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Kiitdmme sinua luottamuksestasi ja siit, etta ostit laitteemme.

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

Varmista, ettd ostamassasi laitteessa ei ole vaurioita. Jos havaitset siind kuljetusvaurioita,
ota yhteys jalleenmyyijési tai paikalliseen myymalaan, josta laite toimitettiin. Léydat
puhelinnumeron laskusta tai toimitusasiakirjoista.

Asennus- ja litdntdohjeet toimitetaan erillisessé ohjeessa.
Kaytt6-, asennus- ja liitintdohjeet ovat saatavilla myds verkkosivustoltamme:

http://www.gorenje.com

Kayttdoppaassa on kaytetty seuraavia symboleita, ja niiden merkitykset ovat seuraavat:

9 TIEDOTE!
Tieto, neuvo, vinkki tai suositus

/\ VAROITUS!

Varoitus - yleinen vaara

i)

On tarkeaa, ettd luet ohjeet huolellisesti.
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Turvatoimenpiteet

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA - LUE OHJEET
HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE MYOHEMPAA KAYTTOA
VARTEN.

Laite on liitettava kiintedan johdotukseen, jossa on
asiaankuuluva erotusjarjestelma. Kiintedn johdotuksen on
vastattava johdotusmaarayksia.

Yhteyden katkaisemistapa tulee liittaa kiinteaan johdotukseen
asetusten mukaisesti.

Laitetta ei saa asentaa koristeoven taakse ylikuumenemisen
valttamiseksi.

Jos virtajohto on vaurioitunut, valmistajan, sen valtuuttaman
huoltoyrityksen tai vastaavan patevan henkilon on vaihdettava
se vaarojen valttdmiseksi (koskee vain laitteita, joiden mukana
on virtajohto).

Laite kuumenee kayton aikana. Valta koskemasta uunin sisélla
oleviin lampdvastuksiin.

Tata laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat tai sitd vanhemmat lapset
ja henkil6t, joilla on heikentyneet fyysiset, aistilliset tai henkiset
kyvyt tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan
asianmukaisesti tai heille on annettu opastusta laitteen
turvallisesta kaytosta ja he ymmartavat siihen liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa
tai huoltaa laitetta ilman valvontaa.



VAROITUS: Laitteen kosketettavat osat voivat kuumentua
kayton aikana. Pida pienet lapset loitolla laitteesta.

VAROITUS: Laite ja jotkut sen kosketettavissa olevat osat
kuumenevat kdytdn aikana. Valta koskemasta lampdvastuksiin.
Alle 8-vuotiaat lapset tulee pitaa loitolla laitteesta, ellei heitd
valvota jatkuvasti.

Laitetta ei ole tarkoitettu ohjattavaksi ulkoisilla ajastimilla tai
erillisella kauko-ohjausjarjestelmalla.

Kayta vain télle uunille suositeltavaa lampdétila-anturia.

Al kéyta hankaavia puhdistusaineita tai terévia metallikaapimia
uuninluukun lasin / keittotason saranoidun kannen lasin
puhdistamiseen, koska ne voivat naarmuttaa pintaa ja aiheuttaa
lasin rikkoutumiseen.

Ala puhdista laitetta hdyry- tai korkeapainepuhdistimilla, sill&
ne voivat aiheuttaa sahkaoiskun.

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

Ala koskaan kaada vetta suoraan uunin sisdosaan.
Lampdtilaerot voivat vaurioittaa emalipinnoitetta.

Muita tarkeita turvallisuusvaroituksia

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

Laite on liitettava kiintedén johdotukseen, jossa on asiaankuuluva erotusjérjestelma. Kiintedn
johdotuksen on vastattava johdotusmaéarayksia.

Ala nosta laitetta pitdmalla kiinni luukun kahvasta.

Uuninluukun saranat voivat vaurioitua, jos niitd ylikuormitetaan. Al seiso tai istu avatun uuninluukun
paalla tai nojaa sita vasten. Ald mydskadn aseta painavia esineitda avoimen uuninluukun paélle.



Jos tdman laitteen 1&hell sijaitsevien muiden laitteiden virtajohdot jadvat uuninluukun véliin, ne voivat
vahingoittua ja aiheuttaa oikosulun. Pid4 siksi muiden laitteiden virtajohdot turvallisen matkan p&assa.

Uunin luukku tulee hyvin kuumaksi kdytén aikana. Joihinkin malleihin on asennettu lisésuojaksi kolmas
lasi, joka alentaa luukun ulkopinnan lampétilaa.

Varmista, ettd tuuletusaukot eivat milloinkaan ole peitettyina tai tukittuina.

Al vuoraa uunin sisdseinia alumiinifoliolla dlika aseta uunipelteji tai muita keittoastioita uunin pohjalle.
Tama estad ilmaa kiertdmasta uunissa, hidastaa ruoan valmistumista ja vahingoittaa emalipintaa.

Suosittelemme valttdmaan uuninluukun avaamista ruoanvalmistuksen aikana, silla se lisda
virrankulutusta ja lisda kondenssiveden kertymista.

Ole varovainen paistoprosessin lopussa ja paistamisen aikana uuninluukkua avatessasi
palovammavaaran vuoksi.

Jaté kalkkikertymien estdmiseksi uuninluukku auki paistamisen tai uunin kaytén jélkeen, jotta uunin
sisdosa jadhtyy huoneenlampdtilaan.

Puhdista uuni, kun se on taysin jaahtynyt.

Mahdolliset vérisévyjen erot saman mallisarjan eri laitteiden tai komponenttien valilla voivat johtua eri
tekijoista, esim. eri kulmista, joista laitteita katsotaan, erivarisista taustoista, materiaaleista ja
huonevalaistuksesta.

Ala koskaan kaada vetts suoraan uunin sisdosaan. Lampétilaerot voivat vahingoittaa emalipinnoitetta.
Ala kayt laitetta, jos se on vaurioitunut. Soita valtuutettuun huoltolikkeeseen.
VAROITUS!

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



Laitteen kuvaus

20O~ TIEDOTE!

Laitteen toiminnot ja varusteet riippuvat mallista.

Laitteen perusvarusteisiin kuuluvat lankakiskot, matala paistopelti ja ritila.
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1 ohjausyksikkd

2 Uuninluukun kytkin
3 Valaistus

4 Kiskot — paistotasot

Arvokilpi - tuotetiedot

1
4
6

|
4 7
5 Arvokilpi

6 Uuninluukku
7 Luukun kahva

Uunin reunaan on Kiinnitetty arvokilpi, johon on merkitty laitteen perustiedot.
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1 Sarjanumero
2 Malli

3 Tyyppi
4 Merkki
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5 Koodi/tunnus
6 QR-koodi (mallista riippuen)

7 Tekniset tiedot
8 Vaatimustenmukaisuusmerkinnat/symbolit



Ohjausyksikko

(mallista riippuen)

P Y

A B C

A. jarjestelmén valintanuppi
B. Sammutusajastin (mallista riippuen)
C. Lampdtilan asetusnuppi

Paino-vetonupit

(mallista riippuen)
Paina kevyesti nuppia, kunnes se menee pois, pyorité sita sen jalkeen.
/\ VARoOITUS!

Kierra aina kayton jdlkeen nuppi takaisin "off"-asentoon ja paina se takaisin sisaan.
Paino-vetonuppi voidaan painaa takaisin vain silloin, kun kytkin on "off"-asennossa.



Laitteen varusteet

Merkkivalot

(mallista riippuen)

Merkkivalo: iimaisee lammittimen toiminnan. Kun lammittimet ovat kdynnissa, valo palaa (laitteessa,

jossa ei ole ajastinta)

Lampétilan merkkivalo: tdméa valo palaa, kun uunin lammittimet ovat toiminnassa, ja sammuu, kun

asetettu lampéotila saavutetaan.

Kiskot

e Kiskot mahdollistavat kypsentdmisen tai paistamisen viidelld tasolla.

e Kiskojen korkeustasot, joihin pellit voidaan asettaa, lasketaan alhaalta yléspain.
e Tasot 4 ja 5 on tarkoitettu grillausta/paahtamista varten.

e Kun asetat tarvikkeita paikalleen, niita on kierrettava oikein.
Lankaohjaimet

Kiinteédt ulosvedettavat kiskot
(mallista riippuen)

I e e )
‘h\_,—l_&'_

Jos kyseessé on lankakiskot, aseta ritild ja
paistopelti aina kunkin kiskotason yla- ja
alaosan véliseen aukkoon.

Ulosvedettavat kiskot voidaan kiinnittaa toiselle
ja neljannelle tasolle.

JOS ulosvedettéva kisko on kiintea, aseta ritila
tai paistopelti kiskon péalle. Voit sijoittaa ritilan
suoraan paistopellin paalle (matala tai syva
paistopelti) ja asettaa molemmat samalle
kiskolle, jolloin paistopelti toimii
rasvankerdysastiana.



Napsautettavat, ulosvedettavat kiskot
(mallista riippuen)

Napsautettava, ulosvedettava kisko voidaan
asentaa mihin tahansa tilaan kahden
lankakiskon véliin.

Aseta kisko symmetrisesti uunin pesan
vasemmalla ja oikealla puolella oleville
lankakiskoille. Kiinnité ensin kiskon ylempi
pidike lankakiskon langan alle. Paina sitten
alempi pidike oikeaan kohtaan, kunnes kuulet
napsahduksen.

HUOMAUTUS: Kiskot voidaan kiinnittaa
halutulle korkeudelle kahden lankakiskotason
valilla.

- TIEDOTE!
Napsautettavia ulosvedettdvid kiskoja ei voi kiinnittad kiskoihin, joissa on kiinted kaksitasoinen
osittainen jatke. Ne voidaan kuitenkin asentaa yksitasoisille, osittain pidennettaville kiskoille,
tasoille 3-4 ja 4-5.

Varmista, ettd ulosvedettavaa kiskoa kierretdan oikein ja ettd se pitenee ulospéin, ts. ulos uunista.

Uuninluukun kytkin

(mallista riippuen)

Jos uuninluukku avataan uunin kéyton aikana, kytkin sammuttaa lampdvastuksen ja tuulettimen uunin
sisélla. Kun luukku suljetaan, kytkin kdynnistéa laitteen toiminnan uudelleen.

Jaahdytystuuletin

Laite on varustettu jadhdytystuulettimella, joka jadhdyttaa sen runkoa, luukkua ja ohjauspaneelia. Kun
uuni on kytketty pois paaltd, jadhdytystuuletin jatkaa toimintaansa jonkin aikaa uunin jadhdyttdmiseksi.

Uunin varustus ja tarvikkeet

(mallista riippuen)

LANKARITILAA kaytetaan
grillaukseen/paahtamiseen tai
ruoanvalmistukseen kaytettavien pannujen,
paistopeltien tai paistoastioiden alustana.

°(y- TIEDOTE!
Ritilasséa on turvahaka. Nosta ritilan
etuosaa tasté syysté hieman vetdessasi
sitd ulos uunista.

s N MATALAA PAISTOPELTIA kaytetsan litteille
ja pienille leivonnaisille. Sité voidaan kayttaa
myds rasvankerdysastiana.

10



/\ VAROITUS!
Matala paistopelti saattaa vaantya
uunin kuumentuessa. Jadhtyessaan se
palautuu alkuperdiseen muotoonsa.
Tallainen muodonmuutos ei vaikuta sen
toimintaan.

YLEISKAYTTOISTA SYVAA PAISTOPELTIA
kaytetdan vihannesten paahtamiseen ja
kosteiden leivonnaisten paistamiseen. Sita
voidaan kayttda myds rasvankerdysastiana.

Al
U

.

2O~ TIEDOTE!
Ala koskaan aseta yleiskayttdista syvaa
paistopeltid ensimmaiselle kiskolle paiston
aikana.

/\ VARoOITUS!

Laite ja jotkut sen osat, joihin paasee kasiksi, kuumenevat ruoanvalmistuksen aikana.

11



Ennen laitteen ensimmaista kayttokertaa

e Poista uunin varusteet ja mahdolliset pakkaukset (pahvi, polystyreenivaahto) uunista.

e Pyyhi uunin varusteet ja sisapinnat kostealla liinalla. Ala kdyt4 hankaavia tai aggressiivisia liinoja
tai puhdistusaineita.

e Lammita tyhjad uunia noin tunnin ajan yla- ja alalampovastuksella 250 °C:n lampétilassa. Tasta
vapautuu tyypillista "uuden uunin tuoksua”, mista syysta huonetta on tuuletettava hyvin tdméan
prosessin aikana.

Asetusten valitseminen

KYPSENNYSJARJESTELMAN VALINTA

2O- TIEDOTE!

0 Kierra NUPPIA (vasen ja oikea) ja valitse KYPSENNYSJARJESTELMA
(katso ohjelmataulukko).

Laitteen toiminnot ja varusteet riippuvat mallista.

Symboli

Kéaytto

o))

NOPEA ESILAMMITYS

Kéayta tata toimintoa, jos haluat lAmmittda uunin mahdollisimman nopeasti halua-
maasi lampadtilaan. Kun uuni ldmpenee haluttuun Iampétilaan, ldammitysprosessi on
valmis. Tata seuraa jarjestelmaasetus, jota haluat kayttéa ruoanvalmistukseen. Tama
toiminto ei sovellu ruoanvalmistukseen.

YLA- JA ALALAMPOVASTUS"

Kéyta tata jarjestelmaé perinteiseen ruoanvalmistukseen yhdella ritilélld, kohokkaiden
valmistamiseen ja paistamiseen alhaisissa lampétiloissa (hidas kypsennys).
Hoyrysuihkutus parantaa pinnan ruskistumista ja liséa rapeutta.

=+
EX

SUURI GRILLI TUULETTIMELLA
Siipikarjan ja suurempien lihaleikkeiden paistamiseen parilan alla.

%
&

INTENSIIVINEN PAISTAMINEN (ILMAFRITEERAUS)"

Talla kypsennysmenetelmalld saat ruokaan rapean kuoren ilman lisattya rasvaa.
Tama on terveellinen ja vahakalorinen versio pikaruoan paistamisesta. Sopii pienem-
mille paistovalmiille liha-, kala-, vihannes- ja pakastetuotteille (ranskalaiset perunat,
kananugetit).

Hoyrysuihkutus parantaa pinnan ruskistumista ja liséa rapeutta.

KUUMA ILMA"

Tama toiminto mahdollistaa kuuman ilman paremman kiertdmisen ruoan ymparilla.
Nain se kuivuu pinnasta ja kuoresta tulee paksumpi. Kéyta taté jarjestelmaa lihan,
leivonnaisten ja vihannesten kypsentamiseen, ja ruoan kuivaamiseen yhdella tai
usealla ritilalla samanaikaisesti. Hoyrysuihkutus parantaa pinnan ruskistumista ja
lisda rapeutta.

12




Jatkoa edellissivun taulukolle

Symboli

Kéaytto

YLA- JA ALALAMPOVASTUS ")

Kéayta tata jarjestelmaé perinteiseen ruoanvalmistukseen yhdella ritilélld, kohokkaiden
valmistamiseen ja paistamiseen alhaisissa lampétiloissa (hidas kypsennys).
Hoyrysuihkutus parantaa pinnan ruskistumista ja liséda rapeutta.

| 1=l

ALALAMPOVASTUS
Kayta tata jarjestelmaa kypsennyksen loppuvaiheessa ruoan pohjan ruskistamiseen.
Jéarjestelma soveltuu myés ruoanvalmistukseen vesikylvyssa.

v

SUURI GRILLI

Grillaa talla jarjestelmalld suuria maéria litteita ruokia, kuten paahtoleipad, lampimia
voileipia, grillimakkaroita, kalaa, vartaita jne., ja kéyté sité gratinointiin ja kuoren
ruskistamiseen. Uunin kattoon asennetut ldampdvastukset Iammittavat tasaisesti
koko pinnan.

Suurin sallittu lampétila on 240 °C.

j11}

HIDAS PAISTAMINEN?

Lihan, kalan ja leivonnaisten helldvaraiseen, hitaaseen ja tasaiseen kypsentédmiseen
yhdella ritilalla. Tamé kypsennysmenetelmd jattad lihan kosteammaksi, miké tekee
siitd mehukkaamman ja mureamman, kun taas leivonnaiset ruskistuvat/paistuvat
tasaisesti. Tata jarjestelmad kaytetdan lampotila-alueella 140-220 °C.

PIZZAJARJESTELMA

Tama jarjestelma on ihanteellinen pizzan ja kosteampien leivonnaisten paistamiseen.
Kéayta sité paistamiseen yhdella ritilall4, kun haluat ruoan valmistuvan nopeasti ja
rapeaksi.

PAKASTERUOAN PAISTAMINEN

Tama menetelma mahdollistaa pakasteruokien paistamisen lyhyemmé&ssa ajassa
ilman esilammitysta. Optimaalinen esipaistetuille pakastetuotteille (leipomotuotteet,
croissantit, lasagne, ranskalaiset perunat, kananugetit), lihalle ja vihanneksille.

*0

SULATUS

Kéayté tata toimintoa pakastetun ruoan (kakut, leivonnaiset, leivat, sémpylat ja pa-
kastetut hedelmat) hallittuun sulattamiseen. Sulatuksen aikana ka&nna ruokapalat,
sekoita ruoka ja erota yhteen jaatynet palat. Mikrobiologisen turvallisuuden vuoksi
suosittelemme lihan ja muiden herkkien elintarvikkeiden sulattamista hitaasti jadkaa-
pissa.

AQUA CLEAN
Tama ohjelma helpottaa tahrojen poistamista uunin sisapinnoilta.

N
B-

Fardb)

UUNIN VALO
Uunin valo syttyy, kun jarjestelmé& on valittuna tai kun nuppi on kaénnetty valoasen-
toon.

) & Néilla jérjestelmilla voit lisété hoyryé paistoprosessiin. Perustoiminto toimii, kun jérjestelmé on
valittuna. Kéyttdmélla vettd uunipellilld toiminto vaihtuu paistamiseen héyrylla (katso luku K&ytén

aloittaminen).

2) Sité kéytetadn energiatehokkuusluokan méérittdmiseksi standardin EN 60350-1 mukaisesti.
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PAISTOLAMPOTILAN ASETTAMINEN

Aseta haluamasi LAMPOTILA kiertamalla nuppia.

AJASTINTOIMINNOT

(mallista riippuen)
® SAMMUTUSAUJASTIN (ajastinkytkin) Valitse ensin kypsennysijarjestelma
ja lampétila. Aseta aika kiertdmalla nuppia myétapaivaan. Kun asetettu

N N 15
% \ aika on kulunut, valittu jarjestelma kytkeytyy pois paalta.
120. \ W

9 TIEDOTE!
Jos et halua kayttaa ajastinkytkinté tai jos aika on alle 15 minuuttia tai yli 120 minuuttia, suositellaan

. - . N S
manuaalista asetusta. K&anna nuppi vasemmalle symbolin U kohdalle. Uuni ei toimi asennossa

g
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Kypsennyksen aloittaminen

Uuni alkaa toimia 10 sekunnin kuluttua jérjestelman, 1ampétilan ja ajastinkytkimen asetuksen jalkeen.

Valitse ajastintoiminnolla varustetuissa malleissa kypsennysaika tai kd&dnnd sammutusajastin
manuaaliseen asentoon (kasi) W .

(- TIEDOTE!
Kypsennyksen aikana voit muuttaa JARJESTELMAN, LAMPOTILAN ja AJASTIMEN TOIMINTOJA.

Paistaminen lisdamalla hoyrya &

Aseta

hdyrynliséyksella tai induktiotoiminnolla varustetuissa jarjestelmissa
matala paistopelti ensimmaisen tason kiskoille, kun uuni on viela viilea.
Kaada paistopelille enintdan 2 dl vettd. Aseta valmistettava ruoka toiselle
tasolle ja kdynnist4 jarjestelma.

9 TIEDOTE!
Jos kdytat syvaa paistopeltid, aseta se suositeltua asetustaulukkoa
korkeammalle tasolle.
Toiminnon optimaalisen toiminnan vuoksi dlé avaa uuninluukkua
alaka lisaa vetta kypsennyksen aikana.

Kypsennyksen paattaminen ja uunin

sammuttaminen

Kaanna KYPSENNYSJARJESTELMAN VALINTANUPPI ja LAMPOTILAN SAADIN asentoon ”0”. Laite
antaa danimerkin.

QIO

-Q- TIEDOTE!
Uunin kayton jalkeen kondenssivesikanavaan (luukun alle) voi jdada jonkin verran vetta. Pyyhi
kanava sienellé tai liinalla.

15



Yleisia vinkkeja ja neuvoja paistamiseen

e Poista kaikki tarpeettomat tarvikkeet uunista paistamisen aikana

e Kayta tarvikkeita, jotka on valmistettu lAmmdnkestavistd, heijastamattomista materiaaleista (mukana
toimitetut paistopellit, leivinpellit ja astiat, emalipinnoitteiset paistoastiat, karkaistut lasiset astiat).
Kirkkaanvariset materiaalit (ruostumaton teras tai alumiini) heijastavat Iampda. Taméan vuoksi ruoan
lampokasittely niissa on tehottomampaa.

e Aseta paisto- ja leivinpellit aina kiskojen pdahan. Kun paistat ritiléll&, aseta paisto- ja leivinpellit
ritilan keskelle.

e Optimaaliseen ruoanvalmistukseen suosittelemme noudattamaan paistotaulukossa maariteltyja

ohjeita. Valitse alempi maéritelty Iampdtila ja lyhin maéritetty paistoaika. Kun tdma aika on kulunut,

tarkista tulokset ja séada sitten asetuksia tarpeen mukaan.

Al avaa uuninluukkua paistamisen aikana, ellei se ole ehdottoman valttaméatonta.

Al4 aseta paistopelteja suoraan uunin pohjalle.

Ala kayta monikayttbista syvaa paistopeltia ensimmaisella kiskotasolla uunin ollessa toiminnassa.

Al3 peita uunin pohjaa tai lankaritilad alumiinifoliolla.

Energian saastamiseksi uuni voidaan sammuttaa noin 10 minuuttia ennen kypsennysprosessin

loppua ja hyddyntas jalkilampda.

Aseta paistoastiat aina lankaritilalle.

e Kun paistat useilla tasoilla samanaikaisesti, aseta yleiskayttdinen syvé paistopelti alemmalle tasolle.

e Kun kypsennét vanhojen keittokirjojen reseptien mukaisesti, kdyta pohja- ja ylavastuksia (kuten
perinteisissa uunissa) ja aseta lampdtila 10 °C reseptin ohjetta alhaisemmaksi.

e Varmista leivinpaperia kaytettédessa, ettd se kestaa korkeita lampétiloja. Leikkaa se aina
sopivankokoiseksi. Leivinpaperi estda ruoan tarttumisen paistopeltiin ja helpottaa ruoan irrottamista
paistopellilté.

e Valmistettaessa suurempia lihapaloja tai kosteampia leivonnaisia, uunin sisélld muodostuu runsaasti
hdyrya, joka puolestaan voi tiivistyd uuninluukkuun. TAman on luonnollinen ilmid, eik& vaikuta
laitteen toimintaan. Pyyhi luukku ja luukun lasi kuiviksi ruoanvalmistuksen jalkeen.

e Kun paistat suoraan lankaritiléllé, aseta yleiskayttdinen syvéa uunipelti yhtd tasoa alemmalle tasolle
rasvankeraysastiaksi.

Uunin nopea esilammitys: Esilammita uuni vain, jos tdman kayttdohjeen taulukoiden resepti sita
edellyttda. Jos esilammitat uunia, &la aseta ruokaa uuniin ennen kuin uuni on taysin I&mmennyt.
Lampadtilalla on merkittdva vaikutus lopputulokseen. Nopeaa esilammitysta suositellaan pienille
lihaleikkeille (ulkofilee) seka hiivahapatteille ja taikinoille, jotka vaativat lyhyemman paistoajan. Tyhjén
uunin lammittdminen kuluttaa paljon energiaa. Siksi suosittelemme mahdollisuuksien mukaan useiden
ruokien kypsentémisté perakkain tai useiden ruokien samanaikaista valmistusta.

GentleBake: Tama toiminto mahdollistaa hitaan ja hallitun kypsennyksen alhaisessa lampétilassa.
Lihamehut jakautuvat tasaisesti ja liha pysyy mehukkaana ja pehmeéana. Hidas
GentleBake-kypsennysmenetelma sopii herkille, luuttomille lihaleikkeille. Ruskista liha huolellisesti
joka puolelta paistinpannulla ennen hidasta kypsennysta.
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Paistotaulukko

HUOMAA: Ruoat, jotka vaativat tdysin esilammitettyd uunia, on merkitty taulukossa yhdella tahdella

* . Ruoat, joille riittdd 5 minuutin esilammitys, on merkitty kahdella tdhdelld ** . Tassa tapauksessa

ala kayta nopeaa esilammitystilaa.
Ruoka ] ficc Omin
LEIVONNAISET JA LEIPOMOTUOTTEET
Leivonnaiset/kakut muoteissa
Sokerikakku 3 =N 150 30-40
piirakka taytteella 1 —_ 170 90-120
marmorikakku 2 —_ 170-180 50-60
kakku, jossa on hapatettua taiki- _
naa, Gugelhupf (nippukakku, 2 —_ 170-180 45-55
paunakakku)
piirakka, torttu 3 @ 170-180 35-45
browniet 2 ® 170-180 30-35
leivonnaiset paisto- ja leivinpelleilla
struudelit 2 D 180-190 60-70
struudelit, pakastetut 2 X 200-210 34-45
k&éretorttu @

3 + paistopelti, 170-180 * 13-18

jossa vetta

hillotaytteiset pullat (Buchtel) 2 —_ 180-190 30-40
keksit
kuppikakut 3 —_ 160 * 20-30
kuppikakut, 2 tasoa 2,4 @ 145 40-50
ZZ\tlahapatteiset pienet leivonnai- 5 — 180 * 17-22
zg\t/’agigzgt:set pienet leivonnai- 2.4 @ 160 * 18-25
lehtitaikinaleivonnaiset 3 ey 170 30-40
lehtitaikinaleivonnaiset, 2 tasoa 2,4 @ 170 * 25-30
keksit/pikkuleivat
pursotetut keksit 3 —_ 140 30-40
pursotetut keksit, 2 tasoa 2.4 @ 140 45-55
pursotetut keksit, 3 tasoa 1,4,5 @ 145 * 50-60
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Jatkoa edellissivun taulukolle

1,5 kg

Ruoka ] ficc Omin
keksit/pikkuleivat 3 a2 140 20-30
keksit, 2 tasoa 2,4 ® 150-160 * 20-25
marenki 3 = 80-100 * 120-150
marenki, 2 tasoa 2.4 @ 80-100 * 120-150
macaronit 3 ® 130-140 * 15-20
macaronit, 2 tasoa 2.4 @ 130-140 * 15-20
leipa
kohottamien ja tarkistus 2 —_ 40-45 30-45
leipéaé paistopellilla —_

2 + paistopem’ 190-200 40-55

jossa vetta
leip&a paistopellilla, 2 tasoa 2.4 @ 190-200 * 40-55
leipad vuoassa 2 —_ 190-200 30-45
leipda vuoassa, 2 tasoa 2.4 @ 200-210 30-45
leipé (focaccia) 2 —_ 270 15-25
tuoreet sdmpylat (sdmpylat/aa- —_
miaissdmpylat) 3 + paistopelti, 200-210 10-15
jossa vetta

tuoreet sampylat (sampylat/aa- o 4 @ 200-210 * 15-20
miaissdmpylét), 2 tasoa ’
paahdettu leipa 5 vvvy 230 4-7
lampimét voileivat 5 vvy 230 3-5
pizza ja muut ruoat
pizza 1 D 300 * 4-7
pizza, 2 ritildtasoa 2.4 @ 210-220 * 25-30
pakastepizza 2 X 200-220 * 10-25
pakastepizza, 2 tasoa 2.4 @ 200-220 * 10-25
suolainen piirakka, quiche 2 @ 190-200 50-60
burek 2 —_ 180-190 40-50
LIHA
naudan- ja vasikanliha
naudanpaisti (kylki, takapaisti), 2 _— 160-170 130-160

18




Jatkoa edellissivun taulukolle

Ruoka ] ficc ©min
keitetty naudanliha, 1,5 kg 2 —_ 200-210 90-120
ulkofilee, medium, 1 kg 2 —_ 170-190 * 40-60
naudanpaisti, hitaasti kypsennet- ° _— 120-140 * 250-300
ty -

naudanlihapihvit, kypsé, paksuus 4 e 990-230 25.30
4 cm

hampurilaispihvit, paksuus 3 cm 4 vvvy 220-230 25-35
vasikanpaisti 1.5 kg 160-170 120-150
porsaanliha

porsaanpaisti, takapaisti, 1,5 kg 3 =y 170-180 90-110
porsaanpaisti, lapa, 1,5 kg 3 —_ 180-190 120-150
porsaan ulkofilee, 400 g 2 —_ 80-100 * 80-100
porsaanpaisti, hitaasti kypsennet- — . . .

ty 2 —_ 100-120 200-230
porsaankyljet, hitaasti kypsennet- 2 —_— 120-140 * 210-240
ty -

porsaankyljykset, paksuus 3 cm 4 vevy 220-230 20-25
siipikarja

perutnina, 1,2 - 2,0 kg 2 o 200-220 60-80
siipikarja taytteelld, 1,5 kg 2 @ 170-180 80-100
siipikarja, rinta 2 @ 170-180 45-60
kananreidet v 210-220 30-45
kanansiivet 4 Y 210-220 30-45
siipikarja, rinta, hitaasti kypsen- — ~ N |
netty 3 — 100-120 60-90
liharuoat

lihamureke, 1 kg 2 @ 170-180 60-70
grillimakkarat, bratwurst 4 vy 230 8-15
KALAT JA AYRIAISET

kokonainen kala, 350 g 4 x 230-240 12-20
kalafilee, paksuus 1 cm 4 vvvy 220-230 8-12
kalapihvi, paksuus 2 cm 4 vy 220-230 10-15
kampasimpukat 4 x 230 * 5-10
katkaravut 4 vvvy 230" 3-10
VIHANNEKSET
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Jatkoa edellissivun taulukolle

Ruoka ] ficc ©min
uuniperunat, suikaleet 3 Y 210-220 * 30-40
uuniperunat, puolitetut Y

3 + paistopelti, 200-210* 40-50

jossa vetta

uuniperunat (kuoriperuna) 3 3 190-200 30-40
ranskalaiset, kotitekoiset 4 Y 210-220 * 20-30
sekavihannekset, suikaleet Y

3 + paistopelti, 190-200 30-40

jossa vetta

taytetyt vihannekset 3 e 190-200 30-40
PERINTEISET TUOTTEET - PAKASTETUT
Ranskalaiset perunat 3 Y 210-220 20-25
Ranskalaiset perunat, 2 tasoa 2,4 @ 190-210 30-40
Kanamedaljongit 4 Y 210-220 * 12-17
Kalapuikot 2 Y 210-220 15-20
lasagne, 400 g 2 * 200-210 30-40
kuutioidut vihannekset 2 X 190-200 20-30
croissantit 3 X 170-180 18-23
PAISTETUT VANUKKAAT, KOHOKKAAT JA GRATINOIDUT RUOAT
perunamoussaka 2 @ 180-190 35-45
lasagne 2 ® 180-190 35-45
makea paistettu vanukas 2 = 160-180 40-60
makea kohokas 2 = 160-180 * 35-45
gratinoidut ruoat 3 @ 170-190 30-45
taytetyt tortillat, enchiladat D 180-200 20-35
juuston grillaaminen 4 vy 230 ** 6-9
MUU
séilonta 2 D 180 30
sterilointi 3 @ 125 30
gpetimnenban el | 5> | weme |
uudelleenldmmitys 3 —_ 60-95 /
lautasten lammittdminen 2 * 75 15
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Puhdistus ja huolto

/\ VARoOITUS!
Muista irrottaa laite verkkovirrasta ja antaa sen jaahtya ennen puhdistuksen aloittamista.

Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai tehda sille huoltotdita ilman valvontaa.
Puhdistuksen helpottamiseksi uunin sisépinnat ja paisto- ja leivinpelti on pinnoitettu erikoisemalilla
sileén ja kestdvan pinnan varmistamiseksi.

Puhdista laite s&dénndllisesti ja kayté lamminta vetté ja astianpesuainetta suurempien epapuhtauksien
ja kalkkikiven poistamiseksi. Kéytd puhdasta pehmeda liinaa tai sieniliinaa.

Laitteen ulkopinta: poista epdpuhtaudet Iampimalla saippuavedelld ja pehmedlla liinalla ja pyyhi sitten
pinnat kuiviksi.

Laitteen sisdpinnat: kayté pinttyneelle lialle ja tahroille tavallisia uuninpuhdistusaineita. Kun kaytéat
tallaisia puhdistusaineita, pyyhi laite perusteellisesti méarkaliinalla kaikkien puhdistusainejadmien
poistamiseksi.

Varusteet ja kiskot: puhdista Iampimélla saippuavedelld ja kostealla liinalla. Pinttyneelle lialle ja
tahroille suosittelemme esiliuottamista ja harjan kaytt6a.

Jos puhdistustulokset eivét ole tyydyttévid, puhdista uudelleen.

Q- TIEDOTE!
Ala koskaan kayta aggressiivisia tai hankaavia puhdistusaineita ja varusteita (hankaavat sienet
ja puhdistusaineet, tahran- ja ruosteenpoistoaineet, kaapimet lasikeraamisille levyille).

Uunitarvikkeet ovat konepesunkestévat.

Ruoantéhteet (rasva, sokeri, proteiini) voivat syttya laitteen kayton aikana. Poista siksi suuremmat
liat uunin sisalté ja varusteista ennen jokaista kaytt6a.
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Aqua Clean -ohjelman kaytté uunin puhdistamiseen

Tama ohjelma helpottaa mahdollisten tahrojen poistamista uunin sisalta.

Toiminto on tehokkain, jos sité kdytetadn sdanndllisesti jokaisen kayton jéalkeen.

Poista ennen puhdistusohjelman k@ynnistamisté kaikki suuret nakyvat liat ja ruoantéhteet uunista.

1 Aseta matala paistopelti ensimmadiselle

paistotasolle ja kaada pellille 0,4 litraa kuumaa
vetta.

2 K&anna KYPSENNYSJARJESTELMAN

VALINTANUPPI Aqua Clean -asentoon & .
Aseta LAMPOTILAN SAADIN 80 °C:een.

3 Anna ohjelman olla kdynnissa puoli tuntia.

4 Kun ohjelma on valmis, poista paistopelti
varovasti uunikintaita kéyttaen (paistopellilld voi
vield olla vettd). Pyyhi tahrat kostealla liinalla ja
saippualiuoksella. Pyyhi laite perusteellisesti
méaralla liinalla puhdistusainejadmien
poistamiseksi.

T L7 o

9 TIEDOTE!
Jos puhdistusprosessi ei onnistu (lika on pinttynyttd), toista se.

VAROITUS!
Kayta Aqua Clean -jarjestelmaa vasta, kun uuni on taysin jaahtynyt.
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Lankakiskojen ja kiinteiden ulosvedettavien kiskojen irrotus

(pidennettavit)

A Pitele kiskoja alapuolelta ja veda niitéd uunin
keskustaa kohti.

B Poista ne ylh&alla olevista aukoista.
2O~ TIEDOTE!

Kun irrotat kiskoja, &la vahingoita
emalipinnoitetta.
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Uuninluukun ja lasien irrottaminen ja vaihtaminen

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

2 Uuninluukku kiinnitetty saranoihin

erityistuilla, joissa on myds turvavivut. Kdanna
turvavipuja luukkua kohti 90°. Sulje luukku
hitaasti 45° kulmaan (suhteessa taysin suljetun
luukun sijaintiin). Nosta sitten luukkua ja veda
se ulos.

Uuninluukun lasi voidaan puhdistaa
sisdpuolelta, mutta se on ensin poistettava
uuninluukusta. Toimi ensin kohdassa 2 kuvatulla
tavalla, mutta ala poista sita.

3 Irrota ilmanohjain. Pida sita kasillasi luukun

vasemmalla ja oikealla puolella. Poista se
vetdmalld sitéd hieman itsedsi kohti.

4 Pida luukun lasia ylareunasta ja irrota se.

Tee sama toiselle ja kolmannelle lasille (mallista
riippuen).

5 Aseta lasit takaisin paikalleen
péinvastaisessa jarjestyksessa.

5

°O- TIEDOTE!
Noudata kaéanteista jéarjestysté luukun takaisin paikalleen laittamiseksi. Jos luukku ei aukea tai
sulkeudu kunnolla, varmista, etta saranat ovat asianmukaisesti kohdallaan.

/\ VARoOITUS!

Uuninluukun sarana voi sulkeutua huomattavalla voimalla. Kdanna siksi aina molemmat
turvavivut tukeen, kun asennat tai irrotat uuninluukkua.

Luukun pehmeé sulkeminen ja avaaminen
(mallista riippuen)

Uuninluukku on varustettu jarjestelmalla, joka vaimentaa sen sulkeutumisvoimaa ja joka alkaa vaikuttaa
75° kulmassa. Se mahdollistaa vaivattoman, hiljaisen ja pehmeén sulkemisen. Kevyt tyonto (15°
kulmassa suhteessa suljetun luukun asentoon) riittdé sulkemaan luukun automaattisesti ja aanettomasti.

VAROITUS!
Jos luukun sulkemiseen kaytetty voima on liian suuri, jarjestelman teho heikkenee tai
jarjestelma ohitetaan turvallisuussyista.
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Lampun vaihtaminen

Lamppu on kuluva osa, eika takuumme siten kata sita. Poista kaikki varusteet uunista ennen lampun
vaihtamista.

Halogeenilamppu: G9, 230 V, 25 W

1 Irrota ja poista suojus (vastapaivaan). Poista

halogeenilamppu.

2 Irrota suojus littedlla muovitydkalulla. Poista
halogeenilamppu.
2O~ TIEDOTE!

Al3 vahingoita emalipinnoitetta.
Kéayté suojavarusteita, ettet polta itseési.

VAROITUS!
Vaihda lamppu vain, kun laite on irrotettu virtaldhteesta.
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Vianetsinta ja virhetaulukko

Erityiset varoitukset ja virheilmoitukset

Takuuajan kuluessa ainoastaan valmistajan valtuuttama huoltopalvelu voi tehdéa korjauksia.

Varmista ennen korjaustdiden aloittamista, etta laite on irrotettu virtaldhteesta joko poistamalla sulakkeet
tai vetdmalla virtajohdon irti pistokkeesta.

Laitteen luvattomat korjaukset voivat aiheuttaa sahkoiskun ja oikosulun vaaran. Siksi niitd ei saa tehda
itse. Jat4 téllainen tyd asiantuntijalle tai huoltoteknikolle.

Jos laitteen kaytdssé ilmenee pienid ongelmia, tarkista tasta kayttdohjeesta, voitko korjata ongelman
itse.

Jos laite ei toimi oikein tai ollenkaan virheellisen kdyton tai késittelyn vuoksi, huoltoteknikon vierailu
ei ole ilmainen, vaikka laitteen takuu olisi voimassa.

Sailyta ohjeet mydhempaa tarvetta varten ja luovuta ne laitteen mukana mahdollisille tuleville omistajille
tai kayttajille.

Seuraavassa on joitakin yksinkertaisia neuvoja pienten vikojen korjaamista varten.

Ongelma/vika Syy

Kotisi padsulake palaa usein. Ota yhteys huoltoon.

Lampun vaihto on kuvattu luvussa Lampun vaihta-

Uunin valo ei toimi. )
minen.

Jos ongelma ei ratkea edell4 olevien ohjeiden avulla, soita valtuutetulle huoltoteknikolle. Takuu ei kata
laitteen virheellisesta liitAnnasta tai kaytosta johtuvia korjaustdité tai takuuvaateita. Téllaisessa
tapauksessa kéayttéja vastaa itse korjauskustannuksista.
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Kaytosta poisto

Pakkausmateriaali on valmistettu ympéristdystéavallisistd materiaaleista,
jotka voidaan kierrattad, heittaa pois tai havittaa ilman ympéristoriskia.
Pakkausmateriaalit on merkitty asiaankuuluvalla tavalla t&ta varten.

EE  Tyotteessa tai sen pakkauksessa oleva symboli iimaisee, etté tuotetta
ei saa kasitelld tavallisena kotitalousjatteena. Tuote on toimitettava
valtuutettuun sahko- ja elektroniikkalaitteiden kerdyskeskukseen.

Tuotteen oikea havittdminen auttaa ehkdisemaén haitallisia vaikutuksia
ymparistdon ja ihmisten terveyteen, mita voisi tapahtua virheellisessa
tuotteen havittdmisessa. Saadaksesi yksityiskohtaista tietoa tuotteen
hévittdmisesté ja kasittelysté ota yhteyttéd asianmukaisiin jatehuollosta
vastuussa oleviin kunnallisiin viranomaisiin, jatehuoltopalveluun tai
likkeeseen, josta ostit tuotteen.

Pidatdmme oikeuden muuttaa kéyttdohjetta, emmeka vastaa sen mahdollisesti sisaltdmisté virheista.
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Paistotesti

EN60350-1: Kéyta vain valmistajan toimittamia laitteita.
Aseta paistopelti aina kiskon paatyasentoon asti. Sijoita vuokaleivonnaiset tai -kakut kuvan osoittamalla

tavalla.

* Esilammit4 laite asetettuun lampétilaan. Ala kdyta nopeaa esilimmitystilaa.

** Esilammita laitetta 10 minuuttia. Al4 kéyta nopeaa esilammitystilaa.

*** Kaanna 2/3 kypsennysajan jélkeen.

paistoritila

LEIVONTA
Vuokien
Ruoka Varusteet sijoittami- fiec Omin |[]
nen
keksitlelvonnaiset = | tala paistopelti 3 140 3040 |
yKsi ritila —_—
keksit/leivonnaiset — . .
yksi ritila matala paistopelti 3 150 30-40 @
leivonnaiset — kaksi ri- . )
tilaa/tasoa matala paistopelti 2,4 140 45-55 @
leivonnaiset — kolme . .
ritiléd/tasoa matala paistopelti 1,4,5 135 50-60 @
‘r’i‘:i%ka'e""’ksa ~YKS | atala paistopelti 3 160 * 20-30 |
vuokaleivokset — yksi . )
ritil matala paistopelti 3 160 30-40 @
vuokaleivokset — kak- . .
Si ritil&/tasoa matala paistopelti 2,4 145 40-50 @
vuokaleivokset - kol- . )
e ritilA3/tasoa matala paistopelti 1,3,5 | 140-150 | 30-50 |(®
pyorea metallivuoka,
Sokerikakku halkaisija 26 cm / 1 150 45-55 |
paistoritila
pyorea metallivuoka,
Sokerikakku halkaisija 26 cm / 3 160 4555 | @®
paistoritila
. .. |2 x py6red metallivuo-
taytekaidai ~kaksiriti- |, halkaisija 26 om / | © 2,4 | 160* | 4555 |
|ad/tasoa it O
paistoritila
2 x py6red metallivuo-
omenapiirakka ka, halkaisija20cm/ | OO 1 170 90-120 | _
paistoritila
2 x py6reé metallivuo-
omenapiirakka ka, halkaisija20cm/ | OO 2 170 80-110 |(®
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GRILLAUS

Vuokien
Ruoka Varusteet sijoittami- fec Omin [ ]
nen
paahdettu leipa paistoritila 5 230 4-7 vvvy
. L .+ | paistoritila + matala
Plieskavica (auheliha- | i oeiti leivinpape- 5 230 20-35 " | vyue

pihvi)

ri tippakaukalona

29




853761-a8

q3



	Etusivu
	Sisällys
	Turvatoimenpiteet
	Muita tärkeitä turvallisuusvaroituksia
	Laitteen kuvaus
	Arvokilpi – tuotetiedot
	Ohjausyksikkö
	Paino-vetonupit

	Laitteen varusteet
	Merkkivalot
	Kiskot
	Lankaohjaimet
	Kiinteät ulosvedettävät kiskot
	Napsautettavat, ulosvedettävät kiskot

	Uuninluukun kytkin
	Jäähdytystuuletin
	Uunin varustus ja tarvikkeet

	Ennen laitteen ensimmäistä käyttökertaa
	Asetusten valitseminen
	KYPSENNYSJÄRJESTELMÄN VALINTA
	

	PAISTOLÄMPÖTILAN ASETTAMINEN
	AJASTINTOIMINNOT

	Kypsennyksen aloittaminen
	Kypsennyksen päättäminen ja uunin sammuttaminen
	Yleisiä vinkkejä ja neuvoja paistamiseen
	Paistotaulukko
	Puhdistus ja huolto
	Aqua Clean -ohjelman käyttö uunin puhdistamiseen
	Lankakiskojen ja kiinteiden ulosvedettävien kiskojen irrotus (pidennettävät)
	Uuninluukun ja lasien irrottaminen ja vaihtaminen
	Luukun pehmeä sulkeminen ja avaaminen

	Lampun vaihtaminen

	Vianetsintä ja virhetaulukko
	Erityiset varoitukset ja virheilmoitukset

	Käytöstä poisto
	Paistotesti

