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TARKEITA
TURVAOHJEITA

LUE OHJEET HUOLELLISESTI JA SAASTA NE TULEVAA
TARVETTA VARTEN.

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

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

VAROITUS: Ulkoiset osat kuumentuvat kaytdn aikana. Lapset on
pidettava loitolla siitéd palovammojen valttamiseksi.

Laite kuumenee kaytodn aikana. Ald koske uunin sisélla oleviin
[@mpdvastuksiin.

Kayta vain talle uunille suositeltavaa paistomittaria.

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

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

Ala puhdista laitetta hoyry- tai korkeapainepuhdistimilla, silla
ne voivat aiheuttaa sahkoiskun.
4



Erotusmekanismi on integroitava kiintedaan 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 el saa asentaa koristeoven taakse ylikuumenemisen

valttamiseksi.

Tama tuote on tarkoitettu vain
kotitalouskayttéon. Sitd ei saa kayttad
mihinkaan muuhun tarkoitukseen, kuten esim,
huoneiden lammitykseen, lemmikkien tai
muiden elainten, paperin, kankaiden, yrttien
tms, kuivaamiseen, Seurauksena voi olla
loukkaantumisia tai tulipalon vaara,

Sahkaoliitannat saa suorittaa ainoastaan
valtuutettu sahkdasentaja tai alan
ammattilainen, Laitteen omavaltainen tai
epaammattimainen 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
puoclestaan aiheuttaa oikosulun, Pida siis
muiden laitteiden virtajohdot turvallisen
matkan paassa,

Ala vuoraa uunin seinia alumiinifoliolla dlaks
aseta uunipannuja tai muita keittcastioita
uunin pohjalle. Alumiinifolio estad iimaa
kiertamasta uunissa, ja hairitsee siten
paistamista seka vahingoittaa emalipintaa.

Uunin luukku tulee hyvin kuumaksi kayton
aikana. Joihinkin malleihin on asennettu
lisasucjaksi kolmas lasi, joka alentaa luukun
ulkopinnan lampdotilaa.

Uuninluukun saranat voivat vaurioitua, jos
niita kuormitetaan likaa. Ala aseta painavia
pannuja auki olevan luukun paslle. Ala
myoskaan nojaa sita vasten, kun puhdistat
uunin sisaosaa. Ala milloinkaan nouse
seisomaan avoimen uuninluukun paalle, alaka
anna lasten istua sen paalla,

Ala nosta laitetta pitamalla kiinni luukun
kahvasta,

Laite toimii turvallisesti seka ohjaimien kanssa
etta iiman.

Varmista, etta tuuletusaukot eivat milleinkaan
ole peitettyina tai tukittuina.

ENNEN UUNIN LITTAMISTA:

Lue kayttoohjeet huolellisesti |3pi ennen laitteen liittdmista.
Takuu ei kata laitteen vaaranlaisesta liitdnnasta tai kdytosta
johtuvia korjauksia tai takuuvaateita.
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SAHKOUUNIN

(UUNIN JA VARUSTEIDEN KUVAUS - VAIHTELEVAT MALLISTA
TOISEEN)

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

Kiskot
- Kiskot -
paistotasot

\ Uuninluukku

Uuninluukun kahva
PAINA-VEDA -NUPPI

Paina kevyesti nuppia, kunnes se menee pois, pydrita sita sen jalkeen

9 Kierrd aina kayton jalken nuppi takaisin "off"-asentoon ja paina se takaisin sisaan,

Paina-veda-nuppi voidaan painaa takaisin vain sillein, kun kytkin on "off"-asennossa

[w)]



LANKAKISKOT

Lankakiskot mahdollistavat ruocan kypsentamisen neljalla tasclla (huomaa, etta
paistotasot/kiskot lasketaan alhaalta ylospain). Tasot 3 ja 4 on tarkoitettu grillitoimintoa
varten,

ULOSVEDETTAVAT TELESKOOPPIKISKOT

Ulosvedettavat teleskooppikiskot voidaan kiinnittaa toiselle, kolmannelle ja neljannelle
tasolle. Ulosvedettavat kiskot ovat osittain tai kokonaan pidennettavissa.

UUNINLUUKUN KYTKIN

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

JAAHDYTYSTUULETIN

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

JAAHDYTYSTUULETTIMEN PIDENTYNYT TOIMINTA-AIKA

Uunin sammuttamisen jalkeen jaahdytystuuletin jatkaa viela jonkin aikaa laitteen
jaahdyttamista,

UUNIN VARUSTUS JA TARVIKKEET

LASISIA PAISTOASTIOITA kaytetadn

( _(C‘ 13/: N kypsennykseen kaikilla uunin jarjestelmill,

Sita voidaan kayttas myds tarjoiluastiana.

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

“@"Ritilassa on turvahaka. Tasts syysta
sita on nostettava hieman, jotta sen saisi
vedettya ulos uunista,

3
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MATALA PAISTOPELTI on tarkoitettu
/' '\ leivonnaisten ja kakkujen paistamiseen

SYVAA PAISTOPELTIA kaytetaan lihan
Az\ [ b paistamiseen ja kosteiden leivonnaisten
leipomiseen, Sita voidaan kayttasd myds
rasvankeraysastiana,

"@" Als milloinkaan laita syvaa paistope
ensimmaiseen kiskoon kypsennyksen
aikana, paitsi ruoan grillaamisen
yhteydessa tai kayttaessasi grillivarrasta,
jolloin syva paistopelti toimii ainoastaan
rasvankeraysastiana.

tia

6 Paitovalineiden muoto saattaa
muuttua niiden kuumentuessa. Talla
ei ole vaikutusta niiden toimintaan ja
ne palautuvat takaisin alkuperdiseen
muotoonsa jddhtyessaan.

Ritila tai pelti on aina tydnnettava kahden
lankaprofiilin valiseen uraan

Kayttaessasi ulosvedettavia
teleskooppikiskoja veda ensin yhden tason
kiskot ulos ja aseta ritila tai paistopelti

kiskoihin, Tydnna kiskot taman jalkeen
uuniin, niin pitkalle kuin ne menevat,

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




KATALYYTTIKAPPALEET estavat roiskuvaa
rasvaa tarttumasta kiinni uunin seinamiin

ROTISSERIETA (linavarrasta) kaytetaan

(D % ; lihaa paistettaessa. Sarja koostuu
varrastuesta, vartaasta ruuveineen ja

poistettavasta kadensijasta

Laite ja jotkut sen osat, joihin padsee kasiksi, kuumentuvat
kypsennyksen aikana. Kdytd uunikintaita.



OHJAUSYKSIKKO
(RIPPUVAT MALLISTA)
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KYPSENNYSPROSESSIN
VAIHEET (1-4)

VAIHE 1: KYPSENNYSJARJESTELMAN
VALITSEMINEN

Kierra nuppia (vasen ja oikea) valitessasi kypsennysjarjestelman
(katsec ohjelmataulukkea, rippuvat mallista).

"@" Asetuksia voi muuttaa myds ruoan valmistuksen aikana.

»sss NOPEA ESILAMMITYS 160
Kayta tata toimintoa, jos haluat Iammittas uunin
mahdellisimman nopeasti haluamaasi lampdtilaan, Tama
toimintoa ei voi kayttas ruoanvalmistukseen. Kun uuni
lampenee haluttuun lampdtilaan, lammityspresessi on valmis,

YLA- JA ALALAMPOVASTUS 200

—
— Uunin pohjassa ja katossa olevat lampovastukset sateilevat
IBmpoa tasaisesti koko uuniin. Leivonnaisia tai lihaa voi
paistaa/paahtaa aincastaan yhdells tasolla.
YLALAMPOVASTUS 180

Ainocastaan uunin katossa oleva ldmpdvastus sateilee lampoa
ruokaan, Kayta sita astian ylapuoliseen ruskistukseen
(loppuruskistus).

ALALAMPOVASTUS 180
— Aincastaan uunin pohjassa oleva lampdvastus sateilee

lampoa. Tatd lampdvastusta kaytetasn ruokalajien alapinnan

ruskistamiseen,

vy GRILLI 230
Vain grillivastus, osa suuresta grillistd, toimii. Tata jarjestelmaa
kaytetaan, kun halutaan tehda pienehkd maara lampimis
voileipid, paistaa makkaraa tai paahtaa leipaa.

vy SUURI GRILLI 230
Ylakampavastus ja grillivastus toimivat samanaikaisesti, LAmpd
sateilee sucraan wunin kattoon asennetusta grilivastuksesta.
Uunin toiminnan tehostamiseksi myds ylalampdvastus on paalla.
Tata yhdistelmas kaytetaan, kun halutaan tehds pienehkd masra
lampimia voileipia, paistaa makkaraa tai paahtaa leipaa.



¥

%

@
(O

!

(=

b

*0
°B

GRILLI JA TUULETIN

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

YLALAMPOVASTUS JA PUHALLIN

Ylalampovastus ja tuuletin toimivat, Kayta tata jarjestelmas
suurempien liha- ja siipikanapalojen paistamiseen. Se soveltuu
myos gratinoiduille ruckalajeille.

KUUMA ILMA JA ALALAMPOVASTUS

Alaldmpdvastus, pydresd lampdvastus ja kuumailmapuhallin
toimivat, Toimintoa kaytetaan pizzan, kosteiden leivonnaisten,
hedelmakakkujen, lehtitaikinan ja murctaikinan paistamiseen
useammalla tasolla samanaikaisesti.

KUUMA ILMA

Pyorea lampbvastus ja pubhallin toimivat samanaikaisesti,
Uunin takaseindan asennettu puballin varmistaa, ettd kuuma
ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan rucan ymparilla, Tilaa
kaytetdan lihan kypsennykseen ja leivonnaisten paistamiseen
useammalla tasolla samanaikaisesti.

ALALAMPOVASTUS JA PUHALLIN

Tama toiminto on tarkoitettu sellaisten lehtitaikinasta
valmistettujen leivonnaisten paistamiseen, jotka eivat nouse
paljon seka hedelmien ja vihannesten sailéntaan.

YLA- JA ALALAMPOVASTUS PUHALTIMELLA

Kummatkin lampévastukset ja puhallin aktivoituvat. Puhallin
mahdollistaa kuuman ilman tasaisen kierron uunissa. Sita
kaytetdan leivonnaisten paistoon, sulatukseen ja hedelmien ja
kasvisten kuivaamiseen,

LAUTASTEN LAMMITIN

Talld toiminnolla voit l[Ammittaa astiasi (lautaset, kupit)
ennen rucan tarioilemista, jotta rucka pysyisi pidempaan
lEmpimana.

GENTLEBAKE »

Tama ominaisuus mahdollistaa hellavaraisen, hitaan ja
tasaisen kypsennyksen, joka jattas rucan pehmeaksi

ja mehukkaaksi. Se soveltuu lihan paistamiseen, kalan
kypsentamiseen ja leivonnaisten paistamiseen yhdella tasolla.
Aseta ldmpotila vélille 140-220 °C,

SULATUS

Iima kiertda uunissa, mutta lampdvastukset eivat ole paalla.
Vain puhallinta kaytetaan. Teimintoa kaytetasn pakastetun
ruoan hitaaseen sulattamiseen,

AQUA CLEAN

Ainocastaan alalampdvastus on toiminnassa. Taman toiminnen
avulla voit poistaa tahrat ja rucanjaadmat uunista. Ohjelman
kesto on 30 minuuttia,

170

170

200

180

60

" Sita kaytetaan energiatehokkuusluokan maarittamiseksi standardin EN 60350-1

mukaisesti.
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VAIHE 2: ASETUSTEN VALITSEMINEN
PAISTOLAMPOTILAN ASETTAMINEN

%S Kaytettdessasi uunijarjestelmaa ja suurta
grilliruokamaaras aseta lampatilanuppi |
‘00 3sentoon.

2507

VAIHE 3: KYPSENNYKSEN ALOITTAMINEN

Aseta jarjestelma ja lampétila; sen jalkeen kaynnistd paistamisprosessi.

VAIHE 4: UUNIN KYTKEMINEN POIS
PAALTA

Lopeta kypsentaminen painamalla ja pitdamalla KAYNNISTA/PYSAYTA -painiketta
painettuna.
Kaanna KYPSENNYSJARJESTELMAN VALINTANUPPI "0O"-asentoon.

0

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

Q Uunin kayton jélkeen kondenssivesikanavaan (luukun alapuolella) voi jdada hieman
vettd. Pyyhi kanava sienella tai liinalla



JARJESTELMIEN
(KYPSENNYSTILAT) KUVAUKSET
JA KYPSENNYSTAULUKOT

Jos et 10yda etsimaasi ruokaa taulukosta, valitse mahdollisimman samantyyppinen ruoka.

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

Suositeltujen lampétilejen tiedot naytetaan. Aloita alhaisemmasta Iampétilasta ja nosta
sita, jos nayttaa siltad, etta ruoka ei kypsy riittavasti

Kypsennysajat ovat vain arvioita ja niissa voi esiintya ercja eri olosuhteissa

Esilammitd uuni vain silloin, kun tdman kayttéohjeen taulukoiden reseptissa niin vaaditaan.
Tyhjan uunin Idmmittdminen kuluttaa paljon energiaa. Siten useiden leivonnaisten tai
pizzojen paistaminen perakkain saastaa paljon energiaa, koska uuni on jo esildammitetty.

Kayta tummia mustalla silikonilla tai emalilla pinnoitettuja paistopelteja ja uunipannuja, silla
ne johtavat hyvin lampda.

Jos kaytat leivinpaperia, varmista, ettd se kestaa korkeaa lampdtilaa

Kypsennettadessa suurempia lihapaloja tai suuria leivonnaisia, uunin sisaan kehittyy
runsaasti hoyrya, joka puolestaan voi aiheuttaa uuninluukun héyrystymisen. Téman on
luennollinen ilmid, eika vaikuta laitteen toimintaan. Pyyhi luukku ja luukun lasi kKuiviksi
kypsennyksen jalkeen

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

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

3
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ERITYYPPISTEN LIHARUOKIEN VAKIOKYPSYYSASTEET JA
SUOSITELLUT LOPULLISET SISALAMPOTILAT

liha punaista, nayttaa raaalta,

Puoliraaka 40-45 hieman lihanestetts
i . ) punertava, runsaasti
Medium puoliraaka 55-60 punertavaa lihanestetta
vaaleanpunainen, hieman
Medium 65-70 haalean punertavaa
lihanestetta
— 75-80 tasaisen ruskea, harmahtava,

hieman varitdonta lihanestetta

Kypsa 75-85 punaruskea
Medium 65-70 vaaleanpunertava
Kypsa 75-85 kellanruskea
harmahtava,
S = vaaleanpunertava lihaneste
Puoliraaka 45 liha punaista
Medium puoliraaka 55-60 vaalea punainen
Medium 65-70 vaaleanpunainen keskelta
Kypsa 80 harmaa
) haalea vaaleanpunainen,
Medium 70 vaaleanpunaiset lihanesteet
Kypsa 82 harmaa, lihanesteet hieman

vaaleanpunertavat

Kypsa 82 vaalea harmaa

Kypsa 65-70 valkoinen tai harmaanruskea

®



KYPSENNYSJARJESTELMAT

YLA- JA ALALAMPOVASTUS —

Uunin pohjassa ja katossa olevat
lampdvastukset sateilevat lampda tasaisesti
koko uuniin,

|

‘;.AEJEL‘.-.‘

Lihan paahtaminen:

Kayta emalipintaista, lammankestavad lasi-, savi- tai valurautapannua tai -peltia.
Ruostumattomasta terdksesta valmistetut pellit eivat sovellu kaytettaviksi, koska ne heijastavat
voimakkaasti lampda,

Kayta emaloitua paallystettyd, temperoitua lasia, savea, tai valurautapannua tai peltia.
Ruostumatenta terasta olevat pellit eivat ole sopivia, koska ne heijastavat voimakkaasti lampda.

Porsaanpaisti 1500 2 180-200 90-110
Porsaanlapa 1500 2 180-200 100-120
Porsasrullat 1500 2 180-200 120-140
Lihamureke 1500 2 200-210 60-70
Naudanpaisti 1500 2 170-190 120-140
Vasikkarullat 1500 2 180-200 90-120
Lampaan ulkofilee 1500 2 180-200 80-100
Kanipaisti 1500 2 180-200 50-70
Poronpaisti 1500 2 180-200 100-120
Pizza* / 2 200-220 20-30
Broileri 1500 2 190-210 70-90
KALA
Haudutetut kalat 1000g/pala 2 210 50-60

Kayta tata ohjelmaa kanan paistamiseen, mikali laitteessa ei ole ¥ chjelmaa.
Kayta tata ohjelmaa pizzan paistamiseen, mikali laitteessa ei ole £ chjelmaa.

Symboli * merkitsee sitd, etta uuni tulisi esildammittaa valittua kypsennysjarjestelmaa
kayttaen.

19
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Leivonnaisten paistaminen

Kayta aincastaan yhta paistotasca ja tummia paistopelteja tai pannuja. Vaaleilla
paistopelleilla tai pannuilla leivonnaiset eivat saa niin kaunista varia, koska ne heijastavat
lampda. Pane paistopellit aina ritilan paalle. Jos kaytat mukana toimitettavaa paistopeltia,
poista ritila. Kypsennysaika on lyhyempi, jos uuni on esilammitetty.

Vihanneskohokas 2 190-200 30-35
Makea kohokas 2 190-200 30-35
Sampylat* 2 190-210 20-30
Valkoinen leipa* 2 180-190 50-60
Tattarileipa® 2 180-190 50-60
Kokojyvaleipa* 2 180-190 50-60
Ruisleipa* 2 180-190 50-60
Spelttileipa® 2 180-190 50-60
Saksanpahkindkakku 2 170-180 50-60
Sokerikakku * 2 160-170 25-30
Juustokakku 2 170-180 65-75
Vuokaleivokset 2 170-180 25-30
Hiivataikinasta tehdyt 2 200-210 20-30
pikkuleivokset

Kaalipiirakat 2 185-195 25-35
Hedelmapiirakka 2 150-160 40-50
Marenkikeksit 2 80-90 120-130
Hillotaytteiset pullat (Buchtel) 2 170-180 30-40

Symbaoli * merkitsee sita, ettd uuni tulisi esildmmittaa valittua kypsennysjarjestelmas
kayttaen,

20



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

Lytistyiko kakku? » Tarkista resepti.
« Kayta seuraavalla kerralla vdhermman nestetta.
* Huomioi sekoitusaika kdyttaessasi pienia sauvasekoittimia,

tehosekoittimia jne.
Kakun pohja on liian *» Kayta tummaa paistopeltia tai vuokaa.
vaalea? « Aseta paistopelti yhta tasoa alemmaksi ja kytke

alalampdévastus paalle kypsennysajan loppua kohden.
Kosteaa tiytettd sisdltdvd - Nosta lampétilaa ja pidenna kypsennysaikaa.
kakku ei ole riittavan
kypsa?

"
~
2
~
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SUURI GRILLI, GRILLI

Grillattaessa ruokaa suurella grillilla uunin
kattoon asennettu ylalampovastus ja
arillivastus ovat toiminnassa.

|

Normaalia (ei suurta) grillia kaytettdessa
ainoastaan grillivastus, joka on osa suurta
arillia, on toiminnassa.

P —— .

Suurin sallittu l@mpaotila: 240 °C.

Anna infrapunavastuksen (grilli) kuumentua viisi minuuttia.

Valvo kypsennyksen edistymista koko ajan. Liha voi palaa nopeasti korkean lampdétilan
johdosta.

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

Jos grillaat lihaa suoraan ritilalla, voitele se &ljylla estaaksesi linan tarttumisen ritilaan ja
laita ritila neljannelle paistotasolle. Laita rasvankerayspannu ensimmaiselle tai toiselle
paistotasolle, Kayttaessasi grillausteimintoa uunipannun kanssa varmista, etta pannussa on
rittavasti nestetta, niin ettd ruoka ei pala siihen kiinni. Kaanna liha kypsennyksen aikana.

Puhdista uuni, varusteet ja valineet grillauksen jalkeen.

Grillaustaulukko - pieni grilli

Haranpihvi, medium 180 g/pala 3 230 15-20
Sian niskapalat 150 g/pala 3 230 18-22
Kotletit/kyliykset 280 g/pala 3 230 20-25
Grillimakkarat 70 g/pala 3 230 10-15
Paahtoleipa / 4 230 3-6
Lampimat voileivat / 4 230 3-6



Grillaustaulukko - suuri grilli

Haranpihvi, puoliraaka 180 g/pala 3 230 15-20
Haranpihvi, kypsa 180 g/pala 3 230 18-25
Sian niskapalat 150 g/pala 3 230 20-25
Kotletit/kyljykset 280 g/pala = 230 20-25
Vasikanleike 140 g/pala = 230 20-25
Grillimakkarat 70 g/pala = 230 1015
Spam (Leberkase, 150 g/pala 3 230 10-15
sianlihapasteija)

Lohikyljykset/-fileet 200 g/pala 3 230 15-25
Paahtoleipa / 4 230 1-3
Lampimat voileivat / 4 230 2-5

Kayttaessasi grillaustoimintoa uunipannun kanssa varmista, etta pannussa on riittavasti
nestetta, niin etta rucka el pala siihen kiinni. Kdanna liha kypsennyksen aikana.
Kokonaisia taimenia paistaessasi taputtele kalojen pinta kuivaksi talouspaperilla. Mausta
kalojen sisapuoli, voitele ulkopuoli 8ljylla ja laita ritilalle. Ala kasdnna kaloja grillauksen
alkana,

Pida uuninluukku aina suljettuna kayttdessasi grillivastusta
(infrapunavastus).

Grillivastus, ritila ja muut uunin varusteet kuumentuvat
voimakkaasti grillauksen aikana. Kayta tasta syysta aina
uunikintaita ja grillipihteja.
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Kypsennys rotisseriella (mallista rippuen)

Maksimilampotila rotisserietd kaytettdessa on 240°C.

L]

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

kaytetaan valutusastiana

2 Lavistad vartaan liha ja kirista ruuvit.

Aseta vartaan kadensija etummaiseen
3 varrastukeen ja laita karki uunin
takaseinadssa olevaan cikeanpuoleiseen
aukkoon (aukko on suojattu kiertokannella)

Irrota vartaan kadensija ja sulje uunin
luukku,

Kytke uuni paalle ja valitse SUURI GRILLI
-jarjestelma

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



GRILLI JA TUULETIN

Ankka 2000
Porsaanpaisti 1500
Porsaanlapa 1500
Porsaan lapa 1000
Puolikas kana 700
Broileri 1500
Taimen 200 g/pala

yvyv

+

Tata toimintca kaytettaessa arillivastus ja
pubhallin toimivat samanaikaisesti. Soveltuu
linan, kalan ja vihannesten grillaukseen.

(Katso GRILLAUSTA koskevat kuvaukset ja
vinkit.)

2 150-170 80-100
2 160-170 60-85
2 150-160 120-160
2 150-160 120-140
2 190-210 50-60
2 190-210 60-90
2 200-220 20-30

%673
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KUUMA ILMA JA ALALAMPOVASTUS L -

?

(I Iy
Nz

Alalampovastus, pyorea lampdvastus

ja kuumailmapuhallin toimivat. Soveltuu
pizzan, omenapiirakan ja hedelmakakkujen
paistamiseen.

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

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

Omenapiirakka, kohotettu 2
taikina

Omenastruudeli, 2
filotaikina

150-160 65-80
200-210 15-20
180-200 35-40
150-160 35-40
170-180 45-65

Symboli * merkitsee sitd, etta uuni tulisi esilammittaa valittua kypsennysjarjestelmaa

kayttaen.

£L918L

26



KUUMA ILMA
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Lihan paahtaminen:

o
N
\z

@D
&

Pyorea lampévastus ja puhallin toimivat
samanaikaisesti. Uunin takaseinaan
asennettu puhallin varmistaa, ettd kuuma
ilma kiertaa tasaisesti kypsennettavan ruocan

ymparilla.

Kayta emalipintaista, lammodnkestavaa lasi-, savi- tai valurautapannua tai -peltia.
Ruostumattomasta teraksestd valmistetut pellit eivat sovellu kaytettaviksi, koska ne

heijastavat voimakkaasti lampd

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

d.

Porsaanpaisti,
nahallinen

Ankka

Hanhi

Kalkkuna
Kananrinta
Taytetty broileri

1500

2000
4000
5000
1000
1500

N NN NN

170-180

160-170
150-160
150-170
180-200
170-180

140-160

120-150
180-200
180-220

60-70
90-110

7E%B7Z
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Leivonnaisten paistaminen

Suosittelernme uunin esilammitystd,

Kekseja ja pikkuleipia voidaan paistaa matalilla paistopelleilla useammalla tasolla
samanaikaisesti (toisella ja kolmannella).

Huomaa, etta kypsennysajoissa saattaa olla eroja, vaikka kaytettavat paistopellit olisivatkin
samanlaisia. Ylemmalla pellilla olevat pikkuleivat saattavat valmistua nopeammin kuin
alemmalla clevat,

Pane paistopellit aina ritilan paalle. Jos kaytat mukana toimitettavaa paistopeltia, poista ritila,
Kauniin tasaisen varin saamiseksi varmista, etta pikkuleivat ovat yhta paksuja.

Sokerikakku 2 150-160 25-35
Murokakku 2 160-170 25-35
Hedelmakakku, sokerikakku 2 150-160 45-65
Kaaretorttu® 2 160-170 15-25
Hedelmakakku, murotaikina 2 160-170 50-70
Omenastruudeli 2 170-180 40-60
Keksit, murotaikina® 2 150-160 15-25
Keksit, pursotetut* 2 140-150 15-25
Pikkuleivat, kohotettu taikina 2 170-180 20-35
Pikkuleivat, filotaikina 2 170-180 20-30
QOmena- ja ragjuustostruudeli 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Ranskalaiset perunat, uunivalmiit 2 170-180 20-35
Kuorukat, uunissa paistettavat 2 170-180 20-35

Symboli * merkitsee sitd, etta uuni tulisi esildammittaa valittua kypsennysjarjestelmaa
kayttaen.

Al laita syvaa paistoastiaa ensimmadiseen kiskoon.



ALALAMPOVASTUS JA PUHALLIN .

__ Tama toiminto on tarkoitettu sellaisten
f j lehtitaikinasta valmistettujen leivonnaisten

' 1 paistamiseen, jotka eivat nouse paljon seka
- ’ .
!‘ﬂ‘ W X hedelmien ja vihannesten sailontaan. Kayta
!'*-1- /-? paistamiseen toista tasoa alhaalta pain

2| — .

o ja melko matalaa uunia, jotta kuuma ilma

!‘@,\ ‘I paasisi kiertdmaan kypsennettdvan ruoan
A _§ > ylapuolella.

A

SAILONTA

Valmistele sailottava ruoka ja saildntaan kaytettavat purkit normaaliin tapaan. Kayta
purkkeja, joissa on kumitiiviste ja lasikansi. Ala kayta kierrettavia tai metallisia kansia eika
metallitélkkeja tai -purkkeja. Varmista, etta purkit ovat samankokaoisia, 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 sailénnan aikana. Kypsenna, kunnes purkkien sisaltama neste alkaa
kiehua eli ensimmadisessa purkissa nakyy kuplia.

Mansikat 2 160-180 30-45 / 20-30
Luuhedelmat 2 160-180 30-45 / 20-30
Hedelmasose 2 160-180 30-45 / 20-30
Maustekurkku 2 160-180 30-45 / 20-30
120°C, 45-
Pavut/porkkana 2 160-180 30-45 60 min 20-30

7E%B7Z
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YLA- JA ALALAMPOVASTUS PUHALTIMELLA 2

Sita kaytetaan kaikenlaisten leivonnaisten

i ,:,FL“‘ — ] = .? paistoon, sulatukseen ja hedelmien ja
= - kasvisten kuivaamiseen. Odota ennen rucan
ISS=>) I
!‘ﬂ‘ .ﬁ ! laittamista esilammitettyyn uuniin, etta
r--q- e l merkkivalo sammuu ensimmaisen kerran.
—— =t 0 Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi
![W . ‘5 [! paista vain yhdella hyllylla (tasolla).

\ D | —— N Uuni taytyy esilammittaa. Kayta alhaalta

_/ lukien toista tai neljattd kiskoa.

Leivonnaisten paistotaulukko yla- ja alalampda seka tuuletinta kdytettdessa

Marmorikakku 2 140-150 45-55
Kakku suorakulmaisella 2 130-140 45-55
paistopellilla

Juustokakku 2 130-140 55-65
Hedelmakakku - murotaikina 2 140-150 35-45
Sokerikakku 2 140-150 25-35
Hedelmakakku, sokerikakku 2 130-140 35-45
Kaaretorttu 2 140-150 15-25
Joululeipa 2 130-140 50-60
Hillotaytteiset pullat (Buchtel) 2 150-160 25-35
Gugelhupf (Bundt-kakku) 2 130-140 40-50
Murotaikinakeksit 2 140-150 15-25
Puristetut keksit * 2 130-140 10-15
Pikkuleivat, kohotettu taikina 2 140-150 15-20
Leipa* 2 170-180 45-55
Quiche Lorraine 2 150-160 35-45
Omenastruudeli 2 150-160 40-50
Pizza* 2 180-190 10-20
Filoleivonnaiset 2 150-160 18-25

Symboli * merkitsee sitd, etta uuni tulisi esildammittaa valittua kypsennysjarjestelmaa
kayttaen.



GENTLEBAKE Fain¥

Tama ominaisuus mahdollistaa
hellavaraisen, hitaan ja tasaisen
kypsennyksen, joka jattaa ruoan pehmeaksi
ja mehukkaaksi. Se soveltuu lihan
paistamiseen, kalan kypsentamiseen ja

o leivonnaisten paistamiseen yhdella tasolla.

U

F

'q‘ )
— e L.

\V.

wHA
Ankka 2000 2 150 90-110
Porsaanpaisti 1500 2 160 80-100
Porsaanlapa 1500 2 150 130-160
Porsaan lapa 1000 2 150 130-150
Puolikas kana 700 2 190 60-70
Broileri 1500 2 190 80-100
KALA
Taimen 200 g/pala 2 200 20-30
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SULATUS *0

Tata toimintoa kaytettaessa ilma kiertaa ilman etta Iampovastukset ovat kaytdssa.
Sulattamiseen sopivia ruokia ovat kerma- tai voikuorrutteiset taytekakut, kakut ja
eivonnaiset, leipa ja sampylat seka pakastetut hedelmat.

Ruoka kannattaa yleensa poistaa pakkauksesta (212 unchda poistaa mahdollisia
metallihakasia tai kiinnittimia).

Sulatusajan puolivalissa palat tulee kaantaa toisinpain, sekeittaa ja erotella, jos ne ovat
jaatyneet kiinni toisiinsa.
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HUOLTO JA PUHDISTUS

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

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

Alumiinipinta

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

Laita puhdistusainetta markaan liinaan ja puhdista pinta. Huuhtele pinta taman jalkeen
vedella. Ala levitd puhdistusainetta suoraan alumiinipinnalle

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai sienia,

Huomaa: Pinta ei saa joutua kosketuksiin uuninpuhdistussuihkeiden kanssa, seurauksena
vai olla nakyvid, pysyvia vaurioita,

Rungon ruostumattomasta teraksesta valmistettu etupinta
(mallista riippuen)

Puhdista pinta ainoastaan miedolla puhdistusaineella (saippuavaahdolla) ja pehmealla
sienells, joka ei naarmuta pintaa, Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai liuottimia
sisaltavia puhdistusaineita, silla ne voivat vaurioittaa pintaa,

Lakatut pinnat ja muoviosat

(mallista riippuen)

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

Jotta pinta ei vaurioituisi, poista tahrat valittdmasti pehmealla, hankaamattomalla liinalla ja
vedella.

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

Ohjauspaneeli:
Ala kayta hankaavia tai hiovia puhdistusaineita

-Q' Alumiinipinnat eivat saa joutua kosketuksiin uuninpuhdistussuihkeiden kanssa,
seurauksena voi olla nakyvia, pysyvia vaurioita.

7B%7
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TAVANOMAINEN UUNIN PUHDISTUS

Voit puhdistaa uunin sisdesien pinttyneen lian tavanomaisin menetelmin (puhdistusaineilla
tai uuninpuhdistussuihkeella). Huuhtele puhdistusaineen jadmat huoclellisesti pois
puhdistuksen jalkeen.

Uuni ja tarvikkeet on puhdistettava jokaisen kaytdn jalkeen, jotta lika ei pala kiinni uunin
pintoihin. Rasva on helpointa poistaa Iampimalla saippuavaahdolla, kun uuni on viela
lammin.

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

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

Puhdista valineet (paistopellit ja pannut, ritildt jne.) kuumalla vedella ja puhdistusaineella.

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

K&aanna KYPSENNYSJARJESTELMAN
VALINTANUPPI Aqgua Clean -asentoon.

2. Aseta LAMPOTILAN SAADIN 70 °C-een.

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

3 30 minuutin kuluttua uunin
emalipinnoille jdanyt ruoka on
pehmentynyt ja se on helppe puhdistaa

kostealla rievulla

o it '-.‘(é""”

re
)

?\
v

Kdyta Aqua Clean -jdrjestelmaa vasta, kun uuni on taysin
jaahtynyt.



VIANETSINTATAULUKKO
v

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

QOta yhteys huoltoon.

Lampun vaihtamisprosessi kuvataan luvussa Puhdistus ja
hoito.

Valitsitke oikean lampatilan ja l@mmitysjarjestelman?
Onko uuninluukku kiinni?

Elektreniikkamaoduulin toiminnassa on hairid. Irrota laite
verkkovirrasta muutamaksi minuutiksi. Liitsé se uudelleen ja
aseta kellonaika,

Jos saat virheilmoituksen uudelleen, ota yhteys huoltoon.

Jos ongelma ei ratkea edelld olevien ohjeiden avulla, soita
valtuutetulle huoltomiehelle. Takuu ei kata laitteen virheellisesta
liitdnnasta tai kaytdsta johtuvia korjaustoita tai takuuvaateita.
Tallaisessa tapauksessa kayttaja vastaa itse korjauskustannuksista.
Laite on irrotettava verkkovirrasta ennen korjaustdiden aloittamista
(poistamalla sulake tai irrottamalla virtajohto pistorasiasta).

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