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Kiitamme sinua
luottamuksestasi ja siitd, ettd ostit
laitteemme.

Tama yksityiskohtainen ohje on
suunniteltu helpottamaan tuotteen
kayttda. Niiden tarkoitus on auttaa
sinua tutustumaan uuteen laitteeseesi
mahdollisimman nopeasti.

Varmista, ettd ostamassasi laitteessa
ei ole vaurioita. Jos havaitset

siind kuljetusvaurioita, ota yhteys
jalleenmyyijasi tai paikalliseen
myymalaan, josta laite toimitettiin.
Loydat puhelinnumeron laskusta tai
toimitusasiakirjoista.

Asennus- ja liitantdohjeet [0ytyvat
erillisesta ohjeesta.

Kayttdohjeet 16ytyvat myds
verkkosivustoltamme:

www.gorenje.com / < http://www.
gorenje.com />
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HOYRY-YHDISTELMAUUNIN
KAYTTAMISEKSI

(UUNIN JA VARUSTEIDEN KUVAUS - VAIHTELEVAT MALLISTA
TOISEEN)
Kuvassa nakyy vksi kalusteisiin asennettavista malleista. Koska eri laitteiden varustuksessa

on eroja, saattaa olla, ettd ostamassasi laitteessa ei ole kaikkia tassa ohjeessa esiteltyja
toimintoja tai varusteita.

Q Vesisailion kansi
0 C DC ple DC > o
Kiskot -
paistotasot
e Uuninluukku
Uuninluukun kahva
LANKAKISKOT

Lankakiskot mahdollistavat ruoan kypsentamisen neljalla tasolla (huomaa, etta
paistotasot/kiskot lasketaan alhaalta yldspain).
Tasot 3 ja 4 on tarkoitettu grillitoimintoa varten.

TELESKOOPPIKISKOT

Ulosvedettavat teleskooppikiskot voidaan kiinnittaa toiselle ja kolmannelle tasolle.
Ulosvedettavista kiskoista on saatavana useita eri malleja (laitteen mallista riippuen):
kaksi osittain ulosvedettavaa, yksi taysin ja yksi osittain ulosvedettavaa sekd kaksi taysin
ulosvedettavaa kiskoa.



UUNINLUUKUN KYTKIN

Kytkimet sammuttavat uunin lammityksen ja puhaltimen, kun uuninluukku avataan
kypsennyksen aikana. Kun luukku suljetaan, kytkimet kaynnistavat jalleen ldmpodvastukset.

JAAHDYTYSTUULETIN

Laite on varustettu jaahdytystuulettimella, joka jddhdyttaa sen runkoa ja laitteen

ohjauspaneelia.

JAAHDYTYSTUULETTIMEN PIDENTYNYT TOIMINTA-AIKA

Uunin sammuttamisen jalkeen jadhdytystuuletin jatkaa vield jonkin aikaa laitteen
jdadhdyttamista. (Jaadhdytys-tuulettimen toiminta-ajan kesto riippuu uunin keskiosan

lampotilasta.)

UUNIN VARUSTUS JA TARVIKKEET (riippuvat mallista)

)

LASISIA PAISTOASTIOITA kaytetaan
kypsennykseen kaikilla uunin jarjestelmilla.
Sitd voidaan kayttaa myos tarjoiluastiana.

RITILAA kaytetdan grillaukseen tai
kypsentamisessa kaytettavien pannujen,
uunipannujen tai paistoastioiden alustana.

_Q'Ritiléssé on turvahaka. Tasta syysta
sitd on nostettava hieman, jotta sen saisi
vedettyad ulos uunista.

MATALA PAISTOPELTI on tarkoitettu
leivonnaisten ja kakkujen paistamiseen.

SYVAA PAISTOPELTIA kaytetaan lihan
paistamiseen ja kosteiden leivonnaisten
leipomiseen. Sit& voidaan kayttaa myos
rasvankeraysastiana.

9 Ala milloinkaan laita syvaa paistopeltia
ensimmaiseen kiskoon kypsennyksen
aikana, paitsi ruoan grillaamisen
vhteydessa tai kayttaessasi grillivarrasta,
jolloin syva paistopelti toimii ainoastaan
rasvankeraysastiana.
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HOYRYKEITINTA (INOX) kaytetdsn
vihannesten, perunoiden, kalan tai lihan
kypsennykseen. Pelti estaa ruoan joutumisen
kosketuksiin uunipannuun kertyvan lauhteen
kanssa.

Q- Kayta aina hoyrykeitinta (vain
hoyrykypsennykseen) toisella tasolla.

Ritila tai pelti on aina tydnnettava kahden
lankaprofiilin valiseen uraan.

Kayttaessasi ulosvedettavia teleskooppikiskoja
veda ensin yhden tason kiskot ulos ja aseta
ritila tai paistopelti kiskoihin. Tyénna kiskot
tdman jalkeen uuniin, niin pitkalle kuin ne
menevat.

Q- Sulje uunin luukku, kun
teleskooppikiskot ovat niin pitkalla uunissa
kuin ne menevat.

TASAUSKISKO

Kisko voidaan asentaa taysin ulosvedettaviin
teleskooppiohjaimiin ja poistaa niista. Veda
ensin halutun tason molemmat ohjaimet
kokonaan ulos. Aseta kisko ohjaimien
vastaaviin aukkoihin ja tyénna ohjaimet
takaisin sisdan, kunnes ne pysahtyvat.



PAISTOPANNUN ALUSTA helpottaa
vield kuumien paistopannujen poistamista
uunista.

ANTURI isompien lihapalojen
kypsentamiseen.

KALKINPOISTOAINE hoyryjarjestelméan
puhdistamiseen.

PAPERILIUSKA veden kovuuden
mittaamiseen.

UUNINLUUKUN MEKAANINEN LUKITUS
estaa luukun avaamisen ennen lukituksen
avaamista. Avaa painamalla kevyesti
peukalolla oikeaa puolta ja vetamalla samalla
luukkua ulospain.

Laite ja jotkut sen osat, joihin paasee kasiksi, kuumentuvat
kypsennyksen aikana. Kayta uunikintaita.



OHJAUSYKSIKKO

(riippuvat mallista)

VIRTAPAINIKE
(ON/OFF)

UUNIN VALOT
PAALLE/POIS
-PAINIKE

AUTOMAATTINEN

TAKAISIN-
PAINIKE

Kosketa kevyesti
palataksesi

edelliseen valikkoon.

Pida painettuna
palataksesi
paavalikkoon.

NOPEA PAASY

HOYRYOHJELMIIN

Valinta- ja
VAHVISTUS-
NUPPI

Valitse asetus nuppia
kaantamalla.

Vahvista valintasi
nuppia painamalla.

AMMATTIMAINEN TILA




OMAT
RESEPTIT

YLEISET
LISATOIMINNOT ASETUKSET

MINUUTTIM- TLAPSILUK- KAYNNISTYS-/ NAYTTO -
UISTUTIN/ KOPAINIKE SAMMUTUS- nayttaa kaikki
HALYTYS Ohjausyksikén PAINIKE asetukset
lukitseminen

Kosketa pitkaan:
KAYNNISTYS

Kosketa pitkdan
kdyton aikana:
SAMMUTUS

HUOMAA:
Nappaimet reagoivat paremmin, jos kosketat niitd suuremmalla sormen pinnalla. Joka
kerran painiketta painaessasi kuulet lyhyen danimerkin ilmoitukseksi tasta.



TEKNISET TIEDOT

(RIIPPUVAT MALLISTA)

XXXXXX — XXXXXX  XXXXXX

XXXXXX XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ

XXXXX XXXXXX

1 [

XX XXXXX

I |
ABC D E F

Sarjanumero

Koodi/tunnus

Tyyppi

MerkKi

Malli

Tekniset tiedot

Vaatimustenmukaisuutta koskevat symbolit

@M mMmoOOW>»

Laitteen perustiedot sisaltava
arvokilpi on sijoitettu uunin
reunaan ja se nakyy, kun
uuninluukku avataan.
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TARKEITA
TURVAOHJEITA

LUE OHJEET HUOLELLISESTI JA SAASTA NE TULEVAA
TARVETTA VARTEN.

8 vuotta tayttaneet tai tatd vanhemmat lapset seka henkildt,
joiden fyysiset, aistitoimintoihin liittyvat tai henkiset kyvyt
ovat heikentyneet tai joilla ei ole riittavasti kokemusta tai
tietamysta, saavat kayttaa laitetta ainoastaan, jos heita

on opastettu laitteen turvallisessa kaytdssa, ja jos he
ymmartavat sen kayttoon liittyvat vaarat. Ald anna lasten
leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistukseen tai
huoltoon liittyvia tdita ilman valvontaa.

VAROITUS: Laite ja jotkut sen sen osat, joihin paasee
kasiksi, kuumenevat voimakkaasti kaytdn aikana. Varo, ettet
kosketa lampdvastuksia. Alle 8-vuotiaita lapsia tulisi valvoa
jatkuvasti.

Laite kuumenee voimakkaasti kaytdn aikana. Varo, ettet
kosketa uunin lampdvastuksia.

VAROITUS: Laitteen kasiksi paastavat osat voivat
kuumentua kaytdn aikana. Lapset on pidettava loitolla
uunista.

Kayta vain talle uunille suositeltavaa paistomittaria.

VAROITUS: Sahkdiskun vaaran valttdmiseksi varmista ennen
lampun vaihtamista, etta laite on irrotettu verkkovirrasta.

Ala kdytd hankaavia puhdistusaineita tai terdvia
metallikaapimia uunin puhdistukseen, koska ne voivat



vaurioittaa pintaa tai suojaavaa emalipintaa. Tallaiset vauriot
voivat aiheuttaa lasin rikkoutumisen.

Al& puhdista laitetta hoyry- tai korkeapainepuhdistimilla,
silld ne voivat aiheuttaa sahkoiskun.

Laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisilla ajastimilla tai

ohjausjarjestelmilla.

Tama tuote on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon. Sita ei saa kayttaa
mihinkdan muuhun tarkoitukseen, kuten
esim. huoneiden lammitykseen, lemmikkien
tai muiden eldinten, paperin, kankaiden,
yrttien tms. kuivaamiseen. Seurauksena voi
olla loukkaantumisia tai tulipalon vaara.

Sahkoliitannat saa suorittaa ainoastaan
valtuutettu séhkdasentaja tai alan
ammattilainen!

Laitteen omavaltainen tai
epdammattimainen korjaus voi aiheuttaa
vakavan loukkaantumisen vaaran tai
vahingoittaa tuotetta.

Jos laitteen lahella sijaitsevien muiden
laitteiden virtajohdot jaavat uunin luukun
valiin, ne voivat vahingoittua, mika voi
puolestaan aiheuttaa oikosulun. Pida siis
muiden laitteiden virtajohdot turvallisen
matkan paassa.

Jos laitteen virtajohto vahingoittuu, se on
vaihdettava valmistajan tai valtuutetun
huoltoteknikon toimesta vaaratilanteiden
valttamiseksi.

Ala vuoraa uunin seinia alumiinifoliolla 8laka
aseta uunipannuja tai muita keittoastioita
uunin pohjalle. Alumiinifolio estaa ilmaa
kiertamasta uunissa, ja hairitsee siten
paistamista seka vahingoittaa emalipintaa.

Uunin luukku tulee hyvin kuumaksi kaytdn
aikana. Joihinkin malleihin on asennettu
lisdsuojaksi kolmas lasi, joka alentaa luukun
ulkopinnan lampdtilaa.

Uuninluukun saranat voivat vaurioitua, jos
niitd kuormitetaan liikaa. Al& aseta painavia
pannuja auki olevan luukun paalle. Ala
myoskaan nojaa sita vasten, kun puhdistat
uunin sisdosaa. Ald milloinkaan nouse
seisomaan avoimen uuninluukun paalle,
alaka anna lasten istua sen paalla.

Laite toimii turvallisesti seka ohjaimien
kanssa etta ilman.

Varmista, etta tuuletusaukot eivat
milloinkaan ole peitettyina tai tukittuina.



Hoyryuunin oikea ja turvallinen kaytt6é

Anna laitteen olla jonkun aikaa
huoneenlampotilassa ennen kuin liitat
sen virtaverkkoon antaaksesi kaikkien

komponenttien saavuttaa huoneenlampétilan.

Jos laitetta on sailytetty lahelld nollaa
olevissa lampotiloissa tai tata kylmemmassa,
on olemassa tiettyjen osien, erityisesti
pumppujen, vaurioitumisvaara.

Laitetta ei tule kayttad ymparistoissa,

joiden lampotila on alle 5 °C. Pumppuihin
mahdollisesti jaanyt vesi saattaa jaatya taman
[ampotilan alapuolella. Jos laite kaynnistetdan
téllaisessa ymparistdssa, sen pumput voivat
vaurioitua.

Jos laite ei toimi asianmukaisesti, irrota se
verkkovirrasta.

Al& sailytd uunissa esineitd, jotka saattaisivat
vaurioitua, kun se kytketaan paalle. Ala
kayta syotavaksi kelpaamatonta tislattua
vetta.

Kun hoyrykypsennys on valmis, uunissa on
jonkun verran hoyrya jaljelld. Avaa uunin
ovi varovaisesti, ettet polta itseasi kuumalla
hoyrylla.

Puhdista uuni, kun se on jaahtynyt
huoneenldmpdtilaan.

Kypsennyksen jalkeen hoyryjarjestelmassa
jaljella oleva vesi pumpataan takaisin
vesisailioon. Vesi voi tastd syysta olla
kuumaa. Noudata varovaisuutta vesisailiota
tyhjentaessasi.

Kalkkikerrostumien syntymisen
ehkaisemiseksi anna uunin luukun olla auki
kypsennyksen jalkeen, kunnes uusi on
jaahtynyt huoneenlampotilaan.

ENNEN UUNIN LIITTAMISTA:

Lue huolellisesti kdyttdohjeet ennen laitteen liittdmista. Takuu
ei kata laitteen virheellisesta liitannasta tai kaytosta johtuvia
korjaustoéita tai takuuvaateita.



ENNEN LAITTEEN ENSIMMAISTA
KAYTTOA

Kun olet vastaanottanut laitteen, poista uunista kaikki osat, mahdolliset kuljetusmateriaalit
(pahvi- ja polystyreenikappaleet) mukaan lukien.

Puhdista kaikki tarvikkeet ja valineet lampimaéalla vedelld ja normaalilla astianpesuaineella.
Ala kayta hankaavia puhdistusaineita.

Kuumenna ennen ensimmaista kayttda uunin yla- ja alalampodvastukset 200 °C:seen

noin yhden tunnin ajaksi. Havaitset uuden laitteen ominaishajun; huolehdi hyvéasta
ilmanvaihdosta.

HOYRYKYPSENNYS

Terveellinen ja luonnollinen hoyrykypsennys sailyttaa ruokien tayteldisen maun. Tassa
kypsennystavassa ei synny hajuja. Veteen ei tarvitse lisata suolaa, yrtteja tai mausteita.

Hoyrykypsennyksen edut:

Ruoka alkaa paistua (hautua, paahtua) jo ennen kuin uunin sisélampotila nousee 100
°C:seen. Hidas kypsennys (haudutus, paahtaminen) on mahdollista myo6s alhaisemmissa
lampotiloissa.

Se on terveellista: vitamiinit ja kivennaisaineet sailyvat hyvin, koska ainoastaan hyvin pieni
osa niistd liukenee hoyryyn, joka on kosketuksissa ruokaan.

Ei ole tarvetta lisata rasvaa kypsennyksen aikana. Hoyry sailyttaa ruoan maun. Se ei

lisdd tuoksuja eika grillin tai kattilan makua. Lisaksi se ei vie mitdan pois, koska ruoka ei
laimennu vedessa. Hoyry ei mydskaan levita hajua tai makua. Tasta syysta esimerkiksi lihaa
tai kalaa voi kypsentaa yhdessa vihannesten kanssa. HOyry sopii myds rydppaamiseen,
sulatukseen ja lammitykseen tai ruokien lampimina pitamiseen.



VEDEN KOVUUDEN TESTAUS

Veden kovuus on syyta testata ennen ensimmaista kayttoa.

Nayttédn ilmestyy varoitus: "Mittaa veden kovuus testiliuskalla.”

Water hardhess 1302

4 vihreaa raitaa Pehmea

1 punainen raita Hieman kova
2 punaista raitaa Kohtalaisen kova
3 punaista raitaa Kova

4 punaista raitaa Erittain kova

9 Tehdasasetuksena on kova vesi.

VEDEN KOVUUSASETUKSEN MUUTTAMINEN

Liota (laitteen
mukana toimitettua)
paperiliuskaa vedessa
yhden (1) sekunnin
ajan.

Odota minuutti ja
katso paperissa
olevien viivojen
maara. Syota viivojen
maara laitteeseen.
Kierrd NUPPIA ja
vahvista valinta
RUKSIMERKILLA.

Veden kovuutta voidaan muuttaa myos valikossa YLEISTEN ASETUSTEN VALITSEMINEN.

Jos asetettuna on vaara veden kovuus, se saattaa vaikuttaa

laitteen toimintaan ja kayttoéikaan.

463537



VESISAILION TAYTTAMINEN

Sailié mahdollistaa itsendisen vedensydton hoyrykeittimeen. Sailion tilavuus on noin 1,3 litraa
(katso veden maksimitaso merkista). Téma vesimaara riittada noin 3 tunnin kypsennysaikaan
maksimaalisella hdyryohjelmalla (kuuma ilma hoyrylld, "Korkea"-jarjestelma).

9 Puhdista vesisaili® ennen ensimmaista kayttoa.

Kaada vesisailioon aina puhdasta, kylmaa vesijohtovetta, pullovetta,
jossa ei ole lisdaineita tai ruoanlaittoon soveltuvaa tislattua vetta.
Vesisdilioén kaadettavan veden Idmpétilan tulee olla 20 °C +/- 10 °C.

Avaa sailion luukku tarrakohtaa
painamalla.

.

9 Tarra voidaan irrottaa mydhemmin.

Poista vesisaili® rungosta uraan
tarttumalla.

Avaa kansi. Huuhtele saili¢ vedella.
Kokoa sailio jalleen. Lisaa ennen kayttoa
puhdasta vetta sailion MAX-merkintaan asti.

Tydnna vesisailio takaisin runkoon
paateasentoon saakka (kuulet lyhyen
naksahduksen). Paina sitten sailion luukku kiinni.

9 Kypsennysprosessin jalkeen
hoyryjarjestelmaan jaanyt vesi pumpataan
takaisin vesisailiodn. Kansi ja vesisailié voidaan
pesta tavanomaisilla, hankaamattomilla
puhdistusnesteilld tai astianpesukoneessa.




LAITTEEN KYTKEMINEN PAALLE
ENSIMMAISEN KERRAN

KELLON ASETTAMINEN

Laitteesi littdmisen jalkeen tai pidemman sédhkdkatkon jalkeen naytdssa vilkkuu 12:00:00.
Aseta kellonaika.

"% vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

12:00 Paina NUPPIA
asettaaksesi ajan.

World clock setting

Aseta ensin rasti ja
kaanna sen jalkeen
vaanninta.

YWiorld clock setting 12:00

9 Uuni toimii, vaikka kellonaikaa ei olisi asetettu. Ajastintoiminnot eivat kuitenkaan
ole talloin kaytettavissa (katso luku AJASTINTOIMINTOJEN ASETTAMINEN). Jos et tee
mitddn muutamaan minuuttiin, laite kytkeytyy valmiustilaan.

KELLOASETUSTEN MUUTTAMINEN
Kelloasetuksia voidaan muuttaa, jos ajastintoiminto ei ole aktivoituna (katso luku
YLEISTEN ASETUSTEN VALITSEMINEN).

KIELEN VALITSEMINEN

Jos et ole tyytyvainen kieleen, jolla viestit nakyvat naytdssa, voit valita toisen kielen.
Esiasetettu kieli on englanti.

— Kierrd NUPPIA
Azetukset | Kiel 14241 5 alitse kielesi
luettelosta.
VAHVISTA valinta.
Paavalikko ilmestyy
nakyviin.
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KYPSENNYSPROSESSIN
VAIHEET (1-7)

VAIHE 1: PERUSPYKSENNYSVALIKOIDEN
JA ASETUSTEN VALITSEMINEN

Kierrd NUPPIA ja
Auto 1221 valitse symboli.
EE Symboli muuttuu
valkoiseksi. Yldosaan
: : : ilmestyy nakyviin
valitun valikon NIMI.

"9 vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

Automaattinen tila
Valitse tassa tilassa ensin ruoan tyyppi. Taman jalkeen
asetetaan automaattisesti maéara, kypsyysaste ja kypsennyksen
paattymisaika.
Ohjelma tarjoaa suuren maaran esiasetettuja ammattikokkien ja
ravitsemustiedon ammattilaisten laatimia resepteja.

Nopea padsy héyryohjelmiin

Tama luonnollinen kypsennystapa sailyttaa ruoan kaikki maut.

Ammattimainen tila
Tata toimintoa voidaan kayttaa kaikkien ruokien ja ruokamaarien
valmistamiseen. Kayttaja valitsee itse kaikki asetukset.

3B



A) KYPSENNYS VALITSEMALLA RUOAN TYYPPI
(automaattitila)

Q" vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

Kierra NUPPIA

ja valitse
automaattitila.
Vahvista asetus
painamalla NUPPIA.

AUto 1221

Valitse ruokatyyppi
ja ruokalaji. Vahvista
valinta.

12:21| Nakyviin tulevat
esiasetukset. Kierrd
NUPPIA ja vahvista
esiasetusten
muuttaminen
painamalla NUPPIA.

Maara

Kypsyysaste

Viivastetty kdynnistys

Kypsennyksen kesto
Kypsennysjarjestelma ja suositeltu taso

1

2
3
4
5

"3 Valitse automaattitilassa kesto- tai jarjestelmasymboli ammattimaisen tilan
avaamiseksi (katso kappale KYPSENNYS VALITSEMALLA KAYTTOTILA).

Kaynnistd uuni koskettamalla KAYNNISTA/PYSAYTA-painiketta.
Kaikki valitut asetukset nakyvat ndytdssa.

463537



ESILAMMITYS

Jotkut automaattitilan ruokalajit sisaltavat myos esilammitystoiminnon .

Kun valitset ruokalajin, nakyviin tulee seuraava ilmoitus: ”Valittuun ohjelmaan sisaltyy
esilammitys”. Esilammitys kaynnistetty. Al4 laita ruokaa vield sisdan. Symboli °C alkaa
vilkkua naytolla.

Kun valittu lampodtila on saavutettu, esilammitysprosessi lakkaa ja laite antaa daanimerkin.
Naytolla nédkyy seuraava ilmoitus: Esilammitys suoritettu. Laita ruoka sisdan.” Avaa
luukku tai vahvista painamalla NUPPIA. Ohjelma aloittaa nyt kypsennysprosessin valituilla
asetuksilla.

9 Kun esilammitystoiminto on asetettu, viivastettya kaynnistystoimintoa ei voi kayttaa.



B) HOYRYKYPSENNYS (nopea paasy hdoyryohjelmiin)

N

"% vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

.

Heyry 12:21| Kierrd NUPPIA

ja valitse Hoyry.
Vahvista asetus
painamalla NUPPIA.

. Valitse asetus
Hayry 12211\ ppia kiertamalls

ja vahvista
painamalla sita.

1 2 3 4 5 6

Esilammitys

Kuuma ilma hoyrylla

Uunin 1ampétila

Kypsennyksen kesto

Viivastetty kdynnistys

Monivaiheinen tila (katso kappale MONIVAIHEINEN KYPSENNYS)

O hWNN-—

Kayta esilammitystoimintoa, '9' jos haluat [Ammittda uunin mahdollisimman nopeasti
haluamaasi lampotilaan.

Tayta puhdasta vetta vesisailion MAX-merkintaan saakka. Kayta HOYRYKEITINTA

vihannesten, kalan, lihan ja perunoiden kypsennykseen, jos niita ei kypsenneta
kastikkeessa. Aseta hoyrykeitin toiselle tasolle.
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KUUMA ILMA HOYRYLLA
Mikroaaltoja kaytetaan kypsennykseen ja
sulattamiseen. Ne mahdollistavat nopean ja

tehokkaan kypsennyksen ilman ruoan varin tai 1810
muodon muuttumista. Valittavana on kolme

vaihtoehtoa:

KORKEA:

leikkeiden, pihvien ja pienempien lihapalojen

kypsennys

KESKIKORKEA:

kylmien/pakastettujen aterioiden lammitys,

kalafileiden ja gratinoitujen vihannesten

kypsennys

MATALA:

isojen lihapalojen kypsennys (paisti,

kokonainen kana), kohotetun taikinan

paistaminen (leivat ja sémpylat), lasagnen

kypsennys jne.

HOYRY

Toimintoa voidaan kayttaa kaikenlaiselle

lihalle, muhennoksille, vihanneksille, piiraille, 100

kakuille, leivalle ja gratinointiin (esim. ruoat,
jotka vaativat pidemman kypsennysajan).

Kosketa KAYNNISTA-painiketta uunin toiminnan kaynnistamiseksi.
Symboli °C vilkkuu naytolla, kunnes valittu ldmpodtila on saavutettu.

22

30 - 230

30 - 230

30 - 230

40 - 100



C) KYPSENNYS VALITSEMALLA KAYTTOTILA
(ammattimainen tila)

Fro 12 21| Kierrda NUPPIA ja va-
litseammattimainen
tila (Pro).

Fro 12:71 Valitse omat
oletusasetuksesi:
- Esilammitys

- Jarjestelma

- Uunin lampétila

Muut asetukset:

- Kypsennyksen kesto

- Viivastetty kdynnistys

- Monivaiheinen kypsennys

Kosketa KAYNNISTYS-painiketta.
Kaikki valitut asetukset nakyvat ndytdssa.

9 Symboli °C vilkkuu naytélla, kunnes valittu lampotila on saavutettu. Kypsennys-/
paistoasetuksia ei voi muuttaa kaytéon aikana.

ESILAMMITYS

Kayta esildammitystoimintoa, jos haluat [ammittda uunin mahdollisimman nopeasti
haluamaasi lampotilaan.Kun tama symboli valitaan, esilammitystoiminto kytkeytyy
paalle ja laite antaa varoituksen. ”Esildmmitys kdynnistetty.” Al3 laita ruokaa viela sisaan.
Symboli °C alkaa vilkkua naytolla.

Kun valittu lampotila on saavutettu, esildmmitysprosessi lakkaa ja laite antaa aanimerkin.
Naytolla nakyy seuraava ilmoitus: ”Esildammitys suoritettu”. Laita ruoka sisaan. Avaa

luukku tai vahvista painamalla NUPPIA. Ohjelma aloittaa nyt kypsennysprosessin valituilla
asetuksilla.

9 Kun esilammitystoiminto on asetettu, viivastettya kdynnistystoimintoa ei voi kayttaa.
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KYPSENNYSJARJESTELMAT (mallista riippuen)

4 0 0O O

B

NF

fajeco
N

24

YLA- JA ALALAMPOVASTUS

Uunin pohjassa ja katossa olevat lampoévastukset satei-
levat lampoa tasaisesti koko uuniin. Leivonnaisia tai lihaa
voi paistaa/paahtaa ainoastaan yhdella tasolla.

YLALAMPOVASTUS

Ainoastaan uunin katossa oleva ldmpovastus sateilee
[ampoa. Tata lampovastusta kaytetaan ruokalajien pin-
nan ruskistamiseen.

ALALAMPOVASTUS

Ainoastaan uunin pohjassa oleva lampdodvastus sateilee
lampoa. Tata lampdodvastusta kaytetaan ruokalajien ala-
pinnan ruskistamiseen.

GRILLI

Vain grillivastus, osa suuresta grillista, toimii.

Kayta tata lampovastusta, kun haluat tehdé muutaman
|@ampiman leivan, paistaa olutmakkaraa tai paahtaa
leipaa.

SUURI GRILLI

Ylalampovastus ja grillivastus toimivat samanaikaisesti.
Lampo sateilee suoraan uunin kattoon asennetusta
grillivastuksesta. Uunin toiminnan tehostamiseksi myos
vlalampovastus on paalla. Tata jarjestelmaa kaytetaan,
kun halutaan tehda pienehkd maaré lampimia voileipia,
paistaa makkaraa tai paahtaa leipaa.

GRILLI JA TUULETIN

Grillivastus ja tuuletin toimivat samanaikaisesti. Tata
yhdistelmaa kaytetaan lihan grillaukseen, suurempien
liha- tai kanapalojen paahtamiseen yhdella paistotasolla.
Sita voidaan kayttaa myods gratinointiin tai silla voidaan
ruskistaa ruokalajien pinta rapeaksi.

KUUMA ILMA JA ALALAMPOVASTUS

Alalampovastus, pyorea lampdvastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti. Toimintoa kaytetéan pizzan, kosteiden
leivonnaisten, hedelméakakkujen, lehtitaikinan ja murotai-
kinan paistamiseen useammalla tasolla samanaikaisesti.

360° KUUMA ILMA

Pyorea lampodvastus ja puhallin toimivat samanaikai-
sesti. Uunin takaseindan asennettu puhallin varmistaa,
etta kuuma ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan

ruoan ymparilla. Tilaa kaytetaan lihan kypsennykseen

ja leivonnaisten paistamiseen useammalla tasolla saman-
aikaisesti.

ECO-KYPSENNYS »

Tassa tilassa virrankulutus optimoidaan kypsennyksen
aikana.

Tilaa kaytetaan lihan paistamiseen ja leivonnaisten
leipomiseen.

200

150

160

230

230

170

200

180

180

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230



ALALAMPOVASTUS JA PUHALLIN 180 30-230
E Tama toiminto on tarkoitettu sellaisten lehtitaikinasta

valmistettujen leivonnaisten paistamiseen, jotka eivat

nouse paljon seka hedelmien ja vihannesten sailontaan.

LIHAN AUTOMAATTINEN KYPSENNYS - 180 30-230
AUTOMAATTINEN PAISTOTILA
Automaattisessa lihan kypsennystilassa
(automaattinen paistotila) ylalampdvastus toimii
yhdessa grillivastuksen ja pyorean lampovastuksen
kanssa. Sita kaytetaan kaikenlaisen lihan
kypsennykseen.

D Sita kaytetaan energiatehokkuusluokan maarittamiseksi standardin EN 60350-1 mukaisesti.

Kaynnistad uuni KAYNNISTA-painiketta koskettamalla. Kaikki valitut asetukset nakyvat
naytdssa.

'9' Symboli °C vilkkuu naytolla, kunnes valittu lampodtila on saavutettu. Kuuluu lyhyt
piippaus. Kypsennys-/paistojarjestelmia ei voi muuttaa kayton aikana.
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Vaihe 2: AJASTINTOIMINNOT - KESTO

"Kesto"-asetus voidaan
valita ammattimaisen
toiminnon (Pro)
perustilassa ja
hoyrykypsennystilassa.

Kypsennyksen kesto

Lopetusaika

Kypsennysajan asettaminen

Tassé tilassa voit maarittada uunin toiminta-ajan (kypsennysajan). Aseta
haluamasi kypsennysaika ja vahvista asetus (maks. toiminta-aika on 10
tuntia). Kypsennysajan paattyminen sdadetdan sen mukaisesti.
Kaynnista kypsennysprosessi painamalla KAYNNISTA. Kaikki valitut
asetukset nakyvat naytdssa. Kaikki ajastintoiminnot voidaan peruuttaa
asettamalla ajaksi "0".

Viivastetyn kdynnistysajan asettaminen

Tassa toiminnossa voit maarittad kypsennyksen keston (kypsennysajan)
ja ajan, jolloin haluat kypsennysprosessin paattyvan (paattymisaika).
(Viivastetty kaynnistysaika mahdollistaa kaynnistymisen lykkaamisen
enintdan 24 tunnilla.) Varmista, etta kello on asetettu oikeaan aikaan.

Esimerkki:

Nykyinen aika: 12:00

kypsennyksen kesto: 2 tuntia
kypsennyksen paattymisaika: 18:00

Aseta ensin kypsennysaika (KYPSENNYKSEN KESTO), esim. 2 tuntia.
Nykyisen ajan ja kypsennysajan summa ndytetaan automaattisesti
(14:00).

Aseta nyt KYPSENNYKSEN PAATTYMISAIKA (18:00). Paina
KAYNNISTA kypsennyksen aloittamiseksi. Naytolla nakyy seuraava
iimoitus: "Kypsennyksen kaynnistys on viivastetty. Kypsennys
kdynnistyy kello 16:00.”

9 Kun asetettu aika on kulunut loppuun, uuni sammuu automaattisesti (kypsennys paattyy).
Kuuluu &&nimerkki, jonka voit sammuttaa koskettamalla HALYTYS-painiketta. Minuutin kuluttua
aanimerkki sammuu automaattisesti.

Jos et tee mitdan muutamaan minuuttiin, laite kytkeytyy valmiustilaan. Kellonaika tulee nakyviin.
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VAIHE 3: MONIVAIHEINEN KYPSENNYS

Tama tilan avulla on mahdollista yhdistaa kolme erilaista kypsennystilaa perakkain samaan
kypsennysprosessiin.
Valitse erilaisia asetuksia kypsentaaksesi ruoan juuri haluamallasi tavalla.

Valitse "Monivaiheinen
kypsennys" -asetus
ammattimaisen
toiminnon (Pro)
perustilassa ja

Pro 1251

hoyrykypsennystilassa.

Vahvista asetus
painamalla NUPPIA.

Valitse "Monivai-
heinen kypsennys”

=135 -asetus ammatti-
»SSS + maisen toiminnon
(Pro) perustilassa ja
hoyrykypsennystilas-
sa. Vahvista asetus
painamalla NUPPIA.

honivaiheinen kypsennys

N

9 Ensimmainen vaihe on jo valittu, jos olet asettanut ajastintoiminnot.

.

Aseta kypsennysjar-
jestelma, ldmpadtila ja
aika. Vahvista asetus
RUKSIMERKIN-
NALLA painamalla
NUPPIA.

Manivaiheinen kypsennys 12:51

Kokonaiskypsennys-

Manivalheinen kypsennys 12:51 aka - loppu.

Nykyinen vaihe

Valitun vaiheen lampétila ja
kestoaika
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Kytke uuni paalle koskettamalla KAYNNISTA-symbolia. Uuni alkaa toimia valittdmasti
vaiheessa 1 mééritetyilld asetuksilla. (Nayton alareunassa oleva palkki ilmaisee kulloinkin
kaynnissa olevan kypsennysvaiheen.) Kun asetettu kypsennysaika on kulunut loppuun,
vaihe 2 ja sen jalkeen vaihe 3 kdynnistyvat, jos ne on maaritetty.

hanivaiheinen kypsennys 12:52

“@" Jos haluat poistaa jonkun vaiheen uunin ollessa toiminnassa, kaanna NUPPIA, valitse
vaihe ja peruuta se X-symbolia painamalla. Téma voidaan tehda ainoastaan vaiheille, jotka
eivat viela ole kaynnistyneet.
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HOYRYSUIHKU

Hoyrysuihkua suositellaan seuraavien kypsennykseen:

— Liha (kypsennysprosessin loppua kohden): lihasta tulee mehukkaampaa ja
pehmedmpéas, eika ruokaa tarvitse valella liemella. Liha: naudanliha, vasikanliha,
porsaanliha, siipikarja, lammas, kala, makkarat;

— Leipa, sampylat: kayta hoyrya kypsennyksen ensimmaiset 5-10 minuuttia. Leipomukset
saavat rapean kuoren ja kauniin ruskean pinnan.

— Vihannes- ja hedelmakohokkaat, lasagne, tarkkelyspitoiset ruoat, vanukkaat:

— Vihannekset, erityisesti perunat, kukkakaali, parsakaali, porkkana, kesakurpitsa,
munakoiso.

Hoyrysuinku voidaan aktivoida ammattimaisen kaytdn (Pro) perustilassa. valitsemalla
MONIVAIHEINEN KYPSENNYS (katso luku 9.

N

'9' Monivaiheisen kypsennyksen kokonaiskypsennysaika ei voi olla alle 5 minuuttia.

.

Kosketa KAYNNISTA-painiketta uunin toiminnan kaynnistdmiseksi.

1727 Vallitse HOYRY ‘
(suihku) -symboli.
Vahvista valinta
NUPILLA.

Monivaibieinen kypsennys

Lisg 17:27 Kielrré NUPPIAja
valitse symboli.
Vahvista valinta
NUPILLA.

9 Monivaiheisen kypsennyksen kokonaiskypsennysaika ei voi olla alle 5 minuuttia...

7+ "
SUORA HOYRYSUIHKU
Paina hoyrysuihkun symbolia. Symboli vilkkuu, kunnes prosessi on suoritettu. Suora
hoyrysuihkutus voidaan toistaa kolmessa vaiheessa; sitten nakyviin tulee hdyrysymboli.

VAIHEITTAINEN HOYRYSUIHKU

Kolme suihkua voidaan valita vaiheittain. Perattéisten hoyrysuinkujen valilla tulee olla
vahintaan kolmen minuutin vali. Ensimmaiseksi hoyrya suihkutetaan osana vaihetta 1ja
symboli vilkkuu. Kun asetettu aika umpeutuu, ohjelma siirtyy vaiheeseen 2, jota seuraa
vaihe 3. Kun kaikki kolme vaihetta on suoritettu, symbolit sammuvat.
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VAIHE 4: KYPSENNYKSEN ALOITTAMINEN

KAYNNISTA/PYSAYTA-painike vilkkuu ennen kypsennyksen aloittamista.

Kaynnistd kypsennys koskettamalla kevyesti KAYNNISTA-painiketta.
Kierra vaanninta muuttaaksesi asetuksia kypsennyksen aikana.

VAIHE 5: KYPSENNYKSEN LOPETTAMINEN
JA UUNIN KYTKEMINEN POIS PAALTA

Keskeyta kypsennys pitamalla KAYNNISTA/PYSAYTA-painiketta hetken aikaa painettuna.

Kun kypsennyspro-
sessi on paattynyt,
kierra NUPPIA,
jolloin nakyviin tulee
Loppu-valikko sym-
boleineen.

e almis 1222

E Loppu!

Valitse tdméa kuvake kypsennyksen paattamiseksi. Naytolle ilmestyy
paavalikko.

Kypsennysajan pidentdminen
Valitsemalla tdman kuvakkeen voit pidentaa kypsennysaikaa. Voit
valita uuden kypsennyksen paattymisajan I(katso luku Ajastin
toiminnot).

Lisaa resepteihin

Tama toiminto mahdollistaa valittujen asetusten tallentamisen
uunin muistiin, niin etta voit kayttaa niita mydéhemmin uudelleen.

9 Kun kypsennysprosessi (hoyryjarjestelmalld) on paattynyt, puhdista ja kuivaa uuni.
Tyhjenng, puhdista ja kuivaa vesisailio.
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KAYTTAJAN MAARITTAMIEN OHJELMIEN TALLENTAMINEN
(OMAT RESEPTIT)

Valitse symboli
ja syota nimi
NUPPIA kiertamalla
ja vahvistamalla
vastaavat kirjaimet.
Poista tarvittaessa
merkki nuolen
avulla; vahvista nimi
ruksimerkinnalla

tai KAYNNISTA/
PYSAYTA-painiketta
koskettamalla. Valitse
ruokatyyppi.

Oma tila | 1222

Orma tila 1222 | Valitse ruokatyyppi.
Paina NUPPIA

asetustesi
tallentamiseksi.

'9' Suosikkireseptisi, jotka olet aiemmin tallentanut muistiin, voidaan hakea ja niita
voidaan kayttaa milloin vain. Valitse prosessi ja asetukset paavalikosta valitsemalla
symboli.

Nakyviin tulevat
esiasetetut arvot,
joita voit muuttaa.

Omia tila | Beef 1223

Vahvista ja kosketa KAYNNISTA-painiketta uunin kaynnistdmiseksi.

'9' Muistiin voidaan tallentaa enintdan 10 reseptia.

RESEPTIN POISTAMINEN
Valitse poistettava resepti. Poista resepti pitamalla NUPPIA painettuna; merkkidani kuuluu.
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VAIHE 6: LISATOIMINTOJEN VALITSEMINEN

Liz&

Valitse paavalikosta
kohta Ekstrat
saadaksesi

nékyviin ekstra-/
lisdtoimintojen
valikon.

1223

Lisa | Heyrypuhdistus

oY

32

Jotkut toiminnot
eivat ole
kaytettavissa
kaikissa
jarjestelmissa; laite
antaa tallaisessa
tapauksessa
aanimerkin.

06:50

Hoéyrypuhdistus

Kaytetadan tahrojen poistamiseen. Kaada vettad uunipannuun ja laita
se alimmalle paistotasolle. 13 minuutin kuluttua uunin emalipinnoille
jaanyt ruoka on pehmentynyt ja se on helppo puhdistaa kostealla
liinalla.

Kayta toimintoa vasta, kun uuni on taysin jadhtynyt! (Katso luku
PUHDISTUS JA HUOLTO.)

Sulatus

Tata toimintoa kaytettaessa ilma kiertdd ilman etté lampodvastukset
ovat kaytdssa. Vain puhallinta kaytetaan. Kayta toimintoa
pakastetun ruoan hitaaseen sulattamiseen (kakkujen, leivonnaisten,
leipien, sampyldiden, hedelmien).

Voit maarittaa ruokatyypin, painon tai sulattamisen kdynnistymis-
ja paattymisajankohdan valitsemalla vastaavan symbolin.
Sulatusajan puolivalissa palat tulee k&dantaa toisinpain, sekoittaa ja
erotella, jos ne ovat jaatyneet kiinni toisiinsa.

Nopea esilammitys

Kayta esilammitystoimintoa, jos haluat lammittaa uunin
mahdollisimman nopeasti haluamaasi [ampdtilaan. Tdma toimintoa
ei voi kayttaa ruoanvalmistukseen. Kun uuni on lammennyt
valittuun lampotilaan, esilammitys paattyy ja uuni on valmis
kypsentamaan valittua kypsennystilaa kayttaen.



g Lautasen lAmmitys

Talla toiminnolla voit [ammittad astiasi (lautaset, kupit) ennen
ruoan tarjoilemista, jotta ruoka pysyisi pidempaan lampimana.
Valitse symboli lampaodtilan, uudelleenlammityksen kaynnistymis- ja
paattymisajankohdan asettamiseksi.

Regenerointi

Tata tilaa kadytetaan kypsennetyn ruoan uudelleen [ammittamiseen.
Ruoan laatu ei heikkene lammitykseen kaytettavan hdyryn ansiosta.
Sen maku ja koostumus sailyvat, niin ettd ruoka maistuu vasta

kypsennetylta. Voit lammittaa useita eri ruokalajeja samanaikaisesti.

« Talla toiminnolla kayttaja voi asettaa lammitysprosessin aloitus-
ja lopetusajan.

1223 | Kun kypsennyspro-
sessi on paattynyt,
kierra NUPPIA,
jolloin nakyviin tulee
Loppu-valikko sym-
boleineen.

Lis&d ornaan tilaan

33

463537



34

LAPSILUKKO

Aktivoi lapsilukko painamalla LUKKO-painiketta (avainsymboli).
Naytolle ilmestyy seuraava ilmoitus: "Lapsilukko aktivoitu.” Paina
painiketta uudelleen lapsilukon deaktivoimiseksi.

9 Jos lapsilukko on aktivoituna, eikd ajastintoimintoa ole asetettu
(naytoélla nakyy vain kello), uuni ei toimi.Jos lapsilukko aktivoidaan
sen jalkeen, kun ajastin on asetettu, uuni toimii normaalisti, mutta
sen asetuksia el voi muuttaa.

Kun lapsilukko on aktivoituna, jarjestelmia (kypsennystiloja) tai
lisdtoimintoja ei voi muuttaa. Kypsennys-/paisto-/paahtoprosessi
voidaan ainoastaan pysayttaa tai kytkead pois paalta.Lapsilukko j&a
aktivoiduksi myods sen jalkeen, kun uuni on kytketty pois paaltéa.
Uuden jarjestelman valitsemiseksi lapsilukko on ensin poistettava
kaytosta.

UUNIN VALOT

Uunin valo syttyy automaattisesti, kun luukku avataan tai uuni
kytketdan paalle.

Valo jaa paalle vield minuutin ajaksi, kun kypsennys on paattynyt
tai ovi suljetaan.

Uunin valo voidaan sytyttaa tai sammuttaa painamalla VALO-
painiketta.

MINUUTTIMUISTUTTIMEN ASETTAMINEN
Minuuttimuistutinta voidaan kayttaa uunin toiminnoista
riippumatta. Aktivoi se painiketta painamalla. Asetus voi olla
pisimmillaan 10 tuntia. Kun aika on kulunut umpeen, kuuluu
aanimerkki, jonka voit sammuttaa koskettamalla mitd tahansa
painiketta. Minuutin kuluttua dadnimerkki sammuu automaattisesti.



VAIHE 7: YLEISTEN ASETUSTEN
VALITSEMINEN

Zsetukset

12:23| Valitse paavalikosta
Asetukset erilaisten
asetusten valikon
nayttamiseksi.

Lsetukset

Voit lilkkkua valikossa

Vahvista jokainen
asetus NUPPIA
painamalla.

Kieli

Valitse nayton tekstien kieli.

Aika

Aseta kellonaika, kun laite on kytketty ensimmaisen kerran
verkkovirtaan tai kun verkkovirta on ollut katkaistuna pidempaan
(yli viikon). Aseta KELLO eli nykyinen aika. Valitse nayttdtapa
"Aikamuoto” -kentdssa: digitaalinen tai analoginen.

Aani

Merkkiadnen voimakkuus voidaan saataa, kun mitaan
ajastintoimintoa ei ole valittu (naytdssa pelkka kellonaika). Tassa
valikossa voit tehda seuraavan asetuksen: ddnenvoimakkuus.

Nayttd

Tassa valikossa voit tehdd seuraavat asetukset:

Valaistus

Yétila - valitse kellonaika, johon saakka haluat nayton olevan
himmennettyna.
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Kypsennyksen aikaiset asetukset
Tassa valikossa voit tehdd seuraavat asetukset:
Uunin valo kdytoén aikana - uunin valo sammuu, jos luukku avataan

kayton aikana.

Muut asetukset
Tehdasasetukset
Veden kovuus
Kalkinpoisto

Sahkokatkon yhteydessa tai kytkettdessa laite pois paalta kaikki
kayttajan lisdasetukset palautetaan alkutilaan.



JARJESTELMIEN
(KYPSENNYSTILAT) KUVAUKSET
JA KYPSENNYSTAULUKOT

Jos et 16yda etsimaasi ruokaa taulukosta, valitse mahdollisimman samantyyppinen
ruoka. Naytetyt tiedot viittaavat tilanteeseen, jossa ruokaa kypsennetaan vain yhdella
paistotasolla.

Suositeltujen lampétilojen tiedot naytetaan. Aloita alhaisemmasta lampdtilasta ja nosta
sitd, jos nayttaa silta, etta ruoka ei kypsy riittavasti.

Kypsennysajat ovat vain arvioita ja niissa voi esiintya eroja eri olosuhteissa.

Esilammitd uuni vain silloin, kun taman kayttéohjeen taulukoiden reseptissa niin vaaditaan.
Tyhjan uunin l@ammittdminen kuluttaa paljon energiaa. Siten useiden leivonnaisten tai
pizzojen paistaminen perakkain saastaa paljon energiaa, koska uuni on jo esilammitetty.

Kayta tummia mustalla silikonilla tai emalilla pinnoitettuja paistopelteja ja uunipannuija, silla
ne johtavat hyvin [ampoa.

Jos kaytat leivinpaperia, varmista, ettd se kestad korkeaa lampodtilaa.

Kypsennettdessa suurempia lihapaloja tai suuria leivonnaisia, uunin sisaan kehittyy
runsaasti hoyrya, joka puolestaan voi aiheuttaa uuninluukun hdyrystymisen. Taman on
luonnollinen ilmi®, eika vaikuta laitteen toimintaan. Pyyhi luukku ja luukun lasi kuiviksi
kypsennyksen jalkeen.

Energian saastamiseksi uuni voidaan sammuttaa noin 10 minuuttia ennen
kypsennysprosessin loppua ja hyddyntaa jalkildmpoa.

Ala anna ruoan jd&htya suljetussa uunissa kondensaatin syntymisen ehkaisemiseksi
(kastetta).

A

9 Tahti (*) tarkoittaa, ettd uuni tulisi esilammittaa valittua jarjestelmaa kayttaen.
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KYPSENNYSJARJESTELMAT

YLA- JA ALALAMPOVASTUS

Lihan paahtaminen:

(2]

]

Uunin pohjassa ja katossa olevat
lampovastukset sateilevat ldmpda tasaisesti

koko uuniin.

Kayta emalipintaista, lammdnkestavaa lasi-, savi- tai valurautapannua tai -peltia.
Ruostumattomasta teraksesta valmistetut pellit eivat sovellu kaytettaviksi, koska ne
heijastavat voimakkaasti [ampoda.

Lisaa riittavasti nestetta kypsennyksen aikana, jotta liha ei palaisi. K&anna liha
kypsennyksen aikana. Paistista tulee mehevampi, jos peitat sen.

Ruoan tyyppi

LIHA
Porsaanpaisti
Porsaanlapa
Porsasrullat
Paahtopaisti
Vasikkarullat
Lampaan ulkofilee
Kanipaisti
Poronpaisti
Liharullat

KALA
Haudutetut kalat
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Paino
(<))

1500
1500
1500
1500
1500
1500
1000
1500

1000 g/pala

Ohjain Lampétila
(alhaalta (G(®)]

kasin)
1 180-200
1 180-200
2 180-200
1 170-190
2 180-200
1 180-200
2 180-200
1 180-200
2 180-200
2 190-210

Kypsennys-
aika
(min)

90-120
110-140
90-110
120-150
80-100
60-80
50-70
90-120
15-30

40-50



Leivonnaisten paistaminen

K&yta ainoastaan yhta paistotasoa ja tummia paistopelteja tai pannuja. Vaaleilla
paistopelleilld tai pannuilla leivonnaiset eivat saa niin kaunista varia, koska ne heijastavat
[ampoa.

Pane paistopellit aina ritilan paalle. Jos kaytat mukana toimitettavaa paistopeltia, poista
ritila. Kypsennysaika on lyhyempi, jos uuni on esilammitetty.

Ruoan tyyppi Ohjain Lampétila Kypsennysaika
(alhaalta kasin) °C) (min)
LEIVONNAISET
Valkoinen leipa, 1kg * 2 220 10715
180-190 30-40
Tattarileipa, 1kg * 2 180-190 50-60
Kokojyvaleipa, 1 kg * 2 180-190 50-60
Ruisleipd, 1 kg * 2 180-190 50-60
Spelttileipd, 1 kg * 2 180-190 50-60
Makea kohokas 2 170-190 40-50
Sampylat * 2 190-210 20-30
Saksanpahkinakakku 1 170-180 50-60
Sokerikakku * 1 160-170 30-40
e z
Kasvisrullat 2 190-200 25-35
Hedelmarullat 2 190-200 25-35
Kaalipiirakat * 2 190-200 25-35
Hedelmapiirakka 1 130-150 80-100
Marenkikeksit 2 80-90 10-130
Hillotaytteiset pullat 5 170-180 20-40

(Buchtel)



L8529V

Onko kakku kypsa? » Tydnna puinen hammastikku tai varras kakkuun. Jos
hammastikkuun tai vartaaseen ei jaa jalkia taikinasta, kun
vedat sen pois, kakku on valmis.

» Kytke uuni pois paalta ja kayta jaljella olevaa lampoa.

Lytistyik6é kakku? * Tarkasta resepti.
» Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestetta.
* Huomioi sekoitusaika kayttaessasi pienia sauvasekoittimia,
tehosekoittimia jne.

Kakun pohja on liian » Kayta tummaa paistopeltia tai vuokaa.
vaalea? » Aseta paistopelti yhta tasoa alemmaksi ja kytke
alalampdvastus paalle kypsennysajan loppua kohden.

Kosteaa tdytetta sisdltdva - Nosta lampotilaa ja pidenna kypsennysaikaa.
kakku ei ole riittavan
kypsa?

Al3 laita syvaa paistoastiaa ensimmaiseen kiskoon.
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SUURI GRILLI, GRILLI ]

Grillattaessa ruokaa suurella grillilla uunin

(ﬁM»——/Fﬂ:_—QT % kattoon asennettu ylaldmpovastus ja
grillivastus ovat toiminnassa.
H < > Kf Normaalia (ei suurta) grillia kaytettaessa

ttd’\Jj ainoastaan grillivastus, joka on osa suurta
%% grillia, on toiminnassa.

©

()

Infra grelo (zar) predhodno segrevajte 5 minut.

Ves ¢as nadzorujte potek pecenja. Meso se lahko zaradi visoke temperature zelo hitro
zazge!

Pecenje z infra grelom je primerno za hrustljavo in nemastno pripravo pecenic, rezanih
kosov mesa ter ribe (steak, zrezek, rezine lososa...) ali opecenega kruha.

Kadar pecete na resetki, jo namazite z oljem, da se meso ne prime nanjo in jo vstavite v
4. vodilo. V 1. ali 2. vodilo vstavite pekac za prestrezanje mascobe in soka, ki se cedita iz

mesa.

Kadar pecete meso v pekacu, zagotovite dovlj tekocine, da se meso ne zazge. Med peko
ga obrnite.

Po vsakem pecenju pod Zarom ocistite pecico in pribor.

Grillaustaulukko - pieni grilli

Ruoan tyyppi Paino Ohjain Lampédtila Kypsennys-

(9) (alhaalta °C) aika
kasin) (min)

LIHA

Haranpihvi, puoliraaka 180 g/pala 3 230 20-25

Sian niskapalat 150 g/pala 3 230 25-30

Kotletit/kyljykset 280 g/pala 3 230 30-35

Grillimakkarat 70 g/pala 3 230 20-25

PAAHDETTU LEIPA

Paahtoleipa / 3 230 5-10

Lampimat voileivat / 3 230 5-10
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Grillaustaulukko - suuri grilli

Ruoan tyyppi

LIHA

Paino
@

Haranpihvi, puoliraaka 180 g/pala

Haranpihvi, kypsa
Sian niskapalat
Kotletit/kyljykset
Vasikanleike
Grillimakkarat

Spam (Leberkase,
sianlihapasteija)

KALA
Lohikyljykset/-fileet
PAAHDETTU LEIPA
6 viipaletta leipaa

Lampimat voileivat

180 g/pala
150 g/pala
280 g/pala
140 g/pala
70 g/pala
150 g/pala

200 g/pala

/
/

Ohjain

(alhaalta

kasin)

N N N N N N W

Lampétila
0

230
230
230
230
230
230
230

230

230
230

Kypsennysaika
(min)

10-15
15-20
15-20
20-25
15-20
10-20
15-20

15-20

1-4
2-5

Kayttaessasi grillaustoimintoa uunipannun kanssa varmista, ettd pannussa on riittavasti
nestettd, niin ettd ruoka ei pala siihen kiinni. K&danna liha kypsennyksen aikana.
Kokonaisia taimenia paistaessasi taputtele kalojen pinta kuivaksi talouspaperilla. Mausta
kalojen sisapuoli, voitele ulkopuoli 8ljyll& ja laita ritilalle. Ald kd&nn& kaloja grillauksen

aikana.
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Pida uuninluukku aina suljettuna kayttaessasi grillivastusta

(infrapunavastus).

Grillivastus, ritild ja muut uunin varusteet kuumentuvat
voimakkaasti grillauksen aikana. Kayta tasta syysta aina
uunikintaita ja grillipihteja.



GRILLI JA TUULETIN

7

~

%\“

o

e

®© ©

=

Tata toimintoa kaytettaessa grillivastus ja
puhallin toimivat samanaikaisesti. Soveltuu
lihan, kalan ja vinannesten grillaukseen.

(Katso GRILLAUSTA koskevat kuvaukset ja
vinkit.)

Ankka 2000 1 180-200 90-110
Porsaanpaisti 1500 1 170-190 90-120
Porsaanlapa 1500 1 160-180 100-130
Puolikas kana 700 1 190-210 50-60
Broileri 1500 1 200-220 60-80
Lihamureke 1500 1 160-180 70-90
Taimen 200 g/pala 2 200-220 20-30
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KUUMA ILMA JA ALALAMPOVASTUS &

Alalampovastus, pydread ldmpdvastus ja
kuumailmapuhallin toimivat samanaikaisesti.
Soveltuu pizzan, omenapiirakan ja

| hedelméakakkujen paistamiseen.

%ﬁﬁy'é' lé\\,ﬁ% (Katso YLA- ja ALALAMPOVASTUKSEN

1 1 kuvaukset ja niita koskevat vinkit.)

Ruoan tyyppi Ohjain Lampétila Kypsennysaika
(alhaalta késin) °C) (min)
Juustokakku, murotaikina 2 160-170 60-70
Pizza* 2 220-230 10-15
ClEne LefEms, 1 200-210 50-60
murotaikina
OlmEmESERe El, 2 180-190 50-60
filotaikina
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Lihan paistaminen lihalamp&émittaria kdyttaen (malista rippuen)

Tassa tilassa sinun on asetettava kypsennettavan ruoan haluttu sisaldmpotila. Uuni
toimii niin kauan, ettd asetettu sisdlampodtila saavutetaan. Sisdlampodtilaa mitataan
paistolampomittarilla.

Irrota tulppa (iitdntd on uunin
oikeanpuoleisen seindn ylakulmassa,
edessa).

Kytke lihaldampomittarin pistoke

litantdan ja tydnna mittari ruokaan.
(Jos aktivoituna on ajastintoimintoja, ne
peruutetaan.)

Valitse jarjestelma
; (alalémpévaStus ja
puhallin).
Na prikazovalniku se prikazeta prednastavljena temperatura in temperaturni prikaz sonde.
Dotaknite se tipke START.

Q- Kypsennyksen aikana ndytélld ndytetddn ruoan nouseva sisdldmpaétila (haluttua
sisalampotilaa voidaan saataa kypsennyksen aikana).

Kun asetettu sisalampdtila saavutetaan, uunin toiminta lakkaa.

Kuuluu aanimerkki, jonka voit sammuttaa koskettamalla mita tahansa painiketta. Minuutin
kuluttua aaénimerkki sammuu automaattisesti. Nayttéon ilmestyy kello.

Laita tulppa paikalleen kypsennyksen jalkeen.
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Raaka 40-45
Puoliraaka 55-60
Medium 65-70
Kypsa 75-80
Kypsa 75-85
Medium 65-70
Kypsa 75-85
Kypsa 79
Raaka 45
Puoliraaka 55-60
Medium 65-70
Kypsa 80
Medium 70
Kypsa 82

Kypsa 82

Kypsa 65-70
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360° KUUMA ILMA

Lihan paahtaminen:

75
&

Pyoread lampdvastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti. Uunin takaseindan
asennettu puhallin varmistaa, etta kuuma

w ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan ruoan
ymparilla.

Kayta emalipintaista, ldBmmdnkestavaa lasi-, savi- tai valurautapannua tai -peltia.
Ruostumattomasta teréksestd valmistetut pellit eivat sovellu kaytettéviksi, koska ne

heijastavat voimakkaasti [ampoda.

Lisaa riittavasti nestettd kypsennyksen aikana, jotta liha ei palaisi. Ké&dnna liha

kypsennyksen aikana. Paistista tulee mehevampi, jos peitat sen.

Ruoan tyyppi Paino Ohjain
(9) (alhaalta

kasin)

LIHA

Porsaanpaisti, mukana 1500 1

nahka

Kana, kokonainen 1500 2

Ankka 2000 1

Kananrinta 1000 2

Taytetty broileri 1500 1

Lampétila

(o

170-190

180-200
170-190
190-210
190-210

Kypsennys-

aika
(min)

90-120

70-90
120-150
50-60
110-130
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Leivonnaisten paistaminen

Suosittelemme uunin esilammitysta.

Kekseja ja pikkuleipia voidaan paistaa matalilla paistopelleilld useammalla tasolla
samanaikaisesti (toisella ja kolmannella).
Huomaa, ettd kypsennysajoissa saattaa olla eroja, vaikka kaytettavat paistopellit olisivatkin
samanlaisia. Ylemmalla pellilla olevat pikkuleivat saattavat valmistua nopeammin kuin

alemmalla olevat.

Pane paistopellit aina ritilan paélle. Jos kaytat mukana toimitettavaa paistopeltia, poista ritila.

Kauniin tasaisen varin saamiseksi varmista, etta pikkuleivat ovat yhta paksuja.

Ruoan tyyppi

LEIVONNAISET

Sokerikakku

Murokakku

Luumukakku

Kaaretorttu *

Hedelmakakku, murotaikina
Challah-leipa
Omenastruudeli

Pizza*

Keksit, murotaikina *

Keksit, pursotetut *
Pikkuleivokset *

Pikkuleivat, kohotettu taikina
Pikkuleivat, filotaikina
Kermataytteiset leivonnaiset
PAKASTEET

Omena- ja raejuustostruudeli
Pizza

Ranskalaiset perunat,
uunivalmiit

Kuorukat, uunissa paistettavat

Ohjain
(alhaalta kasin)

N N NN NN DN NN =

N

Lampétila
Q)

160-170
170-180
160-170
170-180
170-180
170-180
180-190
210-220
160-170
150-160
150-160
180-190
180-190
190-200

180-190
190-200
210-220

210-220

Kypsennysaika
(min)

30-40
25735
30-40
15-25
50-70
35-50
50-60
15-20
15-25
20-30
20-30
20-35
20-30
25-45

55-70
20-35
25-40

20-35

Al3 laita syvaa paistoastiaa ensimmaiseen kiskoon.
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ECO-KYPSENNYS

N

f

Ruoan tyyppi

LIHA

Porsaanpaisti, 1 kg
Porsaanpaisti, 2 kg
Naudanpaisti, 1 kg

KALA

Kokonainen kala, 200 g/pala
Kalafilee, 100 g/pala
LEIVONNAISET

Puristetut keksit

Pienet vuokaleivokset
Kaaretorttu

Hedelmakakku, murotaikina
VIHANNEKSET
Perunagratiini

Lasagne

PAKASTEET

Ranskalaiset perunat, 1 kg
Kanamedaljongit, 0,7 kg
Kalapuikot, 0,6 kg

drECD
Y

Pyoread lampdvastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti. Uunin takaseindan
asennettu puhallin varmistaa, etta kuuma
ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan ruoan
ymparilla.

Ohjain Lampétila Kypsennysaika
(alhaalta kasin) °C) (min)
1 200-210 110-130
1 200-210 130-150
1 210-220 100-120
200-210 40-50
2 210-220 25-35
2 180-190 20-30
2 190-200 30-35
2 200-210 15-25
1 190-200 55-65
2 190-200 40-50
200-210 45-55
2 230-240 35-45
220-230 30-40
220-230 30-40

Al3 laita syvaa paistoastiaa ensimmaiseen kiskoon.
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ALALAMPOVASTUS JA PUHALLIN

Tama toiminto on tarkoitettu sellaisten

=

[

i

s {

[

SAILONTA

3

lehtitaikinasta valmistettujen leivonnaisten
paistamiseen, jotka eivat nouse paljon seka
hedelmien ja vihannesten sailontaan. Kayta
paistamiseen toista tasoa alhaalta pain

9 ja melko matalaa uunia, jotta kuuma ilma

paasisi kiertamaan kypsennettdvan ruoan

vldpuolella.

Valmistele sailottava ruoka ja sailontaan kaytettavat purkit normaaliin tapaan. Kayta

purkkeja, joissa on kumitiiviste ja lasikansi. Al& kayta kierrettavia tai metallisia kansia eika
metallitdlkkeja tai -purkkeja. Varmista, ettd purkit ovat samankokoisia, taytetty samoilla
aineksilla ja suljettu tiiviisti.

Kaada 1 litra vetta syvalle paistopellille ja aseta kuusi yhden litran purkkia pellille (noin 70
°C). Laita pelti uunin toiselle paistotasolle.

Pida ruokaa silmalla sailonnén aikana. Kypsenna, kunnes purkkien sisaltama neste alkaa
kiehua eli ensimmaisessa purkissa nakyy kuplia.

Ruoan tyyppi

HEDELMAT

Mansikat (6x1
b}

Luuhedelmat
6x110

Hedelmasose
6x110

VIHANNEKSET

Maustekurkku
(6x11)

Pavut/
porkkanat
(6x11)

50

Ohjain
(alhaalta
kasin)

Lampaétila
°C)

180

180

180

180

180

Kypsen-
nysaika
(min)

40-60

40-60

40-60

40-60

40-60

Lampétila,
kun sisalté
alkaa kiehua

kytke pois
paalta

kytke pois
paalta

kytke pois
paalta

kytke pois
paalta

120 °C, 60
min

Tasaan-
tumisaika
uunissa
(min)

20-30

20-30

20-30

20-30

20-30



LIHAN AUTOMAATTINEN KYPSENNYS -
AUTOMAATTINEN PAISTOTILA

Automaattisessa paistotilassa
yldlampdvastus toimii yhdessa
grillivastuksen ja pydrean lampdvastuksen
kanssa. Tilaa kaytetdan kaikenlaisen lihan
kypsennykseen.

M= e
1]

Jos grillaat lihaa suoraan ritilalla, voitele se 6ljylla estaaksesi lihan tarttumisen ritilaan ja
laita ritila toiselle paistotasolle. Laita rasvankerdyspannu ensimmaiselle paistotasolle. Kun
paahdat lihaa uunipannussa, laita se ensimmaiselle paistotasolle.

Ruoan Paino Ohjain Lampaotila Kypsennys- Sisdlampo-
tyyppi (9) (alhaalta o) aika tila
késin) (min) °C)
el 1000 2 170-190 60-80 55-75*
sisafilee
i, Leler 1500 2 180-200 65-85 85-90
nainen
Kalkkuna 4000 2 170-190 150-180 85-90
PErERET- 1500 2 170-190 100-120 70-85
paisti
Lihamureke 1000 2 170-190 50-65 80-85
Vasikanliha 1000 2 170-190 70-90 75-85
Lammas 1000 2 180-200 50-70 75-85
Riista 1000 2 180-200 60-90 75-85
5;‘;0”3'”9” 1000 2 170-190 40-50 75-85
Kananreidet 1000 2 190-210 45-55 85-90

* puoliraaka = 55-60 °C; medium = 65-70 °C; kypsa = 70-75 °C
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YHDISTELMALAITTEET

KUUMA ILMA JA HOYRY [ 18] 8-

Hoyrygeneraattorista sydtetaan vetta
uuniin héyryn muodossa. Lisaksi uunissa on
= puhaltimella varustettu pyodread ldmpdvastus,
= joka takaa kuuman ilman ja hoyryn jatkuvan
kierron.

é% ( Aj% Q- Tayta vesisailid puhtaalla vedella.

Ruoan tyyppi Paino Ohjain Hoyryn Lampaotila Kypsen-
(9) (alhaalta voimak- C) nysaika
kasin) kuus (min)

Naudanliha/paisti 1000 1 1 170-190 80-110
Naudan siséfilee 1000 1 2 180-200 50-70
Vasikka/paisti 1000 1 1 180-200 80-110
Lammas 1000 1 1 180-200 60-90
Linnunliha, kokonainen 1500 1 1 180-200 65-85
Linnunliha/rinta 1000 2 g 180-200 50-60
Porsas/filee 1000 1 2 180-200 50-70
Kala 200 g/pala 2 2 190-210 25-35
Peruna 1000 2 1 190-210 45-60
Peruna ja parsakaali 1000 2 2 180-200 35-50
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HOYRY

Hoyrygeneraattorista syodtetaan vetta uuniin
héyryn muodossa.

I S

9 Tayta vesisailid puhtaalla vedella.

Liha
Ruoan tyyppi Paino Ohjain Lampétila Kypsennys-
9) (alhaalta (°C) aika
kéasin) (min)
Hapankaali ja makkara 700 2 100 30-40
Haranpihvi 1000 2 100 40-50
Kananrinta 1000 2 100 20-30
Katkaravut 1000 2 100 20-30
Kalafilee 500 2 80 15-20
Kalapihvit 500 2 80 20-25
Kokonainen kala 400 2 100 20-30
Simpukat 1000 2 100 15-20
Nakkimakkara 1000 2 85 10-15
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Vihannekset
Ruoan tyyppi

Tarhapavut

Pavut - idut

Herneet

Kukkakaali - kokonainen
Kukkakaali - pilkottu
Parsakaali - kokonainen
Parsakaali - pilkottu
Porkkana - kokonainen
Porkkana - viipaloitu
Maissi

Kahviherneet

Fenkoli

Kyssakaali

Punajuuri - kokonainen
Paprika

Sikuri

Ruusukaali

Parsa

Pinaatti

Lehtimangoldi
Sekavihannekset

Kaali

Kiinankaali

Munakoiso
Kesakurpitsat

Perunat, kokonaiset

Perunat, viipaloidut
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Paino
@

500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
1000
500
500
500
500
500
500

Ruoan ja
nesteen
suhde

=
N

TN
N

/

SIS IS5 5SS 5SS |5y |5

S S T T R R e e e e N N N N

Ohjain
(alhaalta
kasin)

2

N NN DN NN DNDNDDNDDNDNDNDNDNDDNDDNDNDNDDNDDNDDNDNDDNDDNDNDNDNDN

Lampétila
(G(®)]
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

Kypsen-
nysaika
(min)

55-65
90-100
20-25
25=35
15-25
20-30
15-25
25=35
20-30
25=35
85-95
15-25
25-35
65-75
15-20
15-20
20-30
15-25
10-15
15-20
2535
35-45
30-40
10-20
10-20
30-40
25=35



Pasta/riisi/viljat

Ruoan tyyppi Paino Ruoan ja Ohjain Lampétila Kypsen-
(9) nesteen (alhaalta o) nysaika
suhde kasin) (min)
Valk. riisi 200 1.2 2 100 25-35
Musta riisi 200 1:2 2 100 55-65
Risotto Resepti 1.2 2 100 30-40
Pasta 200 1.2 2 100 =25
Kokojyvapasta 200 1.2 2 100 15-25
Hirssi 250 11 2 100 25-35
Gnocchi 500 / 2 100 15225
Mykyt 500 / 2 100 5225
Tortellini 500 / 2 100 20-30
Kuskus 500 11 2 100 15-20
Ravioli 500 / 2 100 15-20

* Peita astia foliolla

Jalkiruoat
Ruoan tyyppi Paino Ruoan ja Ohjain Lampétila Kypsen-
(9) nesteen (alhaalta o) nysaika
suhde kasin) (min)

Suklaan sulatus * 200 / 2 50 20-30

L||vatte$n liotus/ T ST / 5 50 15-20

sulatus

Riisivanukas Resepti 1.4 2 100 30-40

Kohotettu taikina Resepti / 2 40 25-35

Créme caramel Resepti / 2 100 40-50

Munaruoat

Ruoan tyyppi Paino Ohjain Lampétila Kypsennysaika

(9) (alhaalta °C) (min)
kasin)

Loysaksi keitetyt 200 5 100 10415

munat

Kovaksi keitetyt 200 2 100 15-20

munat

Paistetut munat 200 2 100 13-17

Munakokkeli 200 2 100 10-15

Pekoniomeletti Resepti 2 100 15-20
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Hedelmat

Omenanviipaleet

Aprikoosinviipaleet 500
Kirsikat 500
Karviaismarjat 500
Paarynanpalat 500
Luumut 500
Raparperi 500
Nektariinit 500
Sulatus

Pakasteliha 500
Pakastekana 1500
Pakastekala, 200 1000
9/pala

Pakastehedelmat 500
Valmiit 1000

pakasteateriat
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HUOLTO JA PUHDISTUS

Muista irrottaa laite verkkovirrasta ennen puhdistuksen
aloittamista, ja anna sen jaahtya.

Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai tehda sille huoltotoéita
ilman valvontaa.

Alumiinipinta

Alumiinipinnat on puhdistettava materiaalille tarkoitetulla, nestemaiselld puhdistusaineella,
joka ei sisalla hankaavia aineita. Laita puhdistusainetta méarkaan liinaan ja puhdista pinta.
Huuhtele pinta tdman jalkeen vedella. Ala levitd puhdistusainetta suoraan alumiinipinnalle.
Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai sienia.

Huomaa: Pinta ei saa joutua kosketuksiin uuninpuhdistussuihkeiden kanssa, seurauksena
voi olla n&kyvia, pysyvia vaurioita.

Rungon ruostumattomasta terdksesta valmistettu etupinta
(mallista riippuen)

Puhdista pinta ainoastaan miedolla puhdistusaineella (saippuavaahdolla) ja pehmeélla
sienelld, joka ei naarmuta pintaa. Ald kayta hankaavia puhdistusaineita tai liuottimia
sisaltavia puhdistusaineita, silld ne voivat vaurioittaa pintaa.

Lakatut pinnat ja muoviosat

(mallista riippuen)

Ala puhdista nuppeja ja painikkeita, kahvoja, tarroja ja arvo-/tyyppikilpid hankaavilla
puhdistusaineilla tai -valineilld, alkoholipitoisilla puhdistusaineilla tai alkoholilla.

Jotta pinta ei vaurioituisi, poista tahrat valittdémasti pehmealld, hankaamattomalla liinalla ja
vedella.

Voit myos kayttaa tallaisille pinnoille tarkoitettuja puhdistusaineita ja -valineita kyseisen
puhdistusaineen valmistajan ohjeiden mukaan.

9 Alumiinipinnat eivat saa joutua kosketuksiin uuninpuhdistussuinkeiden kanssa,
seurauksena voi olla nakyvia, pysyvia vaurioita.
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TAVANOMAINEN UUNIN PUHDISTUS

Voit puhdistaa uunin sisdosien pinttyneen lian tavanomaisin menetelmin (puhdistusaineilla
tai uuninpuhdistussuihkeella). Huuhtele puhdistusaineen jaamat huolellisesti pois
puhdistuksen jalkeen.

Uuni ja tarvikkeet on puhdistettava jokaisen kayton jalkeen, jotta lika ei pala kiinni uunin
pintoihin. Rasva on helpointa poistaa lampimalla saippuavaahdolla, kun uuni on viela
[dmmin.

Poista piintynyt ja kiinnipalanut lika perinteisilla uuninpuhdistusaineilla. Huuhtele uuni
huolellisesti puhtaalla vedelld puhdistusaineen jddmien poistamiseksi.

Ala milloinkaan kayta voimakkaita puhdistusaineita, hankaavia puhdistusaineita, hankaavia
sienid, tahran- tai ruosteenpoistoaineita tai vastaavia.

Puhdista valineet (paistopellit ja pannut, ritilat jne.) kuumalla vedelld ja puhdistusaineella.

Uunin pinnoissa ja paistopelleissa on erityinen emalipinnoitus, joka tekee niista sileita ja
kestavia. Tama erikoispinnoite helpottaa puhdistusta huoneenlammaossa.
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STEAM CLEAN -TOIMINNON KAYTTO
UUNIN PUHDISTAMISEKSI

Ennen kuin kdynnistat Steam Clean -ohjelman, lisdd puhdasta vetta vesisailioon.

Valitse paavalikosta
"Ekstrat/
lisdtoiminnot” ja
valitse Steam Clean
-symboli. Vahvista
asetus painamalla
NUPPIA.

Lis3 | Hoyrypuhdistus 0&:50

Paina KAYNNISTYS-

Lisg | Hewyrypuhdistus 0e 50 painiketta.

'9' Kun olet kaynnistanyt ohjelman, odota ettd naytolla naytetty aika kuluu loppuun (13
minuuttia).

Kun Steam Clean -ohjelma on valmis, anna uunin jaahtya riittavasti voidaksesi pyyhkia sen
sisgpinnan turvallisesti, itseasi polttamatta.

Kayta Steam Clean -toimintoa vasta, kun uuni on taysin jadhtynyt.

~
)
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VESISAILION PUHDISTAMINEN

Puhdistuksen tarve riippuu veden kovuudesta.

Veden kovuus °N Veden arvioitu Testiliuskan
kulutus ennen varillisten raitojen
kuin vaaditaan lukumaara
kalkinpoistoa

Pehmea 0-3dH 100 4 vihreaa raitaa

Hieman kova 3-7dH 70 1 punainen raita

Kohtalaisen kova 7-14dH 50 2 punaista raitaa

Kova 14-21dH 35 3 punaista raitaa

Erittain kova >21dH 25 4 punaista raitaa

Suosittelemme kalkinpoistoainetta hoyryjarjestelman optimaalisen puhdistustuloksen
varmistamiseksi.

Naytolla nakyy seuraava ilmoitus: "Suorita kalkinpoisto.” Naytolla olevat ilmoitukset
opastavat sinut kalkinpoistoprosessin lapi.

1. Lisaa vesisailioon kalkinpoistoaine (laimennettu vedelld suhteessa 1:8).

2.Kalkinpoisto on kaynnissa.

3.Kalkinpoisto on paattynyt. Poista neste, huuhtele sailié ja lisdad puhdasta vettd huuhtelua
varten.

4.Huuhtelu on paattynyt. Puhdista saili¢ ja pyyhi uuni.
Puhdista myds vaahtosuodatin (katso luku VAAHTOSUODATTIMEN PUHDISTUS)
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VAAHTOSUODATTIMEN PUHDISTUS

9 Puhdista vaahtosuodatin joka kerta, kun puhdistat vesis&ilion tai suoritat laitteelle
kalkinpoiston.

2/3

Puhdista tuloputki ja vaahtosuodatin

juoksevalla vedelld. Huuhtele
vaahtomuovi puhtaaksi niin, etta siind ei ole
nakyvia epapuhtauksia. Nain voit olla varma
siita, etta laite toimii asianmukaisesti ja
sailyttaa ruoan tuoreen maun ja tuoksun.

9 Jos vaahtosuodatin on irrotettu

tuloputkesta, aseta se takaisin
tyontamalla putki paikalleen niin, ettad se
kattaa noin kaksi kolmasosaa vaahtomuovin
pituudesta.
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LANKAKISKOJEN POISTAMINEN JA
PUHDISTUS

Kayta ainoastaan perinteisia puhdistusaineita lankakiskojen puhdistukseen.

1 Irrota ruuvi.

Irrota kiskot takaseindssa olevista
aukoista.

G Kirista lankakiskojen ruuvit jalleen ruuvimeisselilld puhdistuksen
jalkeen.
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UUNIN LUUKUN IRROTTAMINEN JA
PAIKALLEEN ASETTAMINEN

Avaa luukku ensin taysin (niin auki kuin
mahdollista).

Nosta hieman saranoiden pitimia ja
veda luukkua itsedasi kohti.

Sulje luukku hitaasti 45 asteen kulmaan
asti (suhteessa taysin kiinni olevaan
asentoon), nosta luukkua ja veda se irti.

_9' Luukku asetetaan takaisin paikalleen
pdinvastaisessa jarjestyksessa. Jos luukku
ei aukea tai sulkeudu kunnolla, varmista,
ettd saranat ovat asianmukaisesti
kohdallaan.

Kun asetat luukun takaisin paikalleen, varmista aina, etta
saranan pitimet on asetettu asianmukaisesti saranapesiin, silla
ne estavat voimakkaaseen padjouseen liitetyn paasaranan
yhtakkisen sulkeutumisen Jos paajousi laukeaa, on olemassa
loukkaantumisvaara.
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LUUKUN PEHMEA AVAUTUMINEN (mallista riippuen)
Uunin luukku on varustettu jarjestelmalla, joka vaimentaa sen aukeamisvoimaa, jarjestelma
alkaa vaikuttaa 75 asteen kulmassa.

LUUKUN PEHMEA SULKEUTUMINEN (mallista riippuen)

Uunin luukku on varustettu jarjestelmalld, joka vaimentaa sen sulkenemisvoimaa,
jarjestelma alkaa vaikuttaa 75 asteen kulmassa. Se mahdollistaa vaivattoman, hiljaisen
ja pehmean sulkemisen. Kevyt tyontd (15 asteen kulmassa suhteessa suljetun luukun
asentoon) riittaa luukun automaattisesti ja hiljaisesti sulkeutumiseen.

Jos luukun sulkemiseen kdytetty voima on liian vahva,
jarjestelman teho alenee tai jarjestelma ohitetaan
turvallisuussyista

UUNINLUUKUN MEKAANINEN LUKITUS (mallista riippuen)
Avaa luukun lukko tyontamalla sitd kevyesti oikealle peukalollasi ja vetden samalla luukkua
ulospain.

Kun uunin luukku suljetaan, lukko palaa automaattisesti
alkuasentoonsa.

64



UUNIN LUUKUN LASIPANEELIN
IRROTTAMINEN JA PAIKALLEEN
ASETTAMINEN

Uunin luukun lasipaneelin voi puhdistaa my&s sisapuolelta, mutta se on ensin irrotettava.
Irrota luukku ennen (katso kohta Uuninluukun irrottaminen ja vaihtaminen).

Nosta kevyesti luukun vasemmalla ja

oikealla puolella olevia tukia (merkinta 1
tuessa) ja veda ne pois lasista (merkinta 2
tuessa).

Pida kiinni luukun lasin alareunasta,
nosta sita kevyesti niin, etta se ei ole
enaa kiinni tuessa ja irrota se.

Poista kolmas lasi (vain joissakin
malleissa) nostamalla ja irrottamalla se.
Poista myos lasien kumitiivisteet.

=

==

9 Lasipaneeli asetetaan takaisin paikalleen
pdinvastaisessa jarjestyksessa. Luukun
merkintdjen (puoliympyrat) ja lasipaneelin
merkintdjen on oltava kohdakkain.
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Lamppu on kuluva osa, eikd takuumme siten kata sita. Poista paistopellit, ritila ja kiskot
ennen lampun vaihtamista.

Kayta Phillips-ruuvimeisselia (risti).
(Halogeenilamppu: G9, 230 V, 25 W)

Irrota lampun suojus tasapaisella
ruuvimeisselilld ja poista se.

L
9 varo vaurioittamasta emalipintaa.

2 Irrota halogeenilamppu.

9 Kayta suojakasineitd palovammojen
valttamiseksi.

% Suojuksessa on tiiviste, jota ei saa
poistaa. Varmista, ettei tiiviste irtoa
suojuksesta. Tiiviste on asetettava kunnolla
uunin seinda vasten.
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VIANETSINTATAULUKKO
Ongelmajvika  Ratkaisa

Irrota laite verkkovirrasta muutamaksi minuutiksi (irrota
sulake tai kytke paakytkin pois paalta). Liita laite taman
jalkeen takaisin verkkovirtaan ja kytke se pé&alle.

Kotisi pésulake palaa usein. Ota yhteys huoltoon,

Lampun vaihto on kuvattu luvussa
Puhdistus ja huolto.

Valitsitko oikean lampotilan ja lammitysjarjestelman? Onko
uuninluukku kiinni?

Elektroniikkamoduulin toiminnassa on hairié. Irrota laite
verkkovirrasta muutamaksi minuutiksi. Liité se uudelleen ja
aseta kellonaika.

Jos saat virheilmoituksen uudelleen, ota yhteys huoltoon.

Tarkasta vesisailion vesimaara.

Ei tarpeeksi vetta vesisailiossa

Varmista, ettd vesisailion takana olevat putkilot ja reiat
eivat ole tukossa.

Jos ongelma ei ratkea edelld olevien ohjeiden avulla, soita
valtuutetulle huoltomiehelle. Takuu ei kata laitteen virheellisesta
litannasta tai kaytdsta johtuvia korjaustoita tai takuuvaateita.
Tallaisessa tapauksessa kayttaja vastaa itse korjauskustannuksista.

Laite on irrotettava verkkovirrasta ennen korjaustdiden
aloittamista (poistamalla sulake tai irrottamalla virtajohto
pistorasiasta).
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HAVITTAMINEN

Pakkaus on valmistettu ymparistdystavallisistd materiaaleista, joita
voidaan kierrattaa ja jotka voidaan havittaa tai tuhota ilman vaaraa
ymparistdlle. Pakkausmateriaalit on merkitty asiaan kuuluvasti tata
varten.

Tuotteessa tai sen pakkauksessa oleva symboli ilmaisee, etta
tuotetta ei saa kasitella tavallisena kotitalousjatteena. Tuote
on toimitettava valtuutettuun s&hko- ja elektroniikkalaitteiden
kerayskeskukseen.

Tuotteen oikea havittdminen auttaa ehkaisemaan haitallisia
vaikutuksia ymparistolle ja inmisten terveydelle, mita voisi tapahtua
tuotteen virheellisen havittdmisen yhteydessa. Saadaksesi
vksityiskohtaista tietoa tuotteen havittamisests ja kasittelysta

ota yhteytta jatehuollosta vastaaviin kunnallisiin viranomaisiin,
jatehuoltopalveluun tai lilkkeeseen, josta ostit tuotteen.

Piddtdmme oikeuden muuttaa kdyttéohjetta, emmeka vastaa sen mahdollisesti

siséltdmista virheista.
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KYPSENNYSTESTI

Ruoka on testattu standardin EN 60350-1 vaatimusten mukaisesti.

Perinteinen kypsennys

Ruokalaji

Murokeksit

- kypsennys
yhdella tasolla
Murokeksit

- kypsennys
yhdella tasolla
Murokeksit

- kypsennys
kahdella tasolla
Vuokaleivokset
- kypsennys
yhdella tasolla
Vuokaleivokset
- kypsennys
yhdella tasolla
Vuokaleivokset
- kypsennys
kahdella tasolla

Sokerikakku

Sokerikakku

Omenapiirakka

Omenapiirakka

Sokerikakku

Vilineet

Matala emalipintainen
paistopelti

Matala emalipintainen
paistopelti

Matala emalipintainen
paistopelti

Matala emalipintainen
paistopelti

Matala emalipintainen
paistopelti

Matala emalipintainen
paistopelti

Pyo6rea metallivuoka,
halkaisija 26 cm /
ritila

Pyorea metallivuoka,
halkaisija 26 cm /
ritila

2 X pyorea
metallivuoka,
halkaisija 26 cm /
ritila

2 X pyorea
metallivuoka,
halkaisija 26 cm /
ritila

Pyorea metallivuoka,
halkaisija 26 cm /
ritila

Ohjain
(alhaalta
kasin)

2

2,3

2,3

Lampaétila
°C)

140-150 *

140-150 *

140-150 *

140-150 *

150-160 *

140-150 *

160-170 *

160-170 *

170-180

160-170

150-160

*10 minuutin esildammitys. Al& kdyta nopeaa esilammitysta

Kypsen-

nysaika

(min)

25-40

25-40

25-40

20-35

20-35

30-45

20-35

20-35

65-85

65-85

10

15-25
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ma
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Grillaus
Ruokalaji

Paahtoleipa

Jauhelihapihvit

Valineet Ohjain
(alhaalta
kasin)

Ritila 4
Ritila +
paistopelti

- 3
rasvankera-
ysastiaksi

Lampaétila
°C)

230 *

230 *

*10 minuutin esildammitys. Al& kdyta nopeaa esilammitysta

Hoyrytys

Ruokalaji

Parsakaali,
tuore; yksi
astia

Parsakaali,
tuore; 300 g

Herneet,
pakastetut;
2.5 kg

Herneet,
pakastetut;
1,8 kg astiaa
kohden

70

Viélineet

Reiallinen astia
+ paistopelti
valutusastiaksi

Reiallinen astia
+ paistopelti
valutusastiaksi

Reiallinen astia
+ paistopelti
valutusastiaksi

2 x reidllinen
astia +
paistopelti
valutusastiaksi

Ohjain
(alhaalta
kasin)

Lampaotila
°C)

100

100

100

100

Kypsennys- Jarjestelma
aika (min)
1:00-3:00 ]
25-35 ** ]
Kypsennys- Jarjestelma
aika
(min)
22-27
17-22
45-50
50-60
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