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SAHKOUUNI

Hyva asiakas EE Onnittelemme sinua hyvan ostoksesi jondosta.
Uskomme sinun vakuuttuvan nopeasti
tuotteittemme erinomaisesta luotettavuudesta.

Laitteen kaytodon helpottamiseksi litdamme mukaan taman
kattavan kayttdoppaan.

Ohjeiden avulla paéaset tutuksi hankkimasi uuden laitteen
kanssa. Lue ohjeet huolellisesti, ennen kuin kaytat laitetta
ensimmaisen kerran.

Varmista kummassakin tapauksessa, etta laite on
toimitettu vahingoittumattomana. Jos havaitset
kuljetusvaurioita, ota yhteys myyntiedustajaamme tai
laitteen toimittaneeseen lilkkkeeseen. Puhelinnumero on
kassakuitissa tai pakkausluettelossa. Toivottavasti sinulla
on paljon iloa hankkimastasi uudesta kotitalouskoneesta.

Liitantaohjeet Kytkenta on suoritettava kohdassa Kytkenta
virtaldhteeseen annettujen ohjeiden ja asianmukaisten,
voimassa olevien maaraysten ja standardien mukaisesti.
Kytkennan saa suorittaa vain valtuutettu asentaja.

Arvokilpi Laitteen perustiedot sisaltava arvokilpi on kiinnitetty uunin
reunaan ja se nakyy, kun uuninluukku avataan.
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Turvallisuustoimenpiteita

» Tata laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat tai sita vanhemmat
lapset seka henkildt, joilla on heikentyneet fyysiset,
aistilliset tai henkiset kyvyt tai kokemuksen tai tiedon
puutetta, jos heitd valvotaan tai jos heille on annettu
laitteen turvalliseen kayttdéodn liittyvia ohjeita, ja jos he
ymmartavat kayttdon liittyvat riskit. Lapset eivat saa
leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta tai
huoltoa ilman valvontaa.

* VAROITUS: Laite ja sen osat kuumenevat kayton aikana.
Valtad koskemasta lampovastuksia. Alla 8-vuotiaat lapset
tulisi pitaa loitolla, ellei heita valvota jatkuvasti.

* VAROITUS: Varmista ennen lampun vaihtamista, etta laite
on sammutettu, jotta valtytaan mahdolliselta sahkodiskulta.

» Ald kaytd hankaavia puhdistusaineita tai teravia
metalliraaputtimia uuninluukun lasin puhdistukseen, silla
ne saattavat naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.

+ Ala puhdista keittotasoa hdyry- tai korkeapainepuhdistimilla,
silld ne voivat aiheuttaa sahkdiskun.

* Laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisilla ajastimilla
tai erityisilla ohjausjarjestelmilla.

Varoituksia

« Sahkoéliitannat saa suorittaa ainoastaan valtuutettu sahkdasentaja tai alan
ammattilainen!

* Laitteen omavaltainen tai epdammattimainen korjaus voi aiheuttaa vakavan
loukkaantumisen vaaran tai vahingoittaa tuotetta. Korjauksia saa suorittaa vain
valtuutettu s&hkdasentaja tai alan ammattilainen.

« Jos taman laitteen lahella sijaitsevien laitteiden virtajohdot jaavat uunin luukun valiin,
ne voivat vahingoittua, mika voi vuorostaan aiheuttaa oikosulun. Pida siis muiden
laitteiden virtajohdot turvallisen matkan p&assa.

« Laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanvalmistukseen. Ala kayta sitd mihinkaan muuhun
tarkoitukseen, esim. huoneen lammittamiseen.

« Ole erityisen huolellinen, kun valmistat ruokaa uunissa. Korkeista lampotiloista johtuen
uunipannut, paistopellit, ritild ja uunin sisdseinat tulevat hyvin kuumiksi. Kayta aina
patakintaita.

« Al& vuoraa uunin seinia alumiinifoliolla &ldké aseta uunipannuja tai muita keittoastioita
uunin pohjalle. Alumiinifolio estaa ilmaa kiertamasta uunissa, ja hairitsee siten

paistamista seka vahingoittaa emalipintaa.
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« Laite toimii turvallisesti seka ohjaimien kanssa ettad ilman.

* Uunin luukku tulee hyvin kuumaksi kaytén aikana. Joihinkin malleihin on asennettu
lisdsuojaksi kolmas lasi, joka alentaa luukun ulkopinnan lampaétilaa.

« Ylikuorma voi vahingoittaa uunin luukun saranoita. Al& aseta painavia astioita auki
olevan luukun paalle. Ald mydskaan nojaa sita vasten, kun puhdistat uunin sisdosia.
Irrota luukku ennen uunin puhdistusta (katso kohta »Uunin luukun irrottaminen ja
asentaminen«). Ala astu tai istu auki olevan uunin luukun paalle (lapset)).

* Samaa mallistoa edustavan tuotelinjan eri laitteiden tai osien véalilla havaittavat varierot
voivat johtua monista tekijoista: laitteiden toisistaan poikkeavista tarkastelukulmista,
erivarisista taustoista, materiaaleista ja huonevalaistuksesta.

E Symboli joka on merkitty tuotteeseen tai sen pakkaukseen, osoittaa, etta tata
tuotetta ei saa kasitella talousjatteena. Tuote on sen sijaan luovutettava

EEN sopivaan sahko- ja elektroniikkalaitteiden kierratyksesta huolehtivaan
kerdyspisteeseen. Taman tuotteen asianmukaisen havittdmisen varmistamisella
autetaan estdmaan sen mahdolliset ymparisté6n ja terveyteen kohdistuvat
haittavaikutukset, joita voi aiheutua muussa tapauksessa tdman tuotteen
epdasianmukaisesta jatekasittelysta. Tarkempia tietoja tdman tuotteen kierrattamisesta
saa paikallisesta kunnantoimistosta, talousjatehuoltopalvelusta tai liikkeesta, josta
tuote on ostettu.

Laitteen Laite on tarkoitettu tavalliseen ruoanlaittoon
kayttotarkoitus kotitalouksissa eikd sitad saa kayttdd muihin tarkoituksiin.
Kayttotavat kuvataan kattavasti tassa kayttdoppaassa.



Kuvassa nakyy yksi laitteen malleista. Koska naiden ohjeiden kattaman laiteryhmaéan laitteilla
on erilaisia ominaisuuksia, oppaassa voidaan kuvata toimintoja ja lisélaitteita, jotka eivat
koske hankkimaasi laitetta.

© 1

gorenje

1. Ohjauspaneeli
2. Uuninluukun kahva
3. Uuninluukku

1 2

1 Elektronisesti ohjelmoitava ajastin on 2 Paalle/pois-painike ja uunin tilan valitsin
varustettu mukautuvalla teknologialla,
[ampotilan naytolla ja kypsennystavan
naytolla

Jaahdytystuuletin Tarked osa laitetta on sisdanrakennettu jadhdytystuuletin,
joka jaahdyttaa laitteen ulkoseinat ja ohjauspaneelin.
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Ovikytkin Laite on varustettu ovikytkimelld, joka tunnistaa, milloin
uunin luukku on auki. Kun luukku on auki ja kytkin on
aktivoituna, kaikki lampdvastukset kytketdan pois paalta,
niin etta uunia ei voi lammittaa luukun ollessa auki.
Toiminto on k&teva myds uunin manuaalisen puhdistuksen
vhteydessé, kun haluat uunin valojen olevan paalla ja
[Empovastusten poissa paalta.

UUNI

Ennen uunin » Irrota kaikki lisdvarusteet uunista ja puhdista ne
kayttodensimmaista lampimalla vedelld ja tavallisella puhdistusaineella. Ala
kertaa kayta hiovia puhdistusaineita.

¢ Kun uunia ldmmitetdan ensimmaista kertaa, siita erittyy
uudelle laitteelle tyypillinen haju. Tuuleta sen vuoksi
huonetta kunnolla uunin ldampenemisen ajan.

Tarkeita varoituksia « Kaytd tummia, mustalla silikonilla tai emalilla
paallystettyja paistopelteja, silla niiden l[&mmonsiirto-
ominaisuudet ovat erityisen hyvat.

e Esildmmitd uuni vain, jos valmistusohjeessa tai taman
oppaan ohjetaulukoissa kehotetaan nimenomaan
tekemaan niin.

* Tyhjan uunin lammittamiseen kuluu paljon energiaa.
Sahkoa voidaan saastaa paistamalla useammanlaisia
leivonnaisia perakkain, koska uuni on jo valmiiksi lammin.

» Uuni voidaan sammuttaa noin kymmenen minuuttia
ennen arvioitua valmistumisaikaa. Talla tavoin saastyy
hieman sahkoa ja jalkildmpod voidaan kayttaa hyvaksi.

*« Huomaa: Kun olet lopettanut kypsennyksen uunissa,
jdahdytystuuletin lakkaa toimimasta. Jos jatat ruoan
uuniin, siita saattaa vapautua kosteutta, joka keraantyy
kondensaattiveden muodossa uunin etupaneeliin ja
luukkuun. Valttagdksesi taman aseta saadin valitsemasi
ohjelman kohdalle ja aseta lampotilaksi 70 °C. Nain
ruoka pysyy lampimana.

Vihje: voit myds kayttda Agua Clean -puhdistusohjelmaa
uunin lampimanapitoon, jolloin ainoastaan
alalampodvastus aktivoidaan ja lampotila pidetaan 70
°C:ssa.



Elektronisesti
ohjelmoitava ajastin
on varustettu
mukautuvalla
teknologialla,
lampotilan naytolla
ja kypsennystavan
naytolla

5 Hipaisunappaimet:

A Laske aikaa -nappain
Laske lampdtilaa -nappain
Nosta l[ampdtilaa -nappain
Nosta aikaa -nappain

Kypsennyksen kesto

Lukko - lapsilukko

Aikanayttd

Kypsennystilan nayttd

Lampotilan nayttd
Lampovastuksen toiminnan symboli

o Aikanayton symboli (4) alkaa vilkkua, kun laite liitetédan
ensimmaista kertaa virtaverkkoon tai séhkdkatkoksen
jalkeen. Jotta voisit kayttaa uunia, aseta ensin kellonaika
nappaimien (A) ja (D) avulla.

» Joka kerran nappainta painaessasi kuulet lyhyen aanimerkin
vahvistukseksi tasta.

* Jos pidat n&ppainta (A) tai (D) painettuna, asetettava arvo
alkaa muuttua nopeammin.

» Jos sahkdkatko kestaa alle 2 minuuttia, kaikki kellonaikojen
asetukset sailytetaan.

/\ Néppéimet reagoivat paremmin, jos kosketat niita
suuremmalla sormen pinnalla.

Elektroninen ajastin nayttad KELLONAJAN. Se mahdollistaa
myods KYPSENNYSAJAN nayttamisen.

KELLONAJAN ASETTAMINEN
« Kun kellonaika asetetaan, uunin saatimen on oltava
deaktivoituna.

(o]
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Lukko/lapsilukko:

* Kellonajan asettamiseksi paina ajan asetusnappaimia (A)
ja (D) ja pida niita kolme sekuntia painettuna. Symboli 1
vilkkuu muutaman sekunnin.

* Aseta kellonaika kosketusnappaimilla (C) ja (D).

* Asetukset tallennetaan automaattisesti muutaman
sekunnin kuluttua.

A Kellosymboli (4) ja symboli (1) alkaa vilkkua, kun
laite liitetddn ensimmaista kertaa virtaverkkoon
tai sahkokatkoksen jalkeen. Kello voidaan asettaa
valittdmasti ndppadimien (A) ja (D) avulla.

PAISTOAJAN ASETTAMINEN

« Elektronisen ajastimen avulla voit asettaa uunin toiminta-
ajan (paistoajan). Asetus voi olla pisimmillaan 10 tuntia.

* Paistoajan asettamiseksi saatimen on oltava asetettuna
haluttuun kypsennystapaan. (Nopean esikuumennuksen
tilassa ei voi asttaa kestoa.)

* Kosketa ndppainta (A) tai (D) kypsennysajan asettamiseksi.
Kypsennysaika on aina esiasetettu (katso valitun
ruokatyypin paistotaulukko). Esiasetettua aikaa voidaan
muuttaa ndppaimilla (A) ja (D).

* Kun asetettu aika on kulunut loppuun, uuni sammuu
automaattisesti (kypsennys paattyy). Kuuluu toistuva
aanimerkki, jonka voit sammuttaa koskettamalla mit&
tahansa painiketta. Minuutin kuluttua danimerkki sammuu
automaattisesti. Symboli (2) ja symboli (_: ) vilkkuvat.
Jos haluat jatkaa kypsennysta, paina nappainta (D) ja aseta
tarvittaessa uusi aika.

PAISTOAAIKA-ASETUSTEN VALITON NOLLAAMINEN
Paina nappaimia (A) ja (D) samanaikaisesti ja pida
painettuna 3 sekunnin ajan. Kuuluu lyhyt piippaus. Aika-
asetus ja symboli (2) katoavat naytolta. Kellonaika tulee
nakyviin.

Ohjelmoitavan ajastimen avulla voit lukita laitteen saatimet
uunin ei-toivotun aktivoinnin estamiseksi.

Uunin valitsinnuppi on deaktivoitava ennen
lukitustoiminnon aktivointia.

AKTIVOINTI:

Paina nappaimia (C) ja (D) samanaikaisesti ja pida
painettuna 3 sekunnin ajan. Laite antaa aanimerkin ja
symboli (3) tulee nakyviin. Laitteen saatimet on nyt lukittu.
Jos kaannat uunin valitsinnupin péaalle laitteen ollessa
lukittuna, uuni ei kytkeydy paalle ja kypsennystavan nayttd
(%) alkaa vilkkua.



Uunin kaytto

DEAKTIVOINTI:
Paina ndppaimia (C) ja (D) samanaikaisesti ja pida
painettuna 3 sekunnin ajan. Laite antaa lyhyen aanimerkin
ja symboli (3) poistuu naytoltd. Uunia voidaan taas
kayttaa.

Paalle/pois-painike ja uunin tilan valitsin

K&aanna valitsin haluamaasi ruoanvalmistustilaan/-
jarjestelmaan tai haluamaasi ruokalajin tyyppiin.

Ruoanvalmistustila ja esiasetettu lampotila ilmestyvat

nayttdéon. Uuni kaynnistyy.

Erilaisten ruokien paistotaulukko

2 |03 2 o
8 g% ez 8~ =
e £ |52|3E 55 £
£ EC 292 <X g
£ =] R = ~ ; 3 =]
S = Em|lBx 2 "o =
5 = @ cs | 8w © | 8= o @
3 3 o |g8|es| = |o% £ g
£ £ 85| SE| 88| 8 |2< S 2
17} — H —_—
& < GC|Cm|fE| = |88 Z 8
» Nopea B B Ei voi kayttaa N
SSS esikuumennus 160 | 275 ruoanvalmistukseen. E
. ) Paisto matalalla paisto-/
S | Leips 200 | 275 [055 | 1 2 | ool ]
Ruoanlaitto / grillaus ritil&lla
. . asetettuna kiskoihin 4, 3%;
gx Kyliykset, kala 240 | 275 | 023 | 2x02| 2 | tippuastia tulee asettaa kiskoihin D
(pienemmat palat) 3 .
2, uunin luukku tulee sulkea.
Kaanna ruokaa puolittain.
Ruoanlaitto / grillaus ritilalla
= Kyljykset, lihapalat, 4 asetettuna kiskoihin 4, 3*;
P kala (suuremmat 240 | 275 | 0:25 | 4x0,2 . | tippuastia tulee asettaa kiskoihin III
3 .
palat) 2, uunin luukku tulee sulkea.
Kaanna ruokaa puolittain.
Paista kananpoika ritilalla
@ Kananpoika 170 | 275 | 1.05 1 2 | toisella kiskolla laittaen
tippuastian alakiskoon.
CHl I . Paisto matalalla paisto-/ 25
G |Pizza 200 | 275 | 019 | 05 | 2 | 5% T
B Paistetaan matalilla
@Q Pikkuleivat, keksit 160 | 275 | 0:26 | 2x0,3 | 2,3 | paistopelleilld kahdella tasolla / @

kiskolla samanaikaisesti.

1

Iiil
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jdaényt ruoka pehmenee ja
se voidaan poistaa kostealla
rievulla.

‘_0 c 8 = N [o)

= Q o g ~ g -

0 Y| g Q A~ £

° o = ‘g © E X c €

- € ()= [e] < s @ =

£ ® |29|l2< XX o

£ =] T O3 ~ b >

3 £ |Es|E2| 2 (8% =

= P ] cs| 8% < | a8 o ]

2 @ |go|o49l o [OW = @

e } ) g ol w3 o 9 © € )

= = oA = = o5 0 0 c o )

> 7] 0 9 Gl 0 = 0 T T = n

7 < we [ Xi® | wE = al I L
(% Sailonta 180 | 230 | 0:45 2

99 . .
——= | Lautasen lammitin 60 | 230 2
* R B . B Laita ruoka ritilélle, tippuastia -
@ sulatus 2 tulee laittaa alakiskoon.
Kaada 0,5 | vetta paistopellille ja
laita se alakiskoon. 30 minuutin

0§\> Puhdistus 70 | 90 | o030 B 5 kuluttua uunin emalipinnoille D

Huomaa: Ruokasymbolin vieressa oleva piste tarkoittaa, ettd uuni tulee esilammittaa

ilmoitettuun ldmpotilaan ennen ruoan sinne laittamista. Esilammitys kest&a noin 5

minuuttia isossa ja pienessa grillissa.

Uunin nopea
esilammitys

Kayta tata jarjestelmaa uunin esilammittédmiseksi nopeasti

haluttuun lampotilaan. Tama toimintoa ei voi kayttaa

ruoanvalmistukseen.

 Valitse ruoanvalmistusjarjestelma ™% uunin tilan
valitsimella.

¢ Uunin esilammitys kaynnistyy valittdmasti.

¢ S3ada tarvittaessa esiasetettua lampdétilaa.

* Uunia kuumennettaessa haluttuun lampaotilaan
esilammitys suoritetaan loppuun, jolloin kuuluu
ajoittainen &ani. Tama aani kytketadan pois paalta
valitsinta kaantamalla.

* Uunilla voi nyt jatkaa ruoanvalmistusta.




@ (D) Yla- ja alalampdvastus

Uunin yla- ja alaosassa olevat lampdvastukset sateilevat
[dmpoa tasaisesti uuniin sisdosiin. Leivonnaisia ja lihaa
voidaan paistaa vain yhdella paistotasolla.

Esilammitys 200°C.

& Oy Grill

Vain infra / grillildmmitin, osa suuresta grillisté toimii.
Kannattaa grillata pienempia voileipa-, makkara-, tai
paahtoleipamaaria. Lampdtila on esiasetettu ldampodtilaan
240°C.

g (D) Iso grilli

Tama toiminto kayttaa ylalédmpovastusta ja
infrapunalampodvastusta samanaikaisesti. Uunin
sisgkattoon asennettu infrapunaldmpodvastus sateilee
[Empoda suoraan. L&mmitystehon parantamiseksi tai
uuniritildn koko alueen hyddyntamiseksi mahdollisimman
hyvin kaytetaan myos ylalampdvastusta. Toiminto sopii
pienten lihapalojen, kuten pihvien, paistien, kyljyksien,
grillikylkien jne.), valmistukseen.

Esilammitys 240°C.

& &) Grilli ja tuuletin

Tama toiminto kayttaa infrapunalédmpodvastusta ja
tuuletinta samanaikaisesti.

Toiminto sopii lihan ja isojen liha- tai siipikarjapalojen
grillaamiseen yhdella paistotasolla. Sopii mybds
gratinoitujen ruokien valmistukseen tai ruskistamiseen.
Esilammitys 170°C.

& () Kuuma ilma ja alalampévastus

Tata toimintoa kaytettaessa alalampovastus ja
kuumailmatuuletin toimivat samanaikaisesti. Toiminto
sopii erityisen hyvin pitsan paistamiseen. Se on
ihanteellinen myos kosteiden tai paksujen leivonnaisten,
kohotetusta taikinasta leivottujen hedelmakakkujen,
murotaikinaleivonnaisten tai juustokakkujen paistamiseen.
Esilammitys 200°C.
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6%9 () Kuuma ilma

Tata toimintoa kaytettaessa pyorea lampdvastus ja
tuuletin toimivat samanaikaisesti. Uunin takaseinassa
oleva tuuletin saa kuuman ilman kiertamaan jatkuvasti
paistin tai leivonnaisten ymparilla. Toiminto sopii lihan

ja leivonnaisten paistamiseen useilla paistotasoilla
samanaikaisesti. Paistolampotila on sdaddettava alemmaksi
kuin normaalikaytdssa.

Esildmmitys 160°C.

Tama kypsennystapa soveltuu ruoka-aineiden sailontaan
lasiastioihin. Esiasetettu lampotila on 180 °C (katso
sailontaa koskeva kappale).

*0 (@) sulatus

Tassa toiminnossa ilma kiertdd uunissa ilman paalle
kytkettyja lampdvastuksia. Vain tuuletin on kaytossa.
Toimintoa kaytetdan pakastetun ruoan hitaaseen
sulattamiseen.

% () Alaldampovastus ja tuuletin

Tassa tilassa alalampdvastus ja tuuletin toimivat
samanaikaisesti. Sellainen kayttotila sopii peltien
[Ammittédmiseen sekd matalien leivonnaisten paistamiseen
ettd hedelmien ja kasvisten saildamiseen.

Kayta ensimmaista kiskoa alhaaltapain ja paistopelteja,
jotka eivat ole liian korkeita, jotta lammitetty ilma paasisi
kiertamaan ruoan ylapuolellakin.

Lampotila on esiasetettu ldmpodtilaan 60°C.

0¥\> (D) Alalampovastus

Alaldampodvastusta voidaan kayttaa uunin puhdistamiseen.
Lisatietoja puhdistuksesta loytyy kappaleesta “Puhdistus
ja huolto”.

Tassa tilassa toimii vain uunin alaléampovastus. Valitse tama
kayttotila halutessasi ruskistaa leivonnaisten alapuolen
(esim. paistettaessa meheva kakkutaikina hedelmataytteen
kanssa).



Uunin lampéatilan Kayta elektronista ohjelma-ajastinta seka kellonajan etta

asettaminen kypsennyslampotilan asettamiseen.

* Kun kaannat valitsinta, vastaava kypsennysjarjestelma tai
-tapa naytetdan yhdessa esiasetetun lampdtilan kanssa.
Symboli °C vilkkuu muutaman sekunnin.

* Kosketa ngppaimia (B) ja (D) halutun lampdtilan
asettamiseksi valille 30 - 275 °C, 5 °C:n portaissa.
Joissakin kypsennystavoissa enimmaislampotilaa on
rajoitettu. Lampodtila muuttuu yhdelld portaalla joka kerta,
kun kosketat jotain ndppaimista. Jos pidat nappainta
painettuna, arvo alkaa muuttua nopeammin.

« Uunin todellinen, nouseva lampotila ndytetaan 5 °Cin
portaissa. Uunilla nakyy »--- °C« niin kauan kuin uunin
ldmpotila on alle 30°C. Naytolla nakyy myds symboli (7),
joka ilmaisee lampdvastuksen olevan paalla.

* Kun asetettu lampotila on saavutettu, symboli (7) poistuu
nakyvista ja uuni antaa lyhyen aanimerkin.

* Kypsennyksen aikana lampédtila sailytetdan lampdvastusten
vuorottelevan toiminnan avulla. Aina kun vastus aktivoituu,
symboli (7) tulee nakyviin.

* Kypsennyslampodtilaa voidaan saataa koska tahansa.

Mukautuva Ohjelmoitava ajastin tarjoaa mahdollisuuden tallentaa
teknologia (asetetun eniten kayttamasi lampdtila-asetus. Toiminto on aktivoituna
kypsennyslampaétilan oletusasetuksena, se voidaan deaktivoida haluttaessa.
saato) « Kun uuni kytketdan paalle, nayttoyksikkoon (6) ilmestyy

lyhyeksi aikaa seuraava ilmoitus »On« - toiminto aktivoitu
tai »OF« - toiminto deaktivoitu.

* Kun toiminto on aktivoituna, ajastin asettaa uuniin
l&mpotilan, jota on kaytetty eniten viitena viimeisena
kertana kypsennystavan valitsemisen yhteydessa.

Tassa yhteydessa huomioidaan kaikkien sellaisten
kypsennystapahtumien asetukset, jotka ovat kestaneet
vahintdan 1 minuutin.

« Jokaisessa uunijarjestelmassa on laitteistokohtainen
muistiohjelma.

Mukautuvan toiminnon deaktivointi:

* Vastaava valintanuppi on deaktivoitava.

* Kosketa ngppainta (C) ja pida painettuna 3 sekunnin ajan.
Laite antaa aanimerkin ja nayttoyksikkdon (6) ilmestyy
seuraava ilmoitus: »OF«.

Mukautuvan toiminnon uudelleen aktivointi:

* Vastaava valintanuppi on deaktivoitava.

* Kosketa nappainta (C) ja pida painettuna 3 sekunnin ajan.
Laite antaa adnimerkin ja nayttoyksikkdon (6) ilmestyy

seuraava ilmoitus: »On«.
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Mukautuvan muistin tyhjennys - palautus

tehdasasetuksiin

* Vastaava valintanuppi on deaktivoitava.

* Kosketa nappainta (B) ja pida painettuna 3 sekunnin
ajan. Laite antaa aanimerkin ja nayttoyksikkéon (6)
ilmestyy seuraava ilmoitus: »rES«.

o Kaikki lampotila-asetukset palautetaan paistotaulukon
mukaisiin tehdasasetuksiin.

Kaanna toimintovalitsin ruoan valmistumisen jalkeen
"nolla”-asentoon. Tama myos keskeyttas ja poistaa

kaikki ajastintoiminnot (katso kohtaa "Ajastintoimintojen
asettaminen”).

Kun paistoaika on paattynyt ja uuni sammutettu,
[dampodtilan laskua voi seurata lampotilanaytdsta 50 °Ciseen
saakka.

Paistotasot (mallista « Tarvikkeita (ritil8, matala paistopelti ja syva uunipannu)
riippuen) voidaan kayttaa uunissa neljalla eri korkeudella olevalla
paistotasolla.
m\ « Tasoihin viitataan perakkaisilla numeroilla, uunin pohjasta
[ =5 alkaen. (Eri tasojen yksityiskohtaiset kuvaukset |6ytyvat
| alla olevista paistotaulukoista.)

w
)
)

N LW B




Ulosvedettavat
teleskooppikiskot
(mallista riippuen)

Uunin tarvikkeet
(mallista riippuen)

2., 3. ja 4. tasolla on ulosvedettavat teleskooppiohjaimet.

Ulosvedettavat tasot koostuvat (mallista riippuen):

- kolmesta osittain ulosvedettavasta kiskosta

- yhdest& kokonaan ja kahdesta osittain ulosvedettavasta
kiskosta

- kolmesta kokonaan ulosvedettavasta kiskosta.

A Ulosvedettavat teleskooppikiskot ja muut uunin
tarvikkeiden osat kuumentuvat! Kdyta patakinnasta
tai vastaava suojaa, kun kasittelet niita.

¢ Kun haluat asettaa ritilan, paistopellin tai
rasvankerayspellin uuniin, veda ensin haluamasi tason
teleskooppikisko ulos.

* Aseta ritila, matala pelti tai syva pannu ulosvedettavan
kiskon paalle ja tydnna se uuniin. Sulje uuninluukku
vasta, kun teleskooppikiskot ovat kokonaan sisalla.

Ritila, jonka paalle ruokaa sisaltava astia tai ruoka suoraan
asetetaan..

A Ritilddn on asennettu stoppari. Jos haluat poistaa
ritilan, nosta sitd hieman kun se osuu stoppariin.

Matala paistopelti on tarkoitettu ainoastaan leivonnaisten
ja kakkujen paistamiseen.

Syva uunipannu on tarkoitettu lihan ja kosteiden
leivonnaisten paistamiseen. Sita voidaan kayttaa myos
rasvankerayspeltina.

A Syvaa uunipannua ei pida panna ensimmaiselle
paistotasolle paitsi grillia kdytettdaessa tai kun
pannua kdytetdan vain rasvankerayspeltina
varrasgrillauksessa.
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Rasvasuodatin
(mallista riippuen)

Uunin takaseina on paallystetty katalyyttikalvolla, jonka
voi laittaa tai poistaa vain valtuutettu asiantuntija tai
huoltoteknikko.

Lihaa paistettaessa rasvasuodattimen kayttda suositellaan
kovasti. Uunin takasisaseinaan asennettu rasvasuodatin
suojaa tuuletinta, pyodreada lampdvastusta ja uunia rasvalta.
Leivonnaisia paistettaessa suodatin on aina poistettava.
Jos rasvasuodatin on paikallaan paistettaessa sampyloita
taikinan ollessa koholla, tulokset voivat olla odotettua
heikommat.



RUOANVALMISTUS

Leivonnaisten « Kayta leivonnaisten paistamiseen toimintoja (3, [&] taj
paistaminen Bl (Uunin kaytto valituilla toiminnoilla riippuu laitteen
mallista.)

* Poista rasvasuodatin aina, kun paistat leivonnaisia

Ohjeet

« Kun paistat leivonnaisia, noudata aina leivonnaisten
paistotaulukossa annettuja paistotaso-, lampotila- ja
paistoaikaohjeita. Ala anna muista uuneista saamiesi
kokemusten vaikuttaa. Paistotaulukossa annetut arvot
on madaritetty ja tarkistettu nimenomaan talle uunille.

» Jos paistotaulukosta ei [6ydy jotakin tiettya
leivonnaistyyppid, noudata sita Iahinna vastaavan
leivonnaisen ohjeita.

[ Leivonnaisten paistaminen yla- ja alalampdvastuksella

* Kayta vain yhta paistotasoa.

* Yla- ja alalampdvastuksen yhdistelma sopii erityisen
hyvin erilaisten kahvileipien, leivan ja lihan paistamiseen.

« Kaytad tummia paistopeltejd. Vaaleat pellit heijastavat
[ampoa aiheuttaen huonomman paisto- tai
ruskistumistuloksen. Pane vuoat aina ritilan paalle. Jos
kaytat mukana toimitettavaa paistopeltia, poista ritila.

« Esilammitys lyhentaa paistoaikaa. Pane ruoka uuniin
vasta, kun valittu ld&mpotila on saavutettu eli kun
merkkivalo (lampovastusten toimintavalo) sammuu
ensimmaisen kerran.

Leivonnaisten paistaminen kuumailmatoiminnolla
Leivonnaisten paistaminen kuumalla ilmalla sopii erityisen
hyvin samanaikaiseen paistamiseen usealla paistotasolla,
ennen kaikkea pikkuleivonnaisten paistamiseen matalilla
pelleilld. Esilammitystéa ja toisen ja kolmannen paistotason
kayttamista suositellaan. Tama toiminto sopii myos
kosteille leivonnaisille ja hedelmakakuille (kayta silloin vain
yhté paistotasoa).

e Ldmpodtila on yleensa sdadettava alemmaksi kuin yla- ja
alalampodvastusyhdistelmaa kaytettdessa (katso myds
leivonnaisten paistotaulukko).

« Erityyppisia leivonnaisia voidaan paistaa samanaikaisesti,
jos ne kaikki vaativat ainakin suurin piirtein saman
[ampaotilan.

» Paistoaika voi vaindella jopa samanlaisilla paistopelleilla.
Kun useita paistopelteja kaytetdan samanaikaisesti
- kahdella tai jopa kolmella tasolla, jokaisen pellin
paistoaika voi olla erilainen. Jokin pelleista (yleensa
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ylimmainen) on mahdollisesti otettava pois ennen muita.
* |eivosvuokakakut ja muut pikkuleivonnaiset kannattaa
leipoa yhta paksuisiksi ja korkeiksi, silla kooltaan erilaiset
leivonnaiset ruskistuvat epatasaisestil
* Paistettaessa erityyppisia leivonnaisia samanaikaisesti
uuniin muodostuu huomattava maara hoyrya, joka
aiheuttaa lauhteen keraantymista uuninluukkuun.

Leivonnaisten paistovinkkeja

Onko kakku kypsa?

Tydnna puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos
ulosvedetyssa tikussa ei nay jalkia taikinasta, kakku on
valmis. Sulje uuni ja kayta hyvaksi jaljella oleva l[ampd.

Kakku latsahtaa

Tarkista resepti. Kayta seuraavalla kerralla véhemman
nestetta. Noudata sekoitus- tai vaivausaikaohjeita
varsinkin, jos teet sen koneella.

Leivonnaiset ovat liian vaaleita

Kaytéd seuraavalla kerralla tummaa paistoastiaa, paista yhta
tasoa ylempana tai k&d&dnnéa alalampd paalle paistoajan
loppupuolella.

Kosteatdytteinen leivonnainen (esim. juustokakku) ei ole
taysin kypsa

Pienenna lampodtilaa ja pidenna paistoaikaa seuraavalla
kerralla.

Huomautuksia leivonnaisten paistotaulukkoon:

¢ Lampédtila ilmoitetaan raja-arvoina. Kayta ensin alempaa
lampadtilaa. Jos leivonnaiset eivat saa tarpeeksi varia,
lisda lampda seuraavalla kerralla.

« Paistoajat ovat noin-aikoja ja voivat vaihdella eri syista.

* Lampdtilataulukossa lihavoitu arvo tarkoittaa kyseiselle
leivonnaistyypille sopivinta paistotoimintoa.

« Merkinta * tarkoittaa, etta valittu toiminto edellyttaa
uunin esildammitysta.

« Jos kaytat leivinpaperia, varmista, etta se kestaa
korkeaa lampétilaa.



Leivonnaisten paistotaulukko yla- ja alalampodyhdistelmaa tai kuumailmatoimintoa

kaytettdessa

Leivonnaisen tyyppi Paistotaso Lampdétila Paistotaso Lampétila Paistoaika

(alhaalta 0 (alhaalta Q) (minuuttia)
pain) O pain)

Makeat leivonnaiset

Tiikerikakku, rengaskakku 1 160-170 1 150-160 50-70
Suorekatteen muotomnen 1 160-170 1 150-160 55-70
[;‘;Esmavuoassa paistettu 1 160-170 2 150-160 45-60
Juustokakku irtopohjavuoassa 1 170-180 2 150-160 65-85
Hedelmakakku, murotaikina 1 180-190 2 160-170 50-70
Kuorrutettu hedelméakakku 1 170-180 2 160-170 60-70
Sokerikakku* 1 170-180 2 150-160 30-40
Sokerikuorrutettu kakku 2 180-190 2 160-170 25-35
Hedelmakakku, sekataikina 2 170-180 2 150-160 45-65
Kirsikkakakku 2 180-200 2 150-160 35-60
Kaaretorttu* 2 180-190 2 160-170 15-25
Kakku hiivataikinasta 2 160-170 2 150-160 25-35
Pullapitko (kohotettu taikina) 2 180-200 2 160-170 35-50
Joulukakku 2 170-180 2 150-160 45-70
Omenapiirakka 2 180-200 2 170-180 40-60
Uunidonitsit 1 170-180 2 150-160 40-55
Suolaiset leivonnaiset

Quiche Lorraine 1 190-210 2 170-180 50-65
Pitsa* 2 210-230 2 190-210 25-45
Leipa 2 190-210 2 170-180 50-60
Pullat* 2 200-220 2 180-190 30-40
Pikkuleivonnaiset

Murotaikina - pikkuleivat * 2 160-170 2 150-160 15-25
Marengit * 2 160-170 2 150-160 15-28
Kohotettu taikina 2 180-190 2 170-180 20-35
Voitaikina 2 190-200 2 170-180 20-30
Tuulihatut (kermataytteiset) 2 180-190 2 180-190 25-45
Kohokkaat

Riisikohokas 1 190-200 180-190 35-50
Tuorejuustokohokas 1 190-200 180-190 40-50
Pakastetaikina

Omenapiirakka, juustopiirakka 2 180-200 2 170-180 50-70
Juustokakku 2 180-190 2 160-170 65-85
Pitsa 2 200-220 2 170-180 20-30
Ranskanperunat uunissa * 2 200-220 2 170-180 20-35
Kuorukat 2 200-220 2 170-180 20-35

Huomaa: Paistotason numeroilla tarkoitetaan ritilaa
tai kakkuvuoat asetetaan, ja matalaa paistopeltia. Syvaa uunipannua ei pida asettaa

ensimmaiselle paistotasolle.

, jonka paalle pienet paistopellit
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Leivonnaisten paistotaulukko kuumailmatoimintoa ja alaldampdvastusta kdytettdessa

Leivonnaisen tyyppi Paistotaso Lampaétila (°C) Paistoaika (minu-
(alhaalta péin) uttia)

Juustokakku (750 g juustoa), 2 150-160 65-80

murotaikina

Pitsa *, kohotettu taikina 2 200-210 15-20

Quiche Loraine, murotaikinakuori 2 180-200 35-40

Sokerikuorrutettu omenapiirakka, 2 150-160 35-40

kohotettu taikina

Hedelmakakku, sekataikina 2 150-160 45-55

Omenapiirakka, lehtitaikina 170-180 45-65

Lihan paistaminen

» Kayta lihan valmistukseen toimintoja [ ja [&]

« Lihavalla painettu tieto tarkoittaa kyseiselle lihatyypille
sopivinta paistotoimintoa.

» Lihaa paistettaessa suositellaan rasvasuodattimen kayttoa
(mallista riippuen).

Keittoastioiden kayttoa koskevia vinkkeja

* Liha voidaan paistaa emalipintaisissa ja karkaistusta,
lasista valmistetuissa (Pyrex) paistoastioissa seka savi-
tai valurautapadoissa. Ruostumattomasta teréksesta
valmistetut uunipannut eivat [dmpoda heijastavina ole yhta
hyvia.

« Jos paisti peitetaan, se pysyy mehukkaampana eika uuni
likaannu yhta paljon.

« Kannettomassa uunipannussa paisti ruskistuu nopeammin.

Huomautuksia lihan valmistuksesta

* Lihan paistotaulukko sisaltaa suosituslampotilat,
paistotason ja paistoajan. Koska lihan tyyppi, paino ja laatu
vaikuttavat huomattavasti paistoaikoihin, niitd voidaan
joutua tarkistamaan.

» Lihan, siipikarjan ja kalan valmistaminen uunissa on
taloudellista vain, jos paino on yli 1kg.

* Lihaa valmistettaessa on nestettd lisattava riittavasti, jotta
lihan rasva ja mehut eivat pala kiinni uunipannun pintaan.
Tama tarkoittaa, ettd pitkan valmistusajan aikana paistia on
tarkistettava ja nestetta lisattava useita kertoja.

« Suurin piirtein puolessa valissa valmistusta paisti on
kdannettava, varsinkin uunipannussa paistettaessa. Parempi
paistotulos saadaan, jos valmistus aloitetaan ylapuoli
kaannettyna alaspain.

* |soja lihapaloja paistettaessa uuninluukkuun voi keraantya
lauhdetta. Taman on luonnollinen iimié, eika se vaikuta
laitteen toimintaan. Pyyhi luukku ja luukun lasi kuiviksi
paiston jalkeen.




« \Voit valttaa lauhteen keraantymista, kun et jata ruokia
jadhtymaan uuniin.

Lihan paistotaulukko yla- ja alalampodyhdistelmaa tai kuumailmatoimintoa kdytettaessa

Lihan tyyppi Paino Paistotaso | Lampétila | Paistotaso | Lampétila | Paistoaika
(9) (alhaalta °C) (alhaalta (°C) (minuuttia)
péin) O péin) @
Naudanliha
Naudanpaisti 1000 2 190-210 2 180-190 100-120
Naudanpaisti 1500 2 190-210 2 170-180 120-150
Paahtopaisti, puolikypsa 1000 2 210-220 2 180-200 30-50
Paahtopaisti, kypsa 1000 2 210-220 2 180-200 40-60
Porsaanliha
I:’:;Skaaa”pa'“" mukana 1500 2 180-190 2 170-180 | 140-160
Porsaankylki 1500 2 190-200 2 170-180 120-150
Porsaankylki 2000 2 180-200 2 160-170 150-180
Lapa 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Possurulla 1500 2 190-200 2 160-170 120-140
Kyljykset 1500 2 180-200 2 160-170 100-120
Jauheliha (lihamureke) 1500 2 200-210 2 170-180 60-70
Vasikanliha
Vasikanlihakaaro 1500 2 180-200 2 170-190 90-120
Vasikanpaisti 1700 2 180-200 2 170-180 120-130
Lammas
Karitsan kylki 1500 2 190-200 2 170-180 100-120
Lampaanpaisti 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Riista
Kanipaisti 1500 2 190-200 180-190 100-120
Peurapaisti 1500 2 190-200 170-180 100-120
Villisianpaisti 1500 2 190-200 170-180 100-120
Siipikarja
Kananpoika, kokonainen 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Kananpoika 1500 2 190-200 2 180-190 70-90
Ankka 1700 2 180-190 2 160-170 120-150
Hanhi 4000 2 160-170 2 150-160 180-200
Kalkkuna 5000 2 150-160 2 140-150 180-240
Kala
Kokonainen kala 1000 2 190-200 170-180 50-60
Kalapaistos 1500 2 180-200 2 150-170 50-70

Huomaa: Kiskon merkinta koskee syvaa astiaa; pienemmat astiat tulee laittaa ritilalle,
joka on laitettuna ensimmaiseen kiskoon - D; 1. - 2. kisko [&] (Syvaa astiaa ei saa laittaa
alhaaltapain ensimmaiseen kiskoon).
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Grillaus ja ruskistus

Lihaa grillattaessa on oltava erityisen varovainen.
Korkeat lampétilat ja infrapunaldampdvastus
kuumentavat ritilan ja uunin muut osat erittain kuumiksi.
Kayta suojaavia patakintaita ja erityisia grillipihteja.
Grillattavasta lihasta (esim. makkaroista) voi raiskya
kuumaa rasvaa. lhon tai silmien palamiselta voi
suojautua kayttamalla grillipihteja.

Lihaa grillattaessa edistymista on valvottava koko ajan.
Korkean lampotilan johdosta liha voi palaa nopeastil
Lapset on pidettava poissa grillin [&helta.
Infrapunalédmpodvastusta suositellaan grillimakkaroiden,
lihapalojen ja kalan (kalapihvien ja -murekkeen,
lohifileiden jne.) tai paahtoleipien rapeaan ja
vaharasvaiseen valmistukseen seka ruskistamiseen.

Grillinkayttovinkkeja

.

Grillia kaytettaessa uuninluukun on oltava koko ajan
kiinni.

Grillaustaulukko sis&ltad suosituslampotilan, paistotason
ja grillausajan. Koska lihan tyyppi, paino ja laatu
vaikuttavat huomattavasti paistoaikaan, sité voidaan
joutua tarkistamaan.

Lihan paistamiseen suositellaan rasvasuodattimen
kayttoa (mallista riippuen).

Infrapunaldmpodvastusta (toiminnot Iso grilli ja Grilli) on
esildammitettava viisi minuuttia.

Kun paistat ritilan paalla, levita sille hieman o6ljya, jotta
liha ei pala kiinni ritilaan.

Pane ohuet lihaviipaleet ritilan paalle neljannelle
paistotasolle.

Pane tassa tapauksessa rasvankerayspeltind toimiva
uunipannu ensimmaiselle tai toiselle tasolle kerddméaan
lihasta tippuvaa rasvaa ja lihamehua.

Grillattavaa lihaa on kdanneltava valmistuksen aikana.
Kypsenna ensimmaista puolta hieman kauemmin kuin
toista.

Kun grillaat isoja lihanpalasia (kananpoikaa, kalaa)
ritilan paalld, pane ritila toiselle paistotasolle ja
rasvankerayspelti ensimmaiselle.

Ohuehkot lihaviipaleet kd&nnetdan vain kerran, kun taas
paksumpia viipaleita on kdannettava useita kertoja.
Kayta grillipihteja lihan kdantédmiseen, jotta lihamehua ei
valu hukkaan.

Tumma liha ruskistuu paremmin ja nopeammin kuin
possu ja vasikka.

Puhdista uuni ja tarvikkeet aina grillin kayton jalkeen,
jotta lika ei pala kiinni uuniin, kun kaytat sitd seuraavan
kerran.



Paistotaulukko - Iso grilli -toiminto

Ruoan tyyppi Paino (g) | Paistotaso Lampdétila Lampétila Paistoaika (mi-
(alhaalta 0 °C) nuuttia)
pain) I
Liha ja makkarat
4 harankyljysta, puoliraaka 180gkpl 4 240 - 14-16
4 harankyljystd, puolikypsa - 4 240 - 16-20
4 harankyljysta, kypsa 4 240 - 18-21
4 kasslerpihvia 4 240 - 19-23
4 kyljysta 4 240 - 20-24
4 vasikanleiketta 4 240 - 19-22
6 lampaankyljysta 100g/kpl 4 240 - 15-19
8 grillimakkaraa 100g/kpl 4 240 - 1-14
3 kpl jauhelihapihveja 200g/kpl 4 240 - 9-15
1/2 kananpoikaa 600g 2 - 180-190 25 (1.side)
20 (2.side)
Kala
Lohifilee 600 3 240 - 19-22
4 taimenta 200g/kpl 2 - 170-180 45-50
Paahtoleipa
6 viipaletta valkoista leip&aa / 4 240 - 1,5-3
4 viipaletta sekaleipaa / 4 240 - 2-3
Lampimat voileivat / 4 240 - 3,5-7
Liha/siipikarja*
Ankka* 2000 2 210 150-170 80-100
Kananpoika* 1500 2 210-220 160-170 60-85
Porsaanpaisti 1500 2 - 150-160 90-120
Porsaanlapa 1500 2 - 150-160 120-160
Porsaanpaisti 1000 2 - 150-160 120-140
Paahtopaisti / naudan potka 1500 2 - 170-180 40-80
Gratinoidut vihannekset **
Kukkakaali, lehtikaali 750 2 - 210-230 15-25
Parsa 750 2 - 210-230 15-25

Huomaa: Paistotasolla tarkoitetaan ritild, jonka paalle liha asetetaan. Kohdassa Liha/
siipikarja paistotasolla tarkoitetaan syvaa pannua lihan ja ritilaa kananpojan osalta.

Kun paistat lihaa pannussa, tarkista, etta siind on riittavasti nestetta, jotta liha ei pala.
Kaanna liha valmistuksen puolivalissa. Kun grillaat lihaa ritilan paalla, pane syva uunipelti
ensimmaiselle tai toiselle tasolle rasvankerayspelliksi (katso lihan grillausvinkit).

Suositus: kuivaa taimen talouspaperilla. Pane hieman persiljaa, suolaa ja valkosipulia kalan
sisaan, sivele kala oljylla ulkopuolelta ja aseta ritilan paalle. Ala kdanna grillauksen aikana.
* Tama lihatyyppi voidaan valmistaa myds vartaassa (katso varrasgrillausohjeet).

** Vihannekset kiehautetaan ensin ja peitetdan sitten béchamel-kastikkeella ja

juustoraasteella. Kayta pienta lasista uunivuokaa ja pane se ritilan paalle.
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Paistotaulukko - Grilli-toiminto

Ruoan tyyppi Paino (g) Paistotaso Lampdatila Lampétila Paistoaika (mi-

(alhaalta 0 C) nuuttia)
péin) |

Liha ja makkarat

2 harankyljysta, kypsa 180g/kpl 4 240 - 180-21

2 kyljysta 4 240 - 20-22

2 possunniskapaistia 180g/kpl 4 240 18-22

4 grillimakkaraa 100g/kpl 4 240 - n-14

4 lamminté voileipaa 4 240 - 5-7

Paahtoleipa - ruskistus 4 240 3-4

3 taimenta - ritilan paalla 200g/kpl 2 - 160-170 40-50

Kananpoika - ritilan paalla 15009 2 - 160-170 60-80

Porsaanlapa - syva pannu 1500¢g 2 - 150-160 120-160

Sailénta

Kayta ruoan sailontdan alalampodvastus + tuuletin

-toimintoa.

Valmistele sailottava ruoka ja sailontaan kaytettavat purkit

normaaliin tapaan. Kayta tavallisia purkkeja, joissa on

kumitiiviste ja lasikansi. Ala kayta kierrettavia tai metallisia
kansia eika metallitdlkkeja tai purkkeja. Purkkien tulisi
mieluiten olla samankokoisia, ne tulisi tayttaa samanlaisella
ruoalla ja sulkea tiiviisti. Uuniin voidaan panna enintaan
kuusi yhden litran purkkia samanaikaisesti.

e Kayta vain tuoretta ruokaa.

« Kaada noin litra kuumaa vetta (noin 70°C) syvaan
uunivuokaan, jotta uunin kosteustaso sailyy oikeana.
Aseta purkit uuniin niin, etteivat ne koske seiniin eivatka
toisiinsa (katso kuva). Kumitiivisteet on kasteltava ennen
kayttoa.

* Aseta syva uunipannu purkkeineen toiselle tasolle
alhaalta pain lukien. Pida purkkeja silmalla sailénnan
aikana. Paista, kunnes purkkien sisaltd alkaa kiehua eli
ensimmaisessa purkissa nakyy kuplia. Katso valmistusajat
sailontataulukosta alla.

« Jotta kondensaatin syntyminen etupaneeliin ja uunin
luukkuun saataisiin estettya sailontaohjelman paatyttya,
ala kytke uunia heti pois paalta, vaan laske sen l[ampotila
vahaksi aikaa minimiasetukseen (30 °C). Talloin
jdadhdytyspuhallin jatkaa toimintaansa ja uuni jaahtyy
hitaasti.




Sailéntataulukko

Sailottava ruoka Maara Kuplinnan Uunissaoloaika
L=170-180° C, alettua (min)
kunnes kiehuu /
kuplii (min)
Hedelmat
Mansikat 6x]1 liter noin 40-55 sammuta 25
Luuhedelmat 6x1 liter noin 40-55 sammuta 30
Omenasose 6x]1 liter noin 40-55 sammuta 35
Vihannekset
Hapankurkut 6x1 liter noin 40 do 55 sammuta 30
Pavut, porkkanat 6x1 liter noin 40 do 55 Valitse 120 °C, 30
60 min

Huomaa: Taulukossa annetut ajat ovat vain noin-aikoja. Todelliseen aikaan voivat vaikuttaa
huoneen ldmpotilaerot, purkkien maara, sailottavien hedelmien ja vihannesten laatu ja
[&mpodtila jne. Varmista ennen uunin sammuttamista (hedelmien kohdalla) tai lampodtilan
alentamista (joidenkin vihannesten kohdalla), etta purkeissa todella nakyy kuplia.
Tarkeda: tarkkaile valppaana, milloin ensimmaiset kuplat ilmestyvat.

Sulatus * |lImankierto uunissa voi nopeuttaa pakastetun ruoan
sulattamista. Valitse siis sulatustoiminto.

A Jos lampétilan sdatépainiketta painetaan
vahingossa, uunin merkkivalo syttyy, mutta
lampovastukset eivat aktivoidu.

« Sulattamiseen sopivia ruokia ovat kerma- tai
voikuorrutteiset taytekakut, muut kakut ja leivonnaiset,
leipd, pullat ja pakastetut hedelmat.

* Hygieniasyista lihaa ja siipikarjaa ei pida sulattaa uunissa.
Jos mahdollista, kdanna tai sekoita ruokaa useita kertoja,
jotta se sulaa tasaisesti.
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PUHDISTUS JA HOITO

Ala puhdista laitetta hdyry- tai korkeapainehdyrypesurilla. Irrota laite séhkdverkosta ja
anna sen jadhtya ennen puhdistuksen aloittamista.

Laitteen etuseina

Puhdista pinnat pehmeélla liinalla ja nestemaisella sileille pinnoille tarkoitetulla
puhdistusaineella, joka ei sisalléd hankaavia aineita. Annostele liinaan hieman pesuainetta,
pyyhi lika pois ja huuhtele vedelld. Al& pane puhdistusainetta suoraan pinnoille. Al&
kayta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita, teravia esineita tai terasvillaa, silla ne
naarmuttavat laitteen.

Alumiinipinnat

Alumiinipinnat on puhdistettava materiaalille tarkoitetulla, nestemaisella
puhdistusaineella, joka ei sisalla hankaavia aineita. Annostele kosteaan liinaan pesuainetta,
pyyhi pinta ja huuhtele vedella. Al& pane puhdistusainetta suoraan alumiinipinnalle.

Al kayté hankaavia puhdistusaineita tai sienid. Pinta ei saa joutua kosketukseen
uuninpuhdistussuihkeiden kanssa.

Ruostumattomasta terdksesta valmistetut etupaneelit

(vain joissakin malleissa)

Puhdista pinta miedolla puhdistusaineella (saippuavaahdolla) ja pehmeélla sienella, joka
ei naarmuta materiaalia. Al& kdyta hankaavia tai liuotepohjaisia puhdistusaineita. Naiden
ohjeiden noudattamatta jattdminen voi vahingoittaa ulkoseinien pintaa.

Lakatut ja muoviset pinnat

(vain joissakin malleissa)

Puhdista painikkeet/s&atdnupit ja ovikahva pehmeélld liinalla ja nestemaisell, sileille
lakatuille pinnoille tarkoitetulla puhdistusaineella. Voit kayttaa myos tallaisille pinnoille
tarkoitettuja erityispuhdistusaineita. Noudata siing tapauksessa valmistajan ohjeita.
Emme suosittele nappien pesemista astianpesukoneessa.

VAROITUS: ylla mainitut pinnat eivat saa koskaan joutua kosketukseen
uuninpuhdistussuihkeiden kanssa, silla ne vahingoittavat alumiiniosia pysyvasti.



Puhdistus °Y

Uuni

* Uuni voidaan puhdistaa tavanomaisella tavalla
(puhdistusaineella, uunisuihkeella), mutta vain sen
ollessa hyvin likainen ja kun tahrat ovat erityisen
itsepintaisia.

* Puhdista uuni saannollisesti (jokaisen kayton jalkeen)
seuraavalla tavalla: kddnna toimintovalitsin asentoon
Kaada 0,6 | vetta lasiseen tai matalaan paistoastiaan ja
aseta se alimmalle paistotasolle. Puolen tunnin kuluttua
emalipinnan ruokajaamat ovat pehmenneet ja ne
voidaan pyyhkia pois puhtaalla liinalla.

2

Itsepintaisten tahrojen kasittelyssa on otettava huomioon

seuraavaa:

Uunin taytyy jadhtya ennen puhdistuksen aloittamista.

* Uuni ja tarvikkeet on puhdistettava jokaisen kayton
jalkeen, jotta lika ei pala kiinni uunin pintoihin.

¢ Rasva on helpointa poistaa lampimalla saippuavaahdolla,
kun uuni on vield [ammin.

« Erittain itsepintaisen lian poistamiseen kaytetaan
tavanomaisia uuninpuhdistusaineita. Lopuksi uuni
huuhdellaan huolellisesti puhtaalla vedella, jotta kaikki
puhdistusainejagamat saadaan pois.

« Ala kayta sydvyttavia puhdistusaineita, kuten terasvillaa,
hankaavia astianpesusienia, tahranpoistoaineita jne.

« Lakkapintaiset, ruostumattomasta teraksesta valmistetut
ja sinkkipaallysteiset pinnat seka alumiiniset osat eivat
saa joutua kosketukseen uuninpuhdistussuihkeiden
kanssa, silld ndméa voivat aiheuttaa vaurioita ja
varivirheita. Sama koskee termostaatin anturia
(jos liedessa on tunnistimella varustettu ajastin) ja
lampodvastuksia, joihin paasee kasiksi yldosasta.

* Kun ostat ja annostelet puhdistusaineita, ota huomioon
ymparistd ja noudata puhdistusainevalmistajan ohjeita.

Katalyyttinen kerros (vain joissakin malleissa)

« Katalyyttinen emali on pehmeéa ja arkaa mekaaniselle
jannitykselle. Sen vuoksi hankaavien puhdistusvélineiden
ja teravien esineiden kayttoda ei suositella.

* Huokoinen katalyyttinen emali nopeuttaa rasvan ja
muiden epapuhtauksien hajoamista. Paiston jalkeen
uuniin jaaneet pienet tahrat liukenevat yleensa uunin
seuraavaan kayttokertaan mennessa. Yleensa tahrat
lahtevat yli 220 °C:ssa, kun taas alemmissa lampodtiloissa
ne lahtevat vain osittain.

« Katalyyttisten osien itsepuhdistusteho heikkenee
kaytodssa. Suosittelemme kerroksen vaihtamista uuteen
muutaman vuoden saanndllisen kayton jalkeen.
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Hoito (mallista
riippuen)

Kaytannoén vinkki

¢ Suosittelemme isojen rasvaisten lihapalojen kaarimista
alumiinifolioon tai paistamista sopivassa paistopussissa,
jotta rasva ei raisky uunin sisgosiin.

* Kun grillaat lihaa ritilan paalla, pane rasvankerayspannu
alle.

Tarvikkeet
Pese tarvikkeet (paistopellit, ritila jne.) kuumalla vedella ja
tavallisella puhdistusaineella.

Rasvasuodatin (vain joissakin malleissa)

Puhdista rasvasuodatin jokaisen kaytén jalkeen pehmealla
harjalla ja puhdistusaineella kuumassa vedessa tai
astianpesukoneessa.

Erikoisemalipinnoite

Uuni, uuninluukun sisapinta ja paistopellit on paallystetty
erikoisemalilla, jonka pinta on silea ja kestava.

Tama erikoispinnoite helpottaa puhdistusta
huoneenlammadssa.

Ulosvedettéavien teleskooppikiskojen irrottaminen

Uunin sisasivuseinien puhdistusta voidaan helpottaa

irrottamalla ulosvedettavat teleskooppikiskot.

« Pida kiinni telineen alapaasta ja kaanna telinetta
sisdanpain. Irrota telineet ylapuolella olevista rei’ista.

* Puhdista teleskooppikiskotelineet vain tavallisella
puhdistusaineella.

« Ala pese ulosvedettivia teleskooppikiskoja
astianpesukoneessa.

A Ala voitele sisddntydnnettavia teleskooppikiskoja.

Asenna kiskoteline puhdistuksen jalkeen takaisin paikalleen
painvastaisessa jarjestyksessa.



Kuva 2

Kuva 4

LUUKUN SISALASIN IRROTTAMINEN - PATEE
KOKOLASISEEN PREMIUM-LUUKKUUN

Luukun lasi voidaan puhdistaa myés sisdpuolelta; luukku on
kuitenkin ensin irrotettava (katso uunin luukun irrottamista ja
takaisin paikalleen laittamista kasitteleva osio).

* Nosta kevyesti luukun vasemmalla ja oikealla puolella
olevia tukia (merkinta 1 tuessa) ja veda ne pois lasista
(merkinta 2 tuessa) (katso Kuva 1).

» Pida kiinni luukun lasista alareunasta, nosta sita kevyesti
niin, etta se ei ole enada kiinni tuessa ja irrota se (Kuva 2).

* Poista kolmas sisélasi (vain joissakin malleissa)
nostamalla ja irrottamalla se. Irrota myos lasissa olevat
kumit (Kuva 3).

¢ Noudata kaanteistd jarjestysta luukun takaisin paikalleen
laittamiseksi.
Huomaa: Jotta voit laittaa lasin takaisin paikalleen,
varmista, etta luukussa ja lasissa olevat merkinnat
(puolikuu) kohdistuvat toisiinsa (Kuva 4).
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YKSIAKSELISELLA SARANALLA VARUSTETUN UUNIN
LUUKUN IRROTTAMINEN JA VAIHTAMINEN (mallista
riippuen)

a) Tavanomainen sulkeminen

b)Pehmeésti sulkeutuva jarjestelma (GentleClose) -
jarjestelma vaimentaa luukun sulkemisesta aiheutuvan
iskun. Se mahdollistaa yksinkertaisen, hiljaisen ja
ongelmattoman sulkemisen. Kevyt tyontod (15° kulmaan
suhteessa suljetun luukun asentoon) riittaa luukun
automaattisesti ja hiljaisesti sulkeutumiseen.

A Jos luukun sulkemiseen kaytetty voima on liian vahva,
GentleClose-jarjestelman teho alenee tai jarjestelma
ohitetaan turvallisuutta varten.

¢ Avaa uunin luukku taysin ja kierra pysayttimet aivan taakse
saakka - patee tavanomaiseen luukun sulkemiseen (Kuva 1).

« Jos laite on varustettu GentleClose-jarjestelmalla, kaanna
luukun salvat takaisin 90° kulmaan (kuva 2).

kuva 2

« Jos laite on varustettu GentleClose-jarjestelmalld, nosta
2/ luukun salpoja hieman ja vedéa niitd itseasi kohti.

kuva 3



Luukun lukko (vain
joissakin malleissa)

Osien vaihtaminen

* Sulje luukku hitaasti, kunnes salvat ovat samalla kohdalla
aukkojen kanssa. Nosta hieman luukkua ja veda se irti
laitteen sarana-aukoista.

* Avaa sitten luukku kokonaan ja k&annéa lukitsimet takaisin
alkuasentoonsa. Sulje luukku hitaasti ja varmista, etta
saranat sulkeutuvat kunnolla. Jos luukku ei avaudu tai
sulkeudu kunnolla, tarkista, ovatko saranat kohdallaan.

Lisdhuomautus:

Tarkista aina luukun asennuksen yhteydessa, etta
saranoiden lukitsimet ovat tukevasti paikallaan
saranapukeissa. Jos niin ei ole, vahvan jousen avulla
toimiva paasarana on irrotettava aina luukkua
asennettaessa tai irrotettaessa. Vammautumisvaara.

* Uuninluukku on varustettu lukolla, joka estaa sen
avaamisen, ennen kuin lukko vapautetaan. Luukun lukko
avataan painamalla sitd peukalolla kevyesti oikealle ja
vetamalla luukkua samanaikaisesti ulospain.

* Kun uunin luukku suljetaan, lukko palaa automaattisesti
alkuasentoonsa.

Huomaa. Jos luukun lukko toimitetaan laitteen mukana,
kiinnita

se laitteen ohjauspaneelin alle lukon mukana toimitettujen
asennusohjeiden mukaan.

Uunin lampun kanta ja istukka ovat alijannitteisia.
Sahkoiskuvaara!

Ennen kuin vaihdat uunin lampun, irrota laite
verkkovirrasta poistamalla sulakkeet tai sulkemalla
padkytkin.

Uunin lamppu

(vain joissakin malleissa)

Uunin lamppu katsotaan varaosaksi, joten takuu ei koske

sitd. Vaihda lamppu uuteen, joka tayttaa seuraavat ehdot:

istukka E 14, 230 V, 25 W, 300 °C.

« |rrota lasikansi kiertamalla sita vastapaivaan, vainda
lamppu ja asenna kansi takaisin.

Tassa laitteessa kaytetyt lamput ovat erikoislamppuja,

jotka on tarkoitettu vain kotitalouslaitteissa kaytettaviksi.
Ne eivat sovellu asuinhuoneistojen valaisemiseen.
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Takuuaikana korjauksia saa suorittaa vain laitteen valmistajan valtuuttama huoltoteknikko.

Laite on ennen korjausty®n aloittamista irrotettava verkkovirrasta poistamalla sulake tai
irrottamalla virtajohto pistorasiasta.

Omavaltaiset muutos- tai korjaustydt voivat aiheuttaa sahkdisku- tai oikosulkuvaaran. Ala
sen vuoksi yritd tehda niita itse. Anna korjaustyot asiantuntijan tai valtuutetun huoltoteknikon

tehtaviksi.

Voit yrittda korjata joitakin pienempia laitteen kaytossa ilmaantuvia vikoja tai ongelmia
seuraavien ohjeiden mukaisesti.

Tarkedaa

Jos laitteen vika johtuu vaaranlaisesta kaytosta, laitteelle
takuuajan kuluessa tehty huolto on maksullista. Pida
nama kayttdohjeet aina ldhettyvilla. Jos luovutat laitteen
eteenpain, anna ohjeet myos uudelle omistajalle.

Seuraavassa on joitakin yksinkertaisia neuvoja pienten
vikojen korjaamista varten.

Anturi ei vastaa,
nayttd on hyytynyt.

* Irrota liesi verkkovirrasta muutamaksi minuutiksi (irrota
sulake tai sulje padkytkin). Liitd se sitten takaisin
verkkovirtaan ja kytke uuni paalle.

Paasulake laukeaa

* Kutsu paikalle huoltoteknikko!

Uunin sisavalo ei toimi.

* Lampun vaihto kuvataan kohdassa. Osien vaihtaminen.

Uuni ei ldmpene...

* Onko lampétila ja toiminto valittu oikein?
* Onko uuninluukku kiinni?

Leivonnaiset eivat
paistu kunnolla...

* Oletko poistanut rasvasuodattimen?

* Oletko noudattanut kohdassa Leivonnaisten paistaminen
annettuja ohjeita ja vinkkeja?

* Oletko noudattanut tarkasti paistotaulukon ohjeita?

Elektroninen
[Empotilanaytto
ilmoittaa epatavalliset
tai mahdottomat
arvot tai kytkee
paalle ja pois paalta
hallitsemattomat

* Elektroniseen lampotilanayttodn tullessa vika irrota laite
sahkoéverkosta muutamaksi minuutiksi (poista sulake tai
kaanna paakytkin pois paaltd); kytke se sitten jalleen paalle.

Jos ongelma ei ratkea edelld olevien ohjeiden avulla,
soita valtuutetulle huoltomiehelle. Takuumme ei kata
virheellisestd kytkenndasta tai kaytdsta johtuvien vikojen
korjausta. Kayttaja vastaa tallaisissa tapauksissa itse
korjauskuluista.




ASENNUS- JA LIITANTAOHJEET

Tarkeita varoituksia

¢ Liitdnnan saa suorittaa vain pateva asentaja.

« Liesi on varustettava laitteella, joka kytkee irti kaikki séhkdverkon navat
(moninapakytkin) ja jonka koskettimien ero avoimessa asennossa on vahintdan 3 mm.
Tarkoitukseen sopivat LS-kytkimet tai sulakkeet.

« Kytkemiseen voidaan kayttda kumista virtajohtoa (tyyppid HO5RR-F, jossa vihred/
keltainen maajohto), PVC-eristettyd virtajohtoa (tyyppid HO5VV-F, jossa vihred/
keltainen maajohto) tai muita saman- tai parempilaatuisia kaapeleita.

« Lieden vieressa olevien kalusteiden viilu-, laminaatti- tai muovipaallysteen on oltava
kuumuuden kestavaa (>75 °C). Jos pintamateriaalit eivat kesta korkeita lampotiloja, ne
voivat vaantya.

* Pakkausmateriaali (muovikelmu, vaahtomuovi) on onnettomuuksien valttamiseksi
pidettava poissa lasten ulottuvilta. Lapset voivat nielld pienia osia tai kelmua.
Tukehtumisvaara.

Asennus * Paneelit ja huonekaluverhoilut, jotka ovat keittotason
viereisessa keittiokaapissa, on kasiteltava korkeita
lampotiloja (100°C) kestavilld aineilla, tai muutoin niiden
varit saattavat haalistua tai vahingoittua.

» Poista ennen laitteen asentamista takaseina siita
osasta keittiokalustetta, johon laite upotetaan, koko
asennusaukon pituudelta.

« Asennusaukko tulee mitoittaa kuvassa esitetylla tavalla.

o Keittiokalusteen pohjapaneelin (enintdan 530 mm)
tulee aina olla sivuseinia lyhyempi riittéavan ilmankierron
varmistamiseksi.

« Tarkista vesivaa’an avulla, etta kaluste, johon laite
upotettiin, on suorassa.

« Kaluste, johon laite upotetaan, taytyy varmistaa
liikkumista vastaan esimerkiksi kiinnittamalle se vieressa
olevaan keittidkalusteeseen.

* Tydnna laite riittavan syvalle keittiokaluste-elementtiin,
jotta uunin kehikkorei'issa olevat ruuvinpaikat asettuvat
keittidelementin sivuseinia vasten.

« Ala vaanna laitetta kiinnittdessasi ruuveja liian
voimakkaasti, silla se voi vahingoittaa kalustetta tai
laitteen emalipaallystetta.
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S&hkoliiténta

w

S N -
min 550 _

Laitteen saa liittaa sdhkodverkkoon vain valtuutettu
huoltoteknikko tai séhkdasentajal Vaarat liitannat voivat
vaurioittaa laitteen osia pysyvasti ja aiheuttaa takuun
raukeamisen.

)

Avaa liitantakotelo ruuvitaltalla kannessa esitetyn kuvan
mukaisesti.

Verkkovirran jannite (230V) tulee varmistaa
mittalaitteella!

Tarkista ennen kytkemisen aloittamista, ettd arvokilvessa
ilmoitettu jannite vastaa todellista verkkovirran
jannitetta.

Virtajohdon vahimmaispituus on 1,5 metria, jotta laite
voidaan liittda verkkovirtaan ennen sen tyontamista
seinda vasten.

Virtajohdon pituus tulee saataa sellaisella tavalla, etta
maadoitusjohto irtoaa viimeisena, jos verkkojohdon
vedonpoistin jostakin syysta pettaa.



Toimenpiteet

* Kayta ruuvimeisselia liitantakiinnittimen kannen
avaamiseksi laitteen takaosasta. Kayta ruuvimeisselia
kahden kiinnikkeen vapauttamiseksi kuten
liitantakiinnittimen suojassa osoitetaan.

* Sahkdverkon kaapeli tulee kulkea vedonpoistimen kautta
kaapelin suojaamiseksi ulosvedolta.

Johtojen varit

L1 = ulkojohto jannitteen siirtémiseksi. Tavallisesti vari on
musta tai ruskea.

N = nollajohto

Tama johto on tavallisesti sininen.

Tarkista, ettd N-johto on tehty liitetty oikein!

PE = suoja (maa)-johto

Tama johto on vihreéa ja keltainen.
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TEKNISET TIEDOT

Arvokilpi

XXXXXX —

XXXX

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX
XXXXXX

XXXX
XXXX
XXXX

XXXX

XXXX

XXXX
XXXX

@QTMmMmOoOONT>»

A BCD

Sarjanumero
Koodi

Malli

Tyyppi
Tuotemerkki
Tekniset tiedot

Kelpoisuusmerkinnat / symbolit

VARAAMME OIKEUDEN TEHDA MUUTOKSIA, JOTKA
EIVAT VAIKUTA LAITTEEN TOIMINTAAN.

Laitteen kayttoon liittyvia ohjeita 10ytyy myos
verkkosivustoltamme osoitteessa www.gorenje.com
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