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TARKEITA
TURVAOHJEITA

LUE OHJEET HUOLELLISESTI JA SAASTA NE TULEVAA
TARVETTA VARTEN.

Tata laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat tai sitd vanhemmat
lapset ja henkildt, joilla on alentunut fyysinen, aistitoimintoihin
littyva tai henkinen toimintakyky tai joilta puuttuu kokemusta ja
tietoa, jos heitd valvotaan asianmukaisesti tai heille on annettu
opastusta laitteen turvalliseksi kayttamiseksi ja he ymmartavat
siihnen liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa suorittaa puhdistukseen tai huoltoon liittyvia toita
iIman valvontaa.

VAROITUS: Laite ja sen osat kuumenevat kayton aikana. Valta
koskemasta lampdvastuksia. Alle 8-vuotiaat lapset tulee pitaa
loitolla laitteesta, ellei heitd valvota jatkuvasti.

VAROITUS: Uunin ulkoiset osat voivat kuumentua kayton
aikana. Pida pienet lapset poissa uunin luota.

Kayta vain talle uunille suositeltavaa paistomittaria.

VAROITUS: Varmista ennen lampun vaihtamista, etta laite on
sammutettu, jotta valtytdan mahdolliselta sahkdiskulta.

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai terdvia
metalliraaputtimia uuninluukun lasin / keittotason kaantyvan
kannen lasin puhdistukseen, silld ne saattavat naarmuttaa
pintaa ja rikkoa lasin.

Ald puhdista laitetta hodyry- tai korkeapainepuhdistimilla, sill& ne
voivat aiheuttaa sahkoiskun.

Laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisilla ajastimilla tai
ohjausjarjestelmilla.
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Erotusmekanismi on integroitava kiinteaan johdotukseen
johdotusta koskevien maaraysten mukaisesti.

Jos virtajohto on vaurioitunut, se on vaihdettava valmistajan,
sen valtuuttaman huoltoyrityksen tai vastaavan patevan
henkildn toimesta vaarojen valttamiseksi (koskee vain laitteita,
joiden mukana on toimitettu jatkojohto).

Laitetta ei saa asentaa koristeoven taakse ylikuumenemisen

valttdmiseksi.

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.

Al& vuoraa uunin seinia alumiinifoliolla &laka
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 lampdtilaa.

Uuninluukun saranat voivat vaurioitua, jos
niitd kuormitetaan liikkaa. 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.

Ala nosta laitetta pitdmalla kiinni luukun
kahvasta.

Laite toimii turvallisesti seka ohjaimien
kanssa etta ilman.

Varmista, etta tuuletusaukot eivat
milloinkaan ole peitettyina tai tukittuina.
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HOyryuunin turvallinen ja asianmukainen kaytto

Anna laitteen olla jonkun aikaa
huoneenldmmadssa ennen kuin liitat sen
verkkovirtaan, jotta laitteen komponentit
saavuttaisivat huoneenlampotilan. Jos
uunia sailytetdan lampotilassa, joka on
|ahella jadtymispistetta tai sen alapuolella,
tietyt komponentit, erityisetsi pumput, ovat
vaarassa vaurioitua.

Laitetta ei tule kayttada ymparistossa,

jonka lampdtila on alle 5 °C. Laite ei toimi
asianmukaisesti taman lampotilan alapuolella.
Jos laite kytketaan paalle tallaisissa
olosuhteissa, sen pumppu voi vaurioitua.

Jos laite ei toimi asianmukaisesti, irrota se
verkkovirrasta.

Al sailyta uunissa esineitd, joista voi aiheutua
vaaraa, kun uuni kytketaan paalle.

Ala kayta laitteessa tislattua vettd, joka

ei sovellu nautittavaksi (esim. Akkuihin
tarkoitettu tislattu vesi, joka siséltada happoa).

Kun avaat luukun (hoyryjarjestelmalla
varustetuissa laitteissa) hoyrykypsennyksen
jalkeen tai aikana, varmista ett& avaat luukun
taysin auki, muussa tapauksessa uunista
purkautuva hoyry voi vaikuttaa negatiivisesti
ohjauspaneelin toimintaan.

Kun hoyrykypsennys on valmis, uuniin jaa
vield hoyrya. Avaa uuninluukku varovaisesti,
koska kuuma hoyry voi aiheuttaa
palovammoja. Puhdista uuni, kun se on
jaahtynyt huoneenlampotilaan.

Kypsennysprosessin jalkeen
hoyryjarjestelmaéan jaényt vesi pumpataan
takaisin vesisailioon. Vesi voi tasta syysta olla
kuumaa. Ole varovainen tyhjentdessasi sailion.

Jotta kalkin muodostumiselta valtyttaisiin,
jata uuninluukku auki kypsennyksen
jalkeen, niin ettd uuni paasee jgahtymaan
huoneenldmpdtilaan.

Emme suosittele avaamaan uunia
hoyryjakson aikana, koska seurauksena on
virrankulutuksen kasvaminen ja tiivistyneen
veden syntyminen.

ENNEN UUNIN LIITTAMISTA:

Lue kayttoohjeet huolellisesti Iapi ennen laitteen liittdmista. Takuu
ei kata laitteen vaaranlaisesta liitdnnasta tai kaytosta johtuvia
korjauksia tai takuuvaateita.



HOYRY-YHDISTELMAUUNIN

(UUNIN JA VARUSTEIDEN KUVAUS - VAIHTELEVAT MALLISTA

TOISEEN)

Kuvassa nakyy yksi kalusteisiin asennettavista malleista. Koska eri laitteiden varustuksessa
on eroja, saattaa olla, ettd ostamassasi laitteessa ei ole kaikkia tassa ohjeessa esiteltyja

toimintoja tai varusteita.
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LANKAKISKOT

Lankakiskot mahdollistavat ruoan kypsentamisen 5 tasolla (huomaa, etté paistotasot/
kiskot lasketaan alhaalta ylospain).
Tasot 4 ja 5 on tarkoitettu grillitoimintoa varten.

TELESKOOPPIKISKOT

Ulosvedettavat teleskooppikiskot voidaan asentaa toiselle, kolmannelle ja neljannelle
tasolle. Teleskooppikiskot saattavat olla osittain tai kokonaan ulosvedettavat.

UUNIN LUUKUN KYTKIN

Jos avaat uunin luukun kayton aikana, uunin lampdvastukset, puhallin ja hdyrygeneraattori
kytkeytyvat pois paalta. Kun luukku suljetaan jalleen, kytkimet k&ynnistavat jalleen
lampovastukset ja hoyrysuihkun.

JAAHDYTYSTUULETIN

Laite on varustettu jaahdytystuulettimella, joka jaahdyttaa sen runkoa ja laitteen ohjauspaneelia.

JAAHDYTYSTUULETTIMEN PIDENTYNYT TOIMINTA-AIKA

Uunin sammuttamisen jalkeen jadhdytystuuletin jatkaa vield jonkin aikaa laitteen jadhdyttamista.
(Jaadhdytystuulettimen toiminta-ajan kesto riippuu uunin keskiosan lampotilasta.)

UUNIN VARUSTUS JA TARVIKKEET (riippuvat mallista)

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

RITILAA kaytetaan grillaukseen tai
% e m kypsentamisessa kaytettavien pannujen,

uunipannujen tai paistoastioiden alustana.

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

MATALA PAISTOPELTI on tarkoitettu
/}" '{\) leivonnaisten ja kakkujen paistamiseen.




SYVAA PAISTOPELTIA kaytetaan lihan

A\ /J& paistamiseen ja kosteiden leivonnaisten

leipomiseen. Sit& voidaan kayttaa myos
rasvankeraysastiana.

9 Ala milloinkaan laita syvaa paistopeltia
ensimmaiseen kiskoon kypsennyksen
aikana, paitsi grillaamisen yhteydessa,
jolloin syva paistopelti toimii ainoastaan
rasvankeraysastiana.

e Paitovalineiden muoto saattaa
muuttua niiden kuumentuessa. Talla
ei ole vaikutusta niiden toimintaan ja
ne palautuvat takaisin alkuperaiseen
muotoonsa jadhtyessaan.

HOYRYSARJAA (INOX) kaytetasn

hoyrykypsennykseen. Aseta reidllinen pelti

FEITEAS MO T s

keskitasolle ja rasvankeraysastia yhté tasoa
alemmas.

Ritila tai pelti on aina tydnnettava kahden
lankaprofiilin valiseen uraan.

e i

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.
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TASAUSKISKO

Kisko voidaan asentaa teleskooppiohjaimiin
(taysin ulos vedettavat) tai poistaa niista.
Poista ensin saman tason molemmat ohjaimet.
Aseta kisko ohjaimien kahteen uraan ja tyéonna
ohjaimet k&della sis&an, kunnes ne pysahtyvat.

PAISTOPELTITELINE helpottaa kuumien
paistopeltien poistamista uunista
paistamisen jalkeen.

Lihalampomittari.

KALKINPOISTOAINE tai hoyryjarjestelman
puhdistus.

PAPERILIUSKA veden kovuuden
mittaamiseen.

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



LAITTEEN TIEDOT - TIETOKILPI

(RIIPPUVAT MALLISTA)

XXXXXX XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX
XXXXXX XXXXXX

O O

XXXXXX |

XX XXXXX

F G

ABC D E

Sarjanumero

Koodi

Tyyppi

MerkKi

Malli

Tekniset tiedot

Vaatimustenmukaisuutta koskevat symbolit

@M mMmoOOW>»

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

(Riippuvat mallista)

VIRTAPAINIKE
(ON/OFF)

12

UUNIN VALOT
PAALLE/POIS
-PAINIKE

TAKAISIN-
PAINIKE

Kosketa kevyesti
palataksesi

edelliseen valikkoon.

Pid& painettuna
palataksesi
paavalikkoon.

Valinta- ja
VAHVISTUS-
NUPPI

Valitse asetus nuppia
kaantamalla.

Vahvista valintasi
nuppia painamalla.



MINUUTTIM- TLAPSILUK-
UISTUTIN/ KOPAINIKE
HALYTYS
HUOMAA:

KAYNNISTYS-/ NAYTTO -
SAMMUTUS- nayttaa kaikki
PAINIKE asetukset

Kosketa pitkaan:
KAYNNISTYS

Kosketa pitkdan
kdyton aikana:
SAMMUTUS

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

Ennen kuin kaytét laitetta ensimmaisen kerran, poista uunista kaikki osat, mahdolliset
kuljetusvalineet mukaan lukien. Puhdista kaikki tarvikkeet ja valineet lampimalla vedelld ja
normaalilla astianpesuaineella. Al& kdyta hankaavia puhdistusaineita.

Ennen kuin kdytat uunia ensimmaisen kerran, kuumenna se ilman ruokaa "yla- ja
alalampoévastusta” kayttaen 200 °C:n [dmpdtilaan noin tunnin ajaksi. Laite erittaa tyypillista
“uuden laitteen” hajua. Huolehdi hyvasta tuuletuksesta laitteen ensimmaisen kaytéon
aikana.

HOYRYKYPSENNYS

Terveellisena ja luonnollisena hoyrykypsennys sailyttaa ruokien tayteldisen maun. Tassa
kypsennysmenetelméassa ei synny hajuja.

Hoéyrykypsennyksen edut ovat seuraavat:

Kypsennys (hauduttaminen, paahtaminen) alkaa ennen kuin uuninsisalampaétila saavuttaa
100 °C. Hidas kypsennys (hauduttaminen, paahtaminen) on mahdollista myo6s alemmissa
lampotiloissa.

Se on terveellinen kypsennystapa: ruoan vitamiinit ja kivenndisaineet sailyvat hyvin, koska
ainoastaan pieni osa niista liukenee kondenssiveteen, joka on kosketuksissa ruokaan.
Kypsennyksen aikana ei tarvitse lisata rasvaa. Hoyry sailyttaa ruoan maun. Se ei liséa
tuoksuja eika grillin tai kattilan makua. Liséksi se ei vie mitaan pois, koska ruoka ei
laimennu vedessa.

Maut ja hajut eivat levia hoyryn mukana; tasta syysta kalaa tai lihaa voidaan kypsentaa
yhdessa vihannesten kanssa.

Hoyry sopii myds rydppaamiseen, sulatukseen ja ldammitykseen tai ruokien [dmpimina
pitédmiseen.
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VESISAILION TAYTTAMINEN

VESISAILIO mahdollistaa itsendisen vedensydtdn hdyryuuniin. Sailion tilavuus on noin
1,3 litraa (katso veden maksimitaso merkista). Tama vesimaara riittda noin 3 tunnin
kypsennysaikaan pisimmalla hoyryohjelmalla (kuuma ilma hoyrylla, "Korkea"-jarjestelma).

9 Puhdista vesisaili® ennen ensimmaista kayttoa.

Tayta vesisdilioon aina puhdasta ja viileda vetta vesihanasta,
pullovettd, jossa ei ole lisdaineita tai tislattua vettd, joka soveltuu
ruoanlaitossa kaytettdvaksi. Vesisdilioon kaadetun veden lampétilan
tulee olla 20 °C (+/- 10 °C).

Avaa sailion luukku (tarrakohtaa)
painamalla.

L

9 Tarra voidaan irrottaa mydhemmin.

Poista vesisailid rungosta vetamalla
urasta.

Avaa kansi. Huuhtele sailié vedella.
Kokoa sailio jalleen. Liséa ennen kayttda
puhdasta vetta sailion MAX-merkintaan asti.

Tydnna vesisailid takaisin runkoon

paateasentoon saakka (kuulet lyhyen
naksahduksen). Paina sitten sailion luukku
kiinni.

9 Kypsennysprosessin jalkeen
hoyryjarjestelmaan jaanyt vesi
pumpataan takaisin vesisailioon. Kansi ja
vesisailid voidaan pesta tavanomaisilla,
hankaamattomilla puhdistusnesteilla tai
astianpesukoneessa.
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

KIELEN VALINTA
Kun laite kytketaan ensimmaista kertaa virtalahteeseen tai kun se on ollut pitkaan
erotettuna virtalahteestd, aseta haluamasi kieli. Oletuskieli on englanti.

9 Vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

13500 \Gierra NUPPIA ja
valitse haluttu kieli.
Vahvista valintasi.

English

PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

Aseta PAIVA,
KUUKAUSI ja VUOSI
NUPPIA painamalla.
Kierrd nuppia ja
vahvista valinta
ruksimerkilla.

Date 12 00

KELLON ASETTAMINEN

aseta KELLONAIKA.
Vahvista valintasi
ruksimerkinnalla.

'9' Uuni toimii, vaikka et olisikaan asettanut kellonaikaa, mutta talloin ei voida kayttaa sen
ajastintoimintoja (katso luku AJASTINTOIMINTOJEN VALINTA).

Jos et tee mitdadn muutamaan minuuttiin, laite siirtyy valmiustilaan.
KELLOASETUSTEN VAIHTAMINEN

Voit vaihtaa kellonajan, jos mik&an ajastintoimintoe ei ole aktivoituna (katso luku
YLEISTEN ASETUSTEN VALITSEMINEN).
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VEDEN KOVUUDEN TESTAAMINEN

Veden kovuus on tarkastettava ennen ensimmaista kayttoa.

Nayttédn ilmestyy liuska, jossa on merkki "Erittdin kova vesi'".

9 Tehdasasetuksena on maksimaalinen veden kovuus.

12:00
EEEN 4 vihreaa raitaa Erittain pehmeé vesi
' HEEN 1 punainen raita Pehmea vesi
/HHE N 2 punaista raitaa Keskikova vesi
/A EEN 3 punaista raitaa Kova vesi
EAEEN 4 punaista raitaa Erittain kova vesi

VEDEN KOVUUSASETUKSEN MUUTTAMINEN

Liota (laitteen
mukana toimitettua)
paperiliuskaa
vedessa yhden (1)
sekunnin ajan. Odota
minuutti ja katso
paperissa olevien
viivojen maara.
Syo6ta viivojen maara
laitteeseen. Kierra
NUPPIA

Veden kovuus voidaan asettaa myos valikossa YLEISTEN ASETUSTEN VALITSEMINEN.

Vaara veden kovuustasoasetus voi heikentda laitteen toimintaa ja

kayttoikaa.
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KYPSENNYKSEN JA ASETUSTEN
PAAVALIKOIDEN VALITSEMINEN

Auto

Kierrd NUPPIA ja
valitse valikon nimi.
Vahvista valinta
painamalla NUPPIA.
Yldpuolelle ilmestyy
nakyviin valitun
valikon NIMI.

"9 vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

18

A) Auto

Valitse tassa tilassa ensin ruoan tyyppi ja sen jalkeen valitun
ruoan maaran, kypsennysasteen ja kypsennyksen loppumisen
automaattiasetukset.

Ohjelma tarjoaa lukuisia erilaisia esiasetettuja resepteja, kokkien ja
ravitsemusasiantuntijoiden testaamia.

B) Pro

Tama tila tarjoaa valikoiman ruokia esiasetetuilla arvoilla, joita voi
muokata.

C) Héyry
Tama on luonnollinen ruoan kypsennystapa, joka sailyttaa ruoan
kaikki maut.

D) Oma tila

Tama tila mahdollistaa ruokien valmistamisen omien toiveidesi
mukaan kayttéen joka kerta samoja vaiheita ja asetuksia. Voit

tallentaa asetuksesi uunin muistiin ja hakea ne esiin seuraavan
kerran, kun haluat kayttaa niita.



A) KYPSENNYS VALITSEMALLA RUOAN
TYYPPI

(automaattitila - Auto)

A

9 Vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

13 15| Kierra NUPPIA
ja valitse Auto.
Vahvista valintasi
futo NUPPIA painamalla.

Valitse ruoan tyyppi
ja valittu ruoka.
Vahvista valintasi.

Auto | Liha | Naudanliha | Haudutettu naudanpaisti 10:04 | Esigsetetut arvot

naytetaan.

Voit muuttaa
maaraa,
kypsennysastetta
: : : : : : ja viivastettya

1 2 3 4 5 6 kaynnistysta
(kypsennyksen
loppu).

maara

Kypsennysaste

viivastetty aloitus

kypsennyksen kesto
kypsennysjérjestelma ja suositeltu taso
ammattimainen tila (Pro)

O hWNN-—

'9' Jos automaattitilassa valitaan symboli E ohjelma kytkeytyy ammattimaiseen tilaan
(Pro) (katso luku KYPSENNYS VALITSEMALLA TILA).

Kosketa KAYNNISTA/PYSAYTA -painiketta kypsennyksen kaynnistamiseksi.
Kaikki valitut asetukset naytetaan naytolla.

19
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ESILAMMITYS

Jotkut Auto-tilan ruokalajien kypsennysohjelmat sisaltavat myds esildmmitystoiminnon
>S5 |

Kun valitset ruokalajin, nakyviin tulee seuraava ilmoitus: "Valittuun ohjelmaan sisaltyy
esilammitys.” (Vahvista valintasi NUPILLA.) "Esilammitys kdynnistetty.” Al& laita ruokaa
vield sisdan. Todellinen ja asetettu lampotila ndytetdan vuorotellen naytolla.

Kun valittu lampodtila on saavutettu, esilammitysprosessi lakkaa ja laite antaa daanimerkin.
Naytolle ilmestyy seuraava ilmoitus: "Esilammitys suoritettu.”

Avaa luukku ja laita ruoka uuniin. Ohjelma aloittaa nyt kypsennysprosessin valituilla
asetuksilla.

9 Kun esilammitystoiminto on asetettu, viivastettya kaynnistystoimintoa ei voi kayttaa.
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B) KYPSENNYS VALITSEMALLA
KAYTTOTILA

(Ammattimainen tila ja héyrytila)

"% Vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

13 16| Kierra NUPPIA ja
valitse Pro. Vahvista
valintasi.

Valitse omat
perusasetuksesi.

PERUSASETUKSET

1 esilammitys
2 jarjestelma (katso taulukko UUNIN JARJESTELMAT)
3 lampédtila uunissa

LISAASETUKSET

4 kypsennyksen kesto (katso luku AJASTINTOIMINNOT - KESTO)

5 monivaiheinen kypsennys (katso luku MONIVAIHEINEN KYPSENNYS)
6 (hoyrysuihku) (katso luku HOYRYSUIHKU)

ESILAMMITYS

Kayta esilammitystoimintoa, jos haluat lammittad uunin mahdollisimman nopeasti
haluamaasi lampotilaan.

Kun tdma symboli valitaan, esilammitystoiminto aktivoituu ja nakyviin tulee ilmoitus:
"Esilammitys kaynnistetty.” Al3 laita ruokaa vield sisdan. Todellinen ja asetettu lampdtila
naytetaan vuorotellen naytolla.

Kun valittu lampodtila on saavutettu, esilammitysprosessi lakkaa ja laite antaa daanimerkin.
Naytolle ilmestyy seuraava ilmoitus: "Esilammitys suoritettu.”

Avaa luukku ja laita ruoka uuniin. Ohjelma aloittaa nyt kypsennysprosessin valituilla
asetuksilla.

N

@ kun esilammitystoiminto on asetettu, viivastettya kaynnistystoimintoa ei voi kayttaa.

.
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UUNIN JARJESTELMAT (mallista riippuen)

YLA- + ALALAMPO 200 30-230
Uunin pohjassa ja katossa olevat lampdvastukset sateilevat

[dmpoa tasaisesti koko uuniin. Leivonnaisia tai lihaa voi

paistaa/paahtaa ainoastaan yhdella tasolla.

YLALAMPO 150 30-230
Ainoastaan uunin katossa oleva lampdvastus sateilee

lampoa. Tata lampdodvastusta kaytetadn ruokalajien pinnan

ruskistamiseen.

ALALAMPO 160 30-230
Ainoastaan uunin pohjassa oleva lampdvastus sateilee l[am-

poa. Tata lampovastusta kaytetaan ruokalajien alapinnan

ruskistamiseen.

PIENI GRILLI 230 30-230
Vain grillivastus, osa suuresta grillista, toimii.

Kayta tata lampovastusta, kun haluat tehda muutaman

|dmpiman leivan, paistaa olutmakkaraa tai paahtaa leipaa.

PIENI GRILLI 230 30-230
Ylalampoévastus ja grillivastus toimivat samanaikaises-

ti. Lampo sateilee suoraan uunin kattoon asennetusta

grillivastuksesta. Uunin toiminnan tehostamiseksi myos

ylalampovastus on paalla. Tata jarjestelmaa kaytetaan, kun

halutaan tehda pienehkd maara lampimia voileipia, paistaa

makkaraa tai paahtaa leipaa.

E 1SO GRILLI + TUULETIN 170 30-230
Grillivastus ja tuuletin toimivat samanaikaisesti. Tata
yhdistelmaa kaytetaan lihan grillaukseen, suurempien liha-
tai kanapalojen paahtamiseen yhdelld paistotasolla. Sita
voidaan kayttaa myds gratinointiin tai sillé voidaan ruskistaa
ruokalajien pinta rapeaksi.

KUUMA ILMA + ALALAMPO 200 30-230
Alalampovastus, pydrea lampdvastus ja puhallin toimivat

samanaikaisesti. Toimintoa kaytetaan pizzan, kosteiden lei-

vonnaisten, hedelmakakkujen, lehtitaikinan ja murotaikinan

paistamiseen useammalla tasolla samanaikaisesti.

i KUUMA ILMA 180 30-230
M Pyérea lampdvastus ja puhallin toimivat samanaikaisesti.

Uunin takaseindan asennettu puhallin varmistaa, etta kuu-

ma ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan ruoan ymparilla.

Tilaa kaytetaan lihan kypsennykseen ja leivonnaisten paista-

miseen useammalla tasolla samanaikaisesti.

ECO KUUMA ILMA » 180 120- 230
Tassa tilassa virrankulutus optimoidaan kypsennyksen
aikana.
Tilaa kaytetaan lihan paistamiseen ja leivonnaisten
leipomiseen.
E ALALAMPO + PUHALLIN 180 30-230
Tama toiminto on tarkoitettu sellaisten lehtitaikinasta
valmistettujen leivonnaisten paistamiseen, jotka eivat nouse
paljon seka hedelmien ja vihannesten sailontaan.

[

O 0O O 0
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PAAHTAMIANEN - - 180 30-230
Automaattisessa paistotilassa/-jarjestelmassa ylalampo-
vastus toimii yhdessa grillivastuksen ja pyodrean lampovas-
tuksen kanssa. Tilaa kaytetaan kaikenlaisen lihan kypsen-
nykseen.

D Sita kaytetaan energiatehokkuusluokan maarittamiseksi standardin EN 60350-1 mukaisesti.
Tassa tilassa uunin todellista lampdtilaa ei nayteta laitteen erityisen toimintoalgoritmin ja
jaljella olevan Iammon hyddyntamisen johdosta.

KUUMA ILMA HOYRYLLA

Jarjestelmaa kaytetaan kypsennykseen ja sulattamiseen.

Se mahdollistaa nopean ja tehokkaan kypsennyksen 160
ilman ruoan varin tai muodon muuttumista. Valittavana

on kolme vaihtoehtoa:

KORKEA:

leikkeiden, pihvien ja pienempien lihapalojen kypsennys te=zzo
KESKIKORKEA:

kylmien/pakastettujen aterioiden lammitys, kalafileiden 30-230
ja gratinoitujen vihannesten kypsennys

MATALA:

isojen lihapalojen kypsennys (paisti, kokonainen kana), 20-230

kohotetun taikinan paistaminen (leivat ja sampylat),
lasagnen kypsennys jne.

HOYRY
Toimintoa voidaan kayttaa kaikenlaiselle lihalle,
muhennoksille, vihanneksille, piiraille, kakuille, leivalle 100 -
ja gratinointiin (esim. ruoat, jotka vaativat pidemman
kypsennysajan).

SOUS VIDE on hidas kypsennystapa, jossa
E tyhjiopakattu ruoka kypsennetéan tietyssa lampotilassa,
joka pidetaan tarkasti. Sous vide -menetelma
soveltuu lihan, kalan ja kaikentyyppisten hedelmien ja 90 50-95
vihannesten kypsennykseen. Talla tavalla kypsennetty
ruoka on mehukkaampaa ja kehittaa tayteldisemmman
maun.

Kosketa KAYNNISTA/PYSAYTA -painiketta kypsennyksen kaynnistdmiseksi.
Kaikki valitut asetukset naytetaan naytolla.

'9' Symboli °C vilkkuu naytolld, kunnes asetettu lampodtila on saavutettu. Laite antaa
aanimerkin. Et voi vaihtaa kypsennysasetuksia prosessin aikana.
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AJASTINTOIMINNOT - KESTO

Pro | YI3- + alaldmpd

10 05 Ammqttimaisen tilah
perustilassa voit valita
ajastintoiminnon.
Vahvista valintasi
NUPPIA painamalla.

Pro | YI&- + alaldampd

=

10:05 Uunin toiminnan
kesto

Viivastetty
kaynnistys

Kypsennysajan asettaminen

Tassa tilassa voit maarittaad uunin toiminnan keston.

Aseta haluamasi kypsennysaika ja vahvista asetus (maks.
kypsennysaika on 10 tuntia).

Naytetty paattymisaika saadetaan sen mukaisesti.

Paina KAYNNISTA kypsennyksen aloittamiseksi.

Kaikki valitut asetukset naytetaan naytolla.

Kytke kaikki ajastintoiminnot pois paalta asettamalla valituksi ajaksi O.

Viivastetyn kdynnistyksen asettaminen

'9' Viivastetty kytkeytyminen ei ole mahdollista pienen grillin, suuren
grillin eika grillin ja puhaltimen jarjestelmissa.

Tassa toiminnossa voit maarittaa kypsennyksen keston
(kypsennysajan) ja ajan, jolloin haluat kypsennysprosessin paattyvan
(paattymisaika) (viive voi olla 24 tuntia).

Varmista ettd kelloon on asetettu nykyinen aika tarkasti.

Esimerkki:

Nykyinen aika: 12:00
Kypsennysaika: 2 tuntia
Kypsennyksen paattymisaika: 18:00

Aseta ensin KYPSENNYSAIKA (2 tuntia).

Nykyisen ajan ja kypsennysajan summa ndytetaan automaattisesti
(14:00).

Valitse tdman jalkeen PAATTYMISAIKA ja aseta ajastin (18:00)
Paina KAYNNISTA kypsennyksen aloittamiseksi.

Ajastin odottaa asetetun ajan, ennen kuin kypsennys kaynnistetaan.
Nayttoon tulee viesti ”Kaynnistyksen viive. Kypsennys kdynnistyy
kello 16:00."” Kun asetettu aika on kulunut loppuun, uuni sammuu
automaattisesti.

9 Kun asetettu aika on kulunut loppuun, uuni sammuu automaattisesti (kypsennys paattyy).
Kuuluu lyhyt danimerkki ja Valmis-valikko tulee nakyviin.

Jos et tee mitdan muutamaan minuuttiin, laite siirtyy valmiustilaan.

24



MONIVAIHEINEN KYPSENNYS

Tassa tilassa voit yhdistda kolme perakkaista erilaista ruoanlaittotapaa yhteen
kypsennykseen.
Valitsemalla erilaisia asetuksia voit valmistaa ruokaa juuri haluamallasi tavalla.

10:05 Monivaiheinen kypsen-
nys ja hdyrytoiminto
ovat kaytettavissa
Pro-jarjestelman
perustilassa. Vahvista
asetus painamalla
NUPPIA.

Pro | Yl&- + alaldmpé

Valitse:

vaihe 1, vaihe 2,
vaihe 3

Vahvista asetuksesi
painamalla NUPPIA.

Monivaiheinen kypsennys 10:06

S

'9' Vaihe 1 on jo valittuna, jos olet asettanut ajastintoiminnot aikaisemmin.

.

Monivaiheinen kypsennys | Vaihe 2 10 06| Aseta jarjestelma,
[ampotila ja aika.
Vahvista valintasi
RUKSIMERKINNALLA
painamalla NUPPIA.

. Koko kypsennysaika
Meonivaiheinen kypsennys 2 1006|550y

Nykyisen vaiheen
edistyminen

Valitun vaiheen lampadtila ja
kestoaika
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Kun KAYNNISTA-painiketta kosketaan, uuni alkaa ensin toimia vaiheen 1 mukaisesti.
(Nayton alareunassa oleva edistymispalkki ilmaisee kypsennysprosessin nykyisen vaiheen).
Kun tietty aika on kulunut, vaihe 2 aktivoituu ja sen jalkeen vaihe 3, jos se on valittu.

Monivaiheinen kypsennys | Vaihe 1/2 10 06
K 10:26
E 00:09 m E 19:59s

"3 Jos haluat peruuttaa jonkun vaiheen kayton aikana, kierrda NUPPIA, valitse vaihe ja
peruuta se RASTIMERKINNALLA vahvistamalla. Voit tehda té&man ainoastaan vaiheille,
jotka eivat ole vield alkaneet.
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HOYRYSUIHKU

Suosittelemme hoyrysuihkua seuraavien kypsennettéessa:

— Liha (kypsennyksen loppupuolella): lihasta tulee mehukkaampaa ja pehmeadmpas, eika
sitd tarvitse valella. Liha: harka, vasikka, porsas, riista, linnunliha, lammas, kala, makkarat;

— leipa ja sampylat: kayta hoyry paistamisen ensimmaisten 5-10 minuutin aikana.
Pinnasta tulee rapea ja kauniin kullanruskea;

— Vihannekset ja hedelmakohokkaat, lasagne, tarkkelyspitoiset ruoat, vanukkaat;

— Vihannekset, erityisesti peruna, kukkakaali, parsakaali, porkkana, kesakurpitsa ja
munakoiso.

Hoyrysuihku on mahdollinen ammattimaisessa tilassa valittaessa kypsennysaika.
Kypsennysajan on oltava riittavan pitka, jotta hoyrysuihkua olisi mahdollista kayttaa.

N

Q- Kokonaiskypsennysaika ei saa olla alle 10 minuuttia.

.

Valitse + -symboli
hoyrysuihkun kaytta-
miseksi.

Vahvista asetus paina-
malla NUPPIA.

Kierrd NUPPIA ja
valitse symboli.

- Monivaiheinen
kypsennys

(Katso luku
MONIVAIHEINEN
KYPSENNYS.)

- Hoyrysuihkun
voimakkuus kolmella
tasolla

Pro | Ovre + nedre varme 13:16

Pro | Lagg till funktion 1316

A) VAIHEITTAINEN HOYRYSUIHKU

Aseta vaiheet (katso luku MONIVAIHEINEN KYPSENNYS). Valitse + -symboli hoyrysuihkun
kayttamiseksi. Jarjestelma laskee automaattisesti yksittaiset hdyrysuihkaukset
kokonaiskypsennysajan mukaisesti. Kaynnistad uuni koskettamalla KAYNNISTA/PYSAYTA-
painiketta.

B) SUORA HOYRYSUIHKU

Suora hoyrysuihku tapahtuu kypsennyksen aikana. Valitse symboli . Nakyviin tulee
varoitus: ”Haluatko sy6ttdaa hoyrya?” Symboli vilkkuu, kunnes prosessi on suoritettu.
Suora hoyrysuihku voidaan toistaa kolmessa vaiheessa. Sen jalkeen symboli poistuu.
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C) H OYRYKYPS EN NY (HOyry - nopea paasy héyryohjelmiin)

9 Vahvista jokainen asetus NUPPIA painamalla.

13:17|  Kierra NUPPIA ja
valitse HOyry-tila.
Vahvista asetus
painamalla NUPPIA.

Pro | Anga 13:17| Valitse omat
perusasetuksesi.

Jarjestelma

Uunin 1ampétila

Kypsennyksen kesto

Monivaiheinen kypsennys (katso luku MONIVAIHEINEN KYPSENNYS)

1

2
3
4

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

Tayta puhdasta vetta vesisailion MAX-merkintdan saakka. Kaytda HOYRYKEITINTA
vihannesten, kalan, lihan ja perunoiden kypsennykseen, jos niita ei kypsenneta
kastikkeessa. Aseta hdyrysarja toiselle paistotasolle.
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SOUS VIDE (HOYRYKYPSENNYS)

Mausta ruoka ja sulje se tyhjidpakkaamisessa ja sous vide -kypsennyksessa kaytettavaksi
soveltuvaan muovipussiin. Laita ruoan sisaltdva saumattu pussi reidlliselle paistopellille ja

aseta se uunin keskimmaiselle hyllylle.

13:17

Extrafunktio-
ner
se

Sous-vide
ewe

Extras | Sous-vide 12:03

Kierra NUPPIA ja
valitse paavalikosta
kohta Ekstra.
Vahvista valintasi.
Naytolle aukeaa LISA-
valikko.

Kierra NUPPIA ja
valitse Sous vide.

Valitse kypsennys-
ldmpdtila ja -aika.
Kypsenna ruokaa
pitkan aikaa alhaisella
lampadtilalla (katso
kypsennystaulukko).

Poista ruoka pussista kypsennyksen paatyttya. Jos kaipaat voimakkaampaa makua, ruoka

voidaan ruskistaa nopeasti kuumalla oljylla.
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Haranpihvi, medium
Haranpihvi, kypsa
Porsaanpaisti, medium
Porsaanpaisti, kypsa
Lampaanpaisti, medium
Lampaanpaisti, kypsa
Vasikanleike, medium
Vasikanleike, kypsa
Luuton kanan rinta
Luuton ankan rinta
Luuton kalkkunan rinta
Kalafilee

Kalapihvit

Katkaravut

Mustekala, lonkerot
Kampasimpukat
Porkkanat, paloitellut/viipaloidut
Perunakuutiot

Parsa

Munakoiso

Hedelmat, paloina

— N N NN = NN

= S |

150-180
140-170
70-100
70-100
90-120
70-100
90-120
70-100
90-120
120-150
180-210
40-60
40-60
30-40
180-240
40-60
90-120
100-130
50-70
50-70
90-120



D) OMIEN OHJELMIESI TALLENTAMINEN

(OMA TILA)

Kun kypsennys on valmis, nayttéon ilmestyy “loppuvalikko”. Valitse symboli -

tallentaaksesi asetuksesi uunin muistiin.

Oma tila

.

9 Voit tallentaa muistiin korkeintaan 12 reseptia.

Kierrd NUPPIA ja
valitse paavalikosta
kohta Oma tila.

Kierrd NUPPIA ja
vahvista vastaavat
kirjaimet nimen
syottamiseksi. Voit
poistaa kirjaimia
tarvittaessa
nuolisymbolilla;
tallenna nimi
ruksimerkilla.

Mymode

Voit avata
lempireseptisi
valitsemalla
paavalikosta Omat
reseptit. Vahvista
valintasi NUPILLA.

Esiasetetut arvot
naytetaan ja voit
muuttaa niita
tarvittaessa.

Kun ohjelma on valmis, nakyviin tulee valikko Valmis. Jos olet tehnyt muutoksia, voit
tallentaa ne valitsemalla - -symbolin. Valitse samanniminen resepti. Merkki "Ohjelma

korvataan uudella” iimestyy nayttoon.

- Vahvista valintasi reseptin tallentamiseksi samalla nimella tai uudella nimella.
- Voit myds peruuttaa valintasi. Uusi nayttd aukeaa, josta voit valita uuden kentan ja

tallentaa uuden reseptin.
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KYPSENNYKSEN
KAYNNISTAMINEN

KAYNNISTA/PYSAYTA-painike vilkkuu ennen kypsennyksen aloittamista.

Aloita kypsennys koskettamalla KAYNNISTA/PYSAYTA-painiketta.
Paina ja kierra NUPPIA nykyisten asetusten vaihtamiseksi kypsennyksen aikana.

9 Jos avaat luukun kypsennyksen aikana, kypsennys keskeytetaan. Se jatkuu, kun suljet
luukun jalleen. T&ma on tehtava 3 minuutin sisalla, muussa tapauksessa toiminta keskeytyy
ja nayttoon ilmestyy "Valmis”.

KYPSENNYKSEN LOPETTAMINEN
JA UUNIN KYTKEMINEN POIS
PAALTA

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

Ende 10:06| Kierrd NUPPIA
ja nakyviin tulee
valikko Valmis
symboleineen.

Lopeta
Valitse kuvake ja lopeta kypsennysprosessi. Naytolla nakyy
paavalikko.

Lisda kestoaikaa

Voit pidentaa kypsennyksen kestoa valitsemalla kyseisen
kuvakkeen. Voit maarittaa kypsennykselle uuden paattymisajan
(katso luku AJASTITOIMINNOT - KESTO).

v Gratinointi
G Valitse tdméa symboli ruskistaaksesi ruoan pintaa kypsennyksen
jalkeen.
Lisda suosikeihin
Voit tallentaa valitut asetukset uunin muistiin ja kayttaa niita
uudelleen seuraavalla kerralla.

9 Uunin kayton jalkeen kondenssivesikanavaan (luukun alapuolella) voi jaada hieman
vettd. Pyyhi kanava sienella tai liinalla.
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LISAOMINAISUUKSIEN
VALITSEMINEN

13:31 Kierra NUPPIA ja
valitse paavalikosta
= Extrafunktio- kohta Lisa.
ner Vahvista valintasi.
se

Lisatoimintojen
valikko tulee nakyviin.

9 Jotkut toiminnot eivat ole kaytettavissa kaikissa jarjestelmissa; tallaisessa tapauksessa
kuuluu danimerkki.

Hoyrypuhdistus (hoéyrylla puhdistus)
Tama ohjelma helpottaa tahrojen poistamista uunin sisdosista.
(Katso luku PUHDISTUS JA HUOLTO.)

Sulatus

Tata toimintoa kaytettaessa ilma kiertaa ilman etta ldmpodvastukset
ovat kaytossa.

Vain puhallin on kaytdssa.

Toimintoa kaytetaan pakastetun ruoan hitaaseen sulattamiseen
(kakkujen, leivonnaisten, leipien, sampyldiden ja pakastettujen
hedelmien).

Aseta ruoan tyyppi, paino ja sulatuksen kaynnistys- ja loppumisaika
valitsemalla vastaava symboli.

Sulatusajan puolivalissa palat tulee kdantaa toisinpain, sekoittaa ja
erotella, jos ne ovat jaatyneet kiinni toisiinsa.

Lampimanapito

Ladmpimanapitoa voidaan kayttaa pitdamaan jo kypsennetty ruoka
[ampimana. Valitse symboli lampodtilan, uudelleenldammityksen
kaynnistymis- ja paattymisajankohdan asettamiseksi.

Lautasen [dmmitin

Talla toiminnolla voit [ammittad astiasi (lautaset, kupit) ennen
ruoan tarjoilemista, jotta ruoka pysyisi pidempaan ldmpimana. Voit
asettaa lammityksen lampodtilan seka kaynnistymis- ja lopetusajan
valitsemalla vastaavan symbolin.
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Regenerointi

Tata kypsennystilaa voidaan kayttada aiemmin kypsennetyn ruoan

uudelleen [dmmittamiseen. Kun ruoka lammitetaan uudelleen

hoyrylla, sen laatu ei karsi.

Ruoan maku ja koostumus sailyvat, niin ettd ruoka maistuu vasta

kypsennetyltd. Useampia ruokia voidaan lammittda uudelleen

samalla kertaa.

* Talla toiminnolla voit valita uudelleenlammityksen aloitus- ja
lopetusajan.

Nopea esilammitys

Kayta tata toimintoa, jos haluat ldmmittaa uunin
mahdollisimman nopeasti haluamaasi ldmpdtilaan. Ei voi kayttaa
ruoanvalmistukseen. Kun uuni on lammennyt asetettuun
[dmpodtilaan, ldmmitys paattyy ja uuni on valmis kypsentamaan
valittua kypsennystilaa kayttaen.

Shabbat

Aseta lampodtila téssa tilassa valille 85 ja 180 °C ja aseta lepopadivan
kesto (korkeintaan 74 tuntia). Kaynnista laskenta KAYNNISTA-
painiketta painamalla. Uuniin syttyy valo. Kaikki &&net ja toiminnot,
ON/OFF-painiketta lukuun ottamatta, kytketaan pois toiminnasta.
Kun prosessi on valmis, asetukset voidaan tallentaa.

_9' Sahkdkatkon sattuessa Shabbat-tila peruutetaan ja uuni palaa
takaisin alkuasetuksiinsa.

Varoitus: valmistaja ei vastaa Shabbat-tilan epdaasianmukaisesta
kaytosta.

Sous-vide

Kaytetaan hitaaseen kypsennykseen tyhjidpakkauksessa hoyrya
kayttaen. Kypsenna tyhjidpakattu ruoka hitaasti alhaisessa
ldmpotilassa. Ruoka kehittaa tayteldisemmman maun ja sen vitamiinit
ja kivennaisaineet sailyvat paremmin.

Valmis
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YLEISTEN ASETUSTEN
VALITSEMINEN

13 31| Kierrda NUPPIA ja
valitse paavalikosta
kohta Asetukset.
Vahvista valintasi.

Asetukset

Yleista

10 08| Voit liikkua valikossa
NUPPIS kiertamalla.
Vahvista jokainen
valinta NUPPIA
painamalla.

Yleista

Kieli - valitse kieli, jolla haluat tekstin nakyvan.

Paiva - paivamaara on asetettava, kun kytket laitteen ensimmaista
kertaa verkkovirtaan tai jos laite on irrotettu verkkovirrasta
pidemmaksi aikaa (yli viikoksi). Aseta péaiva, kuukausi ja vuosi.
Aika - kellonaika on asetettava, kun kytket laitteen ensimmaista
kertaa verkkovirtaan tai jos laite on irrotettu verkkovirrasta
pidemmaéaksi aikaa (yli viikoksi). Aseta KELLO - nykyinen aika. Aika-
kentdssa voit valita myos digitaalisen tai analogisen kellon nayton.
Aani - a3nimerkin danenvoimakkuus voidaan asettaa ainoastaan,
kun mikaan aikaominaisuus ei ole aktivoituna (vain kellonaika
naytetaan).

Aanenvoimakkuus - voit valita kolmesta eri ddnenvoimakkuuden
tasosta.

Painikkeiden aani - voit aktivoida tai deaktivoida sen.
Kaynnistyksen/pysaytyksen &ani - voit aktivoida tai deaktivoida
sen.

Nayttd

Tassa valikossa voit asettaa seuraavat:

Kirkkaus - voit asettaa kolme eri tasoa.

Yétila - aseta aikajakso, jona haluat naytédn olevan himmennettyna.
Laite valmiustilaan - nayttd kytkeytyy automaattisesti pois paalta 1
tunnin kuluttua.

Ruoanlaiton asetukset
Veden kovuus
Kalkinpoisto
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Jarjestelma

Laitetiedot

Tehdasasetukset

Uunin valo kdyton aikana - valot sammuyvat, jos avaat luukun
kypsennyksen aikana.

Uunin valot - uunin valot aktivoituvat automaattisesti, kun avaat
luukun tai kytket uunin paalle. Kun kypsennys on valmis, valot
jdavat palamaan noin T minuutiksi. Voit sytyttaa tai sammuttaa
valot painamalla valopainiketta.

LAPSILUKKO

Lapsilukko aktivoidaan koskettamalla LAPSILUKKO-painiketta.
Naytossa naytetadan ilmoitus "Lapsilukko PAALLA". Paina
painiketta uudelleen lapsilukon deaktivoimiseksi.

9 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 aktivoituna,
jarjestelmia tai lisdtoimintoja ei voi muuttaa. Ainoa muutos,

joka voidaan tehda, on paattaa kypsentaminen. Lapsilukko jaa
aktivoiduksi myos sen jalkeen, kun uuni on kytketty pois paalta.
Uuden jarjestelman valitsemiseksi lapsilukko on ensin poistettava
kaytosta.

MINUUTTIMUISTUTTIMEN ASETTAMINEN

Minuuttimuistutinta voidaan kayttaa uunin toiminnoista
riippumatta. Se aktivoidaan painiketta painamalla. Asetus voi olla
pisimmillaan 10 tuntia. Kun asetettu aika on kulunut, laite antaa
aanimerkin, mika voidaan kytkea pois paalta painamalla mita
tahansa painiketta, muutoin se sammuu automaattisesti minuutin
kuluttua.

Sahkokatkon yhteydessa tai kytkettdessa laite pois paalta kaikki
ylimaaraiset asetukset pysyvat tallentuneina.



JARJESTELMIEN
(KYPSENNYSTILAT) KUVAUKSET
JA KYPSENNYSTAULUKOT

Jos et 16yda etsimaasi ruokaa taulukosta, valitse mahdollisimman samantyyppinen ruoka.

Naytetyt tiedot viittaavat tilanteeseen, jossa ruokaa kypsennetdan vain yhdella
paistotasolla.

Suositeltujen lampodtilojen tiedot naytetaan. Aloita alhaisemmasta ldmpodtilasta ja nosta
sitd, jos nayttaa siltd, ettd ruoka ei kypsy riittavasti.

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

Esildmmita uuni vain silloin, kun taman kayttdohjeen taulukoiden reseptissa niin
vaaditaan. Tyhjan uunin ldmmittdminen kuluttaa paljon energiaa. Siten useiden
leivonnaisten tai pizzojen paistaminen perakkain saastaa paljon energiaa, koska uuni on jo
esilammitetty.

Jos kaytat leivinpaperia, varmista, ettd se kestaa korkeaa lampodtilaa.
Kypsennettaessa suurempia lihapaloja tai suuria leivonnaisia, uunin sisaan kehittyy
runsaasti hoyrya, joka puolestaan voi aiheuttaa uuninluukun héyrystymisen. 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 jalkilampoa.

Ald anna ruoan jadhtya suljetussa uunissa kondensaatin syntymisen ehkaisemiseksi
(kastetta).

9 Symboli * merkitsee sita, ettad uuni tulisi esilammittaa valittua kypsennysjarjestelmaa
kayttaen.”
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YLA- + ALALAMPO —

(7 Uunin pohjassa ja katossa olevat
£l lampodvastukset sateilevat lampda tasaisesti
:%: koko uuniin.
%

s

Lihan paistaminen

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

Lisaa riittdvasti nestettd paistamisen aikana, jotta liha ei palaisi.
K&anna liha kypsennyksen aikana.
Jos peitat paistin, se pysyy mehukkaampana.

Porsaanpaisti 1500 2 180 - 200 90 - 120
Porsaanlapa 1500 2 180 - 200 1O - 140
Porsasrullat 1500 2 180 - 200 90 - 110
Paahtopaisti 1500 2 170 - 190 120 - 150
Vasikkarullat 1500 2 180 - 200 80 - 100
Lampaan ulkofilee 1500 2 180 - 200 60 - 80
Kanipaisti 1000 2 180 - 200 50 - 70
Poronpaisti 1500 2 180 - 200 90 - 120
Haudutetut kalat, 1 kg 1000g/pala 2 190 - 210 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.

Vihanneskohokas 2 190 - 210 35-45
Makea kohokas 2 170 - 190 40 - 50
Sampylat * 3 190 - 210 20 - 30
Valkoinen leip&, 1 kg * 3 220 0=
180 - 190 30 - 40
Tattarileipa, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Kokojyvaleipa, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Ruisleipa, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Spelttileipa, 1 kg * 3 180 - 190 50 - 60
Saksanpahkinakakku 2 170 - 180 50 - 60
Sokerikakku * 2 160 - 170 30 - 40
Hiivataikinasta tehdyt 3 200 - 210 20 - 30
pikkuleivokset
Kaalipiirakat * 3 190 - 200 25 - 35
Hedelmapiirakka 2 130 - 150 80 - 100
Marenkikeksit 3 80 - 90 110 - 130
Hillotaytteiset pullat (Buchtel) 3 170 - 180 30 - 40
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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.

* Kytke uuni pois paalta ja kayta jaljella olevaa lampoa.

Lytistyikd kakku? » Tarkasta 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
alalampoévastus paalle kypsennysajan loppua kohden.

Kosteaa taytetta sisaltdava < Nosta lampodtilaa ja pidenna kypsennysaikaa.
kakku ei ole riittavan
kypsa?

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

(7 N Grillattaessa ruokaa suurella grillilla uunin
H’__l;\:g?:ljl kattoon asennettu ylalampdvastus ja
= = o grillivastus ovat toiminnassa.

Normaalia (ei suurta) grillia kaytettaessa
ainoastaan grillivastus, joka on osa suurta

E J ] grillig, on toiminnassa.

Suurin sallittu l@mpaotila: 230 °C.
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Esikuumenna infrapunalédmpodvastusta (grilli) viiden minuutin ajan.

Valvo kypsennyksen edistymista koko ajan.

Liha voi palaa nopeasti korkean lampdtilan johdosta!

Grillivastusta voidaan kayttaa esimerkiksi bratwurstin, lihapalojen ja kalan (viipaleet.
palat, lohikyljykset jne.) paistamiseen rapeiksi vaharasvaisella tavalla tai leivan
paahtamiseen.

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

paistotasolle.

Pellilla grillatessasi lisaa riittavasti nestetta paistamisen aikana, jotta liha ei palaisi. Kéanna
liha grillauksen aikana.

Puhdista uuni ja tarvikkeet jokaisen grillauksen jalkeen.

Grillaustaulukko - pieni grilli

Haranpihvi, puoliraaka 180 g/pala 4 230 20 - 25
Sian niskapalat 150 g/pala 4 230 25 - 30
Kotletit/kyljykset 280 g/pala 4 230 30 - 35
Grillimakkarat 70 g/pala 4 230 20 - 25
Paahtoleipa / 4 230 5-10
Lampimat voileivat / 4 230 5-10
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Grillaustaulukko - suuri grilli

Haranpihvi, puoliraaka 180 g/pala 4 230 10 -15
Haranpihvi, kypsa 180 g/pala 4 230 15 - 20
Sian niskapalat 150 g/pala 4 230 15 - 20
Kotletit/kyljykset 280 g/pala 4 230 20 -25
Vasikanleike 140 g/pala 4 230 15 - 20
Grillimakkarat 70 g/pala 4 230 10 - 20
Spam (Leberkése, 150 g/pala 4 15 - 20
sianlihapasteija) 23U
Lohikyljykset/-fileet 200 g/pala 4 230 15 - 20
6 viipaletta leip&a / 4 230 1-4
Lampimat voileivat / 4 230 2-5

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

Kokonaisia taimenia paistaessasi taputtele kalojen pinta kuivaksi talouspaperilla. Mausta
kalojen sisapuoli, voitele ulkopuoli dljylla ja laita ritilalle. Ala kdanna kaloja grillauksen
aikana.

Pida uuninluukku aina suljettuna kayttaessasi grillivastusta
(infrapunavastus).

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



ISO GRILLI + TUULETIN

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

(Katso GRILLAUSTA koskevat kuvaukset ja
vinkit.)

Ankka 2000 2 180 - 200 90 - 110
Porsaanpaisti 1500 2 170 - 190 90 - 120
Porsaanlapa 1500 2 160 - 180 100 - 130
Puolikas kana 700 2 190 - 210 50 - 60
Kana, 1,5 kg 1500 2 200 - 220 60 - 80
Lihamureke 1500 2 160 - 180 70 - 90
Taimen 200 g/pala 2 200 - 220 20 - 30
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KUUMA ILMA + ALALAMPO

I75)
Y

Alalampovastus, pyorea léampdvastus ja
kuumailmapuhallin toimivat samanaikaisesti.
Soveltuu pizzan, omenapiirakan ja
hedelmakakkujen paistamiseen.

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

Juustokakku, murotaikina 2
Pizza* 3
Quiche Lorraine, 2
murotaikina

Omenastruudeli, 2
filotaikina

150 - 160 60 - 70
210 - 220 10 - 15
190 - 200 50 - 60
170 - 180 50 - 60



a0\

KUUMA ILMA ©

Pydread lampovastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti. Uunin takaseinaan
asennettu puhallin varmistaa, ettd kuuma
ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan ruoan
ymparilla.

Lihan paahtaminen:

Kayta emaloitua paallystettyd, temperoitua lasia, savea, valurautapannuja tai pelteja.
Ruostumatonta terasta olevat pellit eivat ole sopivia, koska ne heijastavat voimakkaasti
[ampoa.

Lis&a riittavasti nestettd paistamisen aikana, jotta liha ei palaisi. Kéanna liha kypsennyksen
aikana. Jos peitat paistin, se pysyy mehukkaampana.

Porsaanpaisti, mukana 1500 2 160 - 180 90 - 120

nahka

Kana, kokonainen 1500 2 170 - 190 70 - 90

Ankka 2000 2 160 - 180 120 - 150
Hanhi 4000 2 150 - 170 170 - 200
Kalkkuna 5000 2 150 - 170 180 - 210
Kananrinta 1000 5 180 - 200 50 - 60

Taytetty broileri 1500 2 180 - 200 10 - 130
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Leivonnaisten paistaminen

Suosittelemme esilammittamaan uunin.

Pienia leivonnaisia voidaan paistaa matalilla pelleilld useammalla tasolla (toisella ja
kolmannella).

Huomaa, ettd paistoajoissa voi olla eroja erilaisilla pelleilld paistettaessa.

Sinun on ehka poistettava ylempi pelti aikaisemmmin kuin alempi.

Aseta paistopannut aina ritilélle. Jos kaytat toimitukseen sisaltyvaa paistopeltia, poista
ritila.

Pienten leivosten tulisi olla samanpaksuisia, jotta ne ruskistuisivat tasaisesti.

Sokerikakku 2 150 - 160 30 - 40
Murokakku 3 160 - 170 25 - 35
Luumukakku 2 150 - 160 30 -40
K&aretorttu * 3 160 - 170 15 -25
Hedelmakakku, murotaikina 2 160 - 170 50 -70
Challah-leipa 2 160 - 170 35-50
Omenastruudeli 3 170 - 180 50 - 60
Pizza* 3 200 - 210 15 - 20
Keksit, murotaikina * 3 150 - 160 15-25
Keksit, pursotetut * 3 140 - 150 20 - 30
Pikkuleivokset * 3 140 - 150 20 - 30
Pikkuleivat, kohotettu taikina 3 170 - 180 20 - 35
Pikkuleivat, filotaikina 3 170 - 180 20 - 30
Kermataytteiset leivonnaiset 3 180 - 190 25 - 45
Omena- ja raejuustostruudeli 3 170 - 180 55-70
Pizza 3 180 - 190 20 - 35
Ranskalaiset perunat, uunivalmiit 3 200 - 210 25 - 40
Kuorukat, uunissa paistettavat 3 200 - 210 20 - 35

Al3 laita syvaa paistoastiaa ensimmadiseen kiskoon.



ECO KUUMA ILMA eco

Pyorea lampdvastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti.

Uunin takaseinaan asennettu puhallin
varmistaa, etta kuuma ilma kiertaa tasaisesti
lihan, vihannesten tai leivonnaisten
ymparilla.

Porsaanpaisti, 1 kg 2 190 - 200 10 - 130
Porsaanpaisti, 2 kg 2 190 - 200 130 - 150
Naudanpaisti, 1 kg 2 200 - 210 100 - 120

Kokonainen kala, 200 g/pala 3 190 - 200 40 - 50

Kalafilee, 100 g/pala

(&N}

200 - 210 25 =35

Puristetut keksit 3 170 - 180 15 -25
Pienet vuokaleivokset 3 180 - 190 30 - 35
Kaaretorttu 3 190 - 200 15-25
Hedelmakakku, murotaikina 2 180 - 190 55 -65
Perunagratiini 2 180 - 190 40 - 50
Lasagne 2 190 - 200 45 - 55
Ranskalaiset perunat, 1 kg 3 220 - 230 35 - 45
Kanamedaljongit, 0,7 kg 3 210 - 220 30 - 40
Kalapuikot, 0,6 kg 3 210 - 220 30 - 40

Al3 laita syvaa paistoastiaa ensimmadiseen kiskoon.

4
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ALALAMPO + PUHALLIN (2]

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 kypsennettavan ruoan
yladpuolella.

SAILONTA

Valmistele sgilottava ruoka ja sailontadan kaytettavat purkit normaaliin tapaan. Kayta
purkkeja, joissa on kumitiiviste ja lasikansi. Ala kayta kierrettavia tai metallisia kansia eiké
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.

Mansikat (6x1 1) 2 180 40 - 60 kytke pois 20 - 30
paalta

Luuhedelmat 2 180 40 - 60 kytke pois 20 - 30

6x11h paalta

Hedelmasose 2 180 40 - 60 kytke pois 20 - 30

6x11h paalta

Maustekurkku 2 180 40 - 60 kytke pois 20 - 30

6x11h paalta

Pavut/porkkanat 2 180 40 - 60 120 °C, 60 20 - 30

©x11) min



PAAHTAMINEN

Automaattisessa paistotilassa
ylalampodvastus toimii yhdessa
grillivastuksen ja pyodrean lampodvastuksen
kanssa. Tilaa kaytetaan kaikenlaisen lihan
kypsennykseen.

Jos paistat lihaa suoraan ritilalla, voitele se 6ljylla estdaksesi lihan tarttumisen ritildan ja
laita ritild kolmannelle paistotasolle. Laita rasvankerayspannu ensimmaiselle tai toiselle
paistotasolle. Kun paistat lihaa pellilla, laita se toiselle paistotasolle.

Ruoan tyyppi Paino Ohjain Lampétila Kypsen- Sisdlampo-
(9) (alhaalta °C) nysaika tila
késin) (min) °C)
LIHA
Naudan 1000 2 160 - 180 60 - 80 55 = 75°
sisafilee
Kana, 1500 2 170 - 190 65 - 85 85 - 90
kokonainen
Kalkkuna 4000 2 160 - 180 150 - 180 85 - 90
Porsaanpaisti 1500 2 160 - 180 100 - 120 70 - 85
Lihamureke 1000 2 160 - 180 50 - 65 80 - 85
Vasikanliha 1000 2 160 - 180 70 - 90 75 - 85
Lammas 1000 2 170 - 190 50 - 70 75 - 85
Riista 1000 2 170 - 190 60 - 90 75 - 85
Kokonainen 1000 3 160 - 180 40 - 50 75 - 85
kala

* puoliraaka = 55-60 °C; medium = 65-70 °C; kypsa = 70-75 °C
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KUUMA ILMA JA HOYRY [ 18] 8-

Hoyrygeneraattorista syodtetdan vetta
uuniin héyryn muodossa. Lisaksi uunissa on
puhaltimella varustettu pyorea lampdvastus,
joka takaa kuuman ilman ja héyryn jatkuvan
kierron.

L.

Q- Tayta vesisailid puhtaalla vedella.

2
Ruoan tyyppi Paino Ohjain Hoéyryn Lampétila Kypsen-
(9) (alhaalta voima- °C) nysaika
kasin) kkuus (min)
Naudanliha/paisti 1000 2 1 160-180 80-110
Naudan sisé&filee 1000 2 2 170-190 50-70
Vasikka/paisti 1000 2 1 170-190 80-110
Lammas 1000 2 1 170-190 60-90
Linnunliha, kokonainen 1500 2 1 170-190 65-85
Linnunliha/rinta 1000 3 3 170-190 50-60
Porsas/filee 1000 2 2 170-190 50-70
Kala 200 g/pala 3 2 180-200 2535
Peruna 1000 3 1 180-200 45-60
Peruna ja parsakaali 1000 3 2 170-190 35-50
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Liha
Ruoan tyyppi

Hapankaali ja
makkara

Haranpihvi
Kananrinta
Katkaravut
Kalafilee
Kalapihvit
Kokonainen kala
Simpukat
Nakkimakkara

Paino
@)

700

1000
1000
1000
500
500
400
1000
1000

&

Hoyrygeneraattorista sydtetaan vettd uuniin
héyryn muodossa.

L.

Q- Tayta vesisailid puhtaalla vedella.

Ohjain
(alhaalta
kasin)

E

[ON I ON IR ON IR CN IR CN B CN IR CN IR ON |

Lampétila
(G(®)]

100

100
100
100
80
80
100
100
85

Kypsennysai-
ka
(min)

35-45

45-55
25=35
25-85
20-25
25-30
25=35
20-25
15-20
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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

52

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

/
1.2
/
/

~

SN N BN il BN BN

D S B B S S I N N N N N

Ohjain
(alhaalta
kasin)

3

3
3
3

(O]

[ON]

N NN NN NN N W

N NN NN W

Lampétila
(6]
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)

50-60
80-90
20-25
20-30

15-20
15-25

15-20
20-30

15-25
20-30
70-80

15-25
20-30
50-60

15-20
15-20
15-25
15-25
5-10
15-20
20-30
30-40
25=35
15-20
10-15
30-40
25-35



Pasta/riisi/viljat
Ruoan tyyppi

Valkoinen riisi
Musta riisi
Risotto

Pasta
Kokojyvapasta
Hirssi

Gnocchi
Mykyt
Tortellini
Kuskus

Ravioli

Jalkiruoat
Ruoan tyyppi

Suklaan sulatus *

Liivatteen liotus/
sulatus *

Riisivanukas
Kohotettu taikina

Créme caramel

* Peita astia kannella tai foliolla

Munaruoat
Ruoan tyyppi

Loysaksi keitetyt munat

Kovaksi keitetyt munat

Paistetut munat
Munakokkeli

Pekoniomeletti

(alhaalta
kasin)

Ohjain
(alhaalta
kasin)

Ohjain

Paino Ruoan ja
(9) nesteen
suhde
200 1.2 3
200 1.2 3
Resepti 1.2 3
200 1.2 3
200 1.2 3
250 11 3
500 / 3
500 / 3
500 / 3
500 11 3
500 / 3
Paino Ruoan ja
(9) nesteen
suhde
200 / 3
1 pakkaus / 3
Resepti 1.4 3
Resepti /
Resepti /
Paino Ohjain
@) (alhaalta
kdsin)
200 3
200 3
200 3
200 3
Resepti 3

Lampotila
(G(®)
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

Lampétila
()

50
50

100
40
100

Lampaotila
(&)
100
100
100
100
100

Kypsen-
nysaika
(min)

25-35
60-70
30-40
15-25
15-25
25-35
15-25
15-25
20-30
15-20
15-20

Kypsen-
nysaika
(min)

20-30
15-20

30-40
25-35
40-50

Kypsennysai-

ka
(min)

10-15
15-20
13-17
10-15
15-20
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Hedelmat

500

Omenanviipaleet 3 100 5-15
Aprikoosinviipaleet 500 3 100 5-15
Kirsikat 500 3 100 10-15
Karviaismarjat 500 3 100 5-15
Paarynanpalat 500 3 100 5-15
Luumut 500 3 100 5-15
Raparperi 500 3 100 5-15
Nektariinit 500 3 100 5-10
Sulatus
Pakasteliha 1000 2 50 45-55
Pakastekana 1500 2 50 55-65
Pakastekala, 200 g/pala 1000 3 50 40-50
Pakastehedelmat 500 3 50 15-25
Valmiit pakasteateriat 1000 3 60 50-65

2O @

9 Kuivaa uunin sisgpinnat, valitse kuuma ilma ja alaléampovastus i, lampotilaksi 170
°C ja ajaksi 15 minuuttia. Jata uunin luukku auki ohjelman paattymisen jalkeen vahintaan
kahdeksi minuutiksi, jotta hoyry paasee ulos ja laitteen sisapuoli kuivuu.
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Lihan paistaminen lihalamp&émittaria kdyttaen (rippuvat mallista)

Tassa tilassa sinun on asetettava kypsennettavan ruoan haluttu sisalédmpaotila. Uuni
toimii niin kauan, etta asetettu sisdlampodtila saavutetaan. Sisdlampdtilaa mitataan
paistoldmpomittarilla.

Irrota metallitulppa (liitdntad on uunin
% N\ oikean seinan yldkulmassa, edessa).

Kytke lihaldampomittarin pistoke

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

\“ﬂ” 1 H‘M’X\}
e

Valitse jarjestelma
(esimerkki: kuuma
ilma).

Naytolle ilmestyy esiasetettu lampdtila ja mittarin [@mpotila. Aseta kypsennysjarjestelma ja
[dmpotila sekd ruoan lopullinen lampotila.
Kosketa KAYNNISTA-painiketta.

'9' Kypsennyksen aikana naytolla naytetdan ruoan nouseva sisalampotila (haluttua
sisalampodtilaa voidaan saataa kypsennyksen aikana).Kun asetettu sisalampotila
saavutetaan, uunin toiminta lakkaa.

Kuuluu danimerkki, jonka voit sammuttaa koskettamalla mita tahansa painiketta. Minuutin
kuluttua &&nimerkki sammuu automaattisesti. Nayttoon ilmestyy kello.

Aseta metallitulppa takaisin 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

Ul
[©)]



HUOLTO JA PUHDISTUS

Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistuksen
aloittamista.

Lapset eivat saa suorittaa laitteen puhdistukseen tai huoltoon
liittyvia toita ilman soveltuvaa valvontaa!

Alumiinipinnat

Alumiinipinnat on puhdistettava materiaalille tarkoitetulla, nestemaiselld puhdistusaineella,
joka ei sisalla hankaavia aineita.

Annostele kosteaan liinaan pesuainetta, puhdista pinta ja huuhtele vedella.

Ala levita puhdistusainetta suoraan pinnalle.

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai sienia.

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

Ruostumattomasta terdksesta valmistetut etupaneelit

(mallista riippuen)

Puhdista pinta miedolla puhdistusaineella (saippualiuos) ja pehmeélla hankaamattomalla
sienella.

Ala kdytéd hankaavia tai liuotinpohjaisia puhdistusaineita pintojen vaurioitumisen
valttamiseksi.

Lakatut ja muoviset pinnat

(mallista riippuen)

Ala milloinkaan kayta hankaavia puhdistusaineita ja sienid, alkoholipitoisia puhdistusaineita
tai puhdasta alkoholia nuppien, ovenkahvojen, etikettien tai arvokilven puhdistukseen.
Poista tahrat aina valittomasti pehmealla liinalla ja nestemaiselld puhdistusaineella. Voit
kayttadad myos tallaisille pinnoille tarkoitettuja erityispuhdistusaineita. Noudata siina
tapauksessa valmistajan ohjeita.

_9' Alumiinipinnat eivat saisi milloinkaan joutua kosketuksiin uuninpuhdistussuihkeiden
kanssa, seurauksena voi olla nakyvia, pysyvia vaurioita.

0
~
1N
~
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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 kaytdn jalkeen, jotta lika ei pala kiinni uunin
pintoihin. Rasva on helpointa poistaa lampimalla saippuavaahdolla, kun uuni on viela
[Emmin.

Poista piintynyt ja kiinnipalanut lika perinteisilla uuninpuhdistusaineilla. Huuhtele uuni
huolellisesti puhtaalla vedelld puhdistusaineen jdamien 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 huoneenlammadssa.
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HOYRYPUHDISTUSOHJELMA (HOYRYLLA
PUHDISTUS)

Poista kaikki suuremmat likapalat ja ruoan jaamat uunista ennen puhdistusohjelman
kayttoa.

Tayta vesisailio vedelld ja aseta hdyrypuhdistusohjelma.

Extrafunktioner 13 31| Valitse paavalikosta
-~ kohta Ekstra ja

Hoyrylla puhdistus.
Vahvista asetus
painamalla NUPPIA.

Angrengéring

Extrafunktioner | Angrengéring 13:31| Paina KAYNNISTYS-
painiketta.

Kun ohjelma on paattynyt, annan uunin jaahtya riittavasti, niin etta voit pyyhkia sen
sisdosan turvallisesti.

Kun ohjelma on valmis, uunin emaliseinissa olevat tahrat ovat pehmentyneet, mika
mahdollistaa helpomman puhdistuksen.
Pyyhi tahrat pois kostealla liinalla.

'9' Jos puhdistusjalki ei ole tyydyttava (erityisen vaikean lian kohdalla), toista prosessi.

Kayta puhdistustoimintoa, kun uuni on taysin jadhtynyt.
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VESISAILION PUHDISTAMINEN

Puhdistuksen tarve riippuu veden kovuudesta.

Veden kovuus °N Testiliuskan varillisten
raitojen lukumaara
Pehmea 0-3dH 4 vihreaa raitaa
Hieman kova 3-7dH 1 punainen raita
Kohtalaisen kova 7-14dH 2 punaista raitaa
Kova 14-21dH 3 punaista raitaa
Erittain kova >21dH 4 punaista raitaa

Suosittelemme kalkinpoistoainetta hoyryjarjestelman optimaalisen puhdistustuloksen
varmistamiseksi.

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

1. Lisaa vesisailioon kalkinpoistoaine.

2.Kalkinpoisto on kaynnissa.

3.Kalkinpoisto on paattynyt. Poista neste, huuhtele saili6 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 vesisailion tai suoritat laitteelle

kalkinpoiston.

Puhdista tuloputki ja vaahtosuodatin

juoksevalla vedelld. Huuhtele
vaahtomuovi puhtaaksi niin, ettad siind ei ole
nakyvia epadpuhtauksia. 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.

S1
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LANKA- JA TELESKOOPPISTEN
LAAJENNETTAVIEN KISKOJEN
POISTAMINEN JA PUHDISTAMINEN

Kayta ainoastaan perinteisia puhdistusaineita lankakiskojen puhdistukseen.

1 Irrota ruuvi.

Irrota kiskot takaseindssa olevista
aukoista.

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 kahta pidinta ja veda
itsedsi 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, etta
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
yvhtakkisen sulkeutumisen Jos paajousi laukeaa, on olemassa
loukkaantumisvaara.

0
~
1N
~

63



Sl

LUUKUN LUKITUS (mallista riippuen)

64

90°

Avaa lukitus painamalla lukkoa varovaisesti
oikealle peukalollasi vetden luukkua samalla
ulospain.

9 Kun uunin luukku suljetaan, lukko palaa
automaattisesti alkuasentoonsa.

LUUKUN LUKON DEAKTIVOINTI JA
AKTIVOINTI

e Uunin tulee olla taysin jadahtynyt.

Avaa ensin uunin luukku.

Tyonna luukun lukkoa 90° oikealle
peukalollasi, kunnes tunnet napsahduksen.
Uunin lukko on nyt deaktivoitu.

Aktivoi uunin lukko uudelleen avaamalla
luukku ja vetamalld vipua itseasi kohden
oikean katesi etusormella.



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
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UUNIN LUUKUN LASIPANEELIN
IRROTTAMINEN JA PAIKALLEEN
ASETTAMINEN

(mallista riippuen)
Uunin luukun lasipaneelin voi puhdistaa myés sisapuolelta, mutta luukku on ensin irrotettava.
Irrota uunin luukku (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, ettd se ei ole
enaa kiinni tuessa ja irrota se.

Poista kolmas lasi (vain joissakin

malleissa) nostamalla ja irrottamalla
se. Myos lasipaneelin kumitiivisteet on
poistettava.

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.

O

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

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

Kotisi pagsulake palaa usein.. Ota yhteys huoltoon.

Lampun vaihto on kuvattu luvussa

Puhdistus ja huolto.

Valitsitko oikean lampotilan ja lammitysjarjestelman? Onko
uuninluukku kiinni?

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

Jos saat virheilmoituksen uudelleen, ota yhteys huoltoon.
Tarkasta vesisdilion vesimaara.

Ei tarpeeksi vetta vesisailiossa

Varmista, etta 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
liitdnnasta tai kaytdsta johtuvia korjaustoita tai takuuvaateita.
Tallaisessa tapauksessa kayttaja vastaa itse korjauskustannuksista.

Pred zacetkom popravila morate aparat izkljuciti z elektricnega
omrezja (z izklopom varovalke ali izvlekom priklju¢ne vrvice iz
vtic¢nice).



HAVITTAMINEN

Pakkaus on valmistettu ymparistoystavallisistd materiaaleista, joita
voidaan kierrattaa ja jotka voidaan havittaa tai tuhota ilman vaaraa
ymparistolle. 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 havittaminen auttaa ehkaisemaan haitallisia
vaikutuksia ymparistolle 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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