uunissa (rajahdys). Ala laita vesisailioon
palavia nesteita (esim. alkoholipitoisia juomia).
Laita vesisailioon vain vetta tai
suosittelemaamme kalkinpoistoliuosta.

Paistolampomittari

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!
Vaaranlainen paistolampdmittari voi vaurioittaa
eristetta. Kayta vain tahan laitteeseen
tarkoitettua paistolampomittaria.

Puhdistustoiminto

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

A\ Laitteen ulkopinta kuumenee
puhdistustoiminnon aikana hyvin kuumaksi.
Ala kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen
jaahtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

B Vaurioiden syyt

Yleista

Huomio!

m Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: ala
aseta varusteita uunin pohjalle. Al4 levita minkaén
tyyppistd foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
aseta uunin pohjalle astiaa, kun l[ampotilaksi on
asetettu yli 50 °C. Seurauksena on kosketuspinnan
ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat eivat enaa
pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

m Alumiinifolio: uunitilassa oleva alumiinifolio ei saa
koskettaa luukun lasia. Luukun lasiin voi muodostua
pysyvia varjaytymia.

m Silikonivuoat: ala kayta silikonivuokia tai
silikonipitoista kestoleivinpaperia, kansia tai
varusteita. Paistotunnistin voi vaurioitua.

Silikonilla paallystettya leivinpaperia voit kayttaa.

m Vettd kuumassa uunitilassa: ala kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Lammoénvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

m Kosteus uunitilassa: uunitilassa pitkaan oleva
kosteus voi aiheuttaa korroosiota. Anna uunitilan
kuivua kayton jalkeen. Ala séilytéa kosteita
elintarvikkeita pitkaan suljetussa uunissa. Al
varastoi ruokia uunitilassa.

m Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: kun olet
kayttanyt laitetta korkeassa lampdtilassa, anna
uunitilan jaahtya luukku suljettuna. Ala laita mitaan
laitteen luukun valiin. Vaikka luukku on vain raollaan,
viereiset kalusteet voivat ajan myo6ta vaurioitua.
Anna uunitilan kuivua avoimena vain, kun kaytdssa
on muodostunut runsaasti kosteutta.

m Hedelm@menu: al4 tayté leivinpeltia lilan tayteen, kun
kypsennét hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa.
Pellilta valuva hedelmamehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kayta syvempéaa
uunipannua.

m  Uuninpuhdistusaine: &la kayté uuninpuhdistusainetta
[Ampim&aan uuniin. Seurauksena voi olla
emalivaurioita. Poista jaamat uunitilasta ja laitteen
luukusta huolellisesti ennen seuraavaa
kuumennusta.

m Runsaasti likaantunut tiiviste: jos tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytdssé endé
kunnolla. Viereiset kalusteet voivat vahingoittua. Pida
tiiviste puhtaana. Ala kayta laitetta, jos tiiviste on
vaurioitunut tai tiiviste puuttuu.

m Laitteen luukku istuimena ja sailytystilana: Ala nojaa
tai istuudu laitteen luukun paalle tai riipu siita. Ala
aseta astioita tai varusteita laitteen luukun paalle.

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

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

Hoyry

Huomio!

m Kakkuvuoat: astioiden pitaa olla kuumuutta ja héyrya
kestavia. Silikonivuoat eivat sovellu
yhdistelmakayttoon hdyryn kanssa.

m Ruostuneet astiat: 4la kayta astioita, joissa on
ruostetta. Jo pienetkin taplat voivat aiheuttaa
korroosiota uunitilassa.

m Tippuvat nesteet: kun hdyrykypsennat rei'itetyssa
kypsennysastiassa, tydnné aina leivinpelti,
uunipannu tai rei'ittamaton kypsennysastia alle.
Tippuva neste keréataan nain talteen.

m  Kuuma vesi vesisailidssé: Kuuma vesi voi vaurioittaa
hoyrytysjarjestelmaa. Tayta vesisailid vain kylmalla
vedella.

m  Emalivauriot: 814 k&ynnisté toimintoa, kun uunitilan
pohjalla on vetta. Pyyhi ennen kayttda vesi uunitilan
pohjalta.

m Kalkinpoistoaineliuos: ala laita
kalkinpoistoaineliuosta laitteen ohjauspaneelille tai
muille pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos nain
kuitenkin tapahtuu, poista kalkinpoistoaineliuos heti
vedella.

m Vesisailion puhdistus: ala puhdista vesisailidta
astianpesukoneessa. Muutoin vesisailié vaurioituu.
Puhdista vesisaili® pehmealla liinalla ja
tavanomaisella astianpesuaineella.



B} Ymparisténsuojelu

Uusi laitteesi on erityisen energiatahokas. Tassa
annamme vihjeita, miten voit sdastaa laitetta
kayttaessasi vielda enemméan energiaa, ja kerromme
laitteen asianmukaisesta havittdmisesta.

Energiansaasto

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

m Anna pakastettujen elintarvikkeiden sulaa ennen
kuin laitat ne uuniin.

&

v

= Kaytd tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin [amp6a vastaan.

S

m Poista uunista kaikki varusteet, joita et tarvitse.

ZTHTIIINNNYNNNN
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Ymparistonsuojelu fi

m Avaa laitteen luukku kdytdn aikana mahdollisimman
harvoin.

—

g
v

m Paista useampia kakkuja mieluiten perégjalkeen.
Uunitila on vield lammin. Se lyhentda toisen kakun
paistoaikaa. Voit laittaa myds 2 pitkdnmallista
vuokaa vierekkain uuniin.

m Jos kypsymisaika on pitka, voit kytkea uunin
10 minuuttia ennen kypsennysajan paattymista pois
paaltéd ja kayttaa jalkilammon loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havitd pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
sahk&- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

and electronic equipment - WEEE) koskevaan
mmmm direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-sdadnnodkset koko EU:n

alueella.



fi Tutustuminen laitteeseen

Ohjauspaneeli

Ohjauspaneelin kautta saadat valitsimien,
kosketuskenttien, kosketusnayttdjen ja kiertovalitsimen
avulla laitteen erilaiset toiminnot. Naytdssa nakyvat
tamanhetkiset asetukset.

& Tutustuminen laitteeseen

Tassa luvussa selostamme naytdt ja valitsimet. Lisaksi
opit tuntemaan laitteen eri toiminnot.

Huomautus: Varit ja yksityiskohdat saattavat poiketa Yhteenvedossa nakyy ohjauspaneeli, kun laite on
laitemalleittain. kytketty paélle ja néytdssa on valikkonaytto.
menu Uunitoiminnot Puhdistus Q
on 0 start
- Assist Paavalikko Home Connect oo [>
@ Valinta Assistent
yry ‘ asetukset
Val_itsimet _ o Valitsimet
Ohjauspaneelissa vasemmalla ja oikealla olevat o o . . S
valitsimet ovat painettavia. Kayta valitsinta Yksittaiset valitsimet on suunniteltu laitteen eri toimintoja
painamalla. varten. Nain voit tehda laitteen asetukset helposti ja
Laitteissa, joiden etusivu ei ole terdsta, myds sucraan.
nam& molemmat valitsimet ovat kosketuskenttig, . . .
joten niita ei paineta. Valitsimet ja kosketuskentét
Kosketuskentat Téasta I0ydat lyhyet selostukset eri valitsimien ja
Kosketuskenttien alapuolella on tunnistimet. kosketuskenttien toiminnoista.

Valitse toiminto nappaamalla kyseista symbolia.

Kiertovalitsin Symboli Merkitys

Kiertovalitsin on suunniteltu siten, etta voit kaantaa

2

sitd rajoituksetta vasemmalle tai oikealle. Paina Valitsimet
valitsinta kevyesti ja kdanna sita sormilla O) on/off Laitteen kytkeminen péalle ja pois pdélta
haluamaasi suuntaan. > — A yTe—
SR start/stop Toiminnon kdynnistaminen ja pyséyttdmi-
Naytto . nen tai keskeyttaminen, jos valitsinta pai-
Naytdssa naet senhetkiset asetusarvot, netaan pitkdan (n. 3 sekuntia)
valintamahdollisuudet ja ohjetekstit.
Kosketusnaytét _ Kosketuskentat
Kosketusnaytoissa naet senhetkiset menu Valikko Kéyttotapojen valikon avaaminen

valintamahdollisuudet. Voita tehda valinnan B e :
suoraan nappaamalla kyseista tekstikenttaa. Halytin Halyttimen valinta
Tekstikentdt muuttuvat valinnasta riippuen. Informaatio Ohjeiden haku nayttoon

Lapsilukko Lapsilukon aktivointi ja deaktivointi paina-
malla valitsinta pitk8an (n. 4 sekuntia)

c=
S Kannen avaami-  Vesiséilion tdyttdminen tai tyhjentdminen
nen

=0

Kiertovalitsin

Kiertovalitsimella muutat asetuksia, jotka nakyvat
naytossa.

Kiertovalitsinta kaytat myds valintalistojen selaamiseen
kosketusndytbissa.



Useimpien valintalistojen kohdalla sinun on kierrettava
valitsinta taas takaisinpéin, kun ensimmainen tai
viimeinen kohta on saavutettu.

Naytto
Nayttd on suunniteltu siten, etta voit lukea tiedot yhdella
silmayksella, aina tilanteen mukaan.

Arvo, jonka voit juuri nyt saataa, on korostettu ja
kirjoitus on valkoinen. Taustalla oleva arvo on harmaa.

Korostus Korostettua arvoa voidaan muuttaa heti ilman,
ettd se on ensin valittava.
Toiminnon kaynnistamisen jalkeen korostettuna
on aina ldmpdatila tai teho. Valkoinen viiva on
samalla kuumenemista osoittava viiva, ja se muut-
tuu punaiseksi.

Suurennus Kun muutat korostettua arvoa kiertovalitsimella,

ndytGssa nakyy suurennettuna vain tdma arvo.

5102037

195"C

g195°c Lampo-

tila

Kehaviiva
Nayton ulkoreunassa on kehaviiva.

Kun muutat jotain arvoa, kehaviiva nayttaa, missa
kohdalla valintalistaa olet. Kehéaviiva on séatdalueesta
riippuen yhtenainen tai jaettu segmentteihin,
valintalistan pituudesta riippuen.

Kehaviiva muuttuu kaytdn aikana punaiseksi
sekunneittain. Segmentit tayttyvat taas alusta aina
tayden minuutin valein. Kun toiminta-aika on kulunut
loppuun, segmentit sammuvat sekunnin valein.

Lampétilanayttd

Uunitilan senhetkinen 1ampotila nakyy naytdssé
graafisesti toiminnon kaynnistamisen jalkeen.

Kuumenemis-  Ldmpotilan alapuolella oleva valkoinen viiva muut-
viiva tuu vasemmalta oikealle punaiseksi sitd mukaa, kun
uunitila kuumenee. Kun esilammitédt uunin, ajan-
kohta on optimaalinen ruoan uuniin laittamiselle,
kun viiva on kokonaan punainen.
Tehojen asetuksen yhteydessd, esimerkiksi grillaus-
tehot, kuumenemisviiva on heti kokonaan punainen.

Jalkilimmon  Kun laite on kytketty pois paaltd, kehdviiva nayttaa

naytto uunitilassa olevan jalkilimmon. Mitd enemmén jalki-
l[ampatila laskee, sitd tummemmaksi kehéviiva
muuttuu ja hdviaa sitten kokonaan.

Huomautus: Termisen hitauden takia naytdssa oleva
lampotila voi poiketa vahan uunitilan todellisesta
lampotilasta.

Tutustuminen laitteeseen fi

Kosketusnaytét

Kosketusnaytot ovat naytto- ja kayttbelementteja.
Néaytdissad nakyvat toimintoon liittyvat
valintamahdollisuudet ja tehdyt asetukset. Toiminto on
helppo valita ndppaamalld suoraan tekstikenttaa.

Valitun toiminnon tunnistat sivulla olevasta punaisesta
pystysuorasta palkista. Tahan liittyva arvo nakyy
naytdssa valkoisella korostettuna.

Tekstikentan sivussa oleva pieni punainen nuoli osoittaa
toiminnon, johon voit siirtya selaamalla eteen- tai
taaksepain.

<Uunitoiminto

Lampotila AD-kiertoilma

Kayttotavat
Laitteessa on erilaisia kayttétapoja, jotka helpottavat
laitteen kayttda.

Loydat tahan liittyvat tarkat kuvaukset kyseisista
luvuista.

Kentalla menu avaat kayttbtapojen valikon.

Kayttotapa Kaytto

Uunitoiminnot Ruokien optimaalista varmistusta var-
—> "Koneen kéytts" ten kéytettavissa on erilaisia, tarkasti

sivulla 15 sovitettuja uunitoimintoja.

Assist Useille ruaille on ohjelmoitu sopivat
—> "Ruoat” sivulla 37 asetukset jo valmiiksi.

Hoyry Ruokien optimaalista varmistusta var-

ten kaytettavissé on erilaisia, tarkasti
sovitettuja hoyrytoimintoja.
Puhdistus Puhdistusta varten on kéytettavissa
—> "Puhdistustoiminto” erilaisia puhdistustoimintoja:

sivulla 30 EcoClean, kalkinpoisto ja kuivaus.
Home Connect -avustin
—> "Home Connect"

— "Hoyry"sivulla 17

Té&ll& toiminnolla voit yhdistdd uunin
liikkuvaan paatelaitteeseen.

sivulla 27

Perusasetukset Voit muuttaa laitteen perusasetuksia
—> "Perusasetukset” omien toiveidesi mukaan.

sivulla 25




fi Tutustuminen laitteeseen

Uunitoiminnot

Jotta 18ydat aina oikean uunitoiminnon haluamallesi Lampdtila-asetusten yli 275 °C ja grillaustehon 3
ruoalle, selostamme tassa toimintojen erot ja kohdalla laite laskee lampétilan n. 40 minuutin kuluttua
kayttotarkoitukset. lampédtilaan n. 275 °C tai grillausteholle 1.

Yksittaisten uunitoimintojen symbolit helpottavat
tunnistamista.

Uunitoiminto Lampatila

4D-kiertoilma * 30-250 °C Leivontaan ja paistamiseen yhdelld tai useammalla tasolla.
Puhallin jakaa takaseindll4 olevan rengaslammityselementin Idmmon tasaisesti
uunitilaan.

‘zl Yl&-/alalampd * 30-250°C Perinteiseen leipomiseen ja paistamiseen yhdelld tasolla. Sopii erityisesti kakkui-
hin, joissa on mehukas tayte.
Ldmp0 tulee tasaisesti ylhaaltd ja alhaalta.

Kiertoilma Eco 30-250 °C Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen yhdelld tasolla iiman esilammi-
eco tysté.

Puhallin jakaa takaseindlld olevan rengasldmmityselementin Idammaon uunitilaan.
Uunitoiminto on tehokkaimmillaan vélilld 125-250 °C.
T&ta uunitoimintoa kéytetadn energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakay-
tolla kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan maarittdmiseen.
FI YI&-/alalampo Eco 30-250°C Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen.
&co Ldmp0 tulee ylh&altd ja alhaalta.
Uunitoiminto on tehokkaimmillaan vélilld 150-250 °C.
T&ta uunitoimintoa kaytetddn energiankulutuksen mittaamiseen perinteiselld kéyt-
totavalla kypsennettéessa.
v Kiertoilmagrillaus * 30-250°C Linnun, kokonaisen kalan ja suurempien lihanpalojen paistamiseen.

Grillivastus ja puhallin kytkeytyvat vuorotellen padlle ja pois paalta. Tuuletin kier-
rattad kuumaa ilmaa ruokien ympérille.

Ii] Grilli, suuri pinta Grillaustehot: Matalien grillituotteiden kuten pihvien, makkaroiden tai paahtoleivan grillaami-
1 = pieni teho seen ja gratinointiin.
2 = keskiteho Koko grillivastuksen alla oleva pinta kuumenee.
3 = tdysiteho
E] Grilli, pieni pinta Grillaustehot: Pienten pihvi-, makkara- tai paahtoleipdmadrien grillaamiseen ja gratinointiin.
1 =pieniteho Grillivastuksen alla oleva keskiosa kuumenee.
2 = keskiteho
3 = tdysiteho
Pizzateho 30-250 °C Pizzan Kypsgntémiseen ja sellaisten ruokien valmistamiseen, joihin tarvitaan run-
saasti ldmpoéa alapuolelta.

Alempi lammityselementti ja takaseindlld oleva rengaslammityselementti kuume-
nevat.

Mieto kypsennys 70-120°C Ruskistettujen, mureiden lihanpalojen helldvaraiseen ja hitaaseen kypsennykseen
avoimessa astiassa.

Lampatila on matala, ja lAmpd tulee tasaisesti ylhadlta ja alhaalta.

I;] Alaldampd 30-250°C Vesihauteessa kypsentdmiseen ja jalkikypsentamiseen.
Lampd tulee alhaalta.

m Ldmpimanéapito * 60-100 °C Kypsennettyjen ruokien l[ampimana pitamiseen.

@ Astioiden esildmmitys 30-70°C Astioiden lammittdmiseen.

*

Hoyryn kéytto ei ole talla uunitoiminnolla mahdollista (kaytto vain vesisailié taytettyna)

Ehdotetut arvot

Laite ehdottaa jokaiselle uunitoiminnolle lampatilan tai
tehon. Voit ottaa ndma kayttédn tai muuttaa niita
kyseisella alueella.
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Tutustuminen laitteeseen fi

Hoyry

Jotta 16ydat aina oikean hoéyrytoiminnon haluamallesi
ruoalle, selostamme tassa toimintojen erot ja
kayttotarkoitukset.

Uunitoiminto

Lampétila

HOyrykypsennys 30-100°C Vihanneksille, kalalle, lisdkkeille, hedelmien mehustukseen ja kiehauttamiseen

an Lammitys 80-180 °C Annosaterioille ja leivonnaisille

= Kypsat elintarvikkeet [dmmitetdan hellavaraisesti. Hoyryn ansiosta ruoat eivat
kuivu.

P Kohotusteho 30-50°C Hiivataikinalle ja hapantaikinalle

= Taikina kohoaa huomattavasti nopeammin kuin huoneenldmmossé. Taikinan
pinta ei kuivu.

Sulatus 3060 °C Vihanneksille, lihalle, kalalle ja hedelmille
Kosteuden ansiosta [ampd siirtyy helldvaraisesti ruokiin. Ruoat eivat kuivu eivatké
muuta muotoaan.

50-95°C Kypsennys "tyhjiossd" matalissa ldmpdtiloissa vélilla 50 - 95 °C ja 100 % kosteu-

E Sous-vide

della: sopii lihalle, kalalle, vihanneksille ja jalkiruoille.

Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti tyhjiopakkauslaitteella erityiseen kuumuutta
kestavaan keittopussiin. Ravinto- ja aromiaineet sailyvat suojaavan pakkauksen
ansiosta hyvin.

Lisatietoja Huomio!

. . . . Al& peita tuuletusaukkoja. Muutoin laite ylikuumenee.
Laitteessa on useimmissa tapauksissa tallennettuna

ohjeita ja lisatietoja parhaillaan kdynnisséa olevasta

toiminnosta.

Nappaa kenttda i. Ohje nakyy naytdssa muutaman
sekunnin ajan. Jos ohje on pidempi, selaa
kiertovalitsimella ohjeen loppuun saakka.

Monet ohjeet ilmestyvat nayttdon automaattisesti,
esimerkiksi vahvistukseksi, tai kehotuksena tai
varoituksena.

Jaahdytyspuhallin kay tietyn aikaa vielda kaytdn jalkeen,
jotta uunitila ja&htyy nopeammin.

Huomautus: Voit muuttaa jaahdytyspuhaltimen
jalkikayntiajan pituuden perusasetuksissa.
— "Perusasetukset” sivulla 25

Vesisiilio
Laitteessa on vesiséilio. Vesiséilid sijaitsee kannen

takana. Tayta vesisailié vedelld, kun kaytéat

Uunitilaan liittyvat toiminnot N @ 3 :
héyrytoimintoa. — "Hoyry" sivulla 17

Uunitilaan liittyvat toiminnot helpottavat laitteen kayttda.
Uunitila on esimerkiksi tehokkaasti valaistu, ja tuuletin r
suojaa laitetta ylikuumenemiselta.

Laitteen luukun avaaminen

Jos avaat laitteen luukun kaynnissé olevan toiminnon
aikana, toiminto pyséhtyy. Kun suljet luukun, toiminto
jatkuu.

Uunivalo
Uunivalo syttyy, kun avaat laitteen luukun. Jos luukku on

auki yli n. 15 minuuttia, valo sammuu.

Useimmissa kayttotavoissa uunivalo kytkeytyy paalle,
kun toiminto k&ynnistetd&dn. Kun toiminto on paattynyt,
valo sammuu.

Huomautus: Perusasetuksissa voi maaritella, etta
uunivalo ei kytkeydy péaélle kaytén aikana.
— "Perusasetukset” sivulla 25

Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan paalle ja
pois paaltad. Lammin ilma poistuu luukun kautta.

Sailién kansi

Tayttdaukko

Kadensija vesisailion poistamista ja paikalleen
asettamista varten
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fi Varusteet

Bl Varusteet

Laitteessa on erilaisia varusteita. Tassé néet
yhteenvedon mukana toimitetuista varusteista ja niiden
oikeasta kaytostéa.

Mukana toimitetut varusteet
Laitteessa on seuraavat varusteet:

} Ritila
—> Astioille, kakku- ja uunivuoille.
Paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.

Leivinpelti

Pellilla paistettaville piirakoille ja pienlei-
vonnaisille.

Uunipannu
Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.

Voit kdyttaa sitd myos rasvankerdysas-

tiana, kun grillaat suoraan ritilall4. Hoyry-

toimintoa kaytettdessa voit kayttaa sita
my0s tippuvan veden kerdamiseen.

Hoyrytysastia reiéllinen, koko S
Vihannesten héyrykypsennykseen, mar-
jojen mehustukseen ja sulatukseen.

Hoyrytysastia reiéton, koko S
Riisin, palkovihannesten ja viljan kyp-
sennykseen.

Hoyrytysastia reidllinen, koko XL
Suurten ruokaméaarien hoyrykypsennyk-
seen.

Paistoldmpomittari

Mahdollistaa tasméllisen paistamisen.
Kéytto kuvataan aiheeseen liittyvéssé
luvussa. —> "Paistoldmpdomittari”
sivulla 23

Kayta vain alkuperaisia varusteita. Ne on suunniteltu
erityisesti tata laitetta varten.

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista tai
Internetin kautta.

Huomautus: Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa

muotoaan. Taméa ei vaikuta toimintaan. Kun varuste on
jaahtynyt, muoto palaa entiselleen.

Huomautus: Voit kayttda hoyrytysastiaa vapaasti
kaikkien hoyrytoimintojen yhteydessa. Jos kaytat muita
uunitoimintoja korkeissa lampétiloissa, poista
hdyrytysastiat uunista. Korkeat lampétilat aiheuttavat
hoyrytysastioihin pysyvia varin ja muodon muutoksia.
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Varusteiden asettaminen uuniin
Uunitilassa on 5 kannatinkorkeutta. Kannatinkorkeudet
lasketaan alhaalta yldspain.

Uunitilan ylin kannatinkorkeus on merkitty useissa
laitteissa grillisymbolilla.

AW as
S | :

=
=t

L

T

]

Tydnna varuste kannatinkorkeudella 4 ja 5 aina
kannatinkorkeuden molempien ohjaintankojen valiin.

Varuste voidaan vetda suunnilleen puoliksi ulos ilman,
etta se kallistuu. Korkeudella 1, 2 tai 3 olevilla
kannatinkiskoilla voit vetaa varusteen pidemmaille ulos.

Varmista, etta varuste on paikallaan kannatinkiskolla
kielekkeen a takana.

Esimerkkikuva: uunipannu

i

Kannatinkiskot lukittuvat paikoilleen, kun ne on vedetty
kokonaan ulos. Varuste on siten helppo laittaa
paikalleen. Lukituksen vapauttamiseksi tydnné
kannatinkiskot kevyesti painamalla takaisin uunitilaan.

Huomautuksia

m Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain uuniin.

m Tyonna varuste aina kokonaan uuniin siten, etta se ei
kosketa laitteen luukkua.

Lukitustoiminto

Varuste voidaan vetaa suunnilleen puoliksi ulos
lukitukseen saakka. Lukitustoiminto estaa varusteen
kallistuminen, kun se vedetaan ulos. Varuste on
asetettava uunitilaan oikein, jotta kallistuksenesto toimii.



Varmista ritilda uuniin tydntéessasi, etta lukitusnokka a
on takana ja osoittaa alaspain. Avoimen sivun pitda olla
eteenpaéin ja taivutetun puolen alaspain ~.

Varmista pelteja uuniin tydntaessasi, etta lovi a on
takana ja osoittaa alaspain. Varusteen vinon reunan b
pitaa olla laitteen luukkua kohti.

Esimerkkikuva: uunipannu

Varusteiden yhdistdminen

Voit kayttaa ritildd yhdessa uunipannun kanssa, jotta
kypsennettdessa valuvat nesteet otetaan talteen.

Varmista ritilaa paikalleen asettaessasi, ettd molemmat
taivutukset a ovat takareunassa. Kun uunipannu
tydnnetaan uuniin, ritild on kannatinkorkeuden
ylemmall&d ohjaintangolla.

Esimerkkikuva: uunipannu

Pienet hoyrytysastiat voit laittaa uuniin vain ritilalla.

Lisavaruste

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista
tai Internetin kautta. Esitteistamme tai Internetista [0ydat
runsaan valikoiman laitteeseen tarjolla olevia varusteita.

Saatavuudessa ja online-tilausmahdollisuudessa on
maakohtaisia eroja. Lisatietoja |6ydat
myyntiasiakirjoista.

Huomautus: Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin
laitteisiin. lImoita ostaessasi aina laitteesi tarkka
mallinumero (E-Nr.). — "Huoltopalvelu" sivulla 36

Varusteet fi

Lisavarusteet

Ritila

Astioille, kakku- ja uunivuoille seka grillituotteiden paistamista varten.
Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille.
Voit kéyttaa sitd myos rasvankerdysastiana, kun grillaat suoraan riti-
EE

Leivinpelti

Pellilla paistettaville piirakoille ja pienleivonnaisille.

Paistiritila

Lihalle, linnulle ja kalalle.

Ritild asetetaan uunipannuun, johon rasva ja lihaneste valuvat.
Uunipannu, tarttumaton pinnoite

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille paisteille.
Leivonnaiset ja paistit irtoavat uunipannusta helpommin.

Leivinpelti, tarttumaton pinnoite

Pellilla paistettaville piirakoille ja pienleivonnaisille.

Leivonnaiset irtoavat leivinpellistd helpommin.

Suurten ruokamdadrien valmistamiseen.

Profi-pannun kansi

Kannen avulla Profi-pannusta tulee Profi-paistovuoka.

Pizzapelti

Pizzalle ja suurille pyoreille kakuille.

Grillipelti

Grillaukseen ritildn sijaan tai roiskesuojaksi. Kaytd vain uunipannussa.
Paistokivi

[tsepaistetulle leivélle, sdmpyldille ja pizzalle, joihin haluat rapean poh-
jan.

Paistokivi pitdd aina esilammittdd suositeltuun l[dmpdtilaan.
Lasinen paistovuoka (5,1 litraa)

Haudutettaville ruoille ja paistoksille.

Sopii erityisen hyvin kayttGtavalle "Ruoat”.

Lasivuoka

Suurille paisteille, mehukkaille kakuille ja paistoksille.
Hoyrytysastia, reiéllinen, koko XL

Suurten ruokamadrien hoyrykypsennykseen.

Hoyrytysastia, reiéllinen, koko S

Vihannesten hoyrykypsennykseen, marjojen mehustukseen ja sula-
tukseen.

Héyrytysastia, reidton, koko S

Riisin, palkovihannesten ja viljan kypsennykseen.

Posliiniastia, reiaton, koko S

Lihan, kalan ja vihannesten hoyrykypsennykseen ja tarjoiluun.
Posliiniastia, reiaton, koko L

Lihan, kalan ja vihannesten hoyrykypsennykseen ja tarjoiluun.
Kannatinjarjestelma 1-portainen

Korkeudella 2 olevilla ulosvedettavilld kiskoilla voit vetda varusteen
pitkalle ulos ilman, ettd se kallistuu.

Kannatinjérjestelma 3-portainen

Korkeudella 1, 2 ja 3 olevilla ulosvedettévilld kiskoilla voit vetaa varus-
teen pitkdlle ulos ilman, etta se kallistuu.
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fi Ennen ensimmaista kayttéa

Somistelistat
Kalusteen ja laitteen pohjalevyn peittdmista varten.

@Y Ennen ensimmaista

kayttoa

Ennen kuin otat uuden laitteen kayttéon, tee seuraavat
asetukset. Puhdista lisaksi uunitila ja varusteet.

Ennen ensimmaista kayttéonottoa

Ennen kuin otat laitteen ensimmaisté kertaa kayttéon,
tiedustele vesilaitokselta vesijohtoveden kovuutta.

Jotta laite pystyy muistuttamaan sinua luotettavasti
kalkinpoiston ajankohdasta, veden kovuus on
asetettava oikeaksi.

Huomio!
m Tarkoitukseen sopimattomien nesteiden kayttod
aiheuttaa laitevaurioita.
Ala kayta tislattua vettd, hyvin klooripitoista
vesijohtovetta (> 40 mg/l) tai muita nesteita.
Kayta vain puhdasta, kylmaa vesijohtovetta,
pehmennettya vetta tai hiilihapotonta mineraalivetta.
m Toimintahairiét mahdollisia kaytettdessa suodatettua
vetta tai vetta, josta mineraalit on poistettu.
Laite saattaa kehottaa tayttdmaan vesiséilion, vaikka
séilid on taynna, tai hoyrykayttd keskeytyy noin
2 minuutin kuluttua.
Sekoita tarvittaessa suodatettua vetté tai vetta, josta
mineraalit on poistettu, pullotettuun hiilihapottomaan
mineraaliveteen suhteessa 1 : 1.

Huomautuksia

m Jos vesi on hyvin kalkkipitoista, suosittelemme
kayttdmaan pehmennettya vetta.

m Jos kaytat vain pehmennettya vetta, voit asettaa
veden kovuudeksi "pehmennetty".

m Jos kaytat mineraalivetta, aseta veden kovuustasoksi
"4 erittain kova".

m Jos kaytat mineraalivettd, kayta vain hiilihapotonta
mineraalivetta.

Veden kovuustaso Asetus

0 00 pehmennetty
1 (enint. 1,3 mmol/I) 01 pehmed

2 (1,3-2,5mmol/l) 02 keskikova
3(2,5-3,8 mmol/l) 03 kova

4 (yli 3,8 mmol/l) 04 erittdin kova

Ensimmainen kayttéonotto

Kun laite on liitetty sahkdverkkoon, tai sdhkdkatkon
jalkeen, nayttdéon ilmestyvat ensimmaisen kayttoonoton
asetukset. Pyynnén ilmestymiseen voi kulua muutamia
sekunteja.
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Huomautus: Voit muuttaa néaita asetuksia milloin
tahansa taas perusasetuksissa. — "Perusasetukset"
sivulla 25

Home Connect -toiminnolla

Voit tehda asetukset laitteessa tai mobiililaitteesi Home
Connect -toiminnolla.

1. Nappaa kohtaa "Home Connect -toiminnolla".
2. Noudata luvussa Home Connect olevia
ohjeita.— "Home Connect" sivulla 27

Laitteessa
Tee seuraavat asetukset laitteessa:

Kielen asetus

Nayttoon ilmestyy ensimmaisena kieli.
Oletusasetuksena on saksan kieli "Deutsch".

1. Aseta haluamasi kieli kiertovalitsimella.
2. Vahvista ndppaamalla seuraavaa tekstikenttaa.
Nayttéon ilmestyy seuraava asetus.

Kellonajan asetus
Kellonaika kaynnistyy asetuksella "klo 12:00".

1. Nappaa tekstikenttaa "Kellonaika".

2. Aseta kiertovalitsimella kellonaika.

3. Vahvista nappaamalla seuraavaa tekstikenttaa.
Nayttoon ilmestyy seuraava asetus.

Veden kovuuden asettaminen

Ennakkoasetuksena on veden kovuustaso "erittain
kova".

1. Aseta veden kovuustaso kiertovalitsimella.

2. Vahvista nappaamalla tekstikenttaad "Lopeta
asetukset".

Nayttoon ilmestyy huomautus, ettéd ensimmainen

k&yttéonotto on paattynyt.

Kun et tarvitse laitetta, kytke laite pois paéalta valitsimella
on/off .

Laitteen kalibrointi ja uunitilan puhdistus

Veden kiehumislampétila riippuu ilmanpaineesta. Laite
saatyy kalibroitaessa kayttopaikan paineolosuhteisiin.
Se tapahtuu automaattisesti ensimmaisen
hoyrytoiminnon aikana. Talldin muodostuu runsaasti
hoyrya.

Kalibroinnin esivalmistelu

1. Poista varusteet uunitilasta.

2. Poista uunista pakkausmateriaali kuten esimerkiksi
styroksipallot.

3. Pyyhi uunitilan sile&t pinnat ennen kalibrointia
pehmealld, kostealla liinalla.

Laitteen kalibrointi ja uunitilan puhdistus

Huomautuksia

m Kalibrointi voidaan k&ynnistdd vain, kun uunitila on
kylmé (huonelampatilassa).

m Ald avaa laitteen luukkua kalibroinnin aikana.
Muutoin kalibrointi keskeytyy.



—

. Kytke laite paélle valitsimella on/off Q.

2. Tayta vesiséilio. — "Vesisdilion tayttdminen"
sivulla 19

3. Aseta kalibrointia varten annettu uunitoiminto,

lampotila ja toiminta-aika ja k&ynnista laite.

— "Hbyrykypsennys" sivulla 17

Uunitoiminto Hoyrykypsennys
Lampotila 100 °C
Toiminta-aika 30 minuuttia

4. Kuumenna uuni kalibroinnin jalkeen.
Huomio!
Emalivauriot
Al& kaynnista toimintoa, kun uunitilan pohjalla on
vettd. Pyyhi ennen kayttéa vesi uunitilan pohjalta.
5. Kuivaa uunitilan pohja.
6. Aseta kuumennukselle annettu uunitoiminto ja
lampotila ja kaynnista laite. — "Koneen kéyttd"
sivulla 15

Kuumentaminen

Uunitoiminto 4D-xkiertoilma
Lampdatila maksimi
Toiminta-aika 30 minuuttia

7. Tuuleta keittiotéa niin kauan kuin laite kuumenee.

8. Lopeta kayttd, kun annettu toiminta-aika on kulunut.
Kytke laite pois paalta valitsimella on/off .

9. Odota, kunnes uunitila on jadhtynyt.

10. Puhdista sileat pinnat astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla.

11. Tyhjenna vesiséilio ja kuivaa uunitila. — "Jokaisen
hoyrykéyton jéalkeen" sivulla 20

Huomautuksia

m Jotta laite mukautuu muuton jalkeen uuteen
sijoituspaikkaan, palauta laite takaisin
tehdasasetuksiin. Toista ensimmainen kayttdéonotto
ja kalibrointi.

m Laite tallentaa kalibroinnin asetukset myos
sahkdkatkon sattuessa tai kun laite irrotetaan
verkkovirrasta. Kalibrointia ei tarvitse toistaa.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet huolellisesti astianpesuaineliuoksella
ja talousliinalla tai pehmealla harjalla.

Koneen kayttd fi

Koneen kaytto

Olet jo tutustunut valitsimiin ja niiden toimintatapaan.
Neuvomme seuraavassa, miten teet laitteen saadot.
Tulet tietamaan, mita paalle ja pois paalta kytkettdessa
tapahtuu ja miten asetat kayttotavat.

Laitteen kytkeminen paalle ja pois paalta
Ennen kuin voit tehdé laitteeseen asetuksia, laite on
kytkettava paalle.

Huomautus: Lapsilukko ja ajastin voidaan asettaa
myos, kun laite on kytketty pois paalta. Erédat naytdn
viestit ja huomautukset, esim. uunitilan jalkilampo,
nakyvat myds, kun laite on kytketty pois paalta.

Kun et tarvitse laitetta, kytke laite pois paalta. Jos
laitteeseen ei tehda mitdan asetuksia pidempéaéan
aikaan, laite kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Laitteen kytkeminen péalle

Laite kytketaan paalle valitsimella on/off (.
Nayttédn ilmestyy Bosch-logo ja sen jalkeen
uunitoimintojen valintalista.

Huomautus: Perusasetuksissa voit maaritella, mika
kayttdtapa naytdossa nakyy, kun laite kytketaan paalle.
— "Perusasetukset" sivulla 25

Laitteen kytkeminen pois paalta

Laite kytketdan pois paalta valitsimella on/off .
Kaynnissé oleva toiminto keskeytyy.

Nayttoon iimestyy kellonaika tai jalkilammon nayttd.
Huomautus: Perusasetuksissa voit maaritella, nakyyko

kellonaika naytdssa, kun laite on kytketty pois paalta.
— "Perusasetukset” sivulla 25

Toiminnon kaynnistaminen
Kaikki toiminnot on kaynnistettava valitsimella start/stop
.

Kaynnistyksen jalkeen naytdssa nakyy asetusten lisaksi
aikanayttd. Nayttodn ilmestyvat lisaksi kehaviiva ja
kuumenemisviiva.

Toiminnon pysédyttdminen

Valitsimella start/stop D voit myds keskeyttad toiminnon
ja jatkaa sita taas.

Jos painat valitsinta start/stop D n. 3 sekunnin ajan,
toiminto keskeytyy kokonaan ja kaikki asetukset
nollautuvat.

Huomautus: Jadhdytyspuhallin voi kayda edelleen
toiminnon pysayttamisen tai keskeyttamisen jalkeen.
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fi Koneen kéayttd

Kayttotavan saataminen

Kun laite on kytketty paalle, nayttddn ilmestyy asetettu
kayttotapaehdotus.

Jos haluat asettaa jonkin muun kayttétavan, tee se
valikon kautta. Loydat eri kayttétapoihin liittyvat tarkat
kuvaukset kyseisisté luvuista.

Toimi nain:

1. N&ppaa kyseista tekstikenttaa.
Toiminto n&kyy korostettuna.

2. Muuta kiertovalitsimella korostettuna nakyvaa
valintaa.

3. Tee tarvittaessa muut asetukset.
Nappéaa sita varten kyseistéa tekstikenttda ja muuta
arvoa kiertovalitsimella.

4. Kaynnisté valitsimella start/stop D.

Laite kaynnistda toiminnon.

Uunitoiminnon ja lampétilan asettaminen

Jos Uunitoiminnot-kayttdétapa ei ole valittuna, nappaé
valikossa tekstikenttaa "Uunitoiminnot". Uunitoimintojen
valintalista ilmestyy kosketusnayttdihin.

Esimerkkikuva: kiertoilma Eco 195 °C.
1. Nappaa haluamasi uunitoiminnon tekstikenttaa.
Selaa tarvittaessa kiertovalitsimella valintalistaa.

4D-kiertoilma L
e alalampd eco

Z:;gmpé _I toiminnot Kiertoilmagrilli
Kiertoilma eco ) G_riIIi,
g L laaja pinta

Lampétila nakyy valkoisella korostettuna.
2. Aseta kiertovalitsimella lampotila.

<Uunitoiminto Kesto
Kiertoilma eco 00m 00s

195°¢ Loppu

Lampétila

3. Kaynnista valitsimella start/stop D.
Naytossa nakyva aika kertoo, miten pitkdan toiminto
on ollut kdynnissa.

Kesto
00m 00s

ﬁ start
Loppu g [>
BN

stop
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Laite alkaa kuumentua.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Huomautus: Voit asetta laitteella myds toiminnon
keston ja paattymisajan. — "Aikatoiminnot" sivulla 21

Muuttaminen

Lampdtila pysyy korostettuna kdynnistamisen jalkeen.
Kun kdannat kiertovalitsinta, voit muuttaa heti lampétilaa
ja ottaa sen kayttéon.

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D ja ndpp&a uunitoiminnon
tekstikenttaa. Nayttodn ilmestyy valintalista. Nappaa
haluamaasi uunitoimintoa. Nayttoon ilmestyy tahan
liittyva lampdtilaehdotus.

Huomautus: Jos muutat uunitoimintoa, myds muut
asetukset nollautuvat.

Pikakuumennus

Pikakuumennuksella voit lyhentdad kuumennusaikaa
erdiden uunitoimintojen kohdalla.

Pikakuumennukseen soveltuvat uunitoiminnot ovat:
n 4D-kiertoilma
m O Yla-/alalampd

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka ja varuste
uuniin vasta kun pikakuumennus on paattynyt.

Saataminen
Varmista, ettd uunitoiminto sopii tarkoitukseen ja etta

asetettu [ampotila on vahintaan 100 °C. Muutoin
pikakuumennusta ei saa aktivoitua.

1. Uunitoiminnon ja lampdtilan asettaminen.

2. Nappaa tekstikenttad "Pikakuumennus",
Tekstikentassa lukee "paalle". Nayttdon ilmestyy
vahvistusta koskeva huomautus.

Kun pikakuumennus on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
nayttodn ilmestyy huomautus. Tekstikentassa lukee
"pois". Laita ruoka uuniin.

Huomautus: Toiminta-aika kaynnistyy heti
pikakuumennuksen yhteydessa. Aseta toiminta-aika
vasta, kun pikakuumennus on paattynyt.

Keskeyttaminen

Keskeyta pikakuumennus nappaamalld uudelleen
tekstikenttaa "Pikakuumennus". Tekstikentassa lukee
"pOiS".



@ Hoyry

H&yryn avulla voit kypsentaé ruoat erityisen
hellavaraisesti. Erdissa uunitoiminnoissa voit valmistaa
ruokia hoyrytoiminnon avulla. Kaytettavissa ovat lisaksi
uunitoiminnot Kohotusteho, Sulatusteho ja Lammitys.

AVaroitus — Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun avaat laitteen
luukun. Hyry ei ole lampédtilasta riippuen nakyvaa. Ala
ole liian l&helld laitetta, kun avaat luukun. Avaa laitteen
luukku varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Aanet

Pumppu

Kayton aikana ja pois p&alta kytkemisen jélkeen kuuluu
suriseva aani. Adnen aiheuttaa pumpun toiminnan
tarkastus. Se on normaali kayttéaani.

Etulevy

Etulevyn avaamisen aikana kuuluu suriseva tai
napsahtava aani. Aani syntyy etulevyn
ulostydntymisesta. Ne ovat normaaleja kayttdoaania.

Hoéyrykypsennys

Hoéyrykypsennyksessa kuuma vesihdyry ymparoi ruoat,
ja elintarvikkeiden ravintoaineet séilyvat siten paremmin.
Ruokien muoto, varit ja oma aromi pysyvat talla
valmistusmenetelmalla tallella.

Huomautus: Jos vesiséilit tyhjenee hdyrykypsennyksen
aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

Kéaynnistaminen

1. Tayta vesisailio.
Huomautus: Kytke hdyrykypsennys paalle vain, kun
uunitila on kokonaan jaahtynyt (huoneenlampdan).

2. Nappaa kenttdd menu.
Nayttoon iimestyy kayttdtapojen valikoima.

3. Nappaa tekstikenttaa "Hoyry".

4. Nappaa tekstikenttaa "Hoyrykypsennys".
Lampétila nakyy korostettuna.

5. Aseta kiertovalitsimella lampotila.

6. Nappaa tekstikenttdd "Toiminta-aika" ja aseta
toiminta-aika.
Huomautus: Héyrytoimintojen yhteydessa on
asetettava aina toiminta-aika.

7. Kaynnisté valitsimella start/stop D.

Laite alkaa kuumentua.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu merkkiaani. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Muuttaminen

Voit nyt muuttaa asetuksia totuttuun tapaan.

Hoyry fi

Nappaa lampdtilan tai toiminta-ajan muuttamista varten
kyseista tekstikenttdd ja muuta arvoa kiertovalitsimella.
Muutos otetaan kayttéon heti.

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D.

Menu-kypsennys

Hoéyryssé voit kypsentdd koko menun ilman, ettda maut
sekoittuvat toisiinsa. — "Testattu koekeittiossdamme"
sivulla 39

Hoyrykypsennys - kypsennys hoéyryn avulla

Hoéyrykaytolla kypsennettdessa uunitilaan johdetaan
kaytdn aikana hoyrya vaihtelevin aikavalein ja
vaihtelevalla teholla. Kypsennystulos on siten entista
parempi.

Kypsennettava tuote

®m Saa rapean kuoren

saa Kiiltdvan pinnan

on sisaltd mehukas ja murea

menettaa tilavuudestaan vain hyvin vahan

Haluamasi uunitoiminnon ja hdyryn tehon yhdistelman
voit valita itse. Kayta sopivan uunitoiminnon ja hoyryn
tehon valitsemiseksi taulukoissa olevia tietoja tai valitse
ohjelma.

Hoéyryn teho
Hoyrykaytdssé on kaytettavissa eri tehot:

Héyryn teho Teho

pieni 01
keskimadrainen 02
runsas 03

Soveltuvat uunitoiminnot

Naiden uunitoimintojen yhteydessa voit kayttda hoyrya:
m 4D-kiertoilma

Yla-/alalampd &

Kiertoilmagrillaus

Lampiméanapito

Kéaynnistaminen

1. Tayta vesisailio.
2. Aseta uunitoiminto ja lampotila.
3. Nappaa tekstikenttdd "Hoyryn kayttod".
Naytossa nakyy hoyryn teho valkoisella korostettuna.
4. Aseta kiertovalitsimella hdyryn teho.
5. Kaynnista valitsimella start/stop D.
Laite alkaa kuumentua.

Huomautus: Jos vesisdilid tyhjenee hdyrykaytdn
aikana, nayttdéon ilmestyy kehotus tayttaa vesisailio.
Toiminto jatkuu ilman héyryn kayttoa.

Muuttaminen ja keskeyttaminen

Muuttaaksesi hdyryn tehoa nappaa tekstikenttaa
"Hbéyryn teho". Hoyryn teho nakyy korostettuna, ja voit
muuttaa sen kiertovalitsimella. Muutos otetaan kayttéon
heti.
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fi Hoyry

Jos haluat keskeyttaa héyryn kaytén, aseta valinta
"Héyryn kaytté" arvoon "0".

Huomautus: Toiminto jatkuu ilman hdyryn kayttoa.

Lammitys

Uunitoiminnolla Uudelleen lammitys [&] voit [ammittaa jo
kypsennetyt ruoat hellavaraisesti tai tuoreuttaa hieman
kuivahtaneet leivonnaiset. Hoyry kytkeytyy kayttoon
automaattisesti.

Huomautus: Jos vesiséilid tyhjenee
uudelleenlammityksen aikana, toiminto keskeytyy. Tayta
vesisailio.

Kéaynnistaminen

1. Tayta vesisailio.

2. Nappaa kenttdd menu.

Nayttoon ilmestyy kayttdtapojen valikoima.

Nappaa tekstikenttaa "Hoyry".

4. Nappaa tekstikenttaa "Uudelleen lammitys".
Lampdtila nakyy korostettuna.

5. Aseta kiertovalitsimella lampaotila.

6. Nappaa tekstikenttdd "Toiminta-aika" ja aseta
toiminta-aika.
Huomautus: Hoyrytoimintojen yhteydesséa on
asetettava aina toiminta-aika.

7. Kaynnisté valitsimella start/stop D.

Laite alkaa kuumentua.

o

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu danimerkki. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Muuttaminen
Voit nyt muuttaa asetuksia totuttuun tapaan.

Nappaa lampotilan tai toiminta-ajan muuttamista varten
kyseista tekstikenttda ja muuta arvoa kiertovalitsimella.
Muutos otetaan kayttodn heti.

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D.

Kohotusteho

Uunitoiminnolla Kohotusteho hiivataikina kohoaa
huomattavasti nopeammin kuin huoneenlammaossa eika
taikina kuivu.

Taulukoista 16ydat tietoja sopivan asetuksen valintaan.
— "Testattu koekeittiossdmme" sivulla 39

Huomautus: Jos vesiséilid tyhjenee kohotustehon
kayton aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

Kaynnistaminen

1. Tayta vesisailio.

Huomautus: Kytke kohotusteho péaalle vain, kun
uunitila on kokonaan jaahtynyt (huoneenlampdéan).
Nappaa kenttda menu.

Néappaa tekstikenttaa "Hoyry".

Nappaa tekstikenttaa "Kohotusteho".

Lampétila nakyy korostettuna.

bl ol
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5. Aseta kiertovalitsimella lampaétila.

6. Nappaa tekstikenttdd "Toiminta-aika" ja aseta
toiminta-aika.
Huomautus: Hoyrytoimintojen yhteydesséa on
asetettava aina toiminta-aika.

7. Kaynnisté valitsimella start/stop D.

Laite alkaa kuumentua.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu danimerkki. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Muuttaminen
Voit nyt muuttaa asetuksia totuttuun tapaan.

Nappaa lampotilan tai toiminta-ajan muuttamista varten
kyseista tekstikenttda ja muuta arvoa kiertovalitsimella.
Muutos otetaan kayttodn heti.

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D.

Sulatus

Kayta uunitoimintoa Sulatus [¢¥] pakasteiden
sulattamiseen.

Huomautus: Jos vesisdilid tyhjenee sulatuksen aikana,
toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

Kéaynnistaminen

Tayta vesisailio.

Nappaa kenttda menu.

Nappéaa tekstikenttaa "Hoyry".

Nappéaa tekstikenttaa "Sulatus".

Lampétila nakyy korostettuna.

Aseta kiertovalitsimella lampétila.

Nappaa tekstikenttaa "Toiminta-aika" ja aseta
toiminta-aika.

Huomautus: Hoyrytoimintojen yhteydessa on
asetettava aina toiminta-aika.

7. Kaynnista valitsimella start/stop D.

Laite alkaa kuumentua.

poON=
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Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu danimerkki. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off .

Muuttaminen

Voit nyt muuttaa asetuksia totuttuun tapaan.

Nappaa lampdtilan tai toiminta-ajan muuttamista varten
kyseista tekstikenttda ja muuta arvoa kiertovalitsimella.
Muutos otetaan kaytté6n heti.

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D.



Sous-vide

Sous-vide on kypsennysmenetelma, jossa
vakuumipakatut elintarvikkeet kypsennetddn matalassa
lampdtilassa valilla 50 - 95 °C ja 100 % kosteudella.
Sous-vide soveltuu lihalle, kalalle, vihanneksille ja
jalkiruoille.

Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti kammio-
tyhjidpakkauslaitteella erityisiin kuumuutta kestaviin
keittopusseihin. Ravinto- ja aromiaineet sailyvét
suojaavan pakkauksen ansiosta hyvin.

Huomautuksia

m Jos vesisailid tyhjenee sous-vide-kypsennyksen
aikana, toiminto keskeytyy.

m  Sous-vide-kypsennyksen aikana uunitilan pohjaan
muodostuu enemman kondenssivettd kuin muilla
uunitoiminnoilla.

Kaynnistaminen

Huomio!

Kalustevaurioiden vaara

Kayta sous-vide-kypsennykseen vettd vain vesiséilion
yhden tayttémaaran verran. Ala lisaa vesisailioon vetta
toista tayttomaaraa varten, koska uunitilan pohjalle
kertyy muuten runsaasti vettd. Vesi voi valua ulos
uunista.

Tayta vesisailio.

Nappaa kenttdd menu.

Nappaa tekstikenttaa "Hoyry".

Nappaa tekstikenttaa "Sous-vide".

Lampdétila nakyy korostettuna.

Aseta kiertovalitsimella lampatila.

Nappaa tekstikenttad "Toiminta-aika" ja aseta
toiminta-aika.

Huomautus: Hoyrytoimintojen yhteydessa on
asetettava aina toiminta-aika.

7. Kaynnista valitsimella start/stop D.

Laite alkaa kuumentua.

PONA
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AVaroitus — Palovammavaara!

Vakuumipussin pinnalle kertyy kypsennyksen aikana
kuumaa vetta. Nosta vakuumipussia varovasti
patalapulla, jotta kuuma vesi valuu uunipannuun tai
kypsennysastiaan. Ota sen jalkeen vakuumipussi
patalapulla varovasti uunista.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu danimerkki. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytdssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Muuttaminen
Voit nyt muuttaa asetuksia totuttuun tapaan.

Nappéaa lampdtilan tai toiminta-ajan muuttamista varten
kyseista tekstikenttdd ja muuta arvoa kiertovalitsimella.
Muutos otetaan kayttdoon heti.

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D.

Hoyry fi

Vesisailion tayttaminen

Vesisailid sijaitsee etulevyn takana. Ennen kuin
k&ynnistat hdyrytoiminnon, avaa etulevy ja tayté
vesisailié vedella.

Varmista, ettd veden kovuustaso on asetettu oikein.
— "Perusasetukset" sivulla 25

AVaroitus — Loukkaantumisvaara ja palovamman
vaara!

Laita vesis&iliéon vain vetta tai suosittelemaamme
kalkinpoistoliuosta. Al laita vesisailiodn palavia nesteita
(esimerkiksi alkoholipitoisia juomia). Uunitilan kuumat
pinnat voivat sytyttda palavien nesteiden héyryt
(rédjahdys). Laitteen luukku voi pongahtaa auki.
Laitteesta voi tulla ulos kuumaa hdyrya ja liekkeja.

AVaroitus — Palovamman vaara!

Vesiséilid voi kuumentua laitteen kaytdn aikana. Odota
laitteen edeltavan kayton jalkeen, kunnes vesisailidé on
jaahtynyt. Ota vesisailido pois lokerosta.

Huomio!

Soveltumattomien nesteiden kaytté aiheuttaa
laitevaurioita.

Ala kayta tislattua vetta, hyvin klooripitoista
vesijohtovettd (> 40 mg/l) tai muita nesteita.

Kayté vain puhdasta, kylmaa vesijohtovetta,
pehmennettya vetta tai hiilihapotonta mineraalivetta.

Huomio!

Toimintahairiét mahdollisia kaytettdessa suodatettua
vetta tai vetta, josta mineraalit on poistettu.

Laite saattaa kehottaa tayttamaan vesisailion, vaikka
sailio on taynna, tai héyrykayttd keskeytyy noin

2 minuutin kuluttua.

Sekoita tarvittaessa suodatettua vetta tai vetta, josta
mineraalit on poistettu, pullotettuun hiilihapottomaan
mineraaliveteen suhteessa 1 : 1.

Huomautuksia

m Jos vesi on hyvin kalkkipitoista, suosittelemme
kayttdmaan pehmennettya vetta.

m Jos kaytat vain pehmennettya vetta, voit asettaa
veden kovuudeksi "pehmennetty".

m Jos kaytat mineraalivetta, aseta veden kovuustasoksi
"4 erittdin kova".

m Jos kaytat mineraalivettd, k&yté vain hiilihapotonta
mineraalivetta.

1. N&ppaa kenttaa &.
Etulevy tydntyy automaattisesti eteenpain.

2. Veda etulevyd molemmin kasin eteenpéin ja tydnna
sitten yldspain, kunnes se lukittuu paikalleen
(kuva ).
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3. Nosta vesisailiota ja ota se pois lokerostaan
(kuva H).

4. Paina kansi tiivistetta vasten, jotta vesisailidsta ei
padse valumaan vetta.

5. Tayta vesiséilié kylmalla vedellda "max"-merkintdan
asti (kuva H).

s

6. Aseta taytetty vesisailid paikalleen (kuva H).
Varmista, etta vesisailid lukittuu paikalleen
molempien pidikkeiden a taakse (kuva H).

7. Tydnna etulevya hitaasti alaspéin ja paina sitten
taaksepain, kunnes se on kunnolla kiinni.
Vesisailié on taytetty. Voit kdynnistaa
hdyrytoiminnon.

Veden lisdaminen vesisailioon

Huomautuksia

m  Hdyrytoiminnot jatkuvat ilman hoyryn kayttda.

m Jos vesisailid tyhjenee hdyrykypsennyksen,
uudelleenlammityksen, kohotustehon tai sulatuksen
aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

—-—h

. Avaa etulevy.
Ota vesisiilié pois paikaltaan ja tayta sailio.
. Aseta taytetty vesisailié paikalleen ja sulje etulevy.

w N
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Jokaisen hoyrykayton jalkeen

AVaroitus — Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa héyrya, kun avaat laitteen
luukun. Hoyry ei ole lampotilasta riippuen nakyvaa. Ala
ole liian lahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa laitteen
luukku varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

AVaroitus — Palovamman vaara!
Laite kuumenee kaytdn aikana. Anna laitteen jaahtya
ennen puhdistusta.

Huomio!

Emalivauriot: ala kéynnista toimintoa, kun uunitilan
pohjalla on vettd. Pyyhi ennen kaytt6a vesi uunitilan
pohjalta.

Jaanndsvesi pumpataan jokaisen hoyrykayton jalkeen
takaisin vesisailiodn. Tyhjenna ja kuivaa lopuksi
vesisailid. Uunitilaan jaa kosteutta. Voit kuivata uunitilan
kayttotavalla "Kuivaus", tai kuivata uunitilan kasin.

Huomautuksia

m Kenttd & palaa laitteen pois p&aalta kytkemisen
jalkeen hiukan pitempaan; tama muistuttaa sinua
vesisailion tyhjentdmisesta.

m Poista kalkkitahrat etikkaan kostutetulla liinalla,
huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa pehmealla
liinalla.

Vesisiilion tyhjentdminen

Huomio!

m Al4 kuivata vesisailiota kuumassa uunissa. Vesisaili®
vaurioituu.
Ala puhdista vesisailiéta astianpesukoneessa.
Vesisailio vaurioituu.

Avaa etulevy.

Ota vesisiilid pois paikaltaan.

Irrota vesisailién kansi varovasti.

Tyhjenna vesisdilio, pese se astianpesuaineella ja
huuhtele huolellisesti puhtaalla vedella.

Kuivaa kaikki osat pehmealla liinalla.

Pyyhi kannen tiiviste kuivaksi.

Anna kuivua kansi avattuna.

Aseta kansi vesiséailiodn ja paina kansi paikalleen.
Aseta vesisailid paikalleen ja sulje etulevy.

PON
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Tippakourun kuivaaminen

1. Anna laitteen j&d&htyéa.

2. Avaa laitteen luukku.

3. Imeyta tippuvesikourussa a oleva vesi sieniliinaan ja
pyyhi kouru varovasti (kuva H).




Tippuvesikouru @ on uunitilan alapuolella (kuva H).
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Kuivauksen kaynnistaminen

Kuivauksen yhteydessa uunitila Ilammitetdan siten, etta
kosteus hoyrystyy uunitilassa. Avaa sen jalkeen laitteen
luukku, jotta vesihdyry paasee poistumaan uunitilasta.

Huomio!

Emalivauriot: ala kaynnista toimintoa, kun uunitilan
pohjalla on vetta. Pyyhi ennen kayttda vesi uunitilan
pohjalta.

1. Annan laitteen jaahtya.
2. Poista karkea lika uunitilasta heti ja pyyhi kosteus
pois uunitilan pohjalta.
3. Kytke laite tarvittaessa péalle valitsimella on/off (.
4. Nappaa kenttdd menu.
Nayttoon ilmestyy kayttdtapojen valikoima.
5. Nappaa tekstikenttaa "Puhdistus".
6. Nappaa tekstikenttaa "Kuivaus".
Toiminta-aika nakyy naytdssa. Sitd ei voi muuttaa.
7. Kaynnista valitsimella start/stop D.
Kuivaustoiminto kéynnistyy ja p&attyy automaattisesti
10 minuutin kuluttua.
8. Avaa laitteen luukku ja jata se 1 - 2 minuutiksi auki,
jotta kosteus paasee poistumaan uunitilasta.

Uunitilan kuivaaminen kasin

Anna laitteen jaahtya.

Poista lika uunitilasta.

Kuivaa uunitila sienella.

Jata laitteen luukku auki 1 tunniksi, jotta uunitila
kuivuu kokonaan.

PONS

[€ Aikatoiminnot
Laitteessa on erilaisia aikatoimintoja.

Aikatoiminto Kéaytto

Toiminta-aika  Kun asetettu toiminta-aika on paattynyt, toi-
minto padttyy automaattisesti.

Loppu Aseta toiminta-aika ja haluamasi paatty-
misaika. Laite k&ynnistyy automaattisesti
siten, ettd toiminto paattyy haluttuun kellonai-
kaan.

Halytin Halytin toimii minuuttikellon tapaan. Halytin

kdy toiminnosta ja muista aikatoiminnoista
riippumatta. Kun asetettu aika on paattynyt,
laite ei kytkeydy automaattisesti paalle tai
pois paalta.

Aikatoiminnot fi

Voit hakea toiminta-ajan ja paattymisajan nayttéon
kosketusnayttdjen avulla toiminnon asettamisen jalkeen.
Halyttimellda on oma kentté &, ja sitd voidaan saataa
milloin tahansa.

Kun toiminta-aika tai halyttimen kayntiaika on paattynyt,
kuuluu &animerkki. Voit sammuttaa aanimerkin
aikaisemmin nappaamalla kenttad tai kosketusnayttda.

Huomautus: Perusasetuksissa voit maaritella, miten
kauan aanimerkki kuuluu, — "Perusasetukset”
sivulla 25

Toiminta-ajan asettaminen

Voit asettaa laitteella ruokasi kypsennysajan. Siten
kypsennysaika ei ylity tahattomasti eik& sinun tarvitse
keskeyttda muita toita lopettaaksesi toiminnon.

Saataminen
Riippuen siitd, mihin suuntaan k&&annat kiertovalitsinta

ensin, toiminta-aika alkaa ehdotetusta arvosta:
vasemmalle 10 minuuttia, oikealle 30 minuuttia.

Toiminta-aika voidaan asettaa yhteen tuntiin asti
minuutin jaksoissa, sen jalkeen 5 minuutin jaksoissa.

Voit asettaa ajaksi enintdan 23 tuntia ja 59 minuuttia.

Esimerkkikuva: kello on 10:00, toiminta-aika 45
minuuttia.
1. Aseta kayttdtapa ja lampétila tai teho.
2. Nappaa ennen kaynnistysta tekstikenttda "Toiminta-
aika".
Naytdssa nakyy toiminta-aika valkoisella
korostettuna.
3. Aseta kiertovalitsimella toiminta-aika.
Paattymisaika lasketaan automaattisesti mukaan.

<Uunitoiminto

Kiertoilma eco Kesto
Lampatila Loppu
195 10:45
4. Kaynnisté valitsimella start/stop D.
Toiminta-aika kuluu.
Kesto
44m 53s i start
Loppu o
10:45 &= D
g stop

Laite alkaa kuumentua.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu merkkiaani. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.
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fi Aikatoiminnot

Voit asettaa tekstikentdn "Toiminta-aika" avulla uuden
toiminta-ajan tai jatkaa kayttda ilman asetettua toiminta-
aikaa valitsimella start/stop D.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Muuttaminen ja keskeyttaminen

Muuttaaksesi toiminta-aikaa nappaa tekstikenttaa
"Toiminta-aika". Toiminta-aika nakyy valkoisella
korostettuna, ja voit muuttaa sen kiertovalitsimella.
Muutos otetaan kayttodn heti.

Jos haluat keskeyttaad toiminta-ajan, kdanna toiminta-
aika takaisinpéain nolla-asentoon. Kun muutos on otettu
kayttoon, toiminto jatkuu ilman toiminta-aikaa.

Paattymisajan asettaminen

Voit siirtdd mydhemmaksi kellonaikaa, jolloin toiminta-
aika paattyy. Voit esimerkiksi laittaa ruoan aamulla
uuniin ja saataa siten, ettéd se on valmista keskipaivalla.

Huomautuksia

m Varmista, etta elintarvikkeet eivat ole lilan kauan
uunissa ja pilaannu.

m Ald aseta p&attymisaikaa enad, kun toiminto on jo
kaynnistynyt. Kypsennystulos ei olisi silloin enda
oikea.

Saataminen
Toiminta-ajan paattymistéa voidaan siirtdd enintaan 23
tuntia ja 59 minuuttia mydhaisemmaksi.

Esimerkkikuva: kello on 10:00, asetettu toiminta-aika on

45 minuuttia ja ruoan pitaa olla valmista klo 12:00.

1. Aseta kayttdtapa ja lampétila tai teho.

2. Aseta toiminta-aika.

3. Nappaa ennen kaynnistysta tekstikenttaa "Loppu".
Naytossa nakyy laskettu paattymisaika valkoisella
korostettuna.

4. Siirra kiertovalitsimella paattymisaika
myohéisemmaksi.

<Uunitoiminto Kesto
Kiertoilma eco 45m 00s
Lampatila
195¢ Loppu

5. Kaynnista valitsimella start/stop D.
Naytossa nakyy kellonaika, jolloin laite kaynnistyy.

Kesto
45m 00s

start

Loppu o~
12:00 &= D
e

stop
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Laite on odotustilassa. Kun laite k&ynnistyy, naytéssa
nakyy toiminta-ajan kuluminen.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu merkkiaani. Laite
lakkaa kuumenemasta. Naytéssa nakyy toiminta-aika
00 min 00 s.

Voit asettaa tekstikentédn "Toiminta-aika" avulla uuden
toiminta-ajan tai jatkaa kaytt6a ilman asetettua toiminta-
aikaa valitsimella start/stop D.

Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off (.

Muuttaminen ja keskeyttdaminen

Kun toiminto on kaynnistynyt, paattymisaikaa ei voi
en&é muuttaa.

Jos haluat poistaa toiminta-ajan tai paattymisaika-
asetuksen, keskeyta toiminto valitsimella start/stop D.
Voit jatkaa kayttod ilman toiminta-aikaa ja asetettua
pééattymisaikaa.

Halyttimen asetus

Héalytin k&y rinnan muiden asetusten kanssa. Voit tehda
halyttimen asetukset milloin tahansa, myos kun laite on
kytketty pois paalta. Halyttimella on oma merkkiaani,
joten kuulet, onko héalyttimeen asetettu aika vai toiminta-
aika kulunut loppuun.

Saataminen
Halyttimen kayntiaika alkaa aina nollasta minuutista.

Mitd suurempi arvo, sitd suurempia ovat aikavéalit
saatamisen yhteydessa.

Voit asettaa ajaksi enintdan 24 tuntia.

1. N&ppai kenttds ¥.

Symboli palaa punaisena. Naytdssa nakyy halyttimen

k&yntiaika valkoisella korostettuna.

Aseta kiertovalitsimella halyttimen kayntiaika.

3. Kaynnista kentalla .
Huomautus: Halytin kdynnistyy muutaman sekunnin
kuluttua myds automaattisesti.

Halyttimeen asetettu aika kuluu.

.

Halytin jaa nakyviin nayttéon, kun laite on kytketty pois
paaltd. Kun toiminto on kaynnissa, etualalla nakyvéat
taman toiminnon asetukset. Kun ndppé&at kenttaa g,
halyttimen kayntiaika ndkyy ndytéssa muutaman
sekunnin ajan.

Kun héalyttimen aika on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
nayttdon ilmestyy huomautus. Symboli ei pala enda.

Ohje: Jos asetettu hélyttimen aika koskee laitteen
kayttod, kayta toiminta-aikaa. Aika nakyy naytdssa
etusijalla ja laite kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Muuttaminen ja keskeyttaminen

Muuttaaksesi héalyttimen kayntiaikaa ndppaé kenttaa &.
Halyttimen kayntiaika nakyy valkoisella korostettuna, ja
voit muuttaa sen kiertovalitsimella.

Jos haluat keskeyttdd halyttimen kayntiajan, kdadnna
halyttimen aika aariasentoon takaisinpain. Kun muutos
on otettu kayttdon, symboli sammuu.



BdlPaistolampomittari

Paistolampdmittari mahdollistaa tasmallisen
kypsentdmisen. Se mittaa [ampdtilan elintarvikkeen
sisalla. Kun asetettu lampdétila on saavutettu, laite
kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Uunitoiminnot

Kaikki uunitoiminnot eivat sovellu paistolampoémittarin
kayttoon.

Kun olet asettanut paistolampomittarin paikalleen
uuniin, kaytettavissa ovat seuraavat uunitoiminnot.

©
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Huomautuksia

m Paistolampdmittari mittaa [ampotilan elintarvikkeen
sisalla valilla 30 °C ja 99 °C.

= K&yta vain mukana toimitettua paistolampomittaria.
Voit hankkia sen varaosana huoltopalvelusta.

m Ota paistolampdmittari aina kayton jélkeen pois
uunista. Ala sailyta sitd uunissa.

AVaroitus — Sahkoiskun vaara!

Véaaranlainen paistolampomittari voi vaurioittaa eristetta.
Kayta vain tahan laitteeseen tarkoitettua
paistolampomittaria.

Uunin lampétila
Jotta paistolampomittari ei vaurioidu, aseta lampotilaksi
korkeintaan 250 °C.

Uunin lampotila pitda asettaa vahintdan 10 °C
korkeammaksi kuin paistolampdmittariin asetettu
sisalampotila.

Paistolampomittarin pistaminen
elintarvikkeeseen

Ennen kuin laitat ruoat uuniin, pista paistolampomittari
elintarvikkeeseen.

Paistolampomittarissa on kolme mittauspistetta.
Varmista, ettd keskimmainen mittauspiste on
elintarvikkeen sisalla.

Paistolampdmittari fi

Liha: jos kypsennettavéa tuote on suuri, pista
paistolampomittari viistosti ylhdalta vasteeseen saakka
lihaan.

Jos kappale on ohut, tydnna se sivulta paksuimpaan
kohtaan.

g 7 N\

Lintu: pista paistolampdmittari linnun rintalihan
paksuimman kohdan lapi vasteeseen saakka. Pista
paistolampomittari lintuun sen rakenteesta riippuen
poikittain tai pitkittain. K&anna sitten lintu ja aseta se
rintapuoli alaspain ritilalle.

Kala: pista paistolampomittari kalan paan takaa
vasteeseen saakka selkdruodon suuntaan. Aseta
kokonainen kala perunanpuolikkaan avulla vatsalleen
ritilalle.

Kypsennettiavian tuotteen kdantaminen: jos haluat
kaantaa kypsennettavan tuotteen, ala irrota
paistolampomittaria. Tarkasta kdantamisen jalkeen, etta
paistolampoémittari on oikeassa asennossa
kypsennettavassa tuotteessa.

Jos poistat paistolampdmittarin kayton aikana, kaikki
asetukset nollautuvat ja ne on tehtava uudelleen.

Huomio!

Varmista, etta paistolampomittarin johto ei jaa
puristuksiin.

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu liian kovassa
kuumuudessa, grillivastuksen ja paistolampomittarin
valiin pitdd jddda muutama senttimetri. Liha voi turvota
kypsentamisen aikana.
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fi Paistolampdmittari

Ennakkoarvio toiminnon paattymiselle

Jos laite on yhdistetty Home Connect -sovellukseen,
uuni voi ennakoida paistamisen todennakoisen
paattymisen.

Ensimmainen ennakkoarvio ilmestyy n. 1 minuutin
kuluttua laitteen nayttédén ja Home Connect -
sovellukseen. Tata ennakkoarviota lasketaan ja
paivitetaan jatkuvasti uudelleen.

Tunnistat naytdssa nakyvan toiminta-ajan
ennakkoarvioksi

m symbolista 0 ja merkistd ~ ndytdssa nakyvéan
aikamé&aran edesséa

m naytdéssa kuluvasta toiminta-ajasta

m naytdssa olevasta punaisesta renkaasta, joka laskee
vastapaivaan

Kun ruoka on valmista, laite kytkeytyy pois paalta.
Kuulet 4animerkin.

Sisalampétilan asettaminen

Paistolampdmittarin pitda olla uunissa vasemmalla
olevassa pistokkeessa.

Uunitoiminnot

1. N&ppaa haluamasi uunitoiminnon tekstikenttaa.
Naytossa nakyy uunitilan ehdotettu lampdtila
valkoisella korostettuna.

2. Aseta kiertovalitsimella uunin lampaotila.

3. Nappaa tekstikenttaa "Sisalampdtila".

Naytdssa nakyy ehdotettu sisdlampatila valkoisella
korostettuna.

4. Aseta sisalampétila kiertovalitsimella.

5. Kaynnista valitsimella start/stop D.

Naytdssa nakyva aika kertoo, miten pitkdan toiminto
on ollut k&ynnissa.

Laite alkaa kuumentua.

Hoyrytys

1. Nappaa kenttda menu.

2. Nappaa tekstikenttaa "Hoyry".

3. N&appaa haluamasi uunitoiminnon tekstikenttaa.
Naytdssa nakyy uunitilan ehdotettu lampdtila
valkoisella korostettuna.

4. Aseta kiertovalitsimella uunin lampétila.

5. Nappaa tekstikenttaa "Sisalampdtila".

Naytdssa nakyy ehdotettu sisdlampatila valkoisella
korostettuna.

6. Aseta sisdlampédtila kiertovalitsimella.

7. Kaynnista valitsimella start/stop .

Naytossa nakyva aika kertoo, miten pitkdan toiminto
on ollut k&ynnissa.

Laite alkaa kuumentua.

Assist

Nappéaa kenttdd menu.

Nappaa tekstikenttad "Assist".

Nappaa haluamasi luokan tekstikenttaa.
Nappaa haluamasi ruokalajin tekstikenttaa.
Nappaa haluamasi ruoan tekstikenttaa.
Tarvittaessa nappaa tekstikenttaa "Muuta".
Muuta uunin lampotila kiertovalitsimella.

tai

Nappéaa tekstikenttaa "Sisalampdtila”.

oae0N=
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Muuta sisalampaotila kiertovalitsimella.

7. Kaynnista valitsimella start/stop D.
Naytossa nakyva aika kertoo, miten pitkdan toiminto
on ollut kaynnissa.

Laite alkaa kuumentua.

Naytossa nakyy sisalampdtila korostettuna valkoisena,
vasemmalla tamanhetkinen lampotila, oikealla asetettu
lampotila, esim. "} 15|80 °C". My6s kuumenemisviiva
tarkoittaa sisalampaotilaa.

Kun paistotuotteen sisalampétila on saavutettu, kuuluu
aanimerkki. Laite lakkaa kuumenemasta. Naytéssa on
taméanhetkinen sisalampdtila sama kuin asetettu
lampotila, esim. "X 80|80 °C". Ajan kuluminen
pysahtyy.

Kytke laite pois p&alta valitsimella on/off O ja veda
paistolampdmittari pistokkeesta.

AVaroitus — Palovamman vaara!

Uunitila, varusteet ja paistolampdmittari kuumenevat
hyvin kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat kuumat
varusteet ja paistolampdmittarin uunista.

Muuttaminen

Kaynnistyksen jalkeen on sisdlampdtila korostettuna.
Kun kaannéat kiertovalitsinta, sisdlampdtila muuttuu
suoraan ja lampotila otetaan kayttoon.

Jos haluat muuttaa uunin lampdtilaa, ndppaé ensin
tekstikenttaa "Lampdtila".

Jos haluat muuttaa uunitoimintoa, keskeyta toiminto
ensin valitsimella start/stop D.

Huomautus: Jos muutat uunitoimintoa, myds muut
asetukset nollautuvat.

Keskeyttaminen

Jos haluat keskeyttad toiminnon, veda
paistolampdmittari pois pistokkeesta ja lihasta.
Valitsimella start/stop D voit jatkaa kayttéa ilman
paistolampomittaria.

Eri elintarvikkeiden sisalampatilat

Ala kayta pakastettua elintarviketta. Taulukon tiedot ovat
ohjearvoja. Ne riippuvat elintarvikkeiden laadusta ja
ominaisuuksista.

Lisatietoja uunitoiminnosta ja lampdtilasta [6ydét
kayttdohjeen lopusta. — "Testattu koekeittiossamme"
sivulla 39

Elintarvike Sisélampatila °C
Lintu

Broileri 80-85
Broilerinrinta 75-80

Ankka 80-85
Ankanrinta, punertava 55-60

Kalkkuna 80-85
Kalkkunanrinta 80-85

Hanhi 80-90



Elintarvike Sisélampétila °C
Porsaanliha

Porsaan etuselkd 8590
Porsaanfilee, punertava 62-70
Porsaanseldke, tdyskypsa 72-80
Naudanliha

Naudanfilee tai paahtopaisti, englantilainen ~ 45-52
Naudanfilee tai paahtopaisti, punertava 55-62

Naudanfilee tai paahtopaisti, tayskypsa 65-75

Vasikanliha

Vasikanpaisti tai etuselkd, vaharasvainen 7580
Vasikanpaisti, lapa 7580
Vasikanpotka 85-90
Lampaanliha

Lampaanreisi, punertava 60-65
Lampaanreisi, tdyskypsé 70-80
Lampaanselys, punertava 55-60
Kala

Kala, kokonaisena 65-70
Kalafilee 60-65
Muut

Lihamureke, kaikki linalajit 80-90
Ruokien kuumentaminen, lammitys 65-75

) Lapsilukko

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta laitetta vahingossa
paalle tai muuttamasta asetuksia.

Ohjauspaneeli lukittuu, eika mitaan asetuksia voida
tehd&. Laite voidaan vain kytkea pois paélta valitsimella
on/off ®.

Aktivointi ja deaktivointi

Voit aktivoida tai deaktivoida lapsilukon seka laitteen
ollessa paalla ettd sen ollessa pois paalta.

Paina kulloinkin noin 4 sekunnin ajan kenttaa c=.
Nayttoon ilmestyy vahvistusta koskeva huomautus.

Kun laite on kytketty paalle, kenttd c= palaa punaisena.
Kun laite on kytketty pois paalta, kenttd = ei pala.

Lapsilukko fi

Perusasetukset

Jotta voit kayttaa laitetta parhaalla mahdollisella tavalla
ja helposti, kaytettavissé on erilaisia asetuksia. Voit
muuttaa naitd asetuksia tarpeen mukaan.

Perusasetusten muuttaminen
Laitteen pitda olla kytkettyna péalle.

1. Nappaa kenttda menu.

Nayttoon ilmestyy kayttdtapojen valikoima.

2. Nappaa tekstikenttad "Perusasetukset".
Kosketusnayttoihin ilmestyvéat asetukset.

3. Nappaa haluamasi asetuksen tekstikenttaa.
Tekstikentan vieressa oleva punainen palkki nayttaa,
mik& asetus on valittuna.

Naytossa nakyy tahan liittyva arvo.

4. Muuta tarvittaessa arvoa kiertovalitsimella.

5. Nappaa seuraavan asetuksen tekstikenttaa.
Tahan liittyva arvo ilmestyy nayttdoon, ja voit muuttaa
sen kiertovalitsimella.

6. Selaa asetukset lapi ja muuta tarvittaessa
kiertovalitsimella.

Selaa asetukset nappaamalla tekstikenttda "Muut
asetukset".

7. Vahvista nappaamalla kenttda menu.

Nayttoon ilmestyy kysymys muutosten
tallentamisesta.

8. Nappaa tekstikenttaa "Tallennetaan".

Nayttéon ilmestyy huomautus, ettd asetukset

tallennettiin.

Keskeyttaminen

Jos et halua tallentaa muutoksia, ndppaéa kenttdd menu
ja sen jalkeen tekstikenttaa "Ei tallenneta". Nayttdéon
ilmestyy huomautus, etté asetuksia ei tallennettu. Kun et
tarvitse laitetta, kytke laite pois paalta valitsimella on/

off .

Perusasetukset

Kaikki perusasetukset eivéat valttamatta ole kayttavissa;
tama riippuu laitteen mallista.

Asetus Valinta

Kieli Muita kielid valittavana
Kellonaika Kellonajan muoto 24 h
Veden kovuus 00 (pehmennetty)

01 (pehmed)

02 (keskikova)

03 (kova)

04 (erittain kova)*

Home Connect WiFi:n kytkeminen péélle tai pois paalta
—> "Home Connect" sivulla 27
Tehdasasetukset Palautetaan
Ei palauteta™
Adnimerkki Lyhyt kesto (30 s)

Keskimadrdinen kesto (1 min)*
Pitka kesto (5 min)
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fi Sapatti-ohjelma

Aanenvoimakkuus Tehot 01-05

Valitsindani Kytketty paalle
Kytketty pois paaltd* (merkkidani on/
off @ ei kytkeydy pois)
Nayton kirkkaus 5-portainen
Kellonéytto Pois paalta
Digitaalinen
Analoginen
Valo Pois paaltd, kun laite kaytGssa

Paalla, kun laite kaytossa*

Kaytto padlle kytkemisen  Padvalikko

jalkeen Uunitoiminnot*
Hoyry
Assist
Himmennys yon ajaksi Kytketty pois paalta™
Kytketty paalle
Tuotemerkki Naytetdan™
Ei nayteta
Puhaltimen jalkikaynti- Suositus*

aika Minimi

Kannatinjarjestelma Ei jalkiasennettu™ (ristikoiden ja 1-0saisen
kannattimen yhteydessd)
Jalkiasennettu (2- ja 3-osaisen kannatti-
men yhteydessa)

Sapatti-asetus Kytketty paalle
Kytketty pois paalta*

Tehdasasetus (tehdasasetukset voivat vaihdella laitteen mallista

*

riippuen)

Huomautus: Kielen, valitsindanen ja nayton kirkkauden
asetukset astuvat voimaan heti. Kaikki muut asetukset
astuvat voimaan vasta asetuksen tallennuksen jalkeen.

Sahkokatko

Asetuksiin tekemasi muutokset pysyvat muistissa myos
sahkdkatkon sattuessa.

Vain ensimmaiseen kayttdonottoon liittyvat asetukset on
tehtava uudelleen pidemman sahkdkatkon jalkeen.
Lyhyen sahkokatkon laite pystyy ohittamaan.

Kellonajan muuttaminen

Jos haluat muuttaa kellonaikaa, esimerkki kesédajasta
talviaikaan, muuta perusasetusta.

Laitteen pitaa olla kytkettyna péaalle.

1. Nappaa kenttda menu.

Naytossa nakyy kayttdtapojen valikoima.

2. Nappaa tekstikenttad "Perusasetukset".
Kosketusnayttdihin ilmestyvat asetukset.

3. Nappaa tekstikenttaa "Kellonaika".
Nayttoon ilmestyy kellonaika.

4. Aseta kellonaika kiertovalitsimella.

5. Vahvista nappaamalla kenttdd menu.
Nayttéon ilmestyy kysymys muutosten
tallentamisesta.

6. Nappaa tekstikenttaa "Tallennetaan".
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Nayttéon ilmestyy huomautus, ettd asetukset
tallennettiin.

HlSapatti-ohjelma

Sapatti-asetuksella voit asettaa toiminta-ajan enintaan
74 tuntiin saakka. Uunissa olevat ruoat pysyvat
[ampimind iiman, ettd sinun tarvitsee kytkeé laitetta
paélle tai pois paalta.

Sapatti-asetuksen kaynnistaminen

Ennen kuin voit kayttad sapatti-asetusta, se on
aktivoitava perusasetuksissa. — "Perusasetukset"
Sivulla 25

Kun perusasetuksiin on tehty tarvittava muutos, sapatti-
asetus nakyy viimeisena uunitoimintojen valikossa.

Laite kuumenee yla-/alalammaélla. Lampdotila voidaan
asettaa valille 85 °C ja 140 °C.

Jos Uunitoiminnot-kayttétavan pitdé olla valittuna.
Uunitoimintojen valintalista ilmestyy kosketusnayttéihin.
1. Nappaa tekstikenttaa "Sapatti-asetus".
Naytossa nakyy lampotilaehdotus valkoisella
korostettuna.

2. Aseta haluamasi lampotila kiertovalitsimella.

3. Nappaa ennen kaynnistystéa tekstikenttad "Toiminta-
aika".

Naytdssa nakyy toiminta-aikaehdotus valkoisella
korostettuna.

4. Aseta haluamasi toiminta-aika kiertovalitsimella.
Huomautus: Paattymisaika lasketaan
automaattisesti mukaan, mutta sitd voidaan siirtaa
myoh&isemmaksi.

5. Kaynnista valitsimella start/stop D.

Toiminta-ajan kuluminen nakyy naytossa.

Laite alkaa kuumentua.

Kun sapatti-asetuksen toiminta-aika on paattynyt, kuuluu
merkkiaani. Laite lakkaa kuumenemasta. Naytossa
nakyy toiminta-aika 00 m 00 s.

Kytke laite pois p&éalta valitsimella on/off .

Muuttaminen ja keskeyttaminen
Asetuksia ei voida muuttaa kdynnistdmisen jalkeen.

Jos haluat keskeyttaa sapatti-asetuksen, kytke laite pois
paélta valitsimella on/off (. Valitsimella start/stop D et
VvOoi enaa pysayttaa toimintoa.



[&l Home Connect

Wi-Fi toimii tasséa laitteessa ja laitetta voidaan kauko-
ohjata mobiililaitteella.

Jos laitetta ei ole liitetty kotiverkkoon, laite toimii, kuten
uuni ilman verkkoyhteytté ja sitd voidaan edelleen
kayttaa nayton kautta.

Home Connect -toiminnon kaytettavyys riippuu Home
Connect -palveluiden saatavuudesta maassasi. Home
Connect -palvelut eivat ole kaytettavissa kaikissa
maissa. Lisatietoja aiheesta osoitteesta www.home-
connect.com.

Huomautuksia

m Varmista, ettd noudatat taman kayttoohjeen
turvaohjeita ja ettd noudatat niita silloinkin, kun olet
pois kotoa ja kaytat laitetta Home Connect -
sovelluksella. Sinun on myds noudatettava
Home Connect -sovelluksen ohjeita.— "Tarkeita
turvaohjeita" sivulla 5

m Laitteen kayttd suoraan itse laitteesta on aina
etusijalla. Talloin laitetta ei voi kayttaa
Home Connect -sovelluksen kautta.

Asentaminen

Jotta voit kayttdd Home Connect -sovellusta laitteessasi,
tarvitset:

m sahkdverkkoon liitetyn ja p&élle kytketyn laitteen,

m alypuhelimen tai tablettitietokoneen, jossa on iOS- tai
Android-kayttéjarjestelman uusin versio,

m Home Connect -sovelluksen,

mukana toimitetun Home Connect -asennusohjeen,

m ja laitteesi kotiverkkosi WLAN-signaalin
toimintaetaisyydella

Sovellus ohjaa sinut koko menettelyn lapi. Noudata
sovelluksessa olevia ohjeita.

Kaukokaynnistys

Jotta voit kaynnistdé laitteen ja kayttaa sitd Home
Connect -sovelluksen avulla, kaukokaynnistys on

Home Connect fi

aktivoitava. Jos kaukok&ynnistys on deaktivoitu, voit
Home Connect -sovelluksessa vain hakea nayttéon
kayttotilat ja tehda laiteasetuksia.

Huomautus: Eraat kayttdtavat voit kaynnistaa vain
uunista kasin.

Kaukokaynnistys deaktivoituu automaattisesti:

m jos avaat uuninluukun 15 minuuttia
kaukokaynnistyksen aktivoinnin jalkeen.

m oS avaat uuninluukun 15 minuuttia kaytdn
paattymisen jalkeen.

Kun kaynnistat uunitoiminnon laitteesta,

kaukokaynnistys aktivoituu automaattisesti. Siten voit

tehd& muutoksia mobiililaitteella tai kdynnistda uuden

ohjelman.

Kaukokéaynnistyksen aktivointi

1. Nappaa kenttaa menu.
2. Nappaa tekstikenttaa "Kaukokaynnistys".
Nayttoon ilmestyy 0

— Paévalikko

— Valinta

Home Connect -asetukset

Voit muuttaa Home Connectin milloin tahansa
tarpeidesi mukaan.

Huomautus: Loyd&at Home Connect -asetukset laitteesi
perusasetuksista. Naytdssa nakyvat asetukset riippuvat
siitd, onko Home Connect -yhteys muodostettu ja onko
laite yhdistetty kotiverkkoon.

Perusasetus Mahdolliset asetukset Selitys
WiFi Kytkeminen pédlle / Kytke-  Voit kytked langattoman moduulin paalle ja pois paaltd. Kun Wi-Fi on aktivoitu, voit kéyt-
minen pois tad Home Connect -toimintoa. Laite kuluttaa verkossa olleessaan valmiustilassa enintadn
2W.
Verkko Yhdisté verkkoon / Irrota Kytke verkkoyhteys tarpeen mukaan (esimerkiksi loman ajaksi) padlle tai pois paalta.
verkosta Verkkotiedot jadvat muistiin, kun yhteys kytketadn pois paaltd. Odota paalle kytkemisen
jalkeen muutama sekunti, kunnes laite yhdistyy taas verkkoon.
Yhdistd sovellukseen Kaynnisté yhdistdmistoiminto sovelluksen ja laitteen valilla.
Kaukokaytto paélle / pois Laitteen toimintojen aktivointi Home Connect -sovelluksella. Jos deaktivoitu, sovelluk-
sessa nakyvat vain laitteen kayttotilat.
Laitetiedot § Naytossa nakyvdt verkko- ja laitetiedot.
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fi Puhdistusaine

Etadiagnoosi

Huoltopalvelu voi paéasta kasiksi laitteeseesi
etadiagnoosin avulla, kun esitéat huoltopalvelulle tatéa
koskevan toiveen, laitteesi on yhdistetty Home Connect
-palvelimeen ja etadiagnoosi on kaytettavissd maassa,
jossa kaytat laitetta

Huomautus: Lisatietoja ja ohjeita etddiagnoosin
kaytettavyydestd maassanne |6ydat paikallisilta
verkkosivuilta: www.home-connect.com

Tietosuojaa koskeva huomautus

Kun laite liitetdan Internetiin liitettyyn WLAN-verkkoon
ensimmaista kertaa, laite valittda seuraavat tiedot Home
Connect -palvelimelle (ensirekisterdinti):

m Yksiselitteinen laitetunniste (koostuu laiteavaimesta
ja asennetun Wi-Fi-kommunikaatiomoduulin MAC-
osoitteesta).

m  Wi-Fi-kommunikaatiomoduulin turvallisuussertifikaatti
(litannan informaatioteknista varmistusta varten).

m Kotilaitteen ajankohtainen ohjelma- ja laiteversio.

m Edelld mahdollisesti tehdyn tehdasasetuksiin
palautuksen tila.

Tama ensirekisterdinti valmistelee Home Connect -
toimintojen kayton ja se pitaa tehda vasta sitten, kun
haluat kayttdd Home Connect -toimintoja ensimaista
kertaa.

Huomautus: Ota huomioon, ettd Home Connect -
toimintoja voidaan kayttaa vain Home Connect App -
sovelluksen yhteydessa. Tietosuojaa koskevia tietoja

voit hakea nayttdén Home Connect App -sovelluksessa.

Standardinmukaisuustodistus

Robert Bosch Hausgerdte GmbH vahvistaa taten, etta
Home Connect -toiminnoilla varustettu laite vastaa
direktiivin 2014/53/EU perusluonteisia vaatimuksia ja
muita asiaankuuluvia maarayksia.

Taydellinen radio- ja telepaatelaitteita (RED) koskeva
vaatimustenmukaisuusvakuutus 16ytyy Internetistéa
sivulta www.bosch-home.com laitteen tuotesivulta
lisidokumenttien kohdasta.

C€

2,4 GHz taajuusalue: 100 mW maks.
5 GHz taajuusalue: 100 mW maks.

BE BG CZ DK DE EE IE EL

Q ES FR HR T ¢y v LT W
HU MT NL AT PL PT RO S

SK H SE UK NO CH TR
5 GHz WLAN (Wsétiloissai-Fi): kéytto vain si
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[} Puhdistusaine

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja
puhdistat sen huolellisesti. Neuvomme seuraavassa,
kuinka hoidat ja puhdistat laitettasi oikealla tavalla.

Soveltuvat puhdistusaineet

Jotta eri pinnat eivat vahingoitu vaarista
puhdistusaineista, noudata taulukon ohjeita.
Laitteessasi ei valttamatta ole laitteen mallista riippuen
kaikkia tdssa mainittuja kohtia.

Huomio!

Pintavauriot

Ala kayta

m voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia,
painepesuria tai hdyrysuihkua,
lampdpuhdistukseen tarkoitettuja
erikoispuhdistusaineita.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttoa.

Ohje: Suositeltavia puhdistus- ja hoitoaineita voit
hankkia huoltopalvelusta. Noudata kunkin valmistajan
ohjeita.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

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

Alue Puhdistus

Laiteen ulkopuoli
Terasetusivu

Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
valittdmésti. Tahrojen alle voi muodostua korroo-
sioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeistd on saatavana
erityisid ruostumattoman terdksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat Idmpimille pinnoille. Levité pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta pehmealla lii-
nalla.

Muovi Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Al4 kéiyté lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Al4 kéyta lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Jos kalkinpoistoainetta pdésee ohjauspaneelille,
pyyhi se heti pois. Naitd tahroja ei saa muutoin
enda poistettua.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.

Ala kayta puhdistuslastaa tai terdslankapesinta.

Maalatut pinnat

Ohjauspaneeli

Luukun lasit




Luukun kahva Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmedlla liinalla.
Jos kalkinpoistoainetta paédsee luukun kahvaan,
pyyhi se heti pois. Naita tahroja ei saa muutoin
endd poistettua.

Laitteen sisapuoli

Emalipinnat ja
itsepuhdistuvat

Ota huomioon uunitilan pintoja koskevat ohjeet
taulukon lopussa.

pinnat

Uunilampun lasi-  Kuuma astianpesuaineliuos:

suojus Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.
Kayta pinttyneeseen likaan uuninpuhdistusai-
netta.

Luukun tiiviste
Alairrotal

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

A4 hankaa.

Luukun kehys terésta:
Kéyta ruostumattoman teraksen puhdistusainetta.
Noudata valmistajan ohjeita. Ald kdytéd ruostumat-
toman terdksen hoitoainetta.
muovia:
Puhdista kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla. Kuivaa pehmealld linalla. Ala kayta
lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Irrota luukun kehys puhdistusta varten.

Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Kannatinjarjes- Kuuma astianpesuaineliuos:

telma Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Ala poista voitelurasvaa kannatinkiskoista, puh-
dista ne mieluiten paikoilleen tyonnettyina. Ald
pese astianpesukoneessa.

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:

Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
Puhdista tarkkelyspitoisten elintarvikkeiden
(esim. riisin) aiheuttamat tahrat terdskulhoista
etikkavedella.

Vesisailio Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista keittidliinalla ja huuhtele huolellisesti

puhtaalla vedelld, jotta poistat pesuainejadmat.

Kuivaa pehmedll4 liinalla. Anna kuivua kansi avat-
tuna. Pyyhi kannen tiiviste kuivaksi.

Al4 pese astianpesukoneessa.

Paistoldmpémit-  Kuuma astianpesuaineliuos:
tari Puhdista talousliinalla tai harjalla.

Al4 pese astianpesukoneessa.

Huomautuksia

m Laitteen etupuolella esiintyy pienia varieroja eri
materiaalien kuten lasin, muovin tai metallin takia.

m Luukun lasin varjot, jotka nayttavat raidoilta, ovat
uunivalon heijastumia.

m Emali kovetetaan erittain korkeissa lampétiloissa.
Siin& voi syntya vahaisia varimuutoksia. Se on
normaalia, eik& se vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida.
Siksi ne voivat olla karheita. Taméa ei heikenna
korroosiosuojaa.

Puhdistusaine fi

Uunitilan pinnat

Uunitilan takaseing, katto ja sivuosat ovat
itsepuhdistuvia. Tunnistat taman rosoisesta pinnasta.

Uunitilan pohja on emaloitu ja sen pinta on silea.

Emalipintojen puhdistus

Puhdista sileat emalipinnat talousliinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai etikkavedella. Kuivaa
pehmealla liinalla.

Liota kiinni palaneet ruoantahteet kostealla liinalla ja
astianpesuaineliuoksella. Kayta pinttyneeseen likaan
teraslankapesintéa tai uuninpuhdistusainetta.

Huomio!

Ala kayta uuninpuhdistusainetta lampimaan uuniin.
Seurauksena voi olla emalivaurioita. Poista jaamat
uunitilasta ja laitteen luukusta huolellisesti ennen
seuraavaa kuumennusta.

Jata uuni puhdistuksen jalkeen auki, jotta se kuivuu.

Huomautus: Elintarvikejadmista voi muodostua
valkoisia tahroja. Nama ovat vaarattomia eivatka ne
vaikuta laitteen toimintaan. Tarvittaessa voit poistaa
jaadmat sitruunahapolla.

Itsepuhdistuvien pintojen puhdistus

Itsepuhdistuvat pinnat on pinnoitettu huokoisella,
mattapintaisella keramiikalla. Tama kerros absorboi ja
poistaa leipomisesta ja paistamisesta tulevat roiskeet
laitteen ollessa kaytossa.

Jos itsepuhdistuvat pinnat eivat enda puhdistu itsestdan
ja niihin muodostuu tummia tahroja, voit puhdistaa ne
puhdistustoiminnolla. Noudata tata koskevassa luvussa
olevia ohjeita. — "Puhdistustoiminto” sivulla 30

Huomio!

Ala kaytad uuninpuhdistusainetta itsepuhdistuville
pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos uuninpuhdistusainetta
kuitenkin p&dasee naille pinnoille, pyyhi se heti pois
vedella ja sieniliinalla. Al hankaa alaka kayta
hankaavia puhdistusvalineita.

Laitteen pitaminen puhtaana

Pida laite aina puhtaana ja poista tahrat valittémasti,
jotta laitteeseen ei muodostu pinttynytta likaa.

AVaroitus — Palovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi voi syttya
palamaan. Poista ennen kayttoa karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

Ohjeita

m Puhdista uunitila jokaisen kayton jalkeen. Siten lika
ei pala kiinni.

m Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
valittémasti.

m  Kayta hyvin kosteiden kakkujen leipomiseen
uunipannua.

m Kéytd paistamiseen sopivaa astiaa, esim.
paistovuokaa.
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fi Puhdistustoiminto

I Puhdistustoiminto

Laitteessa on kéyttdtavat "EcoClean" ja "Kalkinpoisto".
Puhdistustoiminnolla "EcoClean" puhdistetaan uunitilan
itsepuhdistuvat pinnat. Kayttétavalla "Kalkinpoisto"
poistat kalkin héyrystimesta.

EcoClean

Kayttétavalla "Puhdistustoiminto" puhdistetaan uunitilan
itsepuhdistuvat pinnat.

Itsepuhdistuvat pinnat (takaseina, katto ja sivuseinat) on
pinnoitettu huokoisella, mattapintaisella keramiikalla.
Tama kerros absorboi ja poistaa leipomisesta,
paistamisesta ja grillaamisesta tulevat roiskeet uunin
ollessa kaytéssa. Jos pinnat eivat puhdistu enéa
itsestaan riittavasti ja niihin muodostuu tummia tahroja,
voit puhdistaa pinnat puhdistustoiminnolla.

Huomautus: Laite tallentaa kayttékerrat. Laite ilmoittaa,
mista alkaen puhdistus suositellaan tehtavaksi. Suositus
nakyy naytdssé niin kauan, kunnes koko
puhdistustoiminto on suoritettu.

Jos et noudata tata kehotusta, itsepuhdistuviin pintoihin
voi tulla vaurioita.

Jos laite on likaantunut runsaasti jo aikaisemmin tai jos
huomaat takaseinalla tummia tahroja, ala odota
puhdistuskehotukseen saakka. Silla mitd useammin
puhdistus tehd&én, sitd pidempaan on itsepuhdistuvien
pintojen puhdistusteho taattu. Voit puhdistaa laitteen
puhdistustoiminnolla milloin tahansa tarpeen mukaan.

Ennen puhdistustoimintoa
Poista ristikot, kannattimet, varusteet ja astiat uunista.

Uunitilan pohjan ja laitteen luukun sisapinnan
puhdistus

Poista karkea lika uunitilan pohjalta, laitteen luukun
sisapuolelta ja uunivalosta. Muuten voi muodostua
tahroja, joita ei saa enaa poistettua.

Huomio!

Ala kayta uuninpuhdistusainetta itsepuhdistuville
pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos uuninpuhdistusainetta
kuitenkin p&asee naille pinnoille, pyyhi se heti pois
vedella ja sieniliinalla. Ala hankaa alaka kayta
hankaavia puhdistusvalineita.

AVaroitus — Palovamman vaara!
A\ Laitteen ulkopinta kuumenee puhdistustoiminnon
aikana hyvin kuumaksi. Al& kosketa laitteen luukkua.

Anna laitteen jaahtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Puhdistustoiminnon saataminen

Ennen kuin kytket puhdistustoiminnon p&élle varmista,
ettd olet noudattanut kaikkia ennakkovalmisteluja
koskevia ohjeita.

Puhdistustoiminnon toiminta-ajaksi on asetettu
ennakkoon kiinteasti 1 tunti. Sita ei voi muuttaa.

1. Nappaa kenttda menu.

Nayttéon iimestyy kayttétapojen valikoima.
2. Nappaa tekstikenttdd "Puhdistus".
3. Nappaa tekstikenttaa "EcoClean".
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4. Kaynnisté valitsimella start/stop D.
Toiminta-ajan kuluminen nakyy naytdssa.
Kuumenemisviiva ei ilmesty nayttédn
puhdistustoiminnon yhteydessa.

Puhdistustoiminto kéynnistyy.

Tuuleta keittiotd puhdistustoiminnon kuluessa.

Kun puhdistustoiminto on pé&éttynyt, kuuluu merkkiaani.
Naytossa nakyy toiminta-aika 00 min 00 s. Kytke laite
pois paalta valitsimella on/off (.

Paattymisajan siirtdminen

Voit siirtdd paattymisajan myodhaisemmaksi. Nappaa
ennen kaynnistysta tekstikenttaa "Loppu" ja siirrd
paattymisaika mydhaisemmaksi.

Laite siirtyy kdynnistyksen jalkeen odotustilaan.
Paattymisaikaa ei voi enda muuttaa.

Keskeyttaminen

Jos haluat keskeyttdd puhdistustoiminnon, kytke laite
pois paalta valitsimella on/off O. Valitsimella start/
stop D et voi enda pysayttaa toimintoa.

Huomautus: Kayttétuntilaskuri ei nollaudu.
Puhdistustoimintoa koskeva kehotus nakyy edelleen
naytossa.

Puhdistustoiminnon jalkeen

Kun uuni on jaahtynyt, pyyhi uunitila tarvittaessa
kostealla liinalla.

Huomautus: Pinnoille voi muodostua kaytén ja
puhdistustoiminnon aikana punertavia tahroja. Ne eivat
ole ruostetta, vaan elintarvikejagamia. Naméa tahrat eivat
ole terveydelle haitallisia eivatkd ne heikenna
itsepuhdistuvien pintojen puhdistumista.

Kalkinpoisto

Jotta laitteesi pysyy toimintakunnossa, siitd on
poistettava saannollisesti kalkki.

Kalkinpoistoon kuuluu useampia vaihteita. Kalkinpoisto-

ohjelman pitdéd hygieniasyista kayda loppuun saakka

ennen kuin laite on toimintavalmis. Kalkinpoisto kestaa

yhteensa n. 70 - 95 minuuttia.

m  Kalkinpoisto (n. 55 - 70 minuuttia), tyhjenna sen
jalkeen vesisailio ja tayta se uudelleen

m Ensimmainen huuhtelu (n. 9 - 12 minuuttia), tyhjenna
sen jalkeen vesiséilio ja taytd se uudelleen

m Toinen huuhtelu (n. 9 - 12 minuuttia), tyhjenna ja
kuivaa sen jalkeen vesisailio

Jos kalkinpoisto keskeytyy (esim. sahkokatkon takia, tai
jos laite kytketaan pois paaltéd), sinua kehotetaan
huuhtelemaan kaksi kertaa, kun kytket laitteen taas
pé&élle. Laitteen muu k&yttd on estetty toisen huuhtelun
paattymiseen saakka.

Tarpeellinen kalkinpoistovali riippuu kaytetyn veden
kovuudesta. Kun jaljella on enintdan 5
hoyrykayttdmahdollisuutta, laite muistuttaa
kalkinpoistosta naytdn viestilla. Jaljella olevien
kayttotapojen lukumaara nakyy naytdssa, kun laite
kytketaan paalle. Nain voit valmistautua kalkinpoistoon
ajoissa.



Kéaynnista

Huomio!

m Laitevauriot: kayta kalkinpoistoon vain
suosittelemaamme nestemaista kalkinpoistoainetta.
Kalkinpoistoon liittyvat vaikutusajat koskevat tata
kalkinpoistoainetta. Muut kalkinpoistoaineet voivat
vaurioittaa laitetta.

Kalkinpoistoaineen tilausnumero 311 680

m Kalkinpoistoaineliuos: ala laita
kalkinpoistoaineliuosta tai kalkinpoistoainetta laitteen
ohjauspaneelille tai muille pinnoille. Pinnat
vaurioituvat. Jos nain kuitenkin tapahtuu, poista
kalkinpoistoliuos heti vedella.

Jos olit ennen kalkinpoistoa kayttanyt hdyrytoimintoa,
kytke laite ensin pois paalta, jotta jadnndsvesi
pumpataan pois hoyrystinjarjestelmasta.

1. Sekoita 400 ml vettd ja 200 ml nestemaista
kalkinpoistoainetta kalkinpoistoliuokseksi.

2. Kaynnista valitsimella on/off Q.

3. Ota vesisailid pois paikaltaan ja kaada
kalkinpoistoliuos sailiéon.

4. Tydnna vesiséilid, jossa on kalkinpoistoliuosta,
kunnolla paikalleen.

5. Sulje etulevy.

6. Nappaa kenttaa menu.
Nayttéon ilmestyy kayttétapojen valikoima.

7. Nappaa tekstikenttaa "Puhdistus".

8. Nappaa tekstikenttda "Kalkinpoisto".
Naytdssa nakyy kalkinpoiston kesto. Sita ei voi
muuttaa.

9. Kéynnisté valitsimella start/stop D.

Laitteesta poistetaan kalkki. Toiminta-ajan kuluminen

nakyy naytdssa.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu merkkiaani.

Ensimmainen huuhtelu

1. Avaa etulevy.

2. Ota vesisailid pois paikaltaan, huuhtele se
huolellisesti, tayta vedella ja tydnna takaisin
paikalleen.

3. Sulje etulevy.

4. Kaynnista valitsimella start/stop D.

Laite huuhtelee.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu aanimerkki.

Toinen huuhtelu

1. Avaa etulevy.

2. Ota vesiséilidé pois paikaltaan, huuhtele se
huolellisesti, tayta vedella ja tydnna takaisin
paikalleen.

3. Sulje etulevy.

4. Kaynnista valitsimella start/stop D.

Laite huuhtelee.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu danimerkki.

Jalkipuhdistus

1. Avaa etulevy.

2. Tyhjennd ja kuivaa vesiséilio.

3. Kytke laite pois paalta valitsimella on/off .
Kalkinpoisto paattyy ja laite on taas kayttdévalmis.

Ristikot fi

BlRistikot

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa, kun
hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta 16ydat ohjeet
ristikoiden irrottamisesta ja puhdistamisesta.

Ristikoiden irrotus ja asennus

/\ Varoitus — Palovamman vaara! .

Ristikot kuumenevat hyvin kuumiksi. Ala kosketa
kuumia ristikoita. Anna laitteen jadhtya aina. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

Ristikoiden irrotus

1. Nosta ristikkoa edesta vahan a ja irrota b (kuva ).
2. Veda sen jalkeen koko ristikko eteenpain ja ota se
pois paikaltaan (kuva H).

/
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Puhdista ristikot astianpesuaineella ja
astianpesusienella. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asennus

Ristikot sopivat vain oikealle tai vasemmalle. Kiskot
pitdd saada vedettyd eteenpain ulos.

1. Aseta ristikko ensin keskelle takimmaista holkkia a
siten, etté ristikko on uunitilan seinda vasten ja paina
sitten taaksepéain b (kuva ).

2. Aseta ristikko sitten etummaiseen holkkiin € siten,
etta ristikko on myods tdssa uunitilan sein&é vasten ja
paina sitten alaspain d (kuva H).
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fi Laitteen luukku

Laitteen |UUkku Laitteen luukun asennus

Asenna laitteen luukku takaisin paikalleen

. . o painvastaisessa jarjestyksessé.
Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa,

kun hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta 10ydat 1. Varmista laitteen luukkua asentaessasi, etta asetat
ohjeet laitteen luukun puhdistamisesta. molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva H).
Tydnna laitteen luukku paikalleen vasteeseen
] ) . saakka.
Laitteen luukun irrotus ja asennus 2. Avaa laitteen luukku kokonaan auki. K&anna

Voit ottaa laitteen luukun pois paikaltaan puhdistamista molemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva B).

tai luukun lasien irrottamista varten.

Laitteen luukun saranoissa on sulkuvipu.

Kun sulkuvivut on kaannetty kiinni (kuva H), laitteen
luukku on lukittu. Sita ei voi ottaa pois paikaltaan.
Kun sulkuvivut on kdannetty auki laitteen luukun
irrottamista varten (kuva H), sarat on lukittu. Ne eivat
paase napsahtamaan kiinni.

3. Sulje uuninluukku.

AVaroitus

Loukkaantumisvaara!

m Kun saranoiden lukitus on avattu, ne voivat
napsahtaa kovalla voimalla kiinni. Varmista, etta
sulkuvivut on kdannetty aina kokonaan kiinni, tai
laitteen luukkua irrotettaessa kokonaan auki.

m Laitteen luukun saranat liikkkuvat, kun luukku avataan
ja suljetaan, ja ne voivat takerrella. Ala tartu
saranoiden alueelle.

Laitteen luukun irrotus

Avaa laitteen luukku kokonaan auki.

2. Kédanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
auki (kuva H).

3. Sulje laitteen luukku vasteeseen saakka a. Tartu

luukkuun molemmin késin vasemmalta ja oikealta b

ja veda ylospéin pois paikaltaan (kuva H).

i
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Luukun lasien irrotus ja asennus

Voit irrottaa laitteen luukun lasit puhdistamisen
helpottamiseksi. Tarvittaessa, esimerkiksi jos laite on
asennettu melko korkealle, voit irrottaa koko luukun ja
asettaa sen tasaiselle alustalle.

Laitteen luukun lukitseminen

1. Avaa laitteen luukku kokonaan auki.

2. Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
auki (kuva H).

3. Sulje laitteen luukku vasteeseen saakka (kuva H).

Laitteen luukku fi

5. Veda vélilasi pois paikaltaan (kuva H) ja aseta se
varovasti tasaiselle alustalle.

“ 2

p;

Lasien irrotus

1. Paina suojusta vasemmalta ja oikealta (kuva H).

2. Irrota suojus (kuva H).

W4

o 2

|

3. Vedai sisalasi pois paikaltaan (kuva H) ja aseta se
varovasti tasaiselle alustalle.

L

4. lrrota tiiviste molemmilta sivuilta ja ota pois

paikaltaan (kuva H).

6. Tarvittaessa voit ottaa kondenssivesilistan pois
paikaltaan puhdista varten. Kdanna sita varten
laitteen luukku kokonaan auki (kuva @).

7. Kédanna kondenssivesilista ylospain ja veda se pois
paikaltaan (kuva H).

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.
Pyyhi kondenssivesilista liinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella.

AVaroitus

Loukkaantumisvaara! B

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

m Laitteen luukun saranat liikkuvat, kun luukku avataan
ja suljetaan, ja ne voivat takerrella. Ala tartu
saranoiden alueelle.

m Laitteen luukun sisapuolella olevat rakenneosat
voivat olla ter&vareunaiset. Kaytd suojakésineita.

Lasien asennus

1. Avaa laitteen luukku kokonaan auki ja aseta
kondenssivesilista takaisin paikalleen. Aseta lista sita
varten pystyasennossa paikalleen ja kdanna
alaspain (kuva ).

II‘ ‘/
1
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fi Laitteen luukku

2. Tybnna vélilasi paikalleen ja varmista, etta lasi on
alhaalla oikein pidikkeessa (kuva H).

3. Paina vdlilasi ylhaalta paikalleen (kuva H).

3

4. Aseta tiiviste vasemmalla ja oikealla taas paikalleen
(kuva B)

5. Tybnna sisélasi paikalleen.
Varmista lasia paikalleen tydntdessasi, etta lasin
Kiiltdva sivu on ulospéin ja aukko vasemmalla ja
oikealla on ylhaalla.

Lasin pitd4 olla alhaalla oikein pidikkeessa (kuva H).

o

" |

6. Paina sisélasi ylhaalta paikalleen (kuva @).

7. Aseta suojus paikalleen ja paina se kiinni kuuluvaan
lukitukseen saakka (kuva H).

8. Avaa laitteen luukku taas kokonaan auki.

9. Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalla ja oikealla
kiinni (kuva )

S

10. Sulje laitteen luukku.

Huomio!
Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.



B Mita tehda hairion

sattuessa?

Jos hairidita esiintyy, kyseesséa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, yrita
poistaa hairio itse taulukon ohjeiden avulla.

Hairié

Mahdollinen syy

Mita tehda hairion sattuessa? fi

Toimintahairididen korjaaminen itse

Voit usein korjata laitteen tekniset hairiot helposti itse.

Jos joku ruoka ei onnistu parhaalla mahdollisella
tavalla, katso kayttbohjeen lopussa olevia vihjeita ja
ohjeita. — "Testattu koekeittiossamme" sivulla 39

Aputoimenpide/ohjeet

Laite ei toimi. Sulake palanut. Tarkasta sulakerasiassa oleva sulake.
Séhkokatko Tarkasta, palaako keittién lamppu tai toimivatko muut laitteet keittiossa.
Naytossa nakyy "Sprache Deutsch”.  Sahkokatko Aseta Kieli ja kellonaika ja uudelleen.

Kellonaika ei ndy ndytGssa, kun laite
on kytketty pois paalt.

Perusasetusta muutettu.

Muuta kellondyttod koskevaa perusasetusta.

Laite ei kuumene, ndytdssa palaa
symboli [Z1.

Esittelytila on aktivoitu perus-
asetuksissa.

Irrota laite sahkdverkosta (kytke sulake sulakerasiassa pois pdéltd) ja deakti-
voi sitten esittelytila perusasetuksissa 3 minuutin kuluessa.

Laite ei kdynnisty ja ndyttoon iimestyy
viesti "Uunitila liian kuuma"

Uunitila on valitulle ruoalle tai
uunitoiminnolle liian kuuma

Anna uunitilan jaahtya ja k&ynnista toiminto uudelleen

Kiertovalitsin on pudonnut laakerointi-
pisteestdan ohjauspaneelista.

Kiertovalitsimen lukitus on
erehdyksessd vapautettu.

Kiertovalitsin voidaan ottaa pois paikaltaan. Aseta kiertovalitsin yksinkertai-
sesti takaisin ohjauspaneelissa olevaan laakeriin ja paina se paikalleen luki-
tukseen saakka siten, etté sitd saa taas kierrettyé.

Kiertovalitsin on raskasliikkeinen.

Kiertovalitsimen alla on likaa.

Kiertovalitsin voidaan ottaa pois paikaltaan. Vapauta lukitus vetdmalld kierto-
valitsin yksinkertaisesti pois laakerointipisteesté. Tai paina kiertovalitsimen
ulkoreunaa siten, etta se kallistuu ja siihen on helppo tarttua.

Puhdista kiertovalitsin ja sen laitteessa oleva laakeri varovasti astianpesuaine-
liuoksella ja keittidliinalla. Kuivaa pehmedlld liinalla. Ald kdytd teravia tai han-
kaavia aineita. Ald liota tai pese astianpesukoneessa.

Al4 poista kiertovalitsinta liian usein, jotta sen laakerointi pysyy vakaana.

Home Connect ei toimi asianmukai-
sesti.

Mene sivulle www.home-connect.com

HOyryn ké&yttd tai kalkinpoisto ei kdyn-
nisty tai ei jatku

Vesisailio tyhja

Tayta vesisdilio

Kansi on auki Sulje kansi
Kalkinpoisto estda hoyryn Suorita kalkinpoisto
kayton

Tunnistin on rikki

Soita huoltopalveluun

Laite kehottaa sinua suorittamaan
huuhtelun

Kalkinpoiston aikana tapahtui
sahkokatko tai laite kytkettiin
pois paalta

Kun olet kytkenyt laitteen taas paalle, suorita huuhtelu kaksi kertaa

Laite kehottaa sinua suorittamaan kal-
kinpoiston ilman, ettd nayttoon ilmes-
tyy ensin laskuri

Asetettu veden kovuustaso on
liian pieni

Suorita kalkinpoisto
Tarkasta asetettu veden kovuustaso ja muuta sité tarvittaessa

Valitsimet vilkkuvat

Normaali ilmi@, joka johtuu
ohjauspaneelin takana ole-
vasta kondenssivedesté

Kun kondenssivesi on haihtunut, valitsimet eivat vilku enda

Kypsennystuloksesta on tullut héyryé
kdytettdessd liian kostea tai liian kuiva

Valittu vééra hoyryn teho

Valitse suurempi tai pienempi hdyryn teho

Nayttodn ilmestyy viesti “Tayta vesi-
séilio, vaikka vesisailio on tdynna

Kansi on auki

Sulje kansi

Vesisdilio ei ole kunnolla pai-
kallaan

Lukitse vesisdilio paikalleen
—> "Hoyry"sivulla 17

Tunnistin on rikki

Soita huoltopalveluun

Vesiséilio on pudonnut. Tardh-

dys on aiheuttanut vesisailion
sisdosien irtoamisen, vesisai-
li6 ei ole enaa tiivis.

Tilaa uusi vesisailio
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fi Huoltopalvelu

Kantta ei saa avattua sdilion poista-  Pistoke ei ole pistorasiassa

Liité laite sahkoverkkoon

mista varten Sghkokatko

Tarkasta, toimivatko muut laitteet keittidssa

Sulake palanut

Tarkasta sulakerasiasta, onko laitteen sulake kunnossa

Kentan & tunnistin on rikki

Soita huoltopalveluun

Tyhjennd vesisdilio tarvittaessa: avaa laitteen luukku, tartu oikealta ja vasem-
malta sormin kanteen alhaalta ja veda kansi ulos

HOyrykypsennettidessd muodostuu Laite kalibroituu automaatti-
erityisen paljon hoyrya sesti

Normaali menettely

Hoyrykypsennettdessa muodostuu Laite ei kalibroidu automaatti-
toistuvasti erityisen paljon héyryé sesti, kun kypsennysajat ovat
liian lyhyet

Palauta laite tehdasasetuksiin ja toista kalibrointi

Kypsennettdessa kuuluu "plopp"-adni  Vesihdyryn aiheuttama kyl-
myyden/lamman vaikutus
pakasteissa

Ei mahdollinen

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara! .
Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Al yrita
korjata laitetta itse. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos
laite on rikki, ota yhteys huoltopalveluun.

/\ Varoitus — Sahkdiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Vain
koulutukseemme osallistunut huoltopalvelun teknikko
saa tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantdjohtoja. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Virheilmoitukset ndytossa

Jos nayttdéon ilmestyy virheilmoitus, jossa on kirjain "D"
tai "E", esim. DO111 tai EO111, kytke laite valitsimella
on/off O pois paalta ja taas paalle.

Jos kyseessa oli tilapainen hairio, nayttdé sammuu. Jos
virheilmoitus ilmestyy uudelleen, ota yhteys
huoltopalveluun ja ilmoita heille tarkka virheilmoitus.

Maksimi kayttoaika

Jos laitteen asetuksia ei muuteta useampaan tuntiin,
laite lakkaa automaattisesti kuumentamasta. Nain
estetdan tahaton jatkuva kaytto.

Maksimi kayttdaika riippuu kulloisestakin kayttdtavan
asetuksesta.

Maksimi kayttéaika saavutettu
Nayttéon ilmestyy huomautus, ettd maksimi kayttdaika
saavutettu.

Jos haluat jatkaa kayttéa, nappaa jotain kenttaa tai
kierra kiertovalitsinta.

Kun et tarvitse laitetta, kytke laite pois paalta valitsimella
on/off M.

Ohje: Jotta laite ei kytkeydy tahtomattasi pois paalta,
esimerkiksi hyvin pitkien valmistusaikojen kuluessa,
aseta laitteelle toiminta-aika. Laite kuumentaa, kunnes
asetettu toiminta-aika on kulunut loppuun.
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Uunitilan lamput

Laitteen uunitilan valona on yksi tai useampi kestava
LED-lamppu.

Jos LED-lamppuun tai lampun lasisuojukseen kuitenkin
sattuisi tulemaan vika, ota yhteys huoltopalveluun.
Lampun suojusta ei saa poistaa.

Tuote siséltaa energiatehokkuusluokkaan G kuuluvan
valonlahteen. Valonlahteita on saatavilla varaosina. Ne
saa vaihtaa vain koulutettu ammattihenkil®.

A Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kaanny huoltopalvelumme
puoleen. Ldydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

lImoita soittaessasi laitteen taydellinen mallinumero
(E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat
neuvot. Tyyppikilpi numeroineen 18ytyy, kun avaat
laitteen luukun.

Erdissé laitteissa, joissa on hdyrytoiminto, tyyppikilpi
l6ytyy etulevyn takaa.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Jotta |16ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu

Ota huomioon, etta huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttdvirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia myds
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.



Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

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
kayttad koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.

Ea Ruoat

Kayttétavalla "Ruoat" voit valmistaa erilaisia ruokia.
Ohjelma valitsee optimaaliset asetukset puolestasi.

Jotta tulos olisi hyva, uunitila ei saa olla valitulle ruoalle
lian kuuma. Jos nain on, nayttédn ilmestyy huomautus.
Anna uunitilan jadhtya ja kaynnista toiminto uudelleen.

Asetuksia koskevia ohjeita

Kypsennystulos riippuu elintarvikkeiden laadusta ja
astian koosta ja tyypista. Jotta kypsennystulos on
optimaalinen, kayta vain moitteettomia elintarvikkeita
ja jdakaappilampétilassa olevaa lihaa. Kayta
pakasteruokiin elintarvikkeita vain suoraan
pakastimesta.

m Erdiden ruokien kohdalla naytt6én tulee ehdotus
lampotilasta, uunitoiminnosta ja kypsennysajasta.
Voit muuttaa lampdtilaa ja kypsennysaikaa tarpeen
mukaan

= Muiden ruokalajien kohdalla sinua kehotetaan
syo6ttamaan elintarvikkeen paino. Sy6té aina
kokonaispaino, paitsi jos laite kehottaa sinua
toimimaan toisin. Talloin laite huolehtii ajan ja
lampotilan asetuksista.

Painon asettaminen painorajojen ulkopuolelle ei ole
mahdollista.

m  Kypsennettdessa ruokia, joissa laite huolehtii
lampdtilavalinnasta, lampotila voi olla asetettu 300
°C saakka. Varmista sen tahden, etta kaytat
riittdvasti kuumuutta kestavaa astiaa.

m Saat ohjeet esimerkiksi astiasta,
kannatinkorkeudesta tai nesteen lisdamisesté lihan
joukkoon. Eraiden ruokien kohdalla on tarpeen
esimerkiksi kdantaa tai sekoittaa ruokaa
kypsennyksen aikana. Tama nakyy lyhyesti naytdssa
kaynnistyksen jalkeen. Merkkidani muistuttaa sinua
tasta sitten oikealla hetkella.

m Ohjeita sopivista astioista ja valmistukseen liittyvia

ohjeita ja vihjeitéd 16ydat kayttdohjeen lopusta.

— "Testattu koekeittibssdmme" sivulla 39

Hoyryn kaytto

Eraiden ruokien kohdalla héyrytoiminto aktivoituu
automaattisesti. Hoyrytoimintoa koskevat yleiset ohjeet
6ydat kyseisesta luvusta. — "Hoyry" sivulla 17

AVaroitus — Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa héyrya, kun avaat laitteen
luukun. Héyry ei ole lampdtilasta riippuen nakyvaa. Ala
ole liian lahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa laitteen
luukku varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelté.

Ruoat fi

Paistolampomittari

Eraiden ruokien kohdalla voit kayttaa myos
paistolampomittaria. Kun liitat paistolampomittarin
laitteeseen, nayttoon tulevat mittarin kayttddn sopivat
ruokalajit. Voit muuttaa uunin lampdétilan ja
elintarvikkeen sisadlampotilan. —  "Paistolampoémittari"
Sivulla 23

Ruoan valitseminen
Ruoat on jarjestetty yhtenevéisen rakenteen mukaan:

m Ryhma
m  Ruokalaji
m Ruoka

Seuraavassa taulukossa on lueteltu ryhmét ja niin
kuuluvat ruokalajit. Kunkin ruokalajin takaa |6ydat yhden
tai useamman ruoan.

Ryhmat Ruokalajit

Kakku
Pienet leivonnaiset
Pikkuleivat
Leipa
Sampylat
Suolaiset leivonnaiset, pizza, quiche
Paistos, suolainen, tuore, kypsét ainekset
Lasagne, tuore
Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus 4 cm
Paistos, makea, tuore
Soufflé annosvuoissa
Pizza
Sampylat
Paistokset
Perunatuotteet
Lintu, kala
Vihannekset
Broileri
Lintu Ankka, hanhi
Kalkkuna
Porsaanliha
Naudanliha
Vasikanliha
Lampaanliha
Riista
Liharuoat
Kala, kokonainen
Kalafileet
Kala Kalapihvit
Kalaruoat
Ayridiset

Kakku, leipd, pizza

Paistokset, souffléet

Pakasteet

Liha
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fi Ruoat

Ryhmét Ruokalajit

Vihannekset

Perunat

Riisi
Lisukkeet, vihannekset Vilja
Palkovihannekset
Nuudelit, mykyt
Kananmunat
Creme caramel
Hiivataikinapulla
Jogurtti laseissa
Riisipuuro
Hedelméhilloke
Umpioiminen
Mehustus
Tuttipullojen desinfiointi
Vihannekset

Jalkiruoat, hillokkeet

Umpioiminen, mehus-
tus, desinfiointi

Uudelleen lammitys, ~ Valikko
tuoreutus Leivonnaiset

Lisukkeet
Hedelmat, vihannekset

Ruokien sulatus

Paistotunnistin

Laitteessa on paistotunnistin. Tamé& aktivoituu
automaattisesti, kun valitset leivonnaisen valintalistan
seuraavista ryhmista. Kun paistotunnistin on aktivoitu,
nayttéon ilmestyy symboli [,

Ennakkoarvio toiminnon paattymiselle

Jos laite on yhdistetty Home Connect -sovellukseen,
uuni voi ennakoida paistamisen todennakdisen
paattymisen.

Ensimmainen ennakkoarvio ilmestyy n. 1 minuutin
kuluttua laitteen nayttédén ja Home Connect -
sovellukseen. Tata ennakkoarviota lasketaan ja
paivitetaan jatkuvasti uudelleen.

Tunnistat ndaytdssa nakyvan toiminta-ajan
ennakkoarvioksi

m symbolista 0 ja merkistd =~ naytdssa nakyvéan
aikamaaran edessa

m naytdéssa kuluvasta toiminta-ajasta

m naytdssa olevasta punaisesta renkaasta, joka laskee
vastapaivaan

Kun leivonnainen on valmis, laite kytkeytyy pois paalta.
Kuulet aanimerkin.

Leivonnaisryhmien valintalista
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Ryhma Ruokalajit Ruoat
Vuokakakut
Kakku Kakku pellilla

Piirakka/tarteletti

Lehtitaikinaleivonnaiset
Kakku, leipd, pizza itaikinaleiv i

Pienet leivonnaiset Muffinit

Hiivataikinaleivonnainen

Suolaiset leivonnaiset,
Suolaiset leivonnaiset, quiche

pizza, quiche Pizza

Elsassilainen piirakka
(Flammkuchen, tarte
flambée)

Pakasteet Perunatuotteet Perunatuotteet

Paistotunnistin valvoo paistoprosessia. Sinun ei tarvitse
tehd& mitdan muita asetuksia. Paistotunnistinkaytto
voidaan kaynnistaa vain, kun uuni on jaahtynyt.

Paistotunnistin ei valvo muiden leivonnaisten
paistamista. Kaytettavissési on testattu asetus, jota voit
muuttaa.

Kun naytdssé nakyy "Ala avaa luukkua", paistotunnistin
on aktiivinen. Ala avaa laitteen luukkua, koska silloin
asetukset keskeytyvét. Laitteen avulla voidaan
jalkikypsentaa. Laite kuumenee edelleen, ja voit
muuttaa ehdotettua toiminta-aikaa. Sinun on valvottava
tapahtumaa itse.

Tummat metallivuoat sopivat kayttodn hyvin. Ald kayta
silikonivuokia tai silikonipitoisia varusteita.
Paistotunnistin vaurioituu.

Ruoan valinta

Laite ohjaa sinut valitsemasi ruoan kaikkien
asetusvaiheiden lapi.

Yksittaisilla tasoilla selataan kiertovalitsimella.

1. Nappaa kenttda menu.
Nayttoon ilmestyy kayttdtapojen valikoima.
2. Néappaa tekstikenttaa "Assist".
Nayttédn ilmestyvat luokat.
3. Nappaa haluamaasi luokkaa.
Nayttoon ilmestyvéat luokkaan kuuluvat ruokalajit.
4. Nappaa haluamaasi ruokalajia.
Nayttoon ilmestyvat yksittaiset ruoat.
5. Nappaa haluamaasi ruokaa.
Nayttddn ilmestyvét tahan liittyvat asetukset. Monien
ruokien kohdalla voit muuttaa asetukset mielesi
mukaisiksi.
Eréiden ruokien kohdalla sinun on syotettava
elintarvikkeen paino.
Ohje: Tekstikentan "Vihje" kautta saat varusteita ja
kannatinkorkeutta koskevia ohjeita.
6. Kaynnista valitsimella start/stop D.
Toiminta-ajan kuluminen nakyy naytdssa.
Laite alkaa kuumentua.

Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu merkkiaani. Laite
lakkaa kuumenemasta.



Kun ruoka on valmista, kytke laite pois paalta
valitsimella on/off .

Jalkikypsennys

Kun toiminta-aika on paattynyt, voit jalkikypsentaa eréita
ruokia, jos et ole tyytyvainen kypsennystulokseen.

Nayttoon ilmestyy kysymys, haluatko jalkikypsentédéa. Jos
haluat jalkikypsentad, nappaa tekstikenttaa
"Jalkikypsennys". Nayttdon ilmestyy toiminta-
aikaehdotus, jota voit muuttaa. Kaynnista valitsimella
start/stop D.

Huomautus: Voit jalkikypsentda niin monta kertaa kuin
haluat.

Kun olet tyytyvainen kypsennystulokseen, nappaa
tekstikenttaa "Lopetus".
Kytke laite pois p&alta valitsimella on/off .

Paattymisajan siirtaminen

Erdiden ruokien kohdalla voit siirtdd péattymisajan
myohaisemmaksi. Nappaa ennen kaynnistysta
tekstikenttaa "Loppu" ja siirrd paattymisaika
myohaisemmaksi.

Laite siirtyy k&ynnistyksen jalkeen odotustilaan.
Paattymisaikaa ei voi endd muuttaa.

Muuttaminen ja keskeyttaminen
Asetuksia ei voida muuttaa kaynnistamisen jalkeen.

Jos haluat keskeyttaa, kytke laite pois paalta valitsimella
on/off . Valitsimella start/stop D et voi enaa pysayttaa
toimintoa.

Testattu koekeittiossamme fi

[Ell Testattu koekeittiossamme

Tasta l0ydat valikoiman ruokalajeja ja parhaat
mahdolliset asetukset niiden valmistukseen.
Opastamme sinua valitsemaan ruokalajiisi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdtilan. Annamme ohjeet
sopivista valineista ja kannatinkorkeuksista. Saat myds
astioihin ja valmistukseen liittyvia vinkkeja.

Huomautus: Uunin sisélle voi muodostua paljon
vesihoyrya elintarvikkeita kypsennettaessa.

Laite on hyvin energiatehokas ja siitd paasee kayton
aikana ulos vain vahan lampdéa. Laitteen sisapuolen ja
laitteen ulkopuolen osien suurien lampdtilaerojen takia
luukkuun, ohjauspaneeliin ja viereisten kalusteiden
pinnoille voi muodostua lauhdevetta. Kyseessé on
normaali, fysikaalinen ilmid. Lauhteen muodostumista
voidaan vahentaa esilammityksen kautta tai avaamalla
uuninluukku varovasti.

Héyrykypsennysta tai hdyrytoimintoa kaytettdessa on
tavoitteena, ettd uunin sisalle muodostuu paljon
vesihoyrya. Pyyhi uunitila kypsennyksen jalkeen, kun
uuni on jaahtynyt.

Ala kayta silikonivuokia

Suosittelemme tummien metallisten leivontavuokien
kayttod, koska niilla paastaan parhaaseen
kypsennystulokseen.

Huomio!

Ala kayta silikonivuokia tai silikonipitoista
kestoleivinpaperia, kansia tai varusteita. Paistotunnistin
voi vaurioitua.

Paistotunnistin voi vioittua, vaikka sita ei kaytettaisik&an.

Poikkeukset:

m Silikonilla paallystettya leivinpaperia voit kayttaa.

m Jos laitteen toimitukseen sisaltyi paistolampomittari,
sitd voidaan kayttaa.

Kakut ja pienet leivonnaiset

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja kakkujen ja pienten
leivonnaisten paistamiseen. Taulukoissa on mainittu
parhaat mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Huomioi myds kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Hoéyrytoiminnon kaytto leivonnaisten paistamisessa

Tietyntyyppisten leivonnaisten (esim. hiivataikina)
kuoresta tulee rapea ja pinnasta kiiltava, kun niiden
paistamisessa kaytetdan hoyrytoimintoa. Leivonnainen
my06s kuivuu vahemman.

Hoyrytoiminnon kaytté on mahdollista vain yhdella
tasolla.

Muutamat ruokalajit onnistuvat parhaiten, kun ne
paistetaan useammassa vaiheessa. Ne on merkitty
taulukkoon.
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Kannatinkorkeudet
Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m korkeat leivonnaiset: korkeus 2

m matalat leivonnaiset: korkeus 3

Kun kaytat 4D-kiertoilmatoimintoa, voi valita korkeuden
1, 2, 3 ja 4 valilla.

Paistaminen useammalla tasolla
Kayta 4D-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut
pelleilla tai vuoissa olevat leivonnaiset eivat valttamatta
ole valmiita yhta aikaa.
Paistaminen kahdella tasolla:
m Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla
ensimmainen ritila: korkeus 3
toinen ritila: korkeus 1

Paistaminen kolmella tasolla:

m Leivinpelti: korkeus 5
Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1

Paistaminen neljalla tasolla:

m 4 leivinpaperilla paallystettya ritilaa
ensimmainen ritila: korkeus 5
toinen ritila: korkeus 3
kolmas ritila: korkeus 2
neljas ritila: korkeus 1

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.

Valineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja
taivutettu puoli alaspéin. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu tai leivinpelti
Tyénna uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Kaytd mehukkaan kakun paistamiseen uunipannua,
jotta kakusta ei paase vuotamaan nestetta uunin sisalle.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti. Kun haluat kayttd& paistamiseen naita vuokia
ja yla-/alalampdé, pista vuoka kannatinkorkeudelle 1.

Kun paistamiseen halutaan kayttda hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hdyrya kestavia.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
leivonnaisille. Lampdétila ja paistoaika riippuvat taikinan
koostumuksesta ja maarasta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampétila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentaa lampotilaa
lisdamalla. Kakut tai pienet leivonnaiset kypsyvat silloin
vain pinnalta mutta jaavat sisalta raaoiksi.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sahkoa sééstyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos leivot omalla reseptillasi, valitse taulukosta
samantyyppinen leivonnainen ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja. Loydat lisatietoja taulukon jalkeen
olevista leivontaan liittyvista vinkeista.

Poista uunista kaikki varusteet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
n 4D- kiertoilma

m O VYla-/alalampo

m [@ Pizzateho

Hoéyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =npieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C Hoyryn  Aika mi-
korkeus  minto teho nuutteina

Vuokakakut

Sokerikakku, yksinkertainen Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 = 150-170 - 50-70
Sokerikakku, yksinkertainen Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 150-160 1 50-70
Sokerikakku, yksinkertainen, 2 tasoa  Rengas-/pitkdnomainen vuoka 3+1 140-160 60-80
Sokerikakku, hieno Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 = 150-170 60-80
Hedelmékakku sokerikakkutaikinasta, — Torvikakku-/irtopohjavuoka 2 = 160-180 4060

hieno
* Esilammitad

“* Esilammitd 5 minuuttia, 4l kayta pikaldammitystoimintoa.
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Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C Hoyryn  Aika mi-

korkeus  minto teho nuutteina
Kakkupohja sokerikakkutaikinasta Torttuvuoka 3 = 160-180 - 20-30
Kakkupohija sokerikakkutaikinasta Torttuvuoka 2 150-160 1 25-35
Hedelmé- tai rahkatorttu murotaikina-  Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 = 170-190 - 60-80
pohjalla
Sveitsildinen hedelmapiirakka Pizzapeli 3 170-190 - 45-55
Ranskalainen omenapiiras Piirakkavuoka, musta 3 190-210 - 2540
Ranskalainen omenapiiras Piirakkavuoka, musta 3 200-220 1 3040
Savariini Torvikakkuvuoka 2 = 150-170 - 50-70
Savariini Torvikakkuvuoka 2 150-160 1 60-70
Hiivataikinaleivonnainen Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 = 160-170 - 20-30
Hiivataikinaleivonnainen Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 150-160 2 25-35
Taytekakkupohja, 2 kananmunaa Torttuvuoka 3 = 150-170* - 20-30
Taytekakkupohja, 2 kananmunaa Torttuvuoka 2 150-160 1 20-35
Taytekakkupohja, 3 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 160-170* - 25-35
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Téytekakkupohja, 6 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 150-170* - 30-50
Taytekakkupohja, 6 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 150-160 1 10
25-35
Makea piirakka uunipellilla
Sokerikakku taytteelld Leivinpelti 3 = 160-180 - 2040
Sokerikakku taytteella Leivinpelti 3 160-170 1 3040
Sokerikakku, 2 tasoa Uunipannu =+ leivinpelti 3+1 140-160 - 30-50
Murotaikinakakku kuivalla taytteella Leivinpelti 3 = 170-190 - 25-35
Murotaikinakakku kuivalla téytteelld, 2 Uunipannu + leivinpelti 3+1 160-170 - 3545
tasoa
Mulrlotaikinakakku mehukkaalla tayt- Uunipannu 3 = 160-180 - 5565
teelld
Murotaikinakakku mehukkaalla tayt- Uunipannu 3 150-170 - 55-85
teelld
Sveitsildinen hedelmapiirakka Uunipannu 3 170-190 - 45-55
Hiivataikinaleivonnainen kuivallatdyt-  Uunipannu 3 = 160-180* - 10-15
teelld
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla tdyt-  Leivinpelti 3 150-160 1 20-30
teelld
Hiivataikinaleivonnainen kuivallatdyt-  Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 - 20-30
teelld, 2 tasoa
Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla ~ Uunipannu 3 = 180-200 - 30-40
taytteelld
Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla  Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 - 4560
taytteelld, 2 tasoa
Pullapitko, pullakranssi Leivinpelti 2 = 160-170 - 25-35
Pullapitko, pullakranssi Leivinpelti 2 150-160 2 25-35
Kaéaretorttu Leivinpelti 3 180-200* - 8-15
Kadretorttu Leivinpelti 3 180-200* 1 10-15
ISaL;selllainen Stollenjoulupulla, 500 g Leivinpelti 2 = 150-170 - 4560
jauhoja

* Esilammitad

** Esilammitd 5 minuuttia, ala kayté pikaldmmitystoimintoa.
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Ruokalaji Vilineet/astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Hoyryn  Aika mi-
korkeus  minto teho nuutteina
Saksalainen Stollen-joulupulla, 500 g Uunipannu 3 140-150 2 8090
jauhoja
Struudeli, makea Uunipannu 2 170-180 - 50-60
Struudeli, makea Uunipannu 3 180-190 2 50-60
Struudeli, pakaste Uunipannu 3 200-220 - 3545
Struudeli, pakaste Uunipannu 3 180-200 1 35-45
Pienet leivonnaiset
Kuppikakut Leivinpelti 3 = 160** - 25-35
Kuppikakut Leivinpelti 3 150* - 25-35
Kuppikakut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 150** - 25-35
Kuppikakut, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 140* - 3545
Muffinit Muffinipelti 3 = 170-190 - 1520
Muffinit Muffinipelti 3 150-160 1 25-35
Muffinit, 2 tasoa Muffinipellit 3+1 160-180* - 15-30
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 = 160-180 - 25-35
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 150-170 - 25-35
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 160-180 2 25-35
Pienet hiivataikinaleivonnaiset, 2 tasoa  Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170 - 2540
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 3 170-190” - 20-35
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 3 200-220* 1 1525
Lehtitaikinaleivonnaiset, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli 3+1 170-190” - 20-45
Lehtitaikinaleivonnaiset, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 170-190* - 20-45
Lehtitaikinaleivonnaiset, litted, 4 tasoa 4 ritildé 5+3+2+1 180-200" - 20-35
Tuulihatut Leivinpelti 3 = 200-220 - 3040
Tuulihatut Leivinpelti 3 200-220* 1 25-35
Tuulihatut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 190-210 - 3545
Viinerit Leivinpelti 3 160-180 - 20-30
Viinerit Leivinpelti 3 160-180 1 25-35
Pikkuleivat
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 = 140-150** - 25-40
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 140-150* - 2540
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-150** - 30-40
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 130-140* - 35-65
Pikkuleivat Leivinpelti 3 140-160 - 15-30
Pikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 140-160 - 15-30
Pikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 140-160 - 15-30
Marenki Leivinpelti 3 90-100* - 100-130
Marengit, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 90-100* - 100-150
Makronit Leivinpelti 3 90-110 - 20-40
Makronit, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 90-110 - 2545

* Esilammitd

“* Esilammitd 5 minuuttia, 4l kayta pikaldammitystoimintoa.
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Kakkuja ja pienié leivonnaisia koskevat vinkit

Haluat saada selville, onko kakku
kypsa.

Tyonnd puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestettd. Tai sdada lampétila 10 °C astetta matalammaksi ja pidenna
paistoaikaa. Kayta reseptissa mainittuja aineksia ja reseptin ohjeita.

Kakku on noussut keskeltd ja jaényt
reunoilta matalammaksi.

Voitele vain irtopohjavuoan pohja. Irrota kakku paistamisen jalkeen varovasti veitselld.

Hedelmé&mehu valuu reunojen yli.

Kéyta seuraavalla kerralla uunipannua.

Pienet leivonnaiset limautuvat pais-
tettaessa toisiinsa.

Leivonnaisten pitéisi olla noin 2 cm p&dssa toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti tilaa kohota kauniisti ja
ruskistua joka puolelta.

Kakku on liian kuiva.

S&ada lampdtila 10 °C astetta korkeammaksi ja lyhennd paistoaikaa.

Kakku on kauttaaltaan liian vaalea.

Jos kannatinkorkeus ja valineet ovat oikeat, nosta tarvittaessa lampaotilaa tai pidenna paistoaikaa.

Kakku on ylhaaltd liian vaalea mutta
alhaalta liian tumma.

Laita kakku seuraavalla kerralla yhta tasoa ylemméksi.

Kakku on ylhaalta liian tumma mutta
alhaalta liian vaalea.

Laita kakku seuraavalla kerralla yhta tasoa alemmaksi. Valitse alhaisempi lampdtila ja pidennd paistoaikaa.

Vuokakakun takaosasta tulee liian
tumma.

Al4 aseta kakkuvuokaa aivan takaseinadn, vaan ritilan keskelle.

Kakku on kauttaaltaan liian tumma.

Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi l[ampadtila ja pidennd tarvittaessa paistoaikaa.

Leivonnaiset ruskistuvat epétasai-
sesti.

Valitse hieman alhaisempi lampotila.

Myas reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.
Varmista, ettd kakkuvuoka ei ole uunitilan takaseindman aukkojen edessa.

Pienten leivonnaisten tulisi olla mahdollisimman samankokoisia ja -paksuisia.

QOlet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmalld pellilld olevat leivonnaiset

ovat tummempia kuin alemmalla pel-

lill.

Kayta useammalla tasolla paistaessasi aina 4D-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilla tai vuoissa
paistettavat leivonnaiset eivat valttdmétta ole valmiita yhté aikaa.

Kakku nayttad hyvaltd mutta ei ole
sisaltd kypsa.

Paista alhaisemmalla lampatilalla hieman pitempadn ja lisaa tarvittaessa vahemmn nestetta. Esipaista kakun
pohja, kun kakkuun tulee kostea tédyte. Ripottele pinnalle manteleita tai korppujauhoja ja levita tayte niiden
padlle.

Kakku ei irtoa kumottaessa.

Anna kakun jadhtyé paistamisen jdlkeen vuoassa 5 - 10 minuuttia. Jos se ei vieldkdan irtoa, irrota reunaa varo-
vasti veitselld. Kumoa kakku uudelleen ja peitd vuoka useamman kerran kostealla, kylmalld pyyhkeelld. Voi-
tele ja korppujauhota vuoka seuraavalla kerralla.

Leipa ja sampylat

Kun kaytat 4D-kiertoilmatoimintoa, voi valita korkeuden
1, 2, 3 ja 4 valilla.

Laitteessasi on lukuisia eri uunitoimintoja leivan ja

sampyloiden paistamiseen. Taulukoissa on mainittu
parhaat mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Huomioi myds kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.
Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita. .

Paistaminen kahdella tasolla

Kayta 4D-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut
pelleilla tai vuoissa olevat leivonnaiset eivat valttamatta
ole valmiita yht& aikaa.

Uunipannu: korkeus 3

Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Hoéyrytoiminnon kéytto leivonnaisten paistamisessa

Leivan ja sampyldiden kuoresta tulee rapea ja pinnasta
Kiiltava, kun niiden paistamisessa kaytetaan
hoyrytoimintoa. Leivonnainen kuivuu vahemman.

Héyrytoiminnon kaytté on mahdollista vain yhdella
tasolla.

Kannatinkorkeudet
Kaytéa ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m korkeat leivonnaiset: korkeus 2

m matalat leivonnaiset; korkeus 3

Leivinpelti: korkeus 1

m Vuoat ritilalla
ensimmainen ritila; korkeus 3
toinen ritila: korkeus 1

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.

Vilineet

Kayté aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja
taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.
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Uunipannu tai leivinpelti
Tyénna uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti. Kun haluat kayttda paistamiseen naita vuokia
ja yla-/alalampda, pista vuoka kannatinkorkeudelle 1.

Kun paistamiseen halutaan kayttda hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hdyrya kestévia.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Pakastetuotteet

Ala kayta pakasteita, joissa on runsaasti jaata. Poista
ruoassa oleva jaa.

Pakasteet on esikypsennetty osittain epatasaisesti.
Epatasainen ruskistus ei katoa mydskaan paistettuna.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
leiville ja sampyldille. Lampdtila ja paistoaika riippuvat
taikinan maarasta ja koostumuksesta. Sen takia tiedot
on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampétila.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentaa lampdétilaa
lisdamalla. Leipa tai sémpylat kypsyvét silloin vain

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylma&an uuniin. Sahkoa séastyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen. Muutamat
ruokalajit onnistuvat parhaiten, kun ne paistetaan
useammassa vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Leipataikinan asetusarvot koskevat seké leivinpellilla
etta pitkdnomaisessa vuoassa paistettavia taikinoita.

Jos leivot omalla reseptillasi, valitse taulukosta
samantyyppinen leivonnainen ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Poista uunista kaikki varusteet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sdhkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Huomio!

Al4 kaada koskaan vettd kuumaan uuniin tai laita
vedella taytettyd astiaa kuuman uunin pohjalle.
Lammonvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kaytettavat uunitoiminnot:
4D- kiertoilma

= Yla-/alalampo
Kiertoilmagrillaus
(7] Grilli, suuri pinta
Pizzateho

H&éyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

pinnalta mutta jaavat sisalta raaoiksi. : ; z E(Ieesnl!isuuri
m 3 =suuri
Ruokalaji Varusteet Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C/ Aika mi-
korkeus  minto grillausteho nuutteina
Leipa
Vaalea leipd, 750 g Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 210-220* - 10-15
180-190 - 25-35
Vaalea leipd, 750 g Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 210220 3 10-15
180-190 - 25-35
Sekaleipd, 1,5 kg Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Sekaleipd, 1,5 kg Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 210220 3 10-15
180-190 - 45-55
Kokojyvaleipd, 1 kg Uunipannu 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Kokojyvéleipd, 1 kg Uunipannu 2 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Ohutleipa Uunipannu 3 = 230-250 - 20-30
Ohutleipa Uunipannu 3 = 220-230 3 20-30
Sampylat
Paistovalmiit sémpyldt tai patonki, ~ Uunipannu 3 180-200 - 10-15
esipaistettu

* Esilammitad
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Varusteet

Ruokalaji

Testattu koekeittibssamme fi

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C/ Héyryn  Aika mi-

korkeus  minto grillausteho teho nuutteina

Paistovalmiit sdmpylét tai patonki,  Leivinpeli 3 ] 200-220 2 10-20
esipaistettu

Pullat, tuore Leivinpelti 3 = 170-190* - 15-20
Pullat, tuore Leivinpelti 3 = 150-170 3 25-35
Pullat, tuore, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 150-170* - 20-30
Sadmpylat, tuore Leivinpelti 3 = 180-200 - 20-30
Sémpylét, tuore Leivinpelti 3 200-220 2 20-30
Patonki, esipaistettu, kylmé Uunipannu 3 180-200 - 20-30
Patonki, esipaistettu, kylmé Leivinpelti 3 = 200-220 1 10-20
Sémpylat, patongit, tuoreuttaminen  Ritila 2 ® 150-160* - 10-20
Sampylat, pakaste

Paistovalmiit sdmpylat tai patonki,  Uunipannu 3 180-200 - 10-15
esipaistettu

Paistovalmiit sdmpylat tai patonki,  Leivinpeli 3 = 180-200 1 1525
esipaistettu

Lipedleivonnaiset, paistovalmiit Uunipannu 3 180-200 - 20-25
Lipedleivonnaiset, paistovalmiit Leivinpelti 3 = 210-230 1 1825
Voisarvet, paistovalmiit Uunipannu 3 170-190 - 30-35
Voisarvet, paistovalmiit Leivinpelti 3 180-200 1 20-25
Sampylat, patongit, tuoreuttaminen  Ritild 2 B 160-170 - 10-20
Paahtoleipé

Paahtoleivan kuorruttaminen, 4 kap-  Ritila 3 X 190-210 - 10-15
paletta

Paahtoleivan kuorruttaminen, 12 Ritila 3 X 230-250 - 10-15
kappaletta

Paahtoleivdn paahtaminen (dld esi-  Ritild 5 ] 3 4-6
l[Ammitd)

* Esilammita

Pizza, quiche ja suolaiset leivonnaiset

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja pizzan, quichen ja
suolaisten leivonnaisten paistamiseen. Taulukoissa on
mainittu parhaat mahdolliset asetukset useille
ruokalajeille.

Huomioi myds kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Hoyrytoiminnon kéaytto leivonnaisten paistamisessa

Tietyntyyppisten leivonnaisten (esim. hiivataikina)
kuoresta tulee rapea ja pinnasta Kiiltava, kun niiden
paistamisessa kaytetddn hoyrytoimintoa. Leivonnainen
my06s kuivuu vahemman.

Hoyrytoiminnon kayttdé on mahdollista vain yhdella
tasolla.

Kannatinkorkeudet
Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.
Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m korkeat leivonnaiset: korkeus 2
m matalat leivonnaiset: korkeus 3

Kun kaytat 4D-kiertoilmatoimintoa, voi valita korkeuden
1, 2, 3 ja 4 valilla.

Paistaminen useammalla tasolla
Kayta 4D-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut
pelleilla tai vuoissa olevat leivonnaiset eivat valttamatta
ole valmiita yhta aikaa.
Paistaminen kahdella tasolla:
m Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1
= Vuoat ritilalla
ensimmainen ritila: korkeus 3
toinen ritila: korkeus 1

Paistaminen neljalla tasolla:

m 4 leivinpaperilla paallystettya ritilaa
ensimmainen ritild: korkeus 5
toinen ritila: korkeus 3
kolmas ritila: korkeus 2
neljas ritila: korkeus 1
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Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
s&astaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.

Vilineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tyénna ritild uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspéin. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnn& uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen péin.

Kayta runsastaytteisen pizzan paistamiseen
uunipannua.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti. Kun haluat kayttada paistamiseen naita vuokia
ja yla-/alalampda, pista vuoka kannatinkorkeudelle 1.

Kun paistamiseen halutaan kayttaa hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hdyrya kestavia.
Leivinpaperi

Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lAmpotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Pakastetuotteet

Ala kayta pakasteita, joissa on runsaasti jaata. Poista
ruoassa oleva jaa.

Pakasteet on esikypsennetty osittain epatasaisesti.
Epatasainen ruskistus ei katoa mydskaan paistettuna.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampadtila ja paistoaika riippuvat taikinan
koostumuksesta ja maarasta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentda lampdtilaa
lisdamalla. Ruoka kypsyy silloin vain pinnalta mutta jaa
sisélta raa'aksi.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylma&an uuniin. Sahkoa sééstyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos leivot omalla reseptillasi, valitse taulukosta
samantyyppinen leivonnainen ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Poista uunista kaikki varusteet, joita ei tarvita.

Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
n 4D- kiertoilma

s [ Yla-/alalampo

m [@ Pizzateho

H&yryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =npieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Vilineet Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C Hoéyryn  Aika mi-
korkeus  minto teho nuutteina

Pizza
Pizza, tuore Leivinpelti 3 200-220 - 25-35
Pizza, tuore, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 180-200 - 3545
Pizza, tuore, ohut pohja Pizzapelti 2 220-230 - 20-30
Pizza, kylma Ritila 3 190-210 - 10-15
Pizza, pakaste
Pizza, ohut pohja, 1 kappale Ritila 3 190-210 - 15-20
Pizza, ohut pohja, 2 kappaletta Uunipannu =+ ritila 3+1 190-210 - 20-25
Pizza, paksu pohja, 1 kappale Ritila 3 180-200 - 20-25
Pizza, paksu pohja, 2 kappaletta Uunipannu =+ ritila 3+1 190-210 - 20-30
Pizzapatonki Ritila 3 200-220 - 1520
Minipizzat Uunipannu 3 180-200 - 15-20
Minipizzat, @ 7 cm, 4 tasoa 4 ritilaa 5+3+2+1 180-200* - 20-30
Suolaiset leivonnaiset & quiche
Suolaiset vuoassa paistettavat leivon-  Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 170-190 - 55-65
naiset
Suolaiset vuoassa paistettavat leivon-  Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 170-190 1 60-70
naiset

* Esilammita
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Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Hoyryn

korkeus minto

Aika mi-
nuutteina

Quiche Piirakkavuoka, musta 3 190210 3040
Elsassilainen piirakka (Flammkuchen,  Uunipannu 3 = 240-250" 10-18
tarte flambgée)

Elsassilainen piirakka (Flammkuchen,  Uunipannu 2 200-220* 15-25
tarte flambée)

Karjalanpiirakat Uunivuoka 2 = 190-200 3045
Empanadas-piirakat Uunipannu 3 180-190 30-45
Empanadas-piirakat Uunipannu 2 170-190 30-40
Turkkilaiset borek-piirakat Uunipannu 1 200-220* 20-30

* Esilammita

Laatikkoruoka, paistos ja kohokas

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja laatikkoruokien,
paistosten ja kohokkaiden paistamiseen. Taulukoissa
on mainittu parhaat mahdolliset asetukset useille
ruokalajeille.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Kannatinkorkeudet
Kayté ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Voit paistaa yhdell& tasolla vuoissa tai uunipannulla.
m Vuoat ritilalla: korkeus 2

m Uunipannu: korkeus 2

Kaytéa kohokkaille hdyrytoimintoa. Et tarvitse
vesihaudetta. Aseta pienet vuoat reiélliseen
hdyrytysastiaan, koko XL, tai ritilalle.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti valmistetaan
vesihauteessa.

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
s&astaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain.

Vilineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyonna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tyoénna ritild uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu
Ty6bnna uunipannu varovasti perille asti viisto reuna
laitteen luukkuun pain.

Astia

Kayta paistoksiin ja gratiineihin leveaa, matalaa astiaa.
Kapeassa, korkeassa astiassa ruoan kypsymiseen
menee enemman aikaa ja ruoka tummuu pinnalta.

Vilineet / astiat

Kun kypsentdmiseen halutaan kayttaa hdyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
laatikkoruoille, paistoksille ja kohokkaille. Lampdtila ja
kypsennysaika riippuvat reseptista ja maarista.
Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja
paistoksen korkeudesta. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia arvoja. Matala
lampdtila ruskistaa tasaisemmin. Saada seuraavalla
kerralla tarvittaessa korkeampi lampétila.

Huomautus: Kypsennysaikaa ei voi lyhentda lampdotilaa
lisdamalla. Laatikkoruoka, paistos tai kohokas on silloin
pinnalta kypsa mutta sisélta raaka.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sahkoa saastyy silloin jopa 20
prosenttia. Kypsennysajat lyhenevat muutamalla
minuutilla, kun esilammitat uunin.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
" 4D- kiertoilma

3 Yla-/alalampd
Kiertoilmagrillaus
Pizzateho
Hoyrykypsennys

Hoéyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Kannatin- Uunitoi- Lémpétila°C Hoyryn  Aika mi-

korkeus  minto teho nuutteina
Paistos, suolainen, kypsdt ainekset Uunivuoka 2 = 200-220 - 30-50
Paistos, suolainen, kypsét ainekset Uunivuoka 2 X 150-170 2 40-50
Paistos, makea Uunivuoka 2 = 170-190 - 40-60
Lasagne, tuore, 1 kg Uunivuoka 2 160-180 - 50-60

* Esilammita
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Vilineet / astiat

Aika mi-
nuutteina

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Hoyryn

korkeus minto teho

Lasagne, tuore, 1 kg Uunivuoka 2 170-180 2 35-45
Lasagne, pakaste, 400 g Ritila 2 190-210 - 30-35
Lasagne, pakaste, 400 g Kanneton astia 2 180-190 2 40-50
Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus  Uunivuoka 2 160-190 - 50-70
4cm

Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus Uunivuoka 2 X 160-170 3 50-60
4cm

Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus  Uunivuoka 3+1 150-170 - 60-80
4 cm, 2 tasoa

Kohokas Uunivuoka

160-180" - 3545

Kohokas Uunivuoka

170-180 2 30-40

Kohokas Annosvuoat
* Esilammitd

Lintu

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja linturuokien
kypsentdmiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset muutamille ruokalajeille.

Paistaminen ritilalla

Paistaminen ritilalla soveltuu erityisesti suurikokoisen
linnun tai useamman linnun samanaikaiseen
kypsennykseen.

Laita uunipannu ja sen pé&alla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etta ritild on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet” sivulla 12

Kaada uunipannuun linnun koosta ja tyypista riippuen
enintdan '~ litraa vetta. Lihasta tihkuva rasva valuu
pannuun. Voit valmistaa nesteesta kastikkeen. Sen
lisdksi savua muodostuu vdhemman ja uuni pysyy
puhtaampana.

Paistaminen astiassa

Kayta vain uunikayttodn soveltuvia astioita. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Lasinen astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Aseta
kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on marka
tai kylma, lasiastia voi sarkya.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampo6a peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Lintu kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempaa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kayta linnun paistamiseen mieluiten korkeaa
paistovuokaa. Aseta astia ritildlle. Kayta uunipannua, jos
sinulla ei ole muuta sopivaa vuokaa.

Kannellinen astia

Uuni séilyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
Varmista, ettd kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilalle.

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttya. Nosta kantta
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takaosasta, jotta kuuma héyry tulee ulos sinusta
poispain.

Linnusta tulee rapeaa myos kannellisessa
paistovuoassa. Kayta lasikannellista paistovuokaa ja
aseta korkeampi lampotila.

Hoyrytoiminnon kayttd paistamisessa

Muutamista ruokalajeista tulee hdyrytoimintoa
kayttamalla rapeampia. Niiden pinnasta tulee
kiiltdvampi ja ne kuivuvat vahemman.

Kayta kannettomia astioita. Astioiden pitaa olla
kuumuutta ja hdyrya kestéavié.

Kytke hdyrytoiminto paalle asetustaulukossa annettujen
tietojen mukaisesti. Muutamat ruokalajit onnistuvat
parhaiten, kun ne kypsennetaan useammassa
vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Hoyrykypsennys

Toisin kuin hoyrytoiminnon kayttd, héyrykypsennys
kypsentéaé siipikarjan palat hellavaroen. Niista tulee
erityisen mehevia. Voit halutessasi ruskistaa siipikarjan
paloja ennen hdyrykypsennysta, jolloin ne maistuvat
erilaisilta ja kypsennysaika lyhenee.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempaa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kdytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Siipikarjan paloja ei tarvitse kdantaa.

Kayta reidllista hoyrytysastiaa, koko XL, ja tydnna
uunipannu sen alle. Voit kayttda myos lasivuokaa ja
laittaa sen ritilalle.

Grillaus

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna lisaksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun pain ritilan alla
olevalle kannatintasolle v&hintdan yhden tason verran
alemmaksi. Lihasta tihkuva rasva valuu pannuun.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.



Kaanna grillipalat grillipihdeilld. Jos pistat lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestetta ja liha kuivuu.

Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta,
mik& on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetysta grillaustehosta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistolampomittari

Kypsennys tiettyyn kypsyysasteeseen onnistuu
kayttamalla paistolampdmittaria. Lue
paistolampomittarin k&yttda koskevat tarkeat ohjeet
mittaria kasittelevasté luvusta. Siella on tietoja
paistolampomittarin  kiinnittdmisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisétietoja.

— "Paistolampdmittari" sivulla 23

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto
siipikarjalihalle. Lampdtila ja kypsennysaika riippuvat
elintarvikkeen maarasta, koostumuksesta ja
lampdtilasta. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia arvoja. Sdada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampotila.

Annetut arvot ovat voimassa, kun tayttamatoén
paistovalmis lintu laitetaan suoraan jagdkaapista kylméaéan
uuniin. Sahkéa saastyy silloin jopa 20 prosenttia.
Kypsennysajat lyhenevat muutamalla minuutilla, kun
esilammitat uunin.

Taulukossa on lintujen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavia lintuja,
valitse ehdottomasti alhaisempi lampétila. Kun valmistat
useampia lihapaloja kerralla, maarita kypsennysaika
painavimman palan perusteella. Yksittisten palojen on
hyva olla I1dhes samankokoisia.

Testattu koekeittiossamme fi

Yleisesti patee: mitd kookkaampi lintu, sitd matalampi
lampdtila ja pidempi kypsennysaika.

Kaanna lintu, kun ilmoitetusta ajasta on kulunut n. %2 -
%,

Huomautus: Kayta vain leivinpaperia, jota voidaan
kayttaa valitussa lampdtilassa. Leikkaa leivinpaperi aina
peltiin sopivaksi.

Ohjeita

m Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia.
Nain rasva paasee valumaan pois. -

m Leikkaa ankanrinnan nahkaan viiltoja. Ala kdanna
ankanrintaa.

m Jos kdannat lintua paistamisen aikana, laita lintu
uuniin ensin rintaosa/nahkapuoli alaspain.

m Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet
sen pinnan paistoajan loppupuolella voilla,
suolavedella tai appelsiinimehulla.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
4D- kiertoilma

= Yla-/alalampo
Kiertoilmagrillaus
(7] Grilli, suuri pinta
Pizzateho
Hoyrykypsennys

Hoyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Vilineet/astiat Kannatin- Uunitoi- Lémpétila °C/ Hoyryn  Aika mi-
korkeus  minto grillausteho teho nuutteina
Broileri
Broileri, 1 kg Ritila 2 200-220 - 60-70
Broileri, 1 kg Ritila 2 X 190-210 2 50-60
Broilerin rintafilee, a 150 g Ritila 4 ] 3* - 15-20
Broilerin rintafilee (hoyrykypsennys)  Hoyrykypsennysastia 3 100 - 1525
Broilerinpalat, @ 250 g Ritila 3 220-230 - 30-35
Broilerinpalat, a 250 g Ritila 3 X 200-220 2 30-45
Broileritikut, nugetit, pakaste Uunipannu 3 190-210 - 20-25
Kana, 1,5 kg Ritila 2 200-220 - 70-90
Kana, 1,5 kg Ritila 2 x 180-200 2 65-75
Ankka & hanhi
Ankka, ilman taytettd, 2 kg Ritila X 180-200 - 90-110
Ankka, ilman tdytettd, 2 kg Ritila 2 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40

Ankanrinta, a 300 g Ritila 3 X 230-250 - 25-30
Ankanrinta, a 300 g Ritila 3 X 220-240 2 25-30
Hanhi, 3 kg Ritila 2 X 160-180 - 120-150

* Esilammita 5 min
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fi Testattu koekeittiossamme

Vilineet/astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C/ Héyryn  Aika mi-
korkeus  minto grillausteho teho nuutteina
Hanhi, 3 kg Ritild 2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
x 170-180 - 30-40
Hanhenkoivet, 2 350 g Ritil& 2 210-230 - 40-50
Hanhenkoivet, a 350 g Ritila 3 X 190-200 2 4555
Kalkkuna
Minikalkkuna, 2,5 kg Ritild 2 x 180-200 - 70-90
Minikalkkuna, 2,5 kg Ritil& 2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg Kannellinen astia 2 = 240-250 - 80-100
Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg Ritila 2 X 180-200 - 80-100
Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg Ritila 2 X 170-180 2 80-100

* Esilammitd 5 min

Liha

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja lihan
kypsentdmiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Paistaminen ja haudutus

Sivele vaharasvainen liha halutessasi rasvalla tai laita
pinnalle pekonisiivuja.

Leikkaa kamaraan ristiviitoja. Jos kdannat paistia
paistamisen aikana, laita paisti uuniin ensin kamara
alaspain.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya vield 10
minuuttia pois paélta kytketyssa, suljetussa uunissa.
Lihaneste jakautuu silloin paremmin. Voit k&&ria paistin
myds alumiinifolioon. limoitettu kypsennysaika ei sisalla
suositeltua vetaytymisaikaa.

Paistaminen ritilalla

Kun liha paistetaan ritilalla, siita tulee joka puolelta
erityisen rapeaa.

Kaada uunipannuun lihan koosta ja tyypisté riippuen
enintdan '~ litraa vetta. Lihasta tihkuva rasva ja
lihaneste valuvat pannuun. Voit valmistaa nesteesta
kastikkeen. Sen lisaksi savua muodostuu vahemman ja
uuni pysyy puhtaampana.

Laita uunipannu ja sen paalla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etta ritila on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet" sivulla 12

Paistaminen ja haudutus astiassa

Paistaminen ja haudutus astiassa on helpompaa.
Paistin ottaminen uunista on helpompaa astiassa ja
kastike voidaan valmistaa suoraan astiaan.

Kayta vain uunikayttddn soveltuvia astioita. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Lasinen astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Aseta
kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on marké
tai kylma, lasiastia voi sarkya.

Lisda vaharasvaista linhaa valmistaessasi astiaan vahan
nestetta. Astian pohjalla tulisi olla nestetta n. 2 cm.
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Nesteen maara riippuu lihan tyypista ja astian
materiaalista seka siitd, kaytetddnko kantta. Jos
valmistat lihaa emaloidussa tai tummassa metallisessa
paistovuoassa, tarvitset vahan enemman nestetta kuin
lasista uunivuokaa kaytettdessa.

Astiassa oleva neste haihtuu paistamisen aikana. Lisda
tarvittaessa nestetta varovasti.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampda peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tdhan tarkoitukseen. Liha kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vdhemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempéaa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kayta lihan paistamiseen mieluiten korkeaa
paistovuokaa. Aseta vuoka ritilalle. Kayta uunipannua,
jos sinulla ei ole muuta sopivaa vuokaa.

Kannellinen astia

Uuni séilyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
Varmista, ettd kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilalle.

Lihan ja kannen véliin pitda jaada vahintaan 3 cm. Liha
voi turvota.

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttya. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma hoéyry tulee ulos sinusta
poispain.

Ruskista haudutettavaa lihaa tarvittaessa ennen sen
kypsentamista. Kaada vuokaan haudutusliemeksi vetta,
viinia, etikkaa tai muuta vastaavaa. Astian pohjalla tulee
olla nestetta 1-2 cm.

Astiassa oleva neste haihtuu paistamisen aikana. Lisda
tarvittaessa nestetta varovasti.

Lihasta tulee rapeaa myos kannellisessa paistovuoassa.
Kayta lasikannellista paistovuokaa ja aseta korkeampi
lampotila.



Hoyrytoiminnon kaytt6é paistamisessa ja
hauduttamisessa

Muutamista ruokalajeista tulee hoyrytoimintoa
kayttamalla rapeampia ja ne kuivuvat vahemman.

Kayta kannettomia astioita. Astioiden pitda olla
kuumuutta ja héyrya kestavia.

Paisteja ei tarvitse k&antaa.

Kytke hdyrytoiminto paélle asetustaulukossa annettujen
tietojen mukaisesti. Muutamat ruokalajit onnistuvat
parhaiten, kun ne kypsennetdan useammassa
vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Hoyrykypsennys

Hoyrykypsennys kypsentaa lihan hdyrytoimintoa
helldvaraisemmin, mutta lihan pinnasta ei tule rapea.
Liha séilyy erityisen mehevana. Voit halutessasi
ruskistaa lihapaloja ennen hoyrykypsennysta, jolloin ne
maistuvat erilaisilta ja kypsennysaika lyhenee.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempé&a lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Lihapaloja ei tarvitse kaantaa.

Kayta reiéllista hoyrytysastiaa, koko XL, ja tydnna
uunipannu sen alle. Voit kayttaa myos lasivuokaa ja
laittaa sen ritilalle.

Grillaus

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna lisaksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun pain ritilan alla
olevalle kannatintasolle vahintdan yhden tason verran
alemmaksi. Lihasta tihkuva rasva valuu pannuun.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.

Kaanna grillipalat grillipindeilla. Jos pistéat lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestetta ja liha kuivuu.

Suolaa grillattava elintarvike vasta grillauksen jalkeen.
Suola imee lihasta nestetta.

Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paélle ja pois paalta,
mik& on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetystéa grillaustehosta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Vélineet/astiat

Testattu koekeittiossamme fi

Paistolampomittari

Kypsennys tiettyyn kypsyysasteeseen onnistuu
kayttamalla paistolampdmittaria. Lue
paistolampomittarin kayttda koskevat tarkeat ohjeet
mittaria kasittelevasté luvusta. Siella on tietoja
paistolampomittarin  kiinnittdmisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisatietoja.

— "Paistolampdbmittari" sivulla 23

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto monille eri
liharuoille. Lampdtila ja kypsennysaika riippuvat
elintarvikkeen maarasta, koostumuksesta ja
lampdtilasta. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia arvoja. Sdada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampotila.

Annetut arvot ovat voimassa, kun liha laitetaan
jadkaappikylmana kylmaan uuniin. Sahkoa saastyy
silloin jopa 20 prosenttia. limoitetut kypsennysajat
lyhenevéat muutamalla minuutilla, kun esilammitat uunin.

Taulukossa on paistipalojen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavamman
paistipalan, kdyta ehdottomasti alhaisempaa lampétilaa.
Kun valmistat useampia paistipaloja kerralla, maarita
kypsennysaika painavimman palan perusteella.
Yksittaisten palojen on hyva olla |ahes samankokoisia.

Yleisesti patee: mitd kookkaampi paisti, sitd matalampi
lampotila ja pidempi kypsennysaika.

Kaanna paistia ja grillattavaa lihaa, kun ilmoitetusta
ajasta on kulunut n. 2 - 24,

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja. Loydat lisétietoja taulukon jalkeen
olevista paistamiseen, hauduttamiseen ja grillaamiseen
liittyvista vinkeista.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sdhkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
n 4D- kiertoilma

m O Yla-/alalampd

n Kiertoilmagrillaus
m [ Grilli, suuri pinta
" Hoyrykypsennys

Héyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =npieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Aika mi-

Kannatin- Uunitoi- L&mpétila°C / Hoyryn

Porsaanliha

korkeus  minto grillausteho teho nuutteina

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim.  Kanneton astia
niska 1,5 kg

* Esilammita

2 & 180-190 - 110-130

*“* Laita astiaan aluksi n. 200 ml nestettd; vesisdilioon on kéyton aikana lisdttava nestetta

** Kdantamatta
**** | aita astiaan aluksin. 100 ml nestettd; vesisailioon on kayton aikana lisattava nestetta
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fi Testattu koekeittibssamme

Vilineet/astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C/ Héyryn  Aika mi-
korkeus  minto grillausteho teho nuutteina
Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim.  Kanneton astia 2 180-190 1 110-130
niska 1,5 kg
Porsaanpaisti, josta ei ole poistettu  Ritild 2 190-200 130-140
kamaraa, esim. lapa, 2 kg
Porsaanpaisti josta ei ole poistettu Kanneton astia 2 100 25-30
kamaraa, esim. lapa, 2 kg 170180 1 6075
200-210 20-25
Porsaanfileepaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 X 220230 70-80
Porsaanfileepaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 170-180 1 8090
Porsaanfilee, 400 g Ritild 3 220-230 20-25
Porsaanfilee, 400 g Kanneton astia 3 X 210-220* 1 25-30
Porsaanfilee, 400 g Hoyrykypsennysastia 3 100 18-20
Kassler luulla, 1 kg (lis&8 hieman Kannellinen astia 2 210-230 7090
vettd)
Kassler luulla, 1 kg Kanneton astia 2 160-170 1 70-80
Porsaanpihvit, paksuus 2 cm Ritila 5 OJ 2 16-20
Porsaan medaljongit, paksuus 3cm  Ritild (] 3* 812
(esilammita 5 min)
Naudanliha
Naudanfilee, medium, 1 kg Ritila 2 X 210-220 40-50
Naudanfilee, medium, 1 kg Kanneton astia 2 190-200 1 50-60
Naudan patapaisti, 1,5 kg Kannellinen astia 2 & 200-220 130-160
Naudan patapaisti, 1,5 kg**** Kanneton astia 2 150 3 30
130 2 120-150
Paahtopaisti, medium, 1,5 kg Ritila 2 X 220-230 60-70
Paahtopaisti, medium, 1,5 kg Kanneton astia 2 190-200 1 65-80
Tafelspitz (itdvaltalainen naudanliha- ~ Kanneton astia 95 120-150
paisti), 1,5 kg
Pihvi, paksuus 3 cm, medium Ritila 3 ] 3 1520
(8l esilammitd)
Jauhelihapihvi, korkeus 3-4 cm Ritila 4 (] 3 25-30
Vasikanliha
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 X 160-170 100-120
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 170-180 1 90-110
Vasikanpotka, 1,5 kg Kanneton astia 2 (= 200210 100-120
Vasikanpotka, 1,5 kg Kanneton astia 2 170-180 1 100-120
Lampaanliha
Lampaanreisi, luuton, medium, Kanneton astia 2 X 170-190 50-80
1,5kg
I{aénfaanreisi, luuton, medium, Kanneton astia 2 170-180 1 8090
2 Kg
Lampaansatula luulla*** Ritild 2 180-190 40-50
Lampaansatula luulla*** Kanneton astia 3 & 200-210* 1 25-30
Lampaankyljys Ritila 3 OJ 3 12-16

* Esildmmita
** Laita astiaan aluksi n. 200 ml nestettd; vesisailioon on kayton aikana lisattava nestettd

“* Kaantamatta

“*** | aita astiaan aluksi n. 100 ml nestettd; vesisailioon on kayton aikana lisattava nestetta
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Vélineet/astiat

Testattu koekeittibssamme fi

Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C / Héyryn  Aika mi-

korkeus  minto grillausteho teho nuutteina

Makkarat

Grillimakkarat Ritila 4 il 3 - 10-15
Nakkimakkarat Hoyrykypsennysastia 3 80 - 14-20
WeiBwurst-makkarat Hoyrykypsennysastia 3 80 - 12-20
Liharuoat

Lihamureke, 1 kg Kanneton astia X 170180 - 60-70
Lihamureke, 1 kg Kanneton astia 2 190-200 1 70-80

* Esilammita
** Laita astiaan aluksi n. 200 ml nestettd; vesisailioon on kdyton aikana lisattava nestetta

* Kdantamatta

**** | aita astiaan aluksi n. 100 ml nestettd; vesisailioon on kayton aikana lisattdva nestetta

Paisto-, haudutus- ja grillausvihjeita

Uunitila likaantuu voimakkaasti.

Valmista ruoka kannellisessa paistovuoassa tai kayté grillipeltid. Grillipeltid kayttdméalla paaset parhaisiin

tuloksiin. Grillipelti on hankittavissa lisdvarusteena.

Paisti on liian tumma ja pinta paikoitel- Tarkasta kannatinkorkeus ja Iampatila. Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi l[dampdtila ja lyhennd tarvit-

len palanut ja/tai paisti on liian kuiva.  taessa paistoaikaa.

Kuori on liian ohut.

Nosta I&mpdtilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli paalle.

Paisti nayttaa hyvalta, mutta kastike ~ Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa enemmén nestetta.

on palanut.

Paisti ndyttaa hyvaltd, mutta kastike  Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa véhemmén nestetté.

on liian vaaleaa ja vetista.

Liha palaa haudutettaessa.

Paistoastian ja kannen on sovittava yhteen ja kannen on sulkeuduttava tiiviisti.

Alenna lampatilaa ja lisdd haudutuksen aikana tarvittaessa vield nestetta.

Grillattavasta lihasta tulee liian kuivaa. Suolaa liha vasta grillauksen jalkeen. Suola imee linasta nestettd. Ald pistele grillattavaa lihaa sité kééntaes-

sési. Kayta grillipihteja.

Kala

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja kala
kypsentdmiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Kokonaista kalaa ei tarvitse kdantaa. Laita kokonainen
kala uuniin vatsalleen, selkdevat ylospain. Sopivaan
muotoon leikattu peruna tai pieni uuninkestavéa vuoka
kalan vatsassa auttaa pitdmaan kalan pystyssa.

Tunnistat kypsan kalan siita, etta selkdeva irtoaa
helposti.

Paistaminen ja grillaaminen ritilalla

Aseta grillattava elintarvike ritilélle. Tyénna lis&ksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun péin ritilan alla
olevalle kannatintasolle vahintdan yhden tason verran
alemmaksi.

Kaada uunipannuun kalan koosta ja tyypisté riippuen
enintaan 2 litraa vetta. Tippuva neste keratdan nain
talteen. Savua muodostuu vahemman ja uuni pysyy
puhtaampana.

Pid& uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.

Kaanna grillipalat grillipihdeilla. Jos pistat kalaa
haarukalla, siitd poistuu nestettéd ja se kuivuu.

Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta,
mika on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetysta grillaustehosta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistaminen ja hauduttaminen astiassa

Kaytéa vain uunikayttddn soveltuvia astioita. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Lasinen astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Aseta
kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on méarkéa
tai kylma4, lasiastia voi sarkya.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampo6a peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Kala kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempé&é kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kayta kokonaisen kalan paistamiseen mieluiten
korkeaa paistovuokaa. Aseta astia ritilalle. Kayta
uunipannua, jos sinulla ei ole muuta sopivaa vuokaa.

53



fi Testattu koekeittiossamme

Kannellinen astia

Uuni sailyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
Varmista, ettd kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilalle.

Laita astiaan kaksi - kolme ruokalusikallista nestetta ja
vahan sitruunanmehua tai etikkaa.

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttya. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma hoyry tulee ulos sinusta
poispain.

Kalasta tulee rapeaa myo6s kannellisessa
paistovuoassa. Kayta lasikannellista paistovuokaa ja
aseta korkeampi lampétila.

Hoéyrytoiminnon kayttd paistamisessa

Muutamista ruokalajeista tulee hdyrytoimintoa
kayttdmalla rapeampia ja ne kuivuvat vahemman.

Kayta kannettomia astioita. Astioiden pitaa olla
kuumuutta ja héyrya kestévia.

Kalaa ei tarvitse kaantaa.

Kytke hoyrytoiminto p&alle asetustaulukossa annettujen
tietojen mukaisesti. Muutamat ruokalajit onnistuvat
parhaiten, kun ne kypsennetaan useammassa
vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Hoéyrykypsennys

Héyrykypsennys kypsentaa kalan hellavaraisemmin ja
kala sdilyy erityisen mehevéana.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempaa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Kalaa ei tarvitse kaantaa.

Kayta reidllista hoyrytysastiaa, koko XL, ja tydnna
uunipannu sen alle. Voit kayttda myos lasivuokaa ja
laittaa sen ritilalle.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti valmistetaan
vesihauteessa.

Paistolampomittari

Kypsennys tiettyyn kypsyysasteeseen onnistuu
kayttamalla paistolampdmittaria. Lue
paistolampomittarin kayttdéa koskevat tarkeéat ohjeet

mittaria kasittelevasta luvusta. Siellda on tietoja
paistolampomittarin  kiinnittdmisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisatietoja.

— "Paistolampdmittari” sivulla 23

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto kalaruoille.
Lampétila ja kypsennysaika riippuvat elintarvikkeen
maarasta, koostumuksesta ja lampdtilasta. Sen takia
tiedot on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin
alhaisimpia arvoja. Saada seuraavalla kerralla
tarvittaessa korkeampi arvo.

Annetut arvot ovat voimassa, kun jadkaappikylméa kala
laitetaan kylmaan uuniin. Sahkoa saastyy silloin jopa 20
prosenttia. limoitetut kypsennysajat lyhenevat
muutamalla minuutilla, kun esilammitat uunin.

Taulukossa on kalojen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavamman
kalan, valitse ehdottomasti alhaisempi lampétila. Kun
valmistat useampia kaloja kerralla, maarita
kypsennysaika painavimman kalan perusteella.
Yksittaisten kalojen on hyva olla Iahes samankokoisia.

Yleisesti patee: mitd kookkaampi kala, sitd matalampi
lampotila ja pidempi kypsennysaika.

K&aanné kala, jota ei ole asetettu vatsalleen, kun
ilmoitetusta ajasta on kulunut n. V2 - 2.

Huomautus: Kayta vain leivinpaperia, jota voidaan
kayttaa valitussa lampdtilassa. Leikkaa leivinpaperi aina
peltiin sopivaksi.

Ota uunista pois kaikki vélineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
" 4D- kiertoilma

3 Yla-/alalampod
Kiertoilmagrillaus
(%] Grilli, suuri pinta
Hoyrykypsennys

Hoéyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =npieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Vilineet / astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C/ Hoyryn  Aika mi-
korkeus  minto grillausteho teho nuutteina

Kala
Kala, grillattu, kokonainen 300 g, Ritila 2 170-190 - 20-30
esim. purotaimen
Kala, paistettu, kokonainen 300 g, Uunipannu 2 170-180 1 15-20
esim. purotaimen 160-170 ; 510
Kala, hoyrytetty, kokonainen 300 g,  Hoyrykypsennysastia 3 80-90 - 15-25
esim. purotaimen
Kala, grillattu, kokonainen 1,5 kg, Ritila 2 X 170-190 - 30-40

esim. lohi
* Esilammitd

“*Tyonna uunipannu sen alle kannatinkorkeudelle 2
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Vilineet / astiat
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Aika mi-
nuutteina

Kannatin- Uunitoi-
korkeus minto

Lampétila°C / Héyryn

grillausteho teho

Kala, hoyrytetty, kokonainen 1,5 kg,  HOyrykypsennysastia 3 8090 - 35-50
esim. turska

Kalafileet

Kalafilee, paneroimaton, grillattu Ritila ] 1" - 15-25
Kalafilee, paneroimaton, hoyrytetty — Hoyrykypsennysastia 3 80-100 - 10-16
Kalapihvit

Kalapihvi, paksuus 3 cm** Ritila 4 ] 3 10-20
Kala, pakaste

Kala, kokonainen 300 g, esim. puro-  Hoyrykypsennysastia 3+1 80-100 - 20-25
taimen

Kalafilee, paneroimaton Kannellinen astia 2 = 210-230 - 20-30
Kalafilee, kuorrutettu Ritila 2 200-220 - 4560
Kalafilee, kuorrutettu Kanneton astia 2 X 200-220 1 3545
Kalapuikot (kd&nnd valilld) Uunipannu 3 = 200-220 - 20-30
Kalaruoat

Kalaterriini Terriinivuoka 2 70-80 - 4580

* Esilammita

“*Tydnnd uunipannu sen alle kannatinkorkeudelle 2

Kasvikset, lisukkeet ja kananmuna

Tasta kohdasta 16ydat tuoreiden ja pakastettujen
kasvisten, perunoiden, viljan ja kananmunien
hdyrykypsennykseen liittyvia tietoja. Saat sen lisaksi
tietoja myoOs esim. pakastettujen ranskalaisten
perunoiden paistamisesta.

Hoéyrykypsennys

Kayta vain alkuperaisia varusteita. Kun kaytat
hoyrykypsennykseen reidllistd hdyrytysastiaa, koko XL,
ja tydbnna uunipannu aina sen alle. Tippuva neste
ker&ataan nain talteen.

Hoéyrykypsennys yhdella tasolla
Kayta asetustaulukoissa ilmoitettuja
kannatinkorkeuksia.

Hoyrykypsennys kahdella tasolla

Hoéyrykypsennys kahdella tasolla soveltuu erinomaisesti

esimerkiksi parsakaalin ja perunoiden samanaikaiseen

kypsentéamiseen. Kun kypsennat elintarvikkeita, joiden

Kypsennysajat ovat erilaisia, laita lyhyempéaa

kypsennysta vaativat elintarvikkeet uuniin mydhemmin.

m RIitila ja kiinnitetty hdyrytysastia, koko S, reidllinen ja/
tai reidtdn: korkeus 5

m Reidllinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 3

Astia
Jos kéaytat astiaa, aseta se ritilalle tai reiéllisen
hoyrytysastian, koko XL, paélle.

Astioiden pitda olla kuumuutta ja hoyrya kestavia.
Kypsennysaika pitenee, kun kaytetdén paksua astiaa.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti valmistetaan
vesihauteessa.

Kypsennysaika ja -maara

Hoyrykypsennyksen kypsennysajat riippuvat
kappalekoosta, mutta eivat kokonaismaarasta.
Kokonaisméaaran lisdantyessa lammitysaika pitenee,
mutta kypsennysaika ei.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempéaéa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Ota asetustaulukossa mainitut kappalekoot huomioon.
Pienempien kappaleiden kohdalla kypsennysaika
lyhenee, suurempien kohdalla pitenee. Myo6s laadulla ja
kypsyysasteella on vaikutusta kypsennysaikaan. Siita
syyta ilmoitetut asetusarvot ovat vain ohjeellisia arvoja.

Jaa elintarvikkeet aina tasaisesti astiaan. Jos ruoka on
eri paksuisina kerroksina, se kypsyy epatasaisesti. Ala
laita helposti litistyvia elintarvikkeita astiaan liian paksua
kerrosta. Kaytd mieluummin kahta astiaa.

Riisi ja vilja

Lisda vetta tai nestettéd ilmoitetussa suhteessa.
Esimerkiksi suhde 1:1,5 tarkoittaa, ettd 100 g:lle riisia
lisdtdan 150 ml nestetta.

Leivonta ja grillaaminen
Kayta vain alkuperéisia varusteita.

Valmistaminen yhdella tasolla
Kayta asetustaulukoissa ilmoitettuja
kannatinkorkeuksia.

Valmistaminen kahdella tasolla

Kayta 4D-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut
pellilliset eivat ole valttamatta valmiita yhta aikaa.

m Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti; korkeus 1
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Valineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja
taivutettu puoli alaspéin. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu tai leivinpelti
Tyénna uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampdtilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampétila ja aika riippuvat elintarvikkeen
maarasta ja koostumuksesta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampétila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Vilineet / astiat

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. limoitetut ajat lyhenevat muutamalla
minuutilla, kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Kaytettavat uunitoiminnot:
4D- kiertoilma

(%] Grilli, suuri pinta
Pizzateho
Hoyrykypsennys

H&yryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C/ Hoyryn  Aika mi-

Kasvikset, tuoreet

korkeus  minto grillausteho teho nuutteina

Artisokka, kokonainen, hoyrykypsen-  Héyrykypsennysastia 3 100 - 30-35
nys

Kukkakaali, kokonainen, hoyrykyp-  Hoyrykypsennysastia 3 100 - 25-35
sennys

Parsakaalinuppujen hdyrykypsennys  Hoyrykypsennysastia 3 100 - 7-8
Vihreiden papujen hoyrykypsennys — Héyrykypsennysastia 3 100 - 18-25
Porkkanaviipaleet, hdyrykypsennys — Hoyrykypsennysastia 3 100 - 10-20
Kyssakaaliviipaleiden hdyrykypsen-  Hoyrykypsennysastia 3 100 - 20-25
nys

Purjorenkaiden hdyrykypsennys Hoyrykypsennysastia 3 100 - 8-10
Maissintahkien hoyrykypsennys Terriinivuoka 3 100 - 30-40
Punajuuri, kokonainen, hdyrykypsen-  Hoyrykypsennysastia 3 100 - 4350
nys

Punakaalin hdyrykypsennys suikaloi-  Hoyrykypsennysastia 3 100 - 30-35
tuna

Valkoisen parsan hoyrykypsennys Hoyrykypsennysastia 3 100 - 7-15
kokonaisina

Pinaatin hoyrykypsennys Hoyrykypsennysastia 3 100 - 2-3
Kesdkurpitsaviipaleiden hoyrykyp-  HOyrykypsennysastia 3 100 - 3-4
sennys

Kasvikset, pakaste

Pinaatti Hoyrykypsennysastia 3 100 - 10-25
Kukkakaali Hoyrykypsennysastia 3 100 : 5-8
Vihreat pavut Hoyrykypsennysastia 3 100 - 6-10
Parsakaali Hoyrykypsennysastia 3 100 - 6-10
Herneet Hoyrykypsennysastia 3 100 - 2-15
Porkkanat Hoyrykypsennysastia 3 100 - 4-6
Ruusukaali Hoyrykypsennysastia 3 100 - 812
Sekavihannekset, 1 kg HOoyrykypsennysastia 3 100 - 10-15

56



Testattu koekeittibssamme

fi

Vilineet / astiat Kannatin- Uunitoi- L&mpétila°C / Hoyryn  Aika mi-
korkeus  minto grillausteho teho nuutteina

Kasvisruoat
Grillivihannekset Uunipannu 5 i 3 10-15
Kasvisterriinin héyrykypsennys Annosvuoat 2 100 50-70
Perunat
Uuniperunat, puolitetut Uunipannu 3 160-180 4560
Uuniperunat, puolitetut Uunipannu 3 180-190 1 40-50
Kuoriperunat, kokonaiset Hoyrykypsennysastia 3 100 35-45
Kuoritut perunat, halkaistu neljaan Hoyrykypsennysastia 3 100 20-25
lohkoon
Knoddelit Hoyrykypsennysastia 3 95 20-25
Perunatuotteet, pakaste
Rostiperunat Uunipannu 3 200-220 25-35
Perunataskut, taytetyt Uunipannu 3 190-210 20-30
Kroketit Uunipannu 3 200-220 25-35
Ranskalaiset perunat Uunipannu 3 190-210 25-35
Ranskalaiset perunat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 190-210 30-40
Riisi
Basmatiriisi, 1:1,5 Matala astia 3 100 20-30
Pitk&jyvainen riisi, 1:1,5 Matala astia 3 100 20-30
Luonnonriisi, 1:1,5 Matala astia 3 100 35-45
Parboiled-riisi, 1:1,5 Matala astia 3 100 15-20
Risotto, 1:2 Matala astia 3 100 25-35
Vilja
Kuskus, 1:1 Matala astia 3 100 6-10
Hirssi, kokonainen, 1:2,5 Matala astia 3 100 25-35
Polenta/maissisuurimo, FS 1:5 Matala astia 3 100 7-10
Suurimot, 1:3 Matala astia 3 80-100 20-45
Linssit, 1:2 Matala astia 3 100 35-50
Pavut, valkoiset, liotetut; 1:2 HOoyrykypsennysastia 3 100 65-75
Klimpit Hoyrykypsennysastia 3 95 6-10
Muna
Munahyydyke 2 kananmunasta Kanneton astia 2 80 14-16
Kananmunat, kovaksi keitetyt Hoyrykypsennysastia 3 100 1012
Kananmunat, pehmeaksi keitetyt Hoyrykypsennysastia 3 100 58
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Jalkiruoka
Voit valmistaa laitteella helposti erilaisia jalkiruokia.

Jogurtin valmistus

Poista vélineet ja ristikot uunista. Uunin pitda olla tyhja.
Ala avaa laitteen luukkua toiminnon aikana.

1. Kuumenna keittotasolla 1 litra maitoa (rasvapitoisuus
3,5 %) lampdtilaan 90 °C ja anna sen jaahtya
lampdtilaan 40 °C.

Jos kaytat iskukuumennettua maitoa, riittaa
kuumentaminen lampétilaan 40 °C.

2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappikylma).

3. Jaa kuppeihin tai pieniin laseihin ja peita
tuorekelmulla.

4. Laita kupit tai lasit uunin pohjalle ja tee taulukossa
annetut asetukset.

5. Anna jogurtin jadhtya jadkaapissa valmistuksen
jalkeen.

Riisipuuron valmistus

1. Punnitse riisi ja mittaa maitoa 2,5-kertainen maara.
2. Laita riisi ja maito astiaan site, etta niiden korkeus on
enintaan 2,5 cm.
Voit kayttaa suurille maarille myds uunipannua.
Saada uuni taulukon tietojen mukaan.
4. Sekoita kypsennyksen jalkeen.

Loppu maito imeytyy nopeasti.

il

Varusteet

Ruokalaji

Hilloke

Punnitse hedelmat, lisda n. s maarasta vetta. Lisaa
sokeria ja mausteita makusi mukaan. Sdada uuni
taulukon tietojen mukaan.

Créme Caramel ja Créeme Brilée

Tayta seosta pieniin vuokiin 2-3 cm:n kerros. Aseta
pienet vuoat suoraan reiélliseen hdyrytysastiaan, koko
XL. Vesihaudetta ei tarvita. Sdada uuni taulukon tietojen
mukaan.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti
valmistetaan vesihauteessa.

Jos vuoat ovat hyvin paksua materiaalia, kypsennysaika
voi pidentya.

Hoéyrypullat

Valmista pullataikina haluamasi reseptin mukaan, ala
huomioi kypsennysaikaa. Laita pyoritellyt pullat
voideltuun, reiélliseen hdyrytysastiaan, koko XL, anna
anna niiden kohota. Sdada uuni taulukon tietojen
mukaan.

Suositellut asetusarvot

Kaytettavat uunitoiminnot:
m Hoyrykypsennys
m Kohotusteho

Kannatinkorkeus Uunitoi- L&mpétila °C Aika mi-
minto nuutteina

Creme brillée Annosvuoat 3 85 20-30
Créme caramel Annosvuoat 3 85 25-35
Hoyrypullat Uunipannu 3 100 20-30
Jogurtti Annosvuoat Uunitilan pohja = 35-40 300-360
Riisipuuro, 1:2,5 Uunipannu 3 100 3545
Hedelmahilloke, 1/3 vettd Uunipannu 3 100 10-20

Menu-kypsennys

Voit kypsentaa laitteella koko menun ilman, ettd maut
sekoittuvat toisiinsa tai vaikuttavat aromeihin.

Laita pisimman kypsennysajan vaativa ruoka
ensimmaisena uunitilaan ja loput ruoat sen jalkeen
sopivalla hetkella. Kaikki ruokalajit ovat siten
samanaikaisesti valmiit.

Hoyrykypsennys

Kokonaiskypsennysaika pitenee menu-kypsennyksessa
héyrylld, koska laitteesta poistuu hiukan hoyryéa joka
kerta, kun luukku avataan, ja uunitila on kuumennettava
uudelleen.

Noudata taman luvun eri kappaleissa olevia ohjeita:
m  kuumenemisaika vaihtelee ruokien koon ja painon
mukaan

kypsennysaika ei ole riippuvainen ruoan maéarasta
k&ytd hoyrynkestavia astioita

Peita soufflé foliolla

tyénna uunipannu aina korkeudelle 1
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Varusteiden kannatinkorkeudet

Tydnna varusteet paikoilleen aina ilmoitetussa
jarjestyksessa:

m Korkeus 5: ritila ja hoyrytysastia, koko S

m Korkeus 3: hdyrytysastia, koko XL

m Korkeus 1: uunipannu




Suositellut asetusarvot

Kaytettava uunitoiminto:

Vilineet / astiat

Testattu koekeittiossamme fi

m Hoyrykypsennys

Kannatin- Uunitoi-

Lampétila °C  Aika mi-

korkeus  minto nuutteina
Lohifilee, pakaste rei'ittdmaton hoyrykypsennysastia, koko S 5 100 20
Parsakaali rei'itetty hoyrykypsennysastia, koko XL 3 100 9
Kuoritut perunat, halkaistu neljadn lohkoon rei'itetty hoyrykypsennysastia, koko S 5 100 25

Eco-uunitoiminnot

Kiertoilma Eco ja Yla-/alalampd Eco ovat alykkéita
uunitoimintoja lihan, kalan ja leivonnaisten
helldvaraiseen kypsennykseen. Laite saataa
optimaalisen energiansy6tdn uunitilaan. Kypsentaminen
tapahtuu vaiheittain jalkilammolla. Kypsennettava tuote
pysyy siten mehukkaana ja ruskistuu vdhemman.
Valmistustavasta ja elintarvikkeesta riippuen voidaan
saastaa energiaa. Jos avaat laitteen luukun
aikaisemmin kypsennyksen aikana tai uuni
esilammitetdaan, tama vaikutus haviaa.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.
Ota uunista pois varusteet, joita ei tarvita.

Laita ruoat kylmaan tyhjaan uuniin. Valitse 1ampdtila
uunitoiminnolla Kiertoilma Eco valilta 125-250 °C und
uunitoiminnolla Yla-/alalampé valilta 150-250 °C. Pida
laitteen luukku aina suljettuna kypsennyksen aikana.
Kypsenna vain yhdella tasolla.

Uunitoimintoa Kiertoilma Eco kaytetaan
energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakaytolla
kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan
maarittamiseen. Uunitoimintoa Yla-alalampd Eco
kaytetdan energiankulutuksen mittaamiseen
perinteiselld kayttdtavalla kypsennettiessa.

Vilineet

Kayté aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnné ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja
taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Vilineet / astiat

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnn& uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Kakkuvuoat ja astiat
Tummat metallivuoat ovat parhaita. Voit sen ansiosta
saastaa sahkda jopa 35 prosenttia.

Ruostumattomasta teraksesta tai alumiinista valmistetut
paistovuoat heijastavat lampda peilin tavoin.
Heijastamattomat emalista, kuumuutta kestavasta
lasista tai pinnoitetusta alumiinipainevalusta valmistetut
astiat ovat parempia.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja kakku ei ruskistu tasaisesti.

Leivinpaperi
Kayté vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampdtilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Suositellut asetusarvot

Tasta kohdasta |6ydat tietoja erilaisten ruokien
valmistamiseen. Lampatila ja paistoaika riippuvat
taikinan maarasta ja koostumuksesta. Sen takia tiedot
on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia
arvoja. Matala lampédtila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampotila.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentda lampotilaa
lisddmalla. Kakut tai leivonnaiset kypsyvat silloin vain
pinnalta mutta jaavat siséalta raaoiksi.

Kaytettavat uunitoiminnot:
n Kiertoilma Eco
m [J Yla-/alalamp6 Eco

€co’

Kannatin- Uunitoi-

Lampétila °C  Aika mi-

korkeus  minto nuutteina

Vuokakakut

Sokerikakku, vuoka Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 140-160 60-80
Piirakkapohja sokerikakkutaikinasta Torttuvuoka 2 150-170 20-30
Taytekakkupohja, 2 munaa Torttuvuoka 2 150-170 20-30
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 160-170 25-40
Taytekakkupohja, 6 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 150-160 50-60
Savariini Torvikakkuvuoka 2 ] 150-170 50-70
Makea piirakka uunipellilld

Sokerikakku kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 150-170 2540
Murotaikinakakku kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 170-180 25-35
Kaéaretorttu Leivinpelti 3 180-190 15-20
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Vilineet / astiat Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina
Pullapitko, pullakranssi Leivinpelti 3 = 160-170 25-35
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 = 160-180 1520

Pienet leivonnaiset

Muffinit Muffinipelti 2 160-180 15-25
Kuppikakut Leivinpelti 3 150-160 25-35
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 3 170-190 20-35
Tuulihatut Leivinpelti 3 200-220 3545
Pikkuleivét Leivinpelti 3 2 140-160 15-30
Pursotinpikkuleivét Leivinpelti 3 140-150 30-45
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 i 160-180 25-35
Leipa & sampylat

Sekaleipd, 1,5 kg Pitkdnomainen vuoka 2 = 200-210 3545
Ohutleipa Uunipannu 3 i 240-250 20-25
Pullat, tuore Leivinpelti 3 i 170-190 15-20
Sampylat, tuore Leivinpelti 3 = 180-200 20-30
Liha

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim. niska Kanneton astia 2 = 180-190 120-140
1,5kg

Naudan patapaisti, 1,5 kg Kannellinen astia i 200-220 140-160
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia 2 i 170-180 110-130
Kala

Kala, hoyrytetty, kokonainen 300 g, esim. Kannellinen astia 2 i 190-210 25-35
purotaimen

Kala, hoyrytetty, kokonainen 1,5 kg, esim. lohi  Kannellinen astia = 190-210 45-55
Kalafilee, paneroimaton, hoyrytetty Kannellinen astia 2 i 190-210 1525
Akryyliamidi elintarvikkeissa perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipas,

o ) ) sampylo6itd, leipada ja sokerileipomotuotteita (kekseja,

Akryyliamidia syntyy etenkin paistettaessa korkeassa piparkakkuja, pikkuleipid).

lampotilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim.

Akryyliamidin muodostumisen vahentaminen ruoanvalmistuksessa

Yleisid tietoja = Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.
m Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lian tummaksi.
m  Suuret, paksut kypsennettdvat elintarvikkeet sisaltédvat vahemman akryyliamidia.

Leipominen Yl&-/alalampd enint. 200 °C.
Kiertoilma enint. 180 °C.
Pikkuleivat Yl&-/alaldmpd enint. 190 °C.

Kiertoilma enint. 170 °C.
Muna tai munankeltuainen vahentaa akryyliamidin muodostumista.

Uunissa valmistettavat ranskalaiset peru-  Levitd pellille tasaisesti ilman, ettd ne menevét paallekkain. Paista vahintdén 400 g peltid kohtia, jotta
nat ranskalaiset perunat eivat kuivu.
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Matalalampokypsennys

Matalalampokypsennykselld tarkoitetaan hidasta
kypsentamisté alhaisessa lampétilassa. Sita kutsutaan
myds slow cooking -kypsennykseksi.

Matalalampokypsennys on ihanteellinen arvokkaimmille
lihan osille (esimerkiksi naudan, vasikan, porsaan,
lampaan ja linnun mureat osat), jotka halutaan
kypsentdé punertaviksi tai tdsmalleen tiettyyn
kypsyyteen. Liha pysyy hyvin mehukkaana, mureana ja
pehmeana.

Voit suunnitella ruokalistan joustavasti, koska matalassa
lAmmaossa kypsennetty liha on ongelmatonta pitéda
lampimané. Lihaa ei tarvitse kypsentamisen aikana
kaantaa. Pida laitteen luukku aina suljettuna, jotta
lampotila sailyisi tasaisena.

Kayté vain tuoretta ja hygieenisesti kasiteltya lihaa,
jossa ei ole luita. Poista kalvot ja rasvajuonteet
huolellisesti. Rasvaan tulee
matalalampdkypsennyksessé voimakas ominaismaku.
Voit kayttdd myds maustettua tai marinoitua lihaa. Ala
kayta sulatettua lihaa.

Lihaa voidaan leikata heti matalakypsennyksen jalkeen.
Vetaytymisaikaa ei tarvita. Kypsennystavan ansiosta liha
on punertavaa, mutta se ei ole raakaa tai liian v&han
kypsennettya.

Testattu koekeittibssamme fi

Huomautus: Aikaohjattu kayttd lopetusajalla ei ole
mahdollista matalalampokypsennyksen uunitoiminnolla.

Astia

Kayta matalia astioita, esimerkiksi posliinista tai lasista
tarjoilulautasta. Laita astia uuniin, kun uunin esilammitys
aloitetaan.

Laita kanneton astia aina ritilalle korkeudelle 2.

Loydat lisatietoja taulukon jalkeen olevista
matalalampdkypsennykseen liittyvista vinkeista.

Laite on varustettu matalalampokypsennystoiminnolla.
Aloita kaytto vain, kun uuni on taysin jaahtynyt. Anna
uunitilan lammeta hyvin astia uunin sisalla noin 15
minuutin ajan.

Ruskista liha keittotasolla hyvin kuumalla pannulla ja
rittavan pitkdan joka puolelta (myds paadyista). Laita
liha sen jalkeen valittbmasti lammitettyyn astiaan. Laita
liha astiassa uuniin ja kypsenna
matalalampdtoiminnolla.

Suositellut asetusarvot

Matalalampokypsennyksen l[ampotila ja kypsennysaika
rippuvat lihan koosta, paksuudesta ja laadusta. Sen
takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.

Kaytettava uunitoiminto:
m [Z] Mieto kypsennys

Ruokalaji Kannatin- Uunitoi-  Ruskistusai- Lampétila °C Aika mi-

korkeus  minto ka minuuttei- nuutteina
na

Lintu

Ankanrinta, punertava a 300 g Kanneton astia 2 6-8 90* 4560

Broilerin rintafilee, a 200 g, kypsé Kanneton astia 2 4 120* 4560

Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg, kypsd ~ Kanneton astia 6-8 120" 110-130

Porsaanliha

Parsaanfilepaisti, paksuus 5-6 cm, Kanneton astia 2 68 80~ 130-180

1,5kg

Porsaanfilee, kokonainen Kanneton astia 2 4-6 80~ 45-70

Naudanliha

Naudanpaisti (ulkopaisti), paksuus 6-  Kanneton astia 2 6-8 100~ 150-180

7.cm, 1,5Kkg, kypsé

Naudanfilee, 1 kg Kanneton astia 2 46 80" 90-120

Paahtopaisti, paksuus 5-6 cm Kanneton astia 2 6-8 80* 120-180

Naudan medaljongit/fileeselkd, pak- ~ Kanneton astia 4 80~ 3060

suus 4 cm

Vasikanliha

Vasikanpaisti, paksuus 4-5 cm, 1,5 kg Kanneton astia 2 6-8 80~ 80-140

Vasikanpaisti, paksuus 7-10 cm, Kanneton astia 6-8 80~ 140-200

1,5kg

Vasikanfilee, kokonainen, 800 g Kanneton astia 2 4-6 80~ 70-120

Vasikan medaljongit, paksuus 4 cm  Kanneton astia 4 80~ 30-50

* Esilammita

‘
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Ruokalaji Kannatin- Uunitoi-  Ruskistusai- Lampdtila °C Aika mi-

korkeus  minto ka minuuttei- nuutteina
na

Lampaanliha

Karitsanselkd, ilman luuta, rasvaaja  Kanneton astia 2 4 80~ 3045

kalvoja, 2 200 g

Lampaanreisi, luuton, medium, 1kg ~ Kanneton astia 2 6-8 95~ 120-180

sidottu

* Esilammitad

Matalalampokypsennykseen liittyvia vinkkeja

Ankanrinnan matalaldmpokypsennys. Laita ankanrinta kylména pannuun ja ruskista ensin nahkapuoli. Grillaa matalaldmpkypsennyksen jélkeen 3 -
5 minuuttia, jotta pinnasta tulee rapea.

Matalaldmpdtoiminnolla kypsennetty  Jotta liha ei ja&hdy niin nopeasti, Idmmité lautaset ja tarjoile kastike hyvin kuumana.
liha ei ole yhtd kuumaa kuin tavan-
omaiseen tapaan paistettu liha.

Kuivaaminen Kaantele hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia

) ) L ) . . L useamman kerran. Irrota kuivatut palat paperista heti
4D-kiertoilma sopii erittain hyvin kuivattamiseen. Talla kuivaamisen jalkeen.
séailontatavalla aromit voimistuvat, koska tuotteista
poistetaan vesi. Suositellut asetusarvot
Kayta vain virheettémi& hedelmia, vihanneksia ja yrtteja Taulukkoon on merkitty asetukset erilaisten
ja pese ne huolellisesti. Laita ritilalle leivinpaperia tai elintarvikkeiden kuivaamiseen. Kuivauksen lampétila ja
voipaperia. Valuta hedelmat hyvin ja kuivaa ne. kesto riippuvat kuivattavien elintarvikkeiden tyypisté,
Leikkaa ne tarvittaessa samankokoisiksi paloiksi tai kosteudesta, kypsyydesta ja paksuudesta. Mita
ohuiksi viipaleiksi. Laita kuorimattomat hedelmét kauemmin kuivaat elintarvikkeita, sitd paremmin ne
leivinpaperille leikkuupinta yléspain. Varmista, etta sailyvat. Mita ohuempia viipaleista tehdaan, sita
hedelmét tai sienet eivét ole ritilalla paallekkain. nopeammin ne kuivuvat ja sita paremmin ne sailyttavat

. . e arominsa. Sen takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.

Raasta vihannekset ja ry6ppaa ne sen jalkeen. Valuta

ryépatyt vihannekset hyvin ja levité ne tasaisesti ritilélle. Jos haluat kuivata muita kuin mainittuja elintarvikkeita,

. . . e . . . valitse taulukosta samantyyppinen elintarvike ja noudata
Eg;l\i/l?ea yrtit varsineen. Levita yrtit tasaisesti ja ohuelti sille iimoitettuja tietoja.

KAVEA kui . 9 K tinkorkeuksia: Kaytettava uunitoiminto:
ayta kuivaamiseen seuraavia kannatinkorkeuksia: . 4D- Kiertoilma

m 1 ritila: korkeus 3
m 2 ritilda: korkeudet 3+1

Vilineet Uunitoi-  Lampétila °C  Aika tun-

minto teina

Siemenhedelmét (omenarenkaat, paksuus 3 mm, riti- - 1-2 ritilaa 80 59

144 kohti 200 g)

Kivihedelmat (luumut) 1-2 ritilad 80 810

Juurekset (porkkanat), raastettu, ryOpéatty 1-2 ritilaa 80 5-8

Sienet viipaleina 1-2 ritilad 60 69

Yrtit, puhdistettu 1-2 ritilaa 60 2-6
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Umpiointi ja mehustus

Laite soveltuu my6s umpiointiin ja mehustukseen.

Umpioiminen

Voi kayttaa laitetta hedelmien ja vihannesten
umpioimiseen.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Jos elintarvikkeita ei ole umpioitu oikein, lasipurkit
voivat haljeta. Noudata umpiointia koskevia ohjeita.

Lasitélkit

Kayté vain puhtaita ja ehjid umpiointitblkkeja. Kayta vain
kuumankestavia, puhtaita ja ehjia kumirenkaita. Tarkista
jouset ja kiinnikkeet ennen kayttéa.

Ohje: Voit kayttaa lasipurkkien puhdistamiseen
desinfiointitoimintoa.

Kayta yhdella umpioimiskerralla vain samankokoisia
umpiointitdlkkeja ja samoja elintarvikkeita. Voit
umpioida uunissa samanaikaisesti enintdan kuusi 2, 1
tai 1%z litran umpiointitdlkkia. Ala kayta suurempia tai
korkeampia tdlkkeja. Kannet voivat haljeta.

Umpiointitdlkit eivat saa koskettaa toisiaan uunitilassa
umpioinnin aikana.

Hedelmien ja vihannesten valmistelu
Kayta vain virheettémia hedelmia ja vihanneksia. Pese
ne huolellisesti.

Umpioitavista hedelmista/vihanneksista riippuen kuori
hedelmat/vihannekset, poista niistéd siemenet, hienonna
ne ja taytd ne umpiointitdlkkeihin siten, ettd kannen alle
jaa noin 2 cm tyhjaa tilaa.

Hedelmat: Taytd umpiointitélkkeihin hedelmat ja kuuma
sokeriliuos, jonka pinnalta on poistettu vaahto (n. 400
ml yhden litran umpiointitélkkia kohti). Litraan vetta:

m n. 250 g sokeria makeille hedelmille

m n. 500 g sokeria happamille hedelmille

Testattu koekeittiossamme fi

Vihannekset: Tayta vihannekset ja kuuma, keitetty vesi
umpiointitdlkkeihin.

Pyyhi tolkkien reunat, niiden pitda olla puhtaat. Laita
jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi. Sulje
t6lkit sulkimilla. Laita lasipurkit reiélliseen
hoéyrytysastiaan, koko XL, siten, ettd ne eivat kosketa
toisiaan. S&dada uuni taulukon tietojen mukaan.

Umpioinnin lopettaminen

Avaa laitteen luukku annetun kypsennysajan jalkeen.
Ota umpiointitdlkit uunista vasta, kun ne ovat jadhtyneet
kokonaan.

Pyyhi uunitila sen jalkeen.

Mehustus

Laita marjat ennen mehustusta astiaan ja sokeroi ne.
Anna seista vahintaan tunnin ajan, jotta ne alkavat
mehustua.

Laita marjat sen jalkeen reidlliseen hoyrytysastiaan,
koko XL, ja tydnna se korkeudelle 2. Laita astian alle
uunipannu, johon menu valuu. Sdada uuni taulukon
tietojen mukaan.

Laita kypsynnysajan paatyttyd marjat liinan sisaan ja
purista loppu mehu marjoista.

Pyyhi uunitila sen jalkeen.

Suositellut asetusarvot

Asetustaulukossa ilmoitetut ajat ovat hedelmien ja
vihannesten umpioimisen ohjearvoja. Huoneen
lampotila, lasitdlkkien maara, tolkkien sisallén méaara,
lampo ja laatu voivat vaikuttaa umpioinnissa tarvittavaan
aikaan. Tiedot koskevat litran kokoisia py&reita
lasitolkkeja.

Kaytettava uunitoiminto:
] Hoyrykypsennys

Vilineet / astiat Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Umpioiminen
Vihannekset, esim. porkkanat 1 litran umpiointitolkit 2 100 30-120
Kivihnedelmat, esim. kirsikat, luumut 1 litran umpiointitlkit 2 100 25-30
Siemenhedelmdt, esim. omenat, mansikat 1 litran umpiointitGlkit 2 100 25-30
Mehustus
Vadelmat Hoyrykypsennysastia XL 3 100 30-45
Viinimarjat Hoyrykypsennysastia XL 3 100 40-50
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Tuttipullojen desinfiointi ja hygienia

Laitteella on helppo desinfioida astioita ja tuttipulloja.
Menettely vastaa perinteista desinfiointia keittamalla.

Tuttipullojen desinfiointi

Puhdista tuttipullot aina heti kaytdn jalkeen pulloharjalla.
Pese sen jalkeen astianpesukoneessa.

Laita tuttipullot hoyrytysastiaan (koko XL) siten, ettd ne
eivat kosketa toisiaan. Kaynnista "Desinfiointi”-ohjelma.
Pyyhi laite desinfioinnin jalkeen. Kuivaa pullot
desinfioinnin jalkeen puhtaalla liinalla.

Hygienia

Laite soveltuu myos hillo- tai umpiointitdélkkien ja niiden
kansien valmisteluun.

Myds hillon jalkikasittely on mahdollista. Se parantaa
hillon sailyvyytta.
Suositellut asetusarvot

Kayta vain taysin ehjid, puhtaita lasipurkkeja ja kansia.
Pese ne mieluiten ensin astianpesukoneessa. Astioiden
pitda olla kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Suositellut ajat riippuvat kaytetyista lasipurkeista.

Kaytettava uunitoiminto:
n Hoyrykypsennys

Varuste Kanna-  Uunitoi- Lampétila  Aika mi-
tin-kor-  minto °C nuuttei-
keus na

Hygienia

Hillo- tai umpiointitdlkkien valmistelu Hoyrykypsennysastia XL 2 100 10-15
Hillopurkkien jélkikdsittely Hoyrykypsennysastia XL 2 100 1520
Puhtaiden astioiden sterilointi* Hoyrykypsennysastia XL 2 100 15-20

* Tama vastaa perinteista keittamista.

Taikinan kohottaminen kohotustoiminnolla

Hiivataikina kohoaa uunin kohotustoiminnolla
huomattavasti nopeammin kuin huoneenlammaossa eika
taikina kuivu. Aloita kayttd vain, kun uuni on taysin
jaahtynyt.

Anna hiivataikinan kohota aina kaksi kertaa. Huomioi
asetustaulukossa annetut 1. ja 2. kohottamista (taikinan
kohottaminen ja kohottaminen leivottuna) koskevat
tiedot.

Taikinan kohottaminen
Aseta taikinakulho ritilalle taikinan kohottamista varten.
Saada uuni taulukon tietojen mukaan.

Vilineet / astiat

Ala avaa uuninluukkua kohottamisen aikana, koska
kosteutta karkaa muuten ulos. Ala peita taikinaa.

Kohottaminen leivottuna
Laita leivonnaiset uuniin taulukossa mainitulle
kannatinkorkeudelle.

Pyyhi uunitila kuivaksi ennen paistamisen aloittamista.

Suositellut asetusarvot
Lampétila ja kohotusaika riippuvat ainesten tyypista ja
maarista. Taulukon tiedot ovat sen takia ohjearvoja.

Kaytettava uunitoiminto:
" Kohotusteho

Kannatin- Uunitoi- Vaihe Lampétila °C Aika mi-

Hiivataikina, makea

nuutteina

korkeus minto

Esim. pullat Kulho 2 S Taikinan 3540 3045
kohottaminen
Leivinpelti 2 & Kohottami- 3540 10-20
nen leivottuna
Rasvainen taikina, esim. panettone Kulho 2 = Taikinan 40-45 4090
kohottaminen
Leivinpelti 2 S Kohottami- ~ 40-45 30-60
nen leivottuna
Hiivataikina, suolainen
Esim. pizza Kulho 2 & Taikinan 35-40 20-30
kohottaminen
Leivinpelti 2 s Kohottami- 3540 10-15
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Vilineet / astiat

Testattu koekeittibssamme fi

Kannatin- Uunitoi- Vaihe

Lampétila °C Aika mi-

korkeus  minto nuutteina
Leipéataikina
Vaalea leipa Kulho 2 = Taikinan 35-40 30-40
kohottaminen
Leivinpelti 2 Kohottami- 35-40 15-25
nen leivottuna
Sekaleipé Kulho 2 Taikinan 35-40 25-40
kohottaminen
Leivinpelti 2 Kohottami- 35-40 10-20
nen leivottuna
Sampylat Kulho 2 Taikinan 3540 3040
kohottaminen
Leivinpeli 3 Ed Kohottami- ~ 35-40 1525
nen leivottuna
Sulatus Aseta leivonnainen ritilalle.

Héyrytoiminto soveltuu pakastettujen hedelmien ja
vihannesten sulattamiseen. Kayté leivonnaisten
sulattamiseen 4D-kiertoilmatoimintoa. Sulata
siipikarjaliha, liha ja kala mieluiten jadkaapissa.

Ota pakastettu elintarvike sulatusta varten pois
pakkauksesta.

Laita pakastetut hedelmat ja vihannekset reiélliseen
hoyrytysastiaan, koko XL, ja tydnn& uunipannu sen alle.
Elintarvike ei jaa silloin sulavaan veteen ja tippuva neste
kerataan talteen. Kun sulatat pakasteen, jossa nesteen
on jaatava elintarvikkeeseen (esim. pakastettu
kermapinaatti), kaytad uunipannua tai ritilalle laitettavaa
astiaa.

Vilineet

Suositellut asetusarvot

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
elintarvikkeiden laadusta, pakastuslampotilasta (-18 °C)
ja koostumuksesta. Tiedot on annettu aika-alueina.
Aseta ensin lyhin aika ja pidenné sita tarvittaessa.

Ohje: Litteat pakasteet tai annospakkaukset sulavat
nopeammin kuin yhtena isona kappaleena pakastetut
elintarvikkeet.

Kaytettavat uunitoiminnot:
n 4D- kiertoilma
n Sulatus

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Aika mi-

Leipd, sampylat

korkeus minto nuutteina

Leipd & sdmpylat yleensa Leivinpelti 2 50 40-70
Kakku

Kakku, mehukas Leivinpelti 2 50 7090
Kakku, kuiva Leivinpelti 2 60 60-75
Hedelmét, vihannekset

Marjat Hoyrykypsennysastia 3 30-40 10-15
Vihannekset Hoyrykypsennysastia 3 40-50 15-50
Sous-vide voidaan saavuttaa hallitusti. Ruokien kypsyminen

Sous-vide-kypsennys tarkoittaa kypsennysta "tyhjiossd"
matalissa lampotiloissa vélilla 50 - 95 °C ja 100 %
kosteudella.

Sous-vide-kypsennys on hellavarainen
kypsennysmenetelma lihalle, kalalle, vihanneksille ja
jalkiruoille. Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti kammio-
tyhjidpakkauslaitteella erityiseen kuumuutta kestavaan
vakuumipussiin.

Ravinto- ja aromiaineet sailyvat suojaavan
vakuumipussin ansiosta hyvin. Matalien lampotilojen ja
suoran lammaonsiirron ansiosta haluttu kypsyysaste

ylikypsiksi on l1&hes mahdotonta.

Annokset

Ota saatdtaulukossa mainitut maarat ja kappalekoot
huomioon. Suurempien méérien ja kappaleiden
kohdalla on kypsennysaikaa muutettava vastaavasti.
Laitteessa voidaan kypsentad sous-vide-menetelmalla
enintdan 2 kg ruokaa.

Kalalle, lihalle ja linnunlihalle ilmoitetut maaréat vastaavat
yhdesta kahteen annosta. Vihanneksille ja jalkiruoille
valittiin kulloinkin neljan hengen maara.
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Kannatinkorkeudet

Kypsennys on mahdollista yhdella tai kahdella tasolla.
Tydnna lisaksi aina uunipannu korkeudelle 1, jotta
tippuva kondenssivesi otetaan talteen. Ritilat vastaavasti
sen ylapuolelle.

Hygienia

AVaroitus — Terveysriski!

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa
kypsennyslampdtilassa. Kiinnitd sen tdhden
ehdottomasti huomiota seuraaviin kayttda ja hygieniaa
koskeviin ohjeisiin:

m  Kéayta vain tuoreita elintarvikkeita, joiden laatu on
moitteeton ja paras mahdollinen.

m Pese ja desinfioi katesi. Kayta kertakayttokasineita
tai keittio-/grillipihteja.

m  K&ytd hygienian kannalta kriittisten elintarvikkeiden
kuten esim. linnunlihan, kananmunien ja kalan
valmistamisessa erityista tarkkaavaisuutta.

m Huuhtele ja/tai kuori vihannekset ja hedelméat aina
huolellisesti.

m Pida pinnat ja leikkuulaudat aina puhtaina. Kayta eri
elintarvikelaaduille eri leikkuulautaa.

m Pida kylméaketju katkeamattomana. Katkaise se vain
lyhyesti elintarvikkeiden esivalmistelua varten, ja laita
tyhjidpakatut ruoat sen jalkeen taas jadkaappiin
odottamaan kypsennyksen aloittamista. Sailyta
valmistusta odottavia ruokia enintdan 24 tuntia.

m Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi. Nauti ruoat
heti kypsennyksen jalkeen alaka sailyta niita
pidempéaan, edes jaakaapissa. Ne eivat sovellu
uudelleen lammitettaviksi.

Ohje: Koska lahes kaikkien elintarvikkeiden pinnoilla on
taudinsiemenia, voit tuhota ne parhaiten pitamalla
vakuumipakatun ja viela kypsentamattéman ruoan
kiehuvassa vedessa enintdan 3 sekuntia. Siten
aineksissa ei ole taudinsiemenia, ja ne on hygienian
kannalta valmisteltu parhaalla mahdollisella tavalla
sous-vide-kypsennysté varten. Laita sitten vakuumipussi
uuniin kypsentaaksesi ruoan sous-vide-menetelmalla.

Vakuumipussi
Kayta sous-vide-kypsennykseen vain tata tarkoitusta

varten olevia, kuumuutta kestévia tyhjiopakkauspusseja.

Vakuumipussi on kertakayttdinen. Ala kayta samaa
pussia useita kertoja.

Ala kypsenné ruokia pakkauksissa, joissa ostit ne
(esim. pakattu kala). Nama pakkaukset eivat sovellu
sous-vide-kypsennykseen.

Vakumointi

Kaytéa ruokien tyhjiopakkaamiseen tyhjiopakkauslaitetta,
joka kykenee tuottamaan 99 % tyhjidn. Vain siten
voidaan saavuttaa tasainen lammonsiirto ja sen myota
taydellinen kypsennystulos.

Huomautus: Kun taytat vakuumipussin, kdanna pussin
reunaa 3 - 4 cm ulospain ja laita pussi astiaan,
esimerkiksi mitta-astiaan.

Tarkasta ennen kypsennysta, onko tyhjio
vakuumipussissa asianmukainen. Kiinnitd huomiota
seuraaviin seikkoihin:

m Vakuumipussissa ei ole ilmaa / ilmaa on vain hyvin
vahan.
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= Sauma on kunnolla kiinni. B

m Vakuumipussissa ei ole reikia. Ala kayta
paistolampdmittaria.

m Ala aseta lihan- tai kalanpaloja paallekkain.

m Vihannekset ja jalkiruoat tyhjidpakattiin
mahdollisimman litteind annoksina.

m Jotta saumasta tulee moitteeton, on tarkeaa, ettéa
vakuumipussin reuna ei ole sauman alueelta
elintarvikkeen kostuttama.

Siirrd epailyttavassa tapauksessa kypsennettava tuote
uuteen vakuumipussiin ja tyhjiopakkaa uudelleen.

Elintarvikkeet on hyva tyhjibpakata enintdan yhta paivaa
ennen kypsennysta. Vain siten voidaan valttaa, etta
elintarvikkeista poistuu kaasuja (esim. vihannekset),
jotka estavat lammon siirtymisen, tai etta
elintarvikkeiden rakenne ja siten niiden
kypsymiskayttaytyminen muuttuu.

Elintarvikkeiden laatu

Kypsennystuloksen laatu riippuu sataprosenttisesti
lahtétuotteen ominaisuuksista. Kayta vain tuoreita,
ensiluokkaisia elintarvikkeita. Vain siten voidaan taata
turvallinen ja maultaan moitteeton kypsennystulos.

Valmistus

Tyhjidssa kypsennettdessa aromit eivat paase
poistumaan ja ruokien ominaismaku voimistuu. Ota
huomioon, ettd tavanomaiset méaarat aromeja kuten
esimerkiksi mausteita, yrtteja ja valkosipulia voivat
vaikuttaa makuun huomattavasti voimakkaammin tai
intensiivisemmin. Aloita sen tdhden ensin puolella
totutusta méaarasta.

Kun l&htétuote on laadukas, riittd& usein, etta
vakuumipussiin lisdtdan pieni voinokare ja vahan
suolaa. Elintarvikkeen luonnollisten aromien
voimistaminen riittdd useimmiten jo makuelamykseksi.

Namé ainekset vaikuttavat ruoan valmistukseen

m Suola ja sokeri lyhentavat kypsennysaikaa

m Happopitoiset elintarvikkeet, kuten esimerkiksi
sitruuna ja etikka, kiinteyttavat ruokaa

m  Alkoholi tai valkosipuli jattaa ruokiin epamiellyttavan
sivumaun

Al3 laita tyhjidpakattuja ruokia paallekkain tai liian tiiviisti
vierekkain ritiloille. Jotta 1ampd jakautuu tasaisesti,
elintarvikkeet eivat saa koskettaa toisiaan. Tyénna
uunipannu aina korkeudelle 1, jotta tippuva
kondenssivesi otetaan talteen.

Huomio!

Kalustevaurioiden vaara

Kayta sous-vide-kypsennykseen vetta vain vesiséilion
yhden tayttémaaran verran. Ala kayta vetta vesiséilion
toista tayttdmaaraa, koska uunitilan pohjalle kertyy
muuten runsaasti vetta. Vesi voi valua ulos uunista.

Saatdtaulukossa mainittujen elintarvikkeiden kypsennys
on mitoitettu vesisailion yhteen tayttomaaraan.

Taynnéa oleva vesisailio riittda lampotilasta riippuen
seuraavan pituisiin enimmaiskypsennysaikoihin:

Lampétila °C Kesto enint. min
50 270
60 210
70 150



Lampétila °C Kesto enint. min
80 120
90 90

AVaroitus — Palamisvamman vaara!
Vakuumipussin pinnalle kertyy kypsennyksen aikana
kuumaa vetta. Nosta vakuumipussia varovasti
patalapulla, jotta kuuma vesi valuu uunipannuun tai
kypsennysastiaan. Ota sen jalkeen vakuumipussi
patalapulla varovasti uunista.

Anna uunitilan jadhtya ensin kypsennyksen jalkeen,
pyyhi sitten vesi sienelld pois uunitilan pohjasta.

Kuivaa vakuumipussin pinta, laita se puhtaaseen
astiaan ja avaa pussi saksilla. Laita astiaan kaikki
kypsennetyt tuotteet ja niistéd irronnut neste.
Kypsennysnesteestéd tai marinadista voit valmistaa
kastikkeen.

Kypsennetty tuote voidaan viimeistelld sous-vide-
kypsennyksen jalkeen seuraavasti:

Testattu koekeittiossamme fi

Liha: ruskista lyhyesti ja hyvin kuumassa pannussa
muutaman sekunnin ajan kummaltakin puolelta. Nain
saadaan kaunis pinta ja tutut paahtamisen aromit ilman,
etta lihasta tulee ylikypsaa.

Tarkeda: painele lihan pinta keittioliinalla kuivaksi ennen
kuin laitat sen kuumaan 6ljyyn, jotta véltat rasvaroiskeet.

Vihannekset: ruskista lyhyesti pannulla, jotta
vihannekset saavat paahtamisen aromit. Vihannekset
voidaan talléin maustaa tai sekoittaa muiden ainesten
kanssa helposti ilman, ettéd ne jaahtyvat.

Kala: mausta ja kaada pinnalle kuumaa voisulaa.

Pidenna ruskistusaikaa, jos elintarvike ei ole saavuttanut
sous-vide-kypsennyksessa viela haluamaasi
kypsyysastetta.

Tarjoa ruoat esilammitetyiltd lautasilta ja jos mahdollista
kuuman kastikkeen tai voin kera, koska sous-vide-
kypsennys tapahtuu suhteellisen matalassa
lampotilassa.

Elintarvike Varusteet Uunitoi- Lampatila °C Kypsenny Vihje/ohje
minto saika min

Liha

Vasikanpihvit, medium, 2 cm paksut  Ritil& + uunipannu M 60 80 Tyhjiépakkaa vain ja rosmariinin kera.

Naudanpihvi (ulkopaisti, selys jne.), eng- Ritild + uunipannu 4 58 90

lantilainen, 2 - 3 cm paksu

Naudanpihvi (ulkopaisti, selys, jne.), Ritila + uunipannu M4 62 80

medium, 2 - 3 cm paksu

Naudanfilee, kappale, englantilainen, 3- Ritild + uunipannu A 58 100

4 cm paksu

Naudanfilee, kappale, medium, 3-4 cm  Ritil& + uunipannu M4 62 90

paksu

Porsaanmedaljongit (2 80 g) Ritild + uunipannu M4 63 75 Tyhjiépakkaa voin ja tuoreen basilikan
kera.

Lampaansatula, luuton Ritild + uunipannu i 58 50 Tyhjiopakkaa suolaripauksen, voin ja
timjamin kera.

Lintu

Ankanrinta (&4 350 g) Ritila + uunipannu M 62 70 Tee rasvakerrokseen viiltoja, ripottele
lihapuolelle vahan pippuria ja suolaa ja
tyhjiopakkaa pienen appelsiininkuoren-
palan kanssa.

Broilerinrinta (4 250 g) Ritild + uunipannu M 65 60 Tyhjidpakkaa vain, suolaripauksen ja
timjamin kera.

Kala

Turska (a 140 g) Ritild + uunipannu i 58 25 Tyhjiopakkaa voin ja suolaripauksen

Ruijanpallas / piikkikampela (2 150 g) Ritild + uunipannu K 58 30 kera.

Kuha (2 140 g) Ritild + uunipannu M4 60 20

Vihannekset

Kukkakaali (500 g) Ritila + uunipannu 4 85 40-50 Tyhjiépakkaa vesitilkan, voin, suolan ja
muskottipahkinén kera.

Herkkusienet, neljanneksiné Ritild + uunipannu M 85 20-25 Laita vakuumipussiin mukaan voita, ros-

(500 g) mariinia, vahan valkosipulia ja suolaa.

Sikurisalaatti, halkaistuna Ritila + uunipannu M4 85 40-45 Tyhjiépakkaa appelsiinimehun, sokerin,

(4-6kpl) suolan, voin ja timjamin kera.
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Elintarvike

Varusteet

Uunitoi-

minto

Lampétila °C Kypsenny Vihje/ohje
saika min

Vihred parsa, kokonainen Ritild + uunipannu M4 85 20-30 Pysyy kauniin vihnrednd, kun blanseera-

(6009) taan ennen tyhjiopakkaamista.
Tyhjiépakkaa voin, suolan, sokeriripauk-
Sen ja pippurin kera.

Porkkanat, viipaleina 0,5 cm Ritil& + uunipannu M4 90 70-80 Tyhjiépakkaa appelsiinimehun, curryn

(600 g) javoin kera.

Perunat, kuoritut, neljanneksind (800 g) Ritila + uunipannu A 95 35-45 Tyhjiopakkaa voin ja suolan kera.
Helppo kayttaa esim. salaattiin.

Kirsikkatomaatit, kokonaiset tai puolite- Ritild + uunipannu M4 58 25-35 Sekoita yhteen punaisia ja keltaisia kir-

tut (500 g) sikkatomaatteja.
Tyhjiépakkaa oliiviéljyn, suolan ja soke-
rin kera.

Kurpitsa, 2 x 2 cm kokoisina kuutioina  Ritila + uunipannu M 90 25-35 Kypsennysaika voi vaihdella kurpitsala-

(600q) jin mukaan.

Kesdkurpitsa, viipaleina 1 ¢cm (600 g)  Ritild + uunipannu M4 85 25-30 Tyhjiépakkaa oliividljyn, suolan ja timja-
min kera.

Sokeriherneet, kokonaiset Ritil& + uunipannu M4 85 5-10 Tyhjiépakkaa voin ja suolan kera.

(500 g)

Jélkiruoka

Ananas, viipaleina 1,5 ¢cm (400 g) Ritild + uunipannu A 85 70-80 Tyhjiopakkaa voin, hunajan ja vaniljan
kera.

Omenat, kuorittuina, viipaleina 0,5 cm  Ritila + uunipannu M 85 15-25 Tyhjiopakkaa karamellikastikkeen kera.

(2-4kpl) Kypsennysaika voi vaindella omenalajin
mukaan.

Banaanit, kokonaiset Ritild + uunipannu M4 65 20-25 Tyhjiépakkaa voin, hunajan ja vanilja-

(2-4kpl) tangon kera.

Paarynd, kuorittu, lohkoina Ritil& + uunipannu M 85 25-35 Makeuta hunajalla ja sokerilla.

(2-4kpl)

Kumkvatit, puolitetut Ritild + uunipannu A 85 75-80 Huuhtele kuumalla vedelld, puolita ja

(12-16 kpl) poista Kivi.
Tyhjiopakkaa voin, vaniljatangon, huna-
jan ja aprikoosimarmeladin kera.

Vaniljakastike (0,5 1) Ritild + uunipannu M4 80 15-25 Sekoita yhteen 0,5 | maitoa,

1 kananmuna, 3 keltuaista, 80 g soke-
ria, vaniljatangon sisus ja tyhjiopakkaa.

Lammitys

Lammitystoiminnolla ruoat lammitetddn hdyrytoimintoa

hyodyntaen. Ne maistuvat ja nayttavat vasta
valmistetuilta. Myos paivan vanhat leivonnaiset voidaan

tuoreuttaa talla toiminnolla.

Kaytd mahdollisimman matalia, leveita ja

lampotilankestavia astioita. Kylmat astiat pidentavat

lammitykseen kuluvaa aikaa.

Lammitd mieluiten vain samantyyppisia ja

samankokoisia ruokia. Jos se ei ole mahdollista,

lammitysaika maaraytyy pisimpaan tarvitsevien ainesten

mukaan.

Ala peita ruokia lammityksen aikana.

Laita ruoat astiassa ritilalle tai laita ne suoraan ritilalle

korkeudelle 2.

Ald avaa uuninluukkua lammittamisen aikana, koska

muuten ulos paasee paljon héyrya.
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Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin asetus erilaisille
ruokalajeille. limoitetut ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
astiasta, elintarvikkeen laadusta, lampétilasta ja
koostumuksesta. Tiedot on annettu aika-alueina. Aseta
ensin lyhin aika ja pidennéa sita tarvittaessa.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Tiettyja ruokia valmistettaessa
esilammitys on tarpeen, ja se on mainittu taulukossa.

Ota uunista pois kaikki vélineet, joita ei tarvita.
Kypsennystulos on silloin paras mahdollinen ja saastat
sahkoa.
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Kaytettava uunitoiminto: " La&mmitys

Vilineet / astiat Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika mi-

korkeus minto nuutteina

Vihannekset, kylmé

1kg Kanneton astia & 120-130 1525
250 ¢ Kanneton astia 2 i 120-130 515
Ruoat, kylmé

Annosateria, 1 annos Kanneton astia 2 & 120-130 15-25
Keitto, pataruoka, 400 ml Kanneton astia 2 120-130 10-25
Lisukkeet, esim. pasta, perunat, riisi Kanneton astia 2 120-130 8-25
Laatikkoruoat ja paistokset, esim. lasagne, Kanneton astia 2 & 120-140 10-25
perunagratiini

Pizza, esipaistettu Ritila 2 & 170-180* 515
Leivonnaiset

Sémpylét, patonki, esipaistettu Ritila 2 & 150-160* 10-20
Vannikkeet (Vol au vents) Ritila 2 & 180~ 4-10
Leivonnaiset, pakaste

Pizza, esipaistettu Ritila 2 ® 170-180* 5-15
Sémpylét, patonki, esipaistettu Ritila 2 & 160-170* 10-20

* Esilammitd

Lampiméanapito

Voit pitda valmiita ruokia lampimina
lampimanépitotoiminnolla. Voit estda valmiiden ruokien
kuivumisen hyoddyntamalla eri kosteuspitoisuuksia.

Al& peita ruokia.

Pida valmiita ruokia lampimin& enintddn kahden tunnin
ajan. Huomaa, ettd joidenkin ruokien kypsyminen
jatkuu, kun niita pidetaan lampimina. Ala peita ruokia.

Eri héyryasetusten soveltuvuus ruokien lampimina
pitamiseen:

m Teho 1: paistit ja nopeasti ruskistettu liha

m Teho 2: Laatikkoruoat, paistokset ja lisukkeet
m Teho 3: Pataruoat ja keitot
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
laitteen testauksen helpottamiseksi.

Normin EN60350-1 mukaan.

Leipominen

Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilla tai vuoissa olevat
leivonnaiset eivat valttamatta ole valmiita yhta aikaa.

Kannatinkorkeudet kahdella tasolla paistettaessa:
m Uunipannu: korkeus 3

Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla

ensimmainen ritila: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kannatinkorkeudet kolmella tasolla paistettaessa:
m Leivinpelti: korkeus 5

=  Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti: korkeus 1

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

Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla: aseta
tummat irtopohjavuoat limittain paallekkain.

Kakut valkopeltisissé irtopohjavuoissa: Paista yla-/
alalammolla yhdelld tasolla. Kayta ritilan sijaan
uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Huomautuksia

m Annetut arvot ovat voimassa, kun vuoka laitetaan
kylmaan uuniin.

m Noudata taulukossa olevia esilammitysta koskevia
ohjeita. Asetusarvot ovat voimassa ilman
pikakuumennusta.

m Valitse paistamiseen ensin alempi annetuista
lampédtiloista.

Kaytettavat uunitoiminnot:
n 4D- kiertoilma

m O VYia-/alalampd

m [@ Pizzateho

Hoyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Varusteet Kannatin- Uunitoi- Lampétila°C Hoyryn  Aika mi-
korkeus  minto teho nuutteina
Leivonta
Pursotinpikkuleivét Leivinpelti 3 = 140-150* - 25-40
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 140-150* - 2540
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu =+ leivinpeli 3+1 140-150* - 30-40
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 130-140* - 3555
Kuppikakut Leivinpelti 3 = 160* - 20-30
Kuppikakut Leivinpelti 3 150~ - 25-35
Kuppikakut, 2 tasoa Uunipannu =+ leivinpeli 3+1 150* - 25-35
Kuppikakut, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 5+3+1 140~ - 35-45
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 = 160-170" - 25-35
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 160-170** - 25-35
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-25
Kakkuponhija, 2 tasoa Irtopohjavuoka @ 26 cm 3+1 150-170* - 30-50
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm 2 170-180 - 60-80
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm 2 B 180-200 - 60-80
Kannellinen omenapiirakka, 2 tasoa 2x musta vuoka @ 20 cm 3+1 170-190 - 70-90

* Esilammitd 5 minuuttia, 418 kaytd pikaldammitystoimintoa.

“* Esilammitd, ala kéyta pikalammitystoimintoa
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Hoéyrykypsennys Kannatinkorkeudet, kun hoyrykypsennys tehdaan
kahdella tasolla (enint. 1,8 kg tasoa kohti):

m Reiallinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 5
m Reiallinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 3

Tydnné& uunipannu reiallisen hoyrytysastian, koko XL,
alle, jos se on mainittu taulukossa. Tippuva neste
kerataan nain talteen.

Kaytettava uunitoiminto:
" Hoyrykypsennys

Kannatinkorkeudet, kun hoyrykypsennys tehdéaan
yhdella tasolla (enintdéan 2,5 kq):
m Reidllinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 3

Ruokalaji Varusteet Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Hoéyrykypsennys

Herneet, pakaste, kaksi astiaa 2x hoyrykypsennysastia XL + uunipannu 5+3+1 100 -

Parsakaali, tuore, 300 g Hoyrykypsennysastia XL 3 100~ 7-87

Parsakaali, tuore, yksi astia Hoyrykypsennysastia XL 3 100* 7-8*

* Esilammita
“* Tarkastus on paattynyt, kun kylmimmassa kohdassa on saavutettu 85 °C (katso IEC 60350-1)

***Vlertailukelpoinen kypsennysaste viitendytteen ja paéndytteen valilld saavutetaan, kun viitendytettd kypsennetdén 5
minuuttia (valmistettu IEC 60350-1 -normissa kuvatulla tavalla).

Grillaus Kaytettava uunitoiminto:

Laita uuniin liséksi uunipannu. Neste valuu uunipannuun = [T Grilli, suuri pinta
ja uunitila pysyy puhtaampana.

Vilineet Kannatin- Uunitoi-  Gril- Aika mi-
korkeus minto laus- nuutteina
teho
Grillaus
Paahtoleivan paahtaminen™ Ritila 5 ] 3 46
Naudan jauhelihapihvi, 12 kpl** Ritila 4 ] 3 25-30

a esildammita

** Ké&annd, kun kokonaisajasta on kulunut 2/3
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,O Thank you for buying a

Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

* Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Munchen

Germany

www.bosch-home.com

9001494879
020209
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