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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 liitdntdohjeet [0ytyvat
erillisesta ohjeesta.

Kayttdohjeet 16ytyvat myds
verkkosivustoltamme:

WWwWw.gorenje.com
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VAPAASTI SIJOITETTAVA
SAHKOLIESI

(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 tadssa ohjeessa esiteltyja

toimintoja tai varusteita.

Keittotaso (perinteinen tai

lasikeraaminen)
""""""""""""""""" Ohjausyksikké
Ovikytkin
..................... .4
..................... 3 Kiskot -
..................... i paistotasot
""""""""""""""""""""""" Luukku

LAITTEEN KANSI

Saadettavat jalat

Varmista, ettd kansi on puhdas, eika nestettd ole roiskunut sille ennen sen nostamista.
Kansi voi olla lakkapaallystetty tai lasia. Se voidaan sulkea vain kun kypsennysvyodhykkeet

ovat taysin jadhtyneet.

LAITTEEN VETOLAATIKKO

Al3 sailyta uunin vetolaatikossa palavia, rajahtavia, haihtuvia

tai lampotilaherkkia aineita (kuten paperia, tiskiratteja,
muovipusseja, puhdistus- ja pesuaineita tai spraypulloja), silld ne
voivat syttyd uunin kdyton aikana ja aiheuttaa tulipalon.



PAINA-VEDA -NUPPI

Paina kevyesti nuppia, kunnes se menee pois, pyorita sitd sen jalkeen.

9 Kierra aina kayton jalken nuppi takaisin "off"-asentoon ja paina se takaisin sisaan.
Paina-veda-nuppi voidaan painaa takaisin vain silloin, kun kytkin on "off"-asennossa.

MERKKIVALO

Keltainen valo
Keltainen valo on paalla aina, kun joku sovellustoiminto on aktivoituna.

LANKAKISKOT

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

ULOSVEDETTAVAT TELESKOOPPIKISKOT

Ulosvedettavat teleskooppikiskot voidaan kiinnittaa toiselle, kolmannelle ja neljannelle
tasolle.

Ulosvedettavat kiskot ovat osittain tai kokonaan pidennettavissa.

UUNINLUUKUN KYTKIN

Kytkin sammuttaa uunin ldmmityksen ja puhaltimen, kun uuninluukku avataan
kypsennyksen aikana. Kun luukku suljetaan, kytkin kaynnistaa jalleen lampovastukset.

JAAHDYTYSTUULETIN

Laite on varustettu jaadhdytystuulettimella, joka jd&dhdyttda sen runkoa ja laitteen
ohjauspaneelia.

JAAHDYTYSTUULETTIMEN PIDENTYNYT TOIMINTA-AIKA

Uunin sammuttamisen jalkeen jaahdytystuuletin jatkaa viela jonkin aikaa laitteen
jadhdyttamista.



UUNIN VARUSTUS JA TARVIKKEET

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

RITILAA kaytetaan grillaukseen tai

% ey N kypsentamisesséd kaytettavien pannujen,

uunipannujen tai paistoastioiden alustana.

"9 Ritilassa on turvahaka.
Tasta syysta sitd on nostettava hieman,
jotta sen saisi vedettya ulos uunista.

MATALA PAISTOPELTI on tarkoitettu
//U '{X leivonnaisten ja kakkujen paistamiseen.

SYVAA PAISTOPELTIA kaytetdan lihan

ZU /\7& paistamiseen ja kosteiden leivonnaisten

k J leipomiseen. Sita 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.

L 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. Tydnna kiskot taman jalkeen
uuniin, niin pitkalle kuin ne menevat.

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

KATALYYTTIKAPPALEET estavat roiskuvaa
rasvaa tarttumasta kiinni uunin seindmiin.

ROTISSERIETA (lihavarrasta) kaytetaan
O:E gg § lihaa paistettaessa. Sarja koostuu
varrastuesta, vartaasta ruuveineen ja

poistettavasta kadensijasta.

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



OHJAUSYKSIKKO

(RIIPPUVAT MALLISTA)

-
O
\_
KEITTOALUEEN KEITTOALUEEN KYPSENNYS- ASETUSAR-
SAATONUPPI, SAATONUPPI, JARJESTELMAN VON VAHEN-
VASEN TAKANA VASEN EDESSA 5 VALINTANUPPI - NYSPAINIKE
VALO - valo KELLON JA
on paalla 5 a 5 C AJASTIMEN
aina, kun joku LAPSILUKKO- VALINTAPAINIKE
sovellustoiminto on PAINIKE
aktivoituna.
HUOMAA:

Kypsennysjarjestelmien symbolit voivat olla joko nupissa tai etupaneelissa (laitteen
mallista riippuen).



J
5 ASETUSAR- : g~ LAMPOTILAN KEITTOALUEEN KEITTOALUEEN
VONsuU- D SAADIN SAATONUPPI, SAATONUPPI,

RENNUSPAINIKE : OIKEA ETU OIKEA TAKA

5e

KAYNNISTYS-/
SAMMUTUSPAINIKE

HUOMAA:
Nappaimet reagoivat paremmin, jos kosketat niita suuremmalla sormen pinnalla. Aina kun
nappainta painetaan, kuuluu lyhyt aanimerkki.



TEKNISET TIEDOT

(RIIPPUVAT MALLISTA)

XXXXXX 220-240V ~
TIP: XXXXXX 220V-240V, 50/60Hz
ART. Nr:

SER. Nr: XXXXXX

anax : 3.5 kW

TN XXXXX

Laitteen perustiedot sisaltdava
arvokilpi on sijoitettu uunin
reunaan ja se nakyy, kun
uuninluukku avataan.



TARKEITA TURVAOHJEITA Q

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 puhdistusta tai
huoltoa 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
kayton aikana. Lapset on pidettava loitolla uunista.

VAROITUS: Tulipalon vaara: ala sailyta esineita keittopinnoilla.

VAROITUS: Valvomaton ruoanlaitto liedella rasvan tai dljyn
kanssa voi olla vaarallista ja voi aiheuttaa tulipalon. Al
koskaan yritd sammuttaa tulipaloa vedelld, vaan sammuta
laite ja peita liekki sitten kannella tai kostealla liinalla.
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VAROITUS: Jos pinnassa on sardja, sammuta laite
valttaaksesi mahdollisen sahkdiskun.
Kayta vain talle uunille suositeltavaa paistomittaria.

VAROITUS: Sahkodiskun vaaran valttamiseksi varmista ennen
lampun vaihtamista, etta laite on irrotettu verkkovirrasta.

Al& kayta hankaavia puhdistusaineita tai terdvia metallikaapimia
uunin puhdistukseen, koska ne voivat vaurioittaa pintaa tai
suojaavaa emalipintaa. Tallaiset vauriot voivat aiheuttaa lasin

rikkoutumisen.

Al& puhdista keittotasoa hdyry- tai korkeapainepuhdistimilla, sill&

ne voivat aiheuttaa sahkodiskun.

Laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisilla ajastimilla tai

erityisilla 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.

Laite on tarkoitettu sijoitettavaksi suoraan
lattialle ilman tukia tai sokkelia.

Sahkoliitannat saa suorittaa ainoastaan
valtuutettu sahkodasentaja 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.

Al& vuoraa uunin seinid alumiinifoliolla &léka
aseta uunipannuja tai muita keittoastioita
uunin pohjalle. Alumiinifolio estaa ilmaa
kiertdmasta 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 lampotilaa.

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

Laite toimii turvallisesti sek& ohjaimien
kanssa etta ilman.

Varmista, etta tuuletusaukot eivat
milloinkaan ole peitettying tai tukittuina.

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

Jos keittotasolla on tavanomaiset keittoalueet, laita ne paalle maksimitehoon 3 - 5
minuutiksi ilman keittoastiaa. Keittoalueiden kuumentuessa keittotason pinnalla saattaa
ilmetéa savua. Siten keittoalueen pinnoite saavuttaa maksimivastuksensa.

Jos tasossa on lasikeraaminen pinta, puhdista se kostealla kankaalla ja pienella maaralla
astianpesuainetta. Ala kayta sydvyttavid, hankaavia puhdistusaineita, jotka voivat
naarmuttaa pintaa, hankaavia pesusienia tai tahranpoistoaineita.

Kun olet vastaanottanut laitteen, poista uunista kaikki osat, mahdolliset kuljetusvalineet
mukaan lukien.

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

Kun uuni ldmpenee ensimmaista kertaa, haistat tyypillisen uuden laitteen hajun. Huolehdi
hyvasta tuuletuksesta laitteen ensimmaisen kayton aikana.



KEITTOTASO

PERINTEISET KEITTOTASOT
Varmista, ettad keittoalue ja keittoastian pohja ovat puhtaat ja kuivat. Tama mahdollistaa
paremman lammaon johtamisen ja estad kuumennuspinnan vaurioitumisen.

- Ylikuumennut rasva ja oljy keittoalueella saattavat syttya. Ole sen takia varovainen lihaa
tai oljylla ruokaa valmistaessasi, ja valvo aina ruoanvalmistusprosessia.

- Ala pane kosteaa keittoastiaa tai hoyryn peittdmia kansia keittoalueille. Kosteus saattaa
vaurioittaa keittoalueita.

- Ala jadhdyta kuumaa keittoastiaa laittamalla se kayttamattémalle keittoalueelle, koska
keittoastian pohjan alle ilmaantunut vesitiivistyma saattaa edesauttaa korroosiota.

Kytke keittoalue paalle kiertamalla nuppia.
Keittoalueen kuumennusteho voidaan
asettaa eri vaiheisiin 1 - 6 tai jatkuvasti valille
1-4.

Q- Kytke keittoalue pois paaltd 3 -5
minuuttia ennen ruoan valmistuksen
paattymista jalkildmmon ja virransaaston
hyvaksikayttamiseksi.

9 Nopeat keittoalueet (vain joissakin malleissa) voivat toimia suuremmalla teholla kuin
tavanomaiset keittoalueet, mika tarkoittaa, ettd ne voivat kuumentua nopeammin.

Nama keittoalueet on merkitty keskikohdassa olevalla punaisella pisteelld. Kun kuumennus
ja puhdistus on tapahtunut toistuvasti, tdma piste saattaa haipya.

Jos valurautalevyja kaytetaan pitkaan, levyn alueen ja
keittoalueen reunan vari voi muuttua. Siina tapauksessa takuu ei
korvaa huoltoa.

47197¢
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LASIKERAAMINEN KEITTOPINTA

Kumennusalue saavuttaa nopeasti asetustehon tai -lampodtilan, kun sitavastoin
keittoalueiden ymparilld oleva alue pysyy keittoldmpodisena.

Taso kestaa hyvin lampaotilan vaihtelut.

Taso on myos iskunkestava. Vaikka keittoastia asetetaan lahestulkoon tasolle, keittotaso
ei vaurioidu.

Keraamisen lieden kayttd sailytystilana voi aiheuttaa naarmuja tai muita vahinkoja
liedelle.

Ala kaytad alumiinisia tai muovisia keittoastioita kuumilla keittoalueilla. Al aseta
lasikeraamiselle tasolle muovisia esineita tai alumiinifoliota.

Ala kayta lasikeraamista tasoa, jos siind on halkeamia tai se on rikkoontunut. Jos

terdva esine putoaa keittotason paalle, keittotaso saattaa sarkya. Sellaisen tapauksen
seuraukset saattavat nakya valittdmasti tai vasta jonkun ajan kuluttua. Jos keittotasoon
ilmaantuu nakyva saro, katkaise virransyotto laitteeseen heti.

. o . KAKSOISKEITTOALUEEN OHJAUS:
Kaksoiskeittoalue on sopeutettavissa
2 8 keittoastian kokoon ja muotoon.
3 7 Aktivoi suurempi kuumennusalue
4 6 kiertamalla keittoalueen nuppia niin pitkalle

kuin se menee (kuuluu napsahdus), aseta
sitten haluamasi tehotaso.

JALKILAMMON MERKKIVALO

Jokaisella keittoalueella on merkkivalo, joka
syttyy silloin, kun keittoalue on kuuma.
Keittoalueen jadhtyessa valo sammuu.
Jalkildammon merkkivalo saattaa myos
syttya silloin, kun kuuma kattila tai pannu
asetetaan kylmalle keittoalueelle.




KEITTOASTIAA KOSKEVIA VIHJEITA

- Kayta laadukkaita keittoastioita, joissa on
L) — 1 E 1 J X tasainen ja luja pohja.
- Kattilan pohjan ja keittoalueen halkaisijan
tulee olla sama.
- Karkaistusta lasista valmistettuja
\\@)/f keittoastioita, joissa on erikospohja
O O voidaan kayttaa keittoalueilla silloin,
kun ne ovat halkaisijaltaan sopivia
keittoalueille. Keittoastiat, joissa on
i suurempi halkaisija, voivat saroilla
lampokuormituksen vuoksi.
IIII w \/ - Varmista, etta kattila tai pannu on

keittoalueen keskella.

- Al3 jata painekeitinta ilman valvontaa, ennen kuin tarvittava paine on saavutettu. Aseta
ensiksi keittoalue maksimitehoon, noudata sen jalkeen painekeittimen valmistajan ohjeita
ja kayta ao. ilmaisinta keittotehon vahentamiseksi oikeaan aikaan.

- Varmista, ettd painekeittimessa tai muussa kattilassa tai pannussa on tarpeeksi nestetta.
Ylikuumenemisesta johtuen tyhjan kattilan kayttaminen keittoalueella saattaa johtaa seka
kattilan etta keittoalueen vaurioitumiseen.

- Noudata valmistajan ohjeita erikoiskeittoastioita kaytettaessa.

ENERGIANSAASTOVIHJEITA
Kattilan ja pannun pohjan halkaisijan tulee olla keittoaluetta vastaava. Jos kattila tai
pannu on lilan pieni, osa kuumuudesta haviaa, jolloin keittoalue saattaa vaurioitua.

- Pida kantta ruoan valmistuksen niin salliessa.

- Keittoastiaan tulee annostella sopiva maaraa ruokaa. Laittaessasi pienen maaran ruokaa
suureen kattilaan tai pannuun suuri osa energiaa menee hukkaan.

- Jos astian keittamiseen menee pitka aika, kayta painekeitinta.

- Kasvikset, perunat jne. voidaan keittda vahemmassa vesimaarassa. Ruoka tulee keitetyksi
aivan yhta hyvin niin kauan kun kattilan kansi on tiukasti suljettuna. Kun vesi alkaa kiehua,
vahenna kuumennus tasolle, joka juuri ja juuri riittaa yllapitédmaan hidasta haudutusta.



KYPSENNYSPROSESSIN
VAIHEET (1-6)

VAIHE 1: PAALLEKYTKEMINEN JA
ASETUKSET

Laitteesi littamisen jalkeen tai pidemman s&dhkdkatkon jalkeen naytdssa vilkkuu 12:00: ja
vastaava symboli ©® syttyy palamaan.
Aseta kellonaika.

KELLON ASETTAMINEN

Aseta aika paivasta koskettamalla <ja >
painikkeita.

171
g
_ 10

9 Jos painat ja pidat asetusarvon
sdatopainiketta painettuna, asetettava arvo
< > alkaa muuttua nopeammin.

KELLOASETUSTEN MUUTTAMINEN
Kellon asetuksia voidaan muuttaa, kun ajastin ei ole aktivoituna. Aseta senhetkinen aika
(kello) koskettamalla KELLO-painiketta useita kertoja saadaksesi © -symbolin valituksi.



VAIHE 2: KYPSENNYSJARJESTELMAN
VALITSEMINEN
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JARJESTELMA KUVAUS
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KYPSENNYSJARJESTELMA

NOPEA ESILAMMITYS

* @

Kierrd nuppia (vasen ja oikea)
valitessasi kypsennysjarjestelman (katso
ohjelmataulukkoa).

Asetuksia voi muuttaa myds ruoan
valmistuksen aikana.

EHDOTETTU
LAMPOTILA (°C)

160

Kayta tata toimintoa, jos haluat lammittaa uunin
mahdollisimman nopeasti haluamaasi lampotilaan. Tama
toimintoa ei voi kayttaa ruoanvalmistukseen. Kun uuni
lampenee haluttuun l&mpotilaan, lAmmitysprosessi on valmis.

YLA- JA ALALAMPOVASTUS

200

Uunin pohjassa ja katossa olevat lampovastukset sateilevat
lampoa tasaisesti koko uuniin. Leivonnaisia tai lihaa voi
paistaa/paahtaa ainoastaan yhdella tasolla.

YLALAMPOVASTUS

180

Ainoastaan uunin katossa oleva lampdvastus sateilee lampoda
ruokaan. Kayta sita astian ylapuoliseen ruskistukseen

(loppuruskistus).

ALALAMPOVASTUS

180

Ainoastaan uunin pohjassa oleva lampovastus sateilee
lampoa. Tata lampodvastusta kaytetdan ruokalajien alapinnan

ruskistamiseen.

GRILLI

220

Vain grillivastus, osa suuresta grillista, toimii.
Tata jarjestelmaa kaytetaan, kun halutaan tehda pienehkd maara
ldmpimia voileipid, paistaa makkaraa tai paahtaa leipaa.

SUURI GRILLI

220

Ylalampovastus ja grillivastus toimivat samanaikaisesti.
Lampo sateilee suoraan uunin kattoon asennetusta
grillivastuksesta. Uunin toiminnan tehostamiseksi myos

ylalampovastus on paalla.

Tata yhdistelmaa kaytetaan, kun halutaan tehda pienehkd maara
|&mpimia voileipia, paistaa makkaraa tai paahtaa leipaa.



JARJESTELMA KUVAUS EHDOTETTU
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LAMPOTILA (°C)

GRILLI JA TUULETIN 170
Grillivastus ja tuuletin toimivat samanaikaisesti. Tata

vhdistelmaa kaytetaan lihan grillaukseen, suurempien liha-

tai kanapalojen paahtamiseen yhdelld paistotasolla. Sita

voidaan kayttaa myos gratinointiin tai silla voidaan ruskistaa

ruokalajien pinta rapeaksi.

YLALAMPOVASTUS JA PUHALLIN 170
Ylalampovastus ja tuuletin toimivat. Kayta tata jarjestelmaa

suurempien liha- ja siipikarjapalojen paistamiseen. Se soveltuu

my&s gratinoiduille ruokalajeille.

KUUMA ILMA JA ALALAMPOVASTUS 200
Alalampodvastus, pyorea lampoévastus ja kuumailmapuhallin

toimivat. Toimintoa kaytetéan pizzan, kosteiden leivonnaisten,
hedelméakakkujen, lehtitaikinan ja murotaikinan paistamiseen

useammalla tasolla samanaikaisesti.

KUUMA ILMA 180
Pydrea lampovastus ja puhallin toimivat samanaikaisesti.

Uunin takaseinaan asennettu puhallin varmistaa, etta kuuma

ilma kiert&a tasaisesti kypsennettavan ruoan ymparilla. Tilaa

kaytetaan lihan kypsennykseen ja leivonnaisten paistamiseen

useammalla tasolla samanaikaisesti.

ALALAMPOVASTUS JA PUHALLIN 180
Tama toiminto on tarkoitettu sellaisten lehtitaikinasta

valmistettujen leivonnaisten paistamiseen, jotka eivat nouse

paljon seka hedelmien ja vihannesten sailéntaan.

YLA- JA ALALAMPOVASTUS PUHALTIMELLA 180
Kummatkin léampovastukset ja puhallin aktivoituvat. Puhallin

mahdollistaa kuuman ilman tasaisen kierron uunissa. Sita

kaytetaan leivonnaisten paistoon, sulatukseen ja hedelmien ja

kasvisten kuivaamiseen.

LAUTASTEN LAMMITIN 60
Talla toiminnolla voit lammittaa astiasi (lautaset, kupit)

ennen ruoan tarjoilemista, jotta ruoka pysyisi pidempaan

l&ampimana.

AQUA CLEAN 70
Ainoastaan alalampdvastus on toiminnassa. Taman toiminnon

avulla voit poistaa tahrat ja ruoanjaamat uunista. Ohjelman

kesto on 30 minuuttia.

SULATUS -
IIma kiertaa uunissa, mutta lampovastukset eivat ole paalla.

Vain puhallinta kaytetaan. Toimintoa kaytetaan pakastetun

ruoan hitaaseen sulattamiseen.



VAIHE 3: ASETUSTEN VALITSEMINEN
PAISTOLAMPOTILAN SAATAMINEN

'9' Kaytettdessasi uunijarjestelmaa
ja suurta grilliruokamaaraa aseta
[Empotilanuppi “‘-asentoon‘

Aseta haluamasi LAMPOTILA kiertamalla
nuppia.

Kun laite on kytketty paalle koskettamalla KAYNNISTYS-painiketta, lampotilan kuvake
tulee nayttolaitteeseen nakyviin.

L3

Q" Laita laite paalle painamalla KAYNNISTYS-painiketta ja pitamalla sitd noin 1 sekuntia.
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AJASTINTOIMINNOT
K&anna ensin KYPSENNYSJARJESTELMAN VALINTANUPPIA ja aseta sitten l[ampotila.
Kosketa AJASTIN-painiketta useamman kerran halutun ajastintoiminnon valitsemiseksi.

Valitun ajastintoiminnon kuvake syttyy ja asetettava kypsennyksen aloitus-/lopetusaika
alkaa vilkkua naytolla.

Paina KAYNNISTA kypsennyksen aloittamiseksi. KULUNUT KYPSENNYSAIKA naytetaan
naytolla.

Ajastintoiminnon naytto

B Kypsennysajan asettaminen
Tasséa tilassa voit maarittaa uunin toiminta-ajan (kypsennysajan).
Aseta haluamasi kypsennysaika. Aseta ensin minuutit, sitten tunnit.
Vastaava kuvake ja kypsennysaika ndkyvat naytdssa.

8 Viivdstetyn kdynnistysajan asettaminen
Tassa toiminnossa voit maarittaa kypsennyksen keston
(kypsennysajan) ja ajan, jolloin haluat kypsennysprosessin paattyvan
(paattymisaika). Varmista etta kelloon on asetettu nykyinen aika
tarkasti.

Esimerkki:

Nykyinen aika: keskipaiva
Kypsennysaika: 2 tuntia
Kypsennyksen loppu: 18:00

Aseta ensin KAYTON KESTO (2 tuntia). Kosketa KELLO-painiketta
kaksi kertaa valitaksesi KAYTON LOPPUMISAJAN. Naytolla nakyy
automaattisesti kellonajan ja uunin kaytéon keston vilkkuva summa
(14:00).

Aseta kypsennyksen loppumisaika (18:00).

Paina KAYNNISTA kypsennyksen aloittamiseksi. Ajastin odottaa,
kunnes on aika kaynnistaa kypsennys ja symboli syttyy. Uuni kytkeytyy
automaattisesti paalle (kello 14:00) ja sammuu valittuna aikana (kello
18:00).
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’@‘ Minuuttimuistuttimen asettaminen
Minuuttimuistutinta voidaan kayttaa uunin toiminnoista
riippumatta. Asetus voi olla pisimmilldan 24 tuntia. Viimeisen
minuutin aikana minuuttimuistuin nayttad myos sekunnit.
Kun asetettu aika on kulunut loppuun, uuni sammuu
automaattisesti (kypsennys paattyy).

9 Kuuluu danimerkki, jonka voit sammuttaa koskettamalla mita tahansa painiketta.

Minuutin kuluttua &&nimerkki sammuu automaattisesti.

Ajastintoiminnot voidaan peruuttaa asettamalla ajaksi "0". Mika tahansa toiminto voidaan
peruuttaa nopeasti painamalla samanaikaisesti > ja < -painiketta ja pitamalla niitd hetken

painetuna.
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VAIHE 4: LISATOIMINTOJEN (EXTRAS)
VALITSEMINEN

Aktivoi/deaktivoi toiminnot
haluttua painiketta tai
painikeyhdistelmaa painamalla.

=O LAPSILUKKO
Aktivoi lapsilukko koskettamalla LAPSILUKKO-painiketta. "Lukko”
ilmestyy nayttolaitteeseen 5 sekunniksi. Paina painiketta uudelleen
lapsilukon deaktivoimiseksi.

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

Kun lapsilukko on aktivoitu, jarjestelmia voidaan muuttaa, mutta
lisdtoimintojen muuttaminen ei ole mahdollista. Ruoanvalmistus
voidaan lopettaa kiertamalla valitsinnuppi "0"-asentoon. Lapsilukko
jaa aktivoiduksi myods sen jalkeen, kun uuni on kytketty pois paalta.
Uuden jarjestelman valitsemiseksi lapsilukko on ensin poistettava
kaytosta.

‘g~ UUNIN VALOT

Uunin valot kytkeytyvat automaattisesti paalle aina
kypsennysjarjestelman ollessa valittuna.
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5sek <

S5sek >

AANIMERKKI

Merkkiadnen voimakkuus voidaan saataa, kun mitaan
ajastintoimintoa ei ole valittu (naytdssa nakyy pelkka kellonaika).
Pida < -painiketta painettuna 5 sekunnin ajan. Ensiksi nayttoon
ilmestyy "Vol”, ja sen jalkeen kaksi taysin valaistua palkkia. Kosketa
<{ja > -painiketta valitaksesi yhden &anenvoimakkuustasoista
(yksi, kaksi tai kolme palkkia). Asetus tallennetaan automaattisesti
kolmen sekunnin kuluttua ja naytolle ilmestyy kellonaika.

NAYTON KONTRASTIN PIENENTAMINEN

Kypsennysjarjestelman valintanupin on oltava "0"-asennossa.
Pida > -painiketta 5 sekunnin ajan painettuna. Ensiksi nayttéon
ilmestyy "bri", ja sen jalkeen kaksi taysin valaistua palkkia. Kosketa
{ja > -painiketta ndytdn himmennyksen saatamiseksi (yksi, kaksi
tai kolme palkkia). Asetus tallennetaan automaattisesti kolmen
sekunnin kuluttua.

Sahkokatkon yhteydessa tai kytkettdessa laite pois paalta kaikki
ylimaaraiset toimintoasetukset pysyvat tallentuneina vaan
muutaman minuutin. Tdman jalkeen kaikki asetukset danimerkkia,
naytén himmennysta ja lapsilukkoa lukuun ottamatta palautetaan
tehdasasetuksiin.
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VAIHE 5: KYPSENNYKSEN ALOITTAMINEN

Kaynnistd kypsennys pitdmalla KAYNNISTA/PYSAYTA-painiketta hetken aikaa painettuna.
Lampadtilan ja toiminnon symbolit syttyvat.

Ellei mitdan ajastintoimintoa valita, kypsennyksen kestoaika, kypsennysaika ilmestyvat
nayttoon.

Toiminnon symboli

Kuumennuksen/lampdtilan
symboli

Kun uuni on kuumenemassa, lampotilasymboli vilkkuu. Kun uuni on saavuttanut asetetun
[ampaotilan, symboli syttyy palamaan ja laite antaa lyhyen aanimerkin.

VAIHE 6: UUNIN KYTKEMINEN POIS PAALTA

Lopeta kypsentdminen painamalla ja pitamallda KAYNNISTA/PYSAYTA -painiketta
painettuna.

Kaanna KYPSENNYSJARJESTELMAN VALINTANUPPI "0"-asentoon.

9 Kun kypsennys on suoritettu loppuun, kaikki ajastinasetukset keskytyvat ja
peruuntuvat minuuttimuistutinta lukuunottamatta. Naytolla naytetaan kellonaika.
Jaadhdytyspuhallin kayn edelleen hetken aikaa.
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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.

Symboli * merkitsee sita, ettd uuni tulisi esilammittaa valittua kypsennysjarjestelmaa
kayttaen.

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 kestaa korkeaa lampotilaa.
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.

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

YLA- JA ALALAMPOVASTUS —

Uunin pohjassa ja katossa olevat
[Ampovastukset sateilevat [Bmpda tasaisesti
koko uuniin.

Lihan paahtaminen:

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

Kayta emaloitua paallystettyd, temperoitua lasia, savea, tai valurautapannua tai peltia.
Ruostumatonta terasté olevat pellit eivat ole sopivia, koska ne heijastavat voimakkaasti
[Ampoa.

Porsaanpaisti 1500 2 190-200 120-130
Porsaanlapa 1500 2 190-200 120-140
Porsasrullat 1500 2 190-200 120-140
Lihamureke 1500 2 200-210 60-70
Naudanpaisti 1500 2 190-210 120-140
Paahtopaisti, kypsa 1000 2 200-210 40-60
Vasikkarullat 1500 2 180-200 90-120
Lampaan ulkofilee 1500 2 190-200 100-120
Kanipaisti 1500 2 190-200 100-120
Poronpaisti 1500 2 190-200 100-120
Pizza* / 2 220 25

Kana 1500 2 200 80

KALAL

Haudutetut kalat 1000 2 210 50-60

Kayta tatad ohjelmaa kanan paistamiseen, mikali laitteessa ei ole ¥ ohjelmaa.
K&yta tatd ohjelmaa pizzan paistamiseen, mikali laitteessa ei ole £ ohjelmaa.
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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.

Vihanneskohokas 2 190-200 30-35
Makea kohokas 2 190-200 30-35
Sampylat * 2 200-220 30-40
Leipa * 2 180-190 50-60
Valkoinen leipa * 2 180-190 50-60
Tattarileipa * 2 180-190 50-60
Kokojyvaleipa * 2 180-190 50-60
Ruisleipa * 2 180-190 50-60
Spelttileipa * 2 180-190 50-60
Saksanpahkinakakku 2 180 55-60
Sokerikakku * 2 160-170 25-30
Juustokakku 2 170-180 65-75
Vuokaleivokset 2 170-180 25-30
Hiivataikinasta tehdyt pikkuleivokset 2 200-210 25-30
Kaalipiirakat 2 185-195 25-40
Hedelmapiirakka 2 150-160 40-50
Marenkikeksit 2 90 120

Hillotaytteiset pullat (Buchtel) 2 170-180 30-35
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Onko kakku kypsa? * Tydnna puinen hammastikku tai varras kakkuun.
* Jos hammastikkuun tai vartaaseen ei jaa jalkia taikinasta,
kun vedat sen pois, kakku on valmis.

Lytistyikd kakku? * Tarkista resepti.
» Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestetta.
* Huomioi sekoitusaika kayttdessasi pienia sauvasekoittimia,
tehosekoittimia jne.

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

Kosteaa taytetta sisaltdva < Nosta lampodtilaa 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
kattoon asennettu ylalampovastus ja
/ ‘ grillivastus ovat toiminnassa.

i U E Grillattaessa ruokaa ylalampovastus ja
\_~

0 uunin kattoon asennettu grillivastus ovat

toiminnassa.

</,

Anna infrapunavastuksen (grilli) kuumentua viisi minuuttia.
Valvo kypsennyksen edistymista koko ajan. Liha voi palaa nopeasti korkean lampotilan
johdosta.
Grillivastusta voidaan kayttaa esimerkiksi bratwurstin, lihapalojen ja kalan (viipaleet,
palat, lohikyljykset, fileet jne.) paistamiseen rapeiksi vaharasvaisella tavalla tai leivan
paahtamiseen.

®0

Jos grillaat lihaa suoraan ritil&lla, voitele se 6ljylla estaaksesi lihan tarttumisen ritilaan ja
laita ritila neljannelle paistotasolle. Laita rasvankerdyspannu ensimmaiselle tai toiselle
paistotasolle.

Kayttaessasi grillaustoimintoa uunipannun kanssa varmista, ettd pannussa on riittavasti
nestettd, niin ettd ruoka ei pala siihen kiinni. Kaanna liha kypsennyksen aikana.

Puhdista uuni, varusteet ja vélineet grillauksen jalkeen.

Grillaustaulukko - pieni grilli

Haranpihvi, puoliraaka 180g/pala 3 220 18-21
Sian niskapalat 180g/pala 3 220 18-22
Kotletit/kyljykset 180g/pala 3 220 20-22
Grillimakkarat 100g/pala 3 220 11-14
Paahtoleipa / 4 220 3-4
Lampimat voileivat / 4 220 5-7
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Grillaustaulukko - suuri grilli

Haranpihvi, puoliraaka 180 g/pala 3 220 14-16
Haranpihvi, kypsa 180 g/pala 3 220 18-21
Sian niskapalat 180 g/pala 3 220 19-23
Kotletit/kyljykset 180 g/pala 3 220 20-24
Vasikanleike 180 g/pala 3 220 19-22
Grillimakkarat 100 g/pala 3 220 1-14
Spam (Leberkase, 200 g/pala 3 220 9-15
sianlihapasteija)

Lohikyljykset/-fileet 600 3 220 19-22
6 palaa vaaleaa leip&a / 4 220 1.5-3
4 viipaletta / 4 220 2-3
sekajyvaleipaa

Lampimat voileivat / 4 220 3.5-7

Pida uunin luukku aina suljettuna kayttaessasi grillikuumenninta (infrapuna).
Grillikuumennin, ritila, ja muut uunin tarvikkeet tulevat erittain kuumiksi grillauksen aikana.
Kayta siksi uunikintaita ja lihapihteja.

Pida uuninluukku aina suljettuna kayttaessasi grillivastusta
(infrapunavastus).

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



Kypsennys rotisseriella (maliista rippuen)

Maksimilampotila rotisserieta kaytettaessa on 240°C.

Laita varrastuki 3. paistotasoon
alhaaltapain ja aseta syva uunipannu
alaosan (ensimmaiseen) paistotasoon, jota

kaytetaan valutusastiana.

Aseta vartaan kadensija etummaiseen

varrastukeen ja laita karki uunin
takaseinassa olevaan oikeanpuoleiseen
aukkoon (aukko on suojattu kiertokannella).

Irrota vartaan kadensija ja sulje uunin
luukku.

Kytke uuni paalle ja valitse SUURI GRILLI
-jarjestelma.

Grilli toimii vain silloin, kun uunin ovi on kiinni.
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yvyv

GRILLI JA TUULETIN +
/:: Tata toimintoa kaytettdessa grillivastus ja
puhallin toimivat samanaikaisesti. Soveltuu

lihan, kalan ja vihannesten grillaukseen.

(Katso GRILLAUSTA koskevat kuvaukset ja

9 vinkit.)

.21 | |

(i

LHA

\o

Ankka * 2000 2 150-170 80-100
Porsaanpaisti 1500 2 160-170 60-85
Porsaanlapa 1500 2 150-160 120-160
Porsaan lapa 1000 2 150-160 120-140
Puolikas kana 600 2 180-190 25 (1. puoli)
20 (toinen puoli)
Kananpoika 1500 2 190 30 (. puoli)
30 (toinen puoli)
Taimen * 200 g/pala 2 170-180 45-50



KUUMA ILMA JA ALALAMPOVASTUS

=
E

Ruoan tyyppi

Juustokakku, murotaikina
Pizza *

Quiche Lorraine,
murotaikina
Omenapiirakka, kohotettu
taikina

Omenastruudel,
filotaikina

(i

Paistotaso
(alhaalta pain)

2
2
2

Alalampdvastus, pyodred lampdvastus

1\
<

ja kuumailmapuhallin toimivat. Soveltuu
pizzan, omenapiirakan ja hedelmakakkujen

paistamiseen.

(Katso YLA- ja ALALAMPOVASTUKSEN
kuvaukset ja niita koskevat vinkit.)

Lampétila

150-160
200-210
180-200

150-160

170-180

Paistoaika

(minuuttia)

65-80
15-20
35-40

35-40

45-65
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KUUMA ILMA ®

Pyorea lampdvastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti. Uunin takaseinaan
asennettu puhallin varmistaa, ettd kuuma
ilma kiert&a tasaisesti kypsennettavan ruoan
ymparilla.

Lihan paahtaminen:

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

Lisaa riittavasti nestettd kypsennyksen aikana, jotta liha ei palaisi. Kdanna liha
kypsennyksen aikana. Paistista tulee mehevampi, jos peitat sen.

Porsaanpaisti, mukana 1500 2 170-180 140-160
nahka

Porsaankylki 1500 2 170-180 120-150
Ankka 1700 2 160-170 120-150
Hanhi 4000 2 150-160 180-200
Kalkkuna 5000 2 150-170 180-220
Kananrinta 1000 2 180-190 70-85
Taytetty broileri 1500 2 170-180 100-120
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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 pellilld 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, ettd pikkuleivat ovat yhta paksuja.

Ruoan tyyppi Paistotaso Lampétila Paistoaika
(alhaalta pain) C) (minuuttia)
LEIVONNAISET

Kakku 2 150-160 45-60
Sokerikakku 2 150-160 25-35
Murokakku 2 160-170 25-35
Hedelmakakku, sokerikakku 2 150-160 45-65
Luumukakku 2 150-160 30-40
Kaaretorttu * 2 160-170 15-25
Hedelmakakku, murotaikina 2 160-170 50-70
Challah-leipa 2 160-170 35-50
Omenastruudeli 2 170-180 40-60
Keksit, murotaikina * 2 150-160 15-25
Keksit, pursotetut * 2 150-160 15-28
Pikkuleivat, kohotettu taikina 2 170-180 20-35
Pikkuleivat, filotaikina 2 170-180 20-30
Jogurtti 2 40 240
Omena- ja raejuustostruudeli 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Ranskalaiset perunat, uunivalmiit * 2 170-180 20-35
Kuorukat, uunissa paistettavat 2 170-180 20-35
Kermataytteiset leivonnaiset 2 180-190 25-45

Al3 laita syvaa paistoastiaa ensimmaiseen kiskoon.
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ALALAMPOVASTUS JA PUHALLIN .

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

ja melko matalaa uunia, jotta kuuma ilma
paasisi kiertamaan kypsennettdvan ruoan
vldpuolella.

-
g

Mansikat 2 180 20-30

Luuhedelmat 2 180 25-40

Hedelmasose 2 180 25-40

Maustekurkku 2 180 25-40

Pavut/porkkana 2 180 25-40
SAILONTA

Valmistele sailottava ruoka ja saildontaan kaytettavat purkit normaaliin tapaan. Kayta
purkkeja, joissa on kumitiiviste ja lasikansi. Ala 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 sailonnan aikana. Kypsenna, kunnes purkkien sisaltama neste alkaa
kiehua eli ensimmaisessa purkissa nakyy kuplia.



Mansikat 6x1 | 40-55 Kytkeminen 25
pois paalta

Luuhedelméat 6x1 | 40-55 Kytkeminen 30
pois paalta

Hedelmasose 6x1 | 40-55 Kytkeminen 35
pois paalta

Maustekurkku 6x1 | 40-55 Kytkeminen 30
pois paalta

Pavut, porkkanat 6x1 | 40-55 120 °C, 60 min 30
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YLA- JA ALALAMPOVASTUS PUHALTIMELLA a2

Sita kaytetaan kaikenlaisten leivonnaisten
paistoon, sulatukseen ja hedelmien ja
kasvisten kuivaamiseen. Odota ennen ruoan
laittamista esilammitettyyn uuniin, etta
merkkivalo sammuu ensimmaisen kerran.
Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi
paista vain yhdella hyllylla (tasolla).

-
g

(1

Uuni taytyy esilammittaa. Kayta alhaalta
lukien toista tai neljatta kiskoa.

Leivonnaisten paistotaulukko yla- ja alalamp®a seka tuuletinta kdytettaessa

Leivonnaisen tyyppi Paistotaso Lampdatila Kypsen-
(alhaalta pain) °C) nysaika
(minuuttia)
Marmorikakku 2 140-150 45-55
Kakku suorakulmaisella 2 130-140 45-55
paistopellilla
Juustokakku 2 130-140 55-65
Hedelmakakku - murotaikina 2 140-150 35-45
Sokerikakku 2 130-140 20-30
Murokakku 2 140-150 25-35
Hedelmakakku, sokerikakku 2 130-140 35-45
Kaaretorttu 2 140-150 18-23
Palmikoitu leipa, rinkilaleipa 2 140-150 25-35
Joululeipa 2 130-140 50-60
Omenastruudeli 2 140-150 45-55
Hillotaytteiset pullat (Buchtel) 2 150-160 25-35
Gugelhupf (Bundt-kakku) 2 130-140 40-50
Murotaikinasta valmistetut 2 140-150 18-25
keksit
Puristetut keksit * 2 130-140 10-15
Pikkuleivat, kohotettu taikina 2 140-150 15-20
Leipa 2 170-180 45-55
Pizza 2 180-190 13-20
Quiche Lorraine 2 150-160 35-45
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Omenastruudeli 2 150-160 40-50
Pizza 2 160-170 15-23
Filoleivonnaiiset 2 150-160 18-25
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SULATUS *@

Tata toimintoa kaytettdessa ilma kiertaa ilman etta ldmpovastukset ovat kaytdssa.
Sulattamiseen sopivia ruokia ovat kerma- tai voikuorrutteiset taytekakut, kakut ja
leivonnaiset, leipa ja séampylat seka pakastetut hedelmat.

Kaanna KYPSENNYSJARJESTELMAN
VALINTANUPPI sulatusasentoon.

Paina KAYNNISTA/PYSAYTA -painiketta
sulatuksen kaynnistamiseksi.

Ruoka kannattaa yleensa poistaa pakkauksesta (&la unohda poistaa mahdollisia
metallihakasia tai kiinnittimia).

Sulatusajan puolivalissa palat tulee kdantaa toisinpain, sekoittaa ja erotella, jos ne ovat
jaatyneet kiinni toisiinsa.
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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 markaan liinaan ja puhdista pinta. Huuhtele pinta taman jalkeen
vedella. Ala levitad 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 pehmealla
sienelld, joka ei naarmuta pintaa. Alg kdyté hankaavia puhdistusaineita tai liuottimia
sisaltavia puhdistusaineita, silla 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 valittdméasti pehmeélla, hankaamattomalla liinalla ja
vedella.

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

Ohjauspaneeli:
Al kédytd hankaavia tai hiovia puhdistusaineita.

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

Puhdista keittoalueiden ymparys kuumalla vedelld ja pienella
maaralla astianpesuainetta.

Kayta sitkedan likaan pesuaineeseen kastetettua saippuavillaa,
huuhdo sen jalkeen taso ja pyyhi kuivaksi.

Suolaa sisaltavilla nesteilld, ylikiehuneilla nesteilla ja kosteudella on
keittoalueisiin haitallinen vaikutus. Puhdista aina keittoalueet,
Kaytéa keittoalueiden kunnossa pitéamiseen tavallisia pesuaineita ja
yleisessd myynnissa olevia hoitoaineita. Jos keittoalue on hieman
[&mmin, puhdistusaine imeytyy huokosiin helpommin.
Keittoalueiden kehat on tehty ruostumattomasta teraksesta. Ne
saattavat kuumuudesta johtuen muuttua variltédan kellertavaksi
tietyn kayttdajan kuluttua. Tdma on normaali aineellinen ilmio.
Kellertavat pilkut voidaan poistaa tavallisilla metallinpuhdistusaineilla.
Tehokkaat astianpesuvalineet eivat sopellu ndiden reunusten
puhdistamiseen, koska ne saattavat tehda naarmuija.

LASIKERAAMISEN PINNAN PUHDISTUS

Odota aina kayton jalkeen lasikeraamisen pinnan jaahtymista ja puhdista se sitten. Muussa
tapauksessa kaikki jaljelld olevat epapuhtaudet kuumalla pinalla palavat, kun seuraavan
kerran kaytat tasoa.

Kayta lasikeraamisen tason saannodlliseen kunnossa pitédmiseen erityishoitoaineita, jotka
tekevat pinalle suojakalvon, joka estaa lian tarttumista siihen.

Ennen kuin kaytat lasikeraamista pintaa, pyyhi pois seka tasosta
ettd pannun pohjasta poly tai muut epapuhtaudet, jotka voisivat
naarmuttaa pintaa.

9 Terésvilla, karkeat puhdistussienet ja hankausaineet saattavat
naarmuttaa pintaa. Pinta saattaa myos vaurioitua tehokkaista
suihkupesureista ja sopimattomista puhdistusnesteista.

Pinta voi olla kulunut johtuen sydvyttavien tai hankaavien
puhdistusaineiden tai pohjasta vaurioituneiden tai karkeiden
keittoastioiden kaytosta (kuva 2). Kayta pienempien
epapuhtauksien poistamiseen kosteaa, pehmeé&éa kangasta. Pyyhi
sen jalkeen pinta kuivaksi.

Poista kaikki vesitahrat etikkaliuoksella. Ala kuitenkaan kayta tata
liuosta kehyksen pyyhkimiseen (vain joissakin malleissa), koska
sen kiilto saattaa havita. Ala kayta voimakkaita suihkupesureita tai
hilseenpoistoaineita.
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Kayta sitkean lian poistoon erityisid lasikeraamisia puhdistusaineita.
Noudata valmistajan ohjeita. Poista puhdistamisen jalkeen
l&pikotaisin puhdistusjgdmaéat, koska ne saattavat vaurioittaa
lasikeraamista pintaa keittoalueiden kuumentuessa.

Poista sitkeat ja palaneet tahrat kaapimella. Kasittele kaavinta
varovaisesti, ettet loukkaa itseasi.

9 Kayta kaavinta vain silloin, kun likaa ei voi poistaa

maralla liinalla tai lasikeramiikkapinnalle tarkoitetulla
erikoispuhdistusaineella.

Pida kaavinta oikeassa kulmassa (45° - 60°). Paina kaavinta
kevyesti lasia vasten ja liu'uta sitad pinnan paalla poistaaksesi lian.
Varmista, ettei kaapimen muovinen kadensija (joissakin malleissa)
joudu kosketuksiin kuuman keittoalueen kanssa.

9 Al paina kaavinta kohtisuoraan lasia vasten, dldkéa raavi
lieden pintaa sen karjella tai teralla.

Poista heti sokeri tai sokerotu ruoka lasikeraamiselta tasolta
kaapimella, vaikka taso on edelleen kuuma, koska sokeri saattaa

vaurioittaa pysyvasti lasikeraamista pintaa.

9 Lasikeraamisen pinnan haalistuminen ei vaikuta pinnan toimintaan tai kestavyyteen.
Sellainen haalistuminen on usein seurausta pintaan palaneista ruokajaamista tai sen

voi aiheuttaa joidenkin keittoastioden materiaali (kuten alumiini tai kupari). Tallaista
haalistumista on hyvin vaikea poistaa kokonaan.

Huomaa: Haalistuminen ja samanlaiset viat vaikuttavat vain tason ulkonakdon eivatka
vaikuta suoraan sen toimintaan. Takuu ei kata sellaisten vikojen poistamista.
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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 vield lammin.

Poista piintynyt ja kiinnipalanut lika perinteisilld uuninpuhdistusaineilla. Huuhtele uuni huolellisesti
puhtaalla vedelld puhdistusaineen jgadmien poistamiseksi.

Ala milloinkaan kayta voimakkaita puhdistusaineita, hankaavia puhdistusaineita, hankaavia sienia,
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 huoneenldmmadssa.
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AQUA CLEAN -TOIMINNON KAYTTO
UUNIN PUHDISTAMISEKSI

K&anna KYPSENNYSJARJESTELMAN
VALINTANUPPI Aqua Clean -asentoon.
Aseta LAMPOTILAN SAADIN 70 °C:een.

Kaada 0,6 | vetta lasiastiaan ja laita se
alimmalle paistotasolle.

30 minuutin kuluttua uunin

emalipinnoille jaanyt ruoka on
pehmentynyt ja se on helppo puhdistaa
kostealla rievulla.
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Kayta Aqua Clean -jarjestelmaa vasta, kun uuni on taysin
jadhtynyt.
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LANKA- JA TELESKOOPPISTEN
LAAJENNETTAVIEN KISKOJEN
POISTAMINEN JA PUHDISTAMINEN

Kayta ainoastaan perinteisia puhdistusaineita lankakiskojen puhdistukseen.

A Pitele kiskoja alapuolelta ja veda niita
uunin keskustaa kohti.

B Pitele kiskoja alapuolelta ja veda niita
uunin keskustaa kohti.

G Al4 pese laajennettavia kiskoja astianpesukoneessa.
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KATALYYTTIKAPPALEIDEN ASENTAMINEN

Kayta ainoastaan perinteisia puhdistusaineita lankakiskojen puhdistukseen.

®

Kayta ainoastaan perinteisia
puhdistusaineita lankakiskojen
puhdistukseen.

Ripusta kappaleet ja kiinnitetyt kiskot
olemassa olevia reikia kayttaen
vetamalla ylospain.

Kun asennat katalyyttikappaleilla
varustettuja, taysin ulosvedettavia kiskoja,
aseta toimitukseen sisaltyvien jousilukkojen
toinen paa uunin seindman alaosassa oleviin
aukkoihin ja toinen p&éa kiskoihin.
Jousilukkojen tarkoitus on pitaa kiskot
tukevasti paikoillaan.

Al pese katalyyttikappaleita astianpesukoneessa.
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UUNIN KATON PUHDISTUS

(mallista riippuen)

Ylempaa grillivastusta voidaan kaantaa, mika mahdollistaa uunin katon helpomman
puhdistuksen. Poista pellit, ritila ja kiskot ennen uunin puhdistamista.

Veda lampodvastusta, kunnes poikkikisko
vapautuu sivukannattimista vasemmalla ja
oikealla.

e 3 S

9 Ala milloinkaan kayta lampovastusta
sen ollessa taitettuna/laskettuna. Noudata
puhdistuksen jalkeen samaa prosessia
painvastaisessa jarjestyksessa tydntaen
lampovastusta takaisin, kunnes poikkikisko
napsahtaa paikalleen.

Irrota laite verkkovirrasta.

Lampovastuksen on oltava jadhtynyt, muutoin on olemassa
palovammojen vaara.
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UUNIN LUUKUN POISTAMINEN JA
ASENTAMINEN (mallista riippuen)

Avaa luukku ensin taysin (niin auki kuin
M mahdollista).

]

A Kierra pysayttimia koko matka
taaksepain (jos suljetaan
“ tavanomaisesti).

B Kierra pysayttimia koko
matka taaksepain (jos suljetaan
tavanomaisesti).

C Jos laite on varustettu GentleClose-
jarjestelmalla, nosta luukun salpoja
hieman ja veda niita itseasi kohti.

Sulje luukku hitaasti, kunnes salvat

ovat samalla kohdalla aukkojen kanssa.
Nosta hieman luukkua ja vedéa se irti laitteen
sarana-aukoista.

Q" Noudata kaanteists jarjestysta luukun
takaisin paikalleen laittamiseksi. Jos luukku
ei aukea tai sulkeudu kunnolla, varmista, etta
saranat ovat asianmukaisesti kohdallaan.
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LUUKUN PEHMEA SULKEUTUMINEN (mallista riippuen)

Uunin luukku on varustettu jarjestelmalla, joka vaimentaa sen sulkemisvoimaa, 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 kaytetty voima on liian vahva,
jarjestelman teho alenee tai jarjestelmé ohitetaan
turvallisuussyista.

LUUKUN LUKITUS (mallista riippuen)

Avaa luukun lukko tyéntamalla sita kevyesti oikealle peukalollasi ja vetaen samalla luukkua
ulospain.

Kun uunin luukku suljetaan, lukko palaa automaattisesti
alkuasentoonsa.

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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UUNIN LUUKUN IRROTTAMINEN JA
PAIKALLEEN ASETTAMINEN OVEN

LASIPANEELI

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

32—

\

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.

(Halogeenilamppu: G9, 230 V, 25 W; tavallinen lamppu E14, 25 W, 230 V)

Irrota lampun suojus tasapaisella
ruuvimeisselillad ja poista se. Vaihda lamppu.

L.

9 Varo, ettet vahingoita lasia.

|[rrota lampun suojus ja poista lamppu.

9 Kayta suojakasineitd palovammojen
valttadmiseksi.
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VIANETSINTATAULUKKO
s

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

Ota yhteys huoltoon.

Lampun vaihtamisprosessi kuvataan luvussa Puhdistus ja

hoito.

Valitsitko oikean lampotilan ja lammitysjarjestelman?

Onko uuninluukku kiinni?

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

« Jos saat virheilmoituksen uudelleen, ota yhteys huoltoon.

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

Pakkausmateriaali on valmistettu ymparistoystavallisista
materiaaleista, jotka voidaan kierrattaa, heittaa pois, tai havittaa
ilman ymparistoriskia. Pakkausmateriaalit on merkitty asiaan
kuuluvasti tata varten.

Tuotteessa tai sen pakkauksessa oleva symboli ilmaisee, etta
tuotetta ei saa kasitella tavallisena kotitalousjatteena. Tuote tulee
vieda valtuutettuun kerayskeskukseen sahkdisten ja elektronisten
jatelaitteiden kasittelya varten.

Tuotteen oikea havittaminen auttaa ehkaisemaan haitallisia
vaikutuksia ympaéristolle ja inmisten terveydelle, mita voisi tapahtua
tuotteen virheellisen havittamisen yhteydessa. Saadaksesi
vksityiskohtaista tietoa tuotteen havittamisesta ja kasittelysta

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

Piddtdmme oikeuden muuttaa kdyttéohjetta, emmeka vastaa sen mahdollisesti

Sisgltdmistd virheista.
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KYPSENNYSTESTI

Ruoka on testattu standardin EN 60350-1 vaatimusten mukaisesti.

Perinteinen kypsennys

Ruokalaji Varusteet Paistotaso Jarjestelma Lampétila Paistoaika
(alhaalta pain) (°C) (minuuttia)
Keksit - Matala -\
kypsennys emalipintainen 3 \15 140-150 * 25-40
vhdelld tasolla  paistopelti
Keksit - Matala N\
kypsennys emalipintainen 2,3 \*J 140-150 * 30-45
kahdella tasolla paistopelti
Keksit - Matala @
kypsennys emalipintainen 2,3 4 \& 130-140 * 35-50
kolmella tasolla paistopelti
Vuokaleivokset Matala —
- kypsennys emalipintainen 3 b 150-160 25-40
vhdelld tasolla  paistopelti
Vuokaleivokset Matala N
- kypsennys emalipintainen 2,3 \15 140-150 30-45
kahdella tasolla paistopelti
Vuokaleivokset Matala N
- kypsennys emalipintainen 2,3 4 GLJ 140-150 35-50
kolmella tasolla paistopelti
Pyorea
Kakku il uokey/ 2 — 160-170 20-35
lankahylly
(tukiritila)
Pyorea
Crieimsilielde | BEEsiE 2 — 170-180 55-75
lankahylly
(tukiritila)

*10 minuutin esildmmitys. Ala kaytd nopeaa esildmmitysta.
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6L6lLY

Ritila

Lankahylly/ 240 * 1:00-5:00

Paahtoleipa ritils

Lankahylly
(tukiritila)

. .. + matala VAAA *%
Jauhelihapiiras paistoastia 4 240 30-40

rasvankerays-
astiaksi

* 6 minuutin esilammitys. Ala kayta nopeaa esilammitysta
** K&anna ruoka, kun 2/3 valmistusajasta on kulunut.
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