SIEMENS

Jotta ruoanvalmistus olisi yhta hauskaa kuin syéminen,

lue ndma kayttdohjeet. Silloin voit kayttaa lietesi kaikkia
teknisia etuja hyvéksesi.

Se sisdltas tarkeita turvallisuustietoja. Opit tuntemaan uuden
lietesi yksittaiset osat. Naytamme sinulle askel askeleelta
kuinka teet saatdja. Se on erittain helppoa.

Taulukoista 16ydat monille kayttokelposille ruokalajeille
séatdarvot ja paistokorkeudet. Kaikki on testattu
koekeittidssamme.

Jos joskus esiintyy hairidita - tasta 10ydat tietoja siité, kuinka
itse voit korjata pienet hairiét.

Yksityiskohtainen siséllysluettelo auttaa sinua I6ytamaan
nopasti tarvitsemasi.

Ja nyt hyvaa ruokahalua.

Kayttéohje

HL 654200 S
HL 654500 S

fi 9000 203 706
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Mita on otettava huomioon

Kuljetusvahingot

Ymparistdystavallinen
jatehuolto

2

Turvallisuusohjeet

Kuumat pinnat

A

Lue nama kayttdohjeet huolellisesti. Vasta sitten voit
kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttdohjeet huolellisesti. Jos annat laitteen
edelleen, liitd ohjeet mukaan.

Tarkasta laite purettuasi sen pakkauksesta. Jos
laitteessa on kuljetusvahinkoja, ala liita sita.

Havita pakkaus ymparistoystavallisesti.

Tama laite on merkitty eurooppalaista direktiivia
2002/96/EG koskien kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) vastaavasti.

Direktiivi antaa raamit koko EU:ta koskeville
kaytettyjen laitteiden takaisin ottamiselle ja
uudelleenkaytolle.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan yksityisille
kotitalouksille.
Kéayta laitetta ainoastaan ruoan valmistamiseen.

Ala kosketa kuumia keittoalueita, uunin sisépintoja ja
l[ABmmityselementteja.

Palovamman vaara!

Pida lapset poissa laitteelta.

Avaa uunin ovi varovasti. Uunista saattaa poistua
kuumaa hoyrya.

Noudata keittotason jalkildammonnayttéa. Se varoittaa
kuumista keittoalueista.

Al3 laita helpostisyttyvid esineité keittotasolle tai séilyta
niitd uunissa. Palovaaral

Al4 litista sahkolaitteiden litantdjohtoa kuuman
uuninluukun valiin tai veda sitd kuuman keittotason yli.
Johdon eristys voi sulaa. Oikosulun vaaral



Ylikuumentunut 6ljy ja
rasva

Kosteat kattilanpohjat
ja keittoalueet

Sarot lasikeramiikassa

Korjaukset

Automaattinen
itsepuhdistus

A

A

Ylikuumentunut 0ljy ja rasva syttyy herkasti palamaan.
Palovaaral

Al& kuumenna rasvaa tai 6ljya iiman valvontaa.

Jos dljy syttyy palamaan, ala sammuta sita vedella.
Peitd astia heti kannella tai lautasella. Sammuta
keittoalue. Anna astian jadhtya keittoalueella.

Neste, jota padsee kattilan pohjan ja keittoalueen
véliin, haihtuu pois. Hoyrypaineen takia kattila voi
yhtakkia hypéaté ilmaan. Loukkaantumisvaaral Pida
kattilan pohjat ja keittoalueet kuivina.

Katkennut, sérkynyt ja haliennut lasikeramiikka
saattaa aiheuttaa sahkoiskuja.

Kytke laite paalta, alaka kayta keittotasoa endé. Soita
asiakaspalveluun.

Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Sahkdiskun vaaral

Korjaukset saa suorittaa yksinomaan tarpeellisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Al4 vaihda itse vaurioitunutta litantajohtoa. Sahkaisku!
Liitantdjohdon vaihdon saa suorittaa yksinomaan
tarpeellisen koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Jos laite on rikki, sammuta sulake sulakerasiassa.
Soita asiakaspalveluun.

Poista aina ensin irralliset ruoantahteet, rasva ja
paistoliemi uunista. Ne voivat syttyd palamaan
automaattisessa itsepuhdistuksessa. Palovaaral

Al4 ripusta mitaan palonarkaa, kuten esim.
astiapyyhkeité luukun kahvaan. Palovaaral
Laite kuumenee ulkopinnalta erittéin kovasti
itsepuhdistuksen aikana. Pida lapset poissa.

Ei-kiinnitarttumattomalla pinnalla varustetut pellit ja
vuoat voidaan puhdistaa automaattisen
itsepuhdistuksen yhteydessa. Korkea kuumuus
vaurioittaa kiinnitarttumattomia pintoja ja siita
muodostuu myrkyllisia kaasuja.

Vakavien terveysongelmien vaaral



Vahinkojen syyt

Vahingot keittotasolla

Vahingot uunissa

Vahingot jalustalaatikossa

Karkeat kattilan ja pannun pohjat naarmuttavat
lasikeramiikkaa. Tarkasta astiasi.

Valta kattiloiden tyhjana kiehumista, erityisesti emali-
ja alumiinikattiloiden.

Noudata erikoisastioiden yhteydesséa valmistajan
ohjeita.

Al4 laita kuumia astioita naytén tai kehyksen paalle.

Suola, sokeri ja hiekka aiheuttavat naarmuja
lasikeramiikassa. Ald kayté keittotasoa tydskentely- tai
laskualustana

Jos keittotasolle putoaa kovia tai terévia esineita, ne
voivat aiheuttaa vahinkoja. Ala sailyta sellaisia esineita
keittotason ylapuolella.

Sokeri tai runsassokeriset ruoat vahingoittavat
keittotasoa. Poista ylikiehunut ruoka heti
puhdistuslastalla. Varo Tera on terava.

Alumiinifolio ja muoviastiat sulavat kuumalla
keittoalueella. Lieden suojakalvo ei sovi keittotasolle.

Ala tydnna uunin pohjalle leivinpeltia. Ala peita sité
alumiinifoliolla. Al3 laita astioita uunin pohjalle.
Lamp6 kasaantuu. Paistoajat eivat pida enaa
paikkaansa ja emali vaurioituu.

Ala kaada vetta kuumaan uuniin. Emali vaurioituu.

Ala tayta peltid lian tayteen mehukkaalla
hedelmépiirakalla. Pelliltd valuva hedelmamehu
aiheuttaa tahroja, joita ei enédé voida poistaa. Kayta
mieluummin syvemp&a uunipannua.

Ala aseta mitaan tai istahda avoimen uuninluukun
paalle.

Al4 laita mitadan kuumia esineita jalustalaatikkoon.
Ne voivat vaurioitua.



Vahingot viereisten Anna uunin jaahtya vain luukun ollessa kiinni. Vaikka
kalusteiden etuosissa laitat uuniluukun vain raolleen, viereiset kalusteet
voivat ajan myota vahingoittua.

Jos uunin tiiviste on erittéin likainen, uuninluukku ei
mene kaytdssa enéda kunnolla kiinni. Ympaérilla olevat
kalusteiden etuosat vaurioituvat ajan mukaan. Pida
tiiviste puhtaana.

Sijoitus ja liitanta

Sahkdliitanta Sahkoliitantéjen suorittaminen on sallittu vain
toimiluvalliselle séhkdmiehelle. Asianomaisen
séhkolaitoksen maarayksia on noudatettava.

Jos laite litetdan vaarin, takuuvaatimukset laukeavat
vahinkojen yhteydessé.

Asentajalle

Turvallisuusméaaraykset Asennuspuolella taytyy olla moninapainen erotuslaite,
jonka kosketusvali on vahintaan 3 mm.
Pistokeliitannassa se ei ole valttamatdnta, jos pistoke
on kayttajan saatavilla.

Pistokkeella varustettu laite tulee liittda ainoastaan
maaraystenmukaisesti asennettuun suojakoskettimen
pistorasiaan.

Séhkoturvallisuus: Liesi on suojaluokan | laite ja sita
saa kayttéa ainoastaan yhdessa maattoliittimen
kanssa.

Laitteen littdmiseen on kaytettava tyypin H 05 VW-F
johtoa tai samanarvoista.



Lieden asetus
vaakasuoraan

Seinékiinnitys

Aseta liesi aina suoraan lattialle.

Liedessé on jalat, joiden korkeutta voidaan saataa.
Siten voit nostaa jalustan korkeutta noin 15 mm.

Noudata erityisi&a asennusohjeita.

Jotta liesi ei padse kippaamaan, se on kiinnitettava
oheisella kulmalla seinddn. Noudata seindkiinnityksen

asennusohjeita.

Uusi lietesi

Erikoistoiminnot laitetyypista riippuen.

keitiotaso p— O

Keittoalueen tehovalitsin —

Toimintovalitsin,
kayttopainikkeet
ndyttéalueilla ja valitsin

Jalustalaatikko —

ER + 1+

60 00 00

Keittoalueen
tehovalitsin

— Jadhdytyspuhallin

—— Uuninluukku

—



Alaslaskettavat valitsimet Kaikki kytkinkahvat voidaan laskea alas
"pois-asennossa”. Lukitsemiseksi ja avaamiseksi
painetaan lyhyesti kytkinkahvasta.

Jaahdytyspuhallin Uunissa on jaadhdytyspuhallin. Se kytkeytyy
tarvittaessa pédlle ja paalta. LAmmin iima haihtuu
ovesta.

Luukun varmistus
Uuniluukku on varustettu varmistuksella, jotta lapset
eivat pystysi laittamaan k&sia kuumaan uuniin.
Varmistus on asennettu uuniluukun ylapuolelle.

Avaa uuninluukku Paina lukkoa ylospain.

Poista luukun varmistus Jos et endé tarvitse luukun varmistusta tai jos se on

likainen:
S’

I

1. Avaa uuninluukku.
2. Kierra ruuvi irti.
3. Sulie uuninluukku.

/




Keittotaso

Keittoalue 17 cm tai
paistoalue 17 x 26 cm

Keittoalue 18 cm

Keittoalueen tehovalitsin

Keittoalue

14,5¢cm

P
~—_() N
o <
&
G )

Kaksipiiri-

keittoalue

21ja12cm
+ o _!‘ + o+

I
JalkilAmmaonnaytto

Saada 4 keittoalueen tehovalitsimella keittoalueiden
lammitysteho.

Asennot

0 Paalta

tehoalue 1 pienin teho

tehoalue 9 suurin teho

aina keittoalueen mukaan:

@) Suuren keittoalueen paallekytkentd
(oD Paistoalueen padllekytkentéd

Kun saadat keittoaluetta, merkkivalo palaa.
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Uuni

Toimintovalitsin

POO

12

Saada toimintovalitsimella uunin 1ammitystapa.
Naytdssa nakyy jokaiselle lammitystavalle
ehdotusarvo.

Voit kdantaa toimintovalitsinta oikealle tai vasemmalle.

Asennot
0 paalta
B8 vyld-/alaldmpd leivinjauheella kohotetuille

kakuille vuoissa yhdelld tasolla,
laatikoille, rasvattomille naudan-,
vasikan- ja riistapaisti paloille.
Lampimandpito [%): Alueella
65-100 °C voit pit&8 ruokia
lampimana. A4 pidd ruokia
lampiména yli kahta tuntia.

3D-kuumailma* kakuille ja pizzoille kahdella
tasolla, voitaikina ja pikkuleivat
kolmella tasolla ja kuivaukseen

kuumailma pakasteruoille
intensiivinen/
pizzateho
@ alalampé jélkipaistamiseen tai —
ruskistamiseen ja umpioimiseen
kiertoilmagrillaus suurien lihapalojen grillaukseen
7 grillaus, useampien pihvien,
suuret méarét makkaroiden, kalojen ja
paahtoleipien grillaukseen
sulatus sulatukseen
automaattinen uuni puhdistuu automaattisesti
itsepuhdistus
P paistoautomatiikka ohjelmat haudutettaville ruoille,
mehukkaille paisteille ja
pataruoille

*Lammitystapa, jonka avulla maariteltiin
energiatehokkuusluokka EN50304 mukaan.

Kun sadadat toimintovalitsinta, lamppu uunissa palaa.



Valitsin Valitsimella voit muuttaa kaikkia ehdotus- ja

saatdéarvoja.
Alueet
- 4 20 - 300 L&mpotila-alue °C
maksimi ldmpdétila 3D-kuumailman @ ja
pizzatehon (@] yhteydessa on 275 °C
sulatus 20 °C:sta - 60 °C:sta
1-3 Grillitehot
1-3 Puhdistustehot
1min-2359h Kesto
5sek-12.00h  Halyttimen aika
PO1-P24 Paistoautomatiikkaohjelmat
P25 Sapattiohjelma
Kayttopainikkeet ja
nayttdalue
Liesikellon painike © Sillé saadat kellonajan,
uunin kypsymisajan -1 ja
paattymisajan —.
Lapsisuojakytkin O-m Silld kytket lapsilukon péalle ja
paalta.
Halyttimen painike £ Silla s&adat hélyttimen.
Info painike i Silld voit tiedustella tietoja.
Uunilampun painike -@- Silld kytket uunin lampun péélle

ja paaltd.

»f

Pikaldammityksen painike  Silld I&mmitat uunin nopeasti.

Nayttdalueella ndet sdadetyt arvot.
Lampenemisen osoitin lampdtilanndytdn alalpuolella
nayttda lampaotilannousun tai jalkildmmon uunissa.

13



Uuni

Varusteet

Varusteet voidaan tydntaa uuniin 5 eri korkeudelle.

Voit vetaa varusteita kaksi kolmasosaa ulos ilman ettéa
ne kippaavat. Siten saat ruoan helpommin ulos
uunista.

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai
erikoislikkeesta. Muista ilmoittaa HZ-numero.

Ritila
astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillattaville ruoille ja
pakasteruoille.

Emaloitu leivinpelti HZ 331070
kakuille ja pikkuleiville.

Ty6nna leivinpelti viiste uuninluukkua kohti
rajoittimeen asti uuniin.

Uunipannu HZ 332070

mehukkaita kakkuija, leivonnaisia, pakasteruokia ja
suuria paisteja varten. Voit kayttaa sitd myos
rasvankeraysastiana, grillatessasi suoraan ritilalla.

Tydnn& uunipannu viiste uuninluukkua kohti
rajoittimeen asti uuniin.

Lisavarusteet*

Asetusritild HZ324000

grilliruoille. Aseta ritild aina uunipannuun. Valuva
rasva ja lihaneste valuu uunipannuun.

Ritild HZ334001

astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja
pakasteille.

Grillipelti HZ325070

Grillaukseen ritildn sijasta tai roiskesuojaksi uuniin.

Pizzapelti HZ317000

Pizzoille, pakasteille ja suurille kakuille.

Lasipannu HZ336000

14

Syvé lasinen leivinpelti, jota voidaan kéyttaa
tarjoiluastiana.



Lisavarusteet*

Lasipannu HZ915000

Pataruoille ja laatikoille, jotka valmistetaan uunissa.

Metallinen paistoastia HZ26000

sopii keraamisen keittotason paistoalueelle.
Paistoastia on emaloitu ulkopuolelta ja sisdpinta on
tarttumatonta materiaalia.

Emaloitu uunipaistoastia HZ390800

suurille méérille kuten esim. useammille kaloille.
Paistoastian ulkopinta on graniittiemalia ja siind on
uuninkestéva lasikansi.

Lasikantta voidaan kéyttdd myos gratiinivuokana.

Leipomiskivi HZ327000

Leipomiskivi sopii erinomaisesti itsetehdyn leivan,
sampyloiden ja pizzan valmistukseen, joiden pohjan
tulee olla rapea. Leipomiskivi on aina
esildmmitettavd suositeltuun lampdtilaan.

Ammattimainen pannu ja ritild HZ333070

suurten méaarien valmistukseen.

Ammattimaisen pannun kansi HZ333001

tekee ammattimaisesta pannusta ammattimaisen
paistoastian.

Suojaritila

Suojaritild kiinnitetddn uuninluukkuun. Se estaa
pienid lapsia koskemasta kuumaan uuninluukkuun.
Suojaritild voidaan tilata numerolla 361 480 tehtaan
asiakaspalvelusta.

* Laajan maéardn tarjouksia liettdsi varten loydat esitteistdmme tai internetistd. Lisdvarusteita voit

ostaa erikoisliikkeesté.

Ennen ensimmasita kayttoa

Tassa luvussa annetaan ohjeita siitd, mita sinun taytyy
tehda ennen ensimmaista kayttdkertaa.

Kuumenna uuni ja puhdista varusteet. Lue turvaohjeet
luvusta “Mita on otettava huomioon”.

Tarkasta ensin, vilkkuuko lieden naytéssa symboli®
ja kolme nollaa.

Jos symboli © ja kolme S&ada kellonaika.

nollaa vilkkuvat

1. Paina liesikellon painikkeesta (B.

12:00 nékyy ja kellon symboli ® vilkkuu.

15



Uunin
kuumentaminen

Toimi nain:

Varusteiden
esipuhdistus

2. Aseta kellonaika valitsimella.

Muutaman sekunnin jalkeen kellonaika astuu
voimaan. Liesi on nyt kayttdvalmis.

Uutuuden hajun poistamiseksi, kuumenna tyhjaa,
suljettua uunia.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan yla- ja alalampé B.
Naytossa nakyy ehdotuslampdtila.
2. Aseta valitsimella 240 °C.

Toimintovalitsin kytkeytyy 60 minuutin kuluttua pois
paalta.

Ennen kuin kaytat varusteita, puhdista ne kunnolla
saippuavedella ja pesuratilla.

Keittotason saato

Toimi nain
NN
~—_() N
e N
s
G 9

16

Saada keittoalueen tehovalitsimella yksittaisten
keittoalueiden lammitysteho.

0 = keittoalue paalta
1 pienin tehoalue
9 suurin tehoalue

Kun yksi keittoalue on paalla, merkkivalo palaa.



Kaksipiiri-keittoalue ja
keittoalue paistoalueella

L
N\al

Huomautus

Jalkilammon-
naytto

Keittotaulukko

Naiden keittoalueiden kokoa voidaan muuttaa.

Suuren keittoalueen tai paistoalueen
paallekytkenta:

K&anna keittoalueen tehovalitsinta tehoalueelle 9.
siind huomaat kevytta vastusta - ja edelleen symboliin
© = suuri kaksipiiri-keittoalue tai

@O = paistoalue asti

Kaanné sitten heti takaisin haluamallesi tehoalueelle.
Takaisinkytkentéa pienelle pinnalle:

Kaanna keittoalueen tehovalitsin kohtaan 0 ja sdada
uudelleen.

Huomio: & k&danna symbolin © tai @ kautta kohtaan
0.

Pienelld kaksipiiri-keittoalueella voit erityisen hyvin
lammittad pienia maaria.

Keittotasolla on jokaista keittoaluetta kohti
jalkilammonnayttd. Se nayttaa, mitka keittoalueet ovat
vield kuumia . Nayton palaessa voit pitdd aterian
lampimana keittoalueella.

Naytté sammuu, kun keittoalue on riittavasti jaahtynyt.

Alla olevasta taulukosta 16ydat useita esimerkkeja.
Muista, ettd kypsennysajat riippuvat ruokalajista,
painosta ja laadusta ja ne voivat poiketa annetuista
arvoista.

Saada keittoalueen tehovalitsin kiehauttumista ja
ruskistamista varten asentoon 9. K&&nna valitsin
tdman jalkeen takaisin sopivalle kypsennysteholle.

Esimerkit Tehoalue

Sulatus

Suklaa, kuorrutus, liivate 1
Voi 1-2

17



Esimerkit Tehoalue

Lammittdminen Vihannekset (séilyke) 2-3
Liemi 7-8
L&mmittdminen ja lAmpiméanapito Pata esim. linssipata 2
Hoyrykypsennys Kala 4-5
Kiehauttaminen Riisi 2-3

Kuoriperunat®, kuoritut perunat®, vihannekset, 3-4
tuore™, vihannekset, pakaste, lihaliemi

Hauduttaminen Hauduttu paisti, kaaryleet 3-4
Paistaminen Pannukakku (saks.) 5-6
Kalapuikot, leike 6-7

* Mineraaliaineet ja vitamiinit liukenevat helposti, kdyta siitd johtuen vain vahan vettd, jotta vitamiinit
ja mineraalit sdilyisivat. Lyhyt kypsennysaika - rapeat vihannekset.

Uunin saato

Sinulla on mahdollisuus tehda erilaisia saatdja

uunillasi.
Uunin kytkeminen késin Kun ruoka on valmista, kytket uunin pois paalta.
pois paalta
Uunin kytkeytyy Voit poistua keittiésté pidemmaéaksi aikaa.
automaattisesti pois paalta
Uuni kytkeytyy Voit laittaa ruoan uuniin esim. aamulla. ja s&atéa siten,
automaattisesti paalle ja ettd se on keskipaivalld valmista.
paalta
Taulukot ja vihjeita Luvusta Taulukot ja vihjeité 16ydat monille ruokalajeille

sopivan saadon.
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Toimi nain:

1. Valitse toimintovalitsimella
haluamasi uunitoiminto.
Lampdtilandytdssa nakyy

uunitoiminnon
ehdotusarvo.

2. Saada haluttu lampdtila tai
grilliteho valitsimella.

Sammuttaminen

Saadon muuttaminen

Grillaus, )
suuret maarat )

Lampenemisen osoitin

Esimerkki: yla- ja alaldmpd 190 °C

Kun ruoka on valmista, kytke toimintovalitsin pois
paalta.

Lampdtilaa tai grillitehoa voit muuttaa milloin tahansa.

Koko grillivastus kuumenee.

K&anna toimintovalitsin grillaukselle, pienet maarat (.
K&anna valitsinta grilliteholle 1 ja edelleen. Nayttdon
vaihtuu grillaus, suuret mééarat [ ja grilliteho 3.

S&ada valitsimella toivottu tehoalue.

Lampenemisen osoitin osoittaa lampdotilannousun
uunissa. Kun kaikki kentat ovat tdynna, paras
ajankohta ruoan laittamiselle uuniin on saavutettu.
Grillatessa lampenemisen osoitin ei nay.

Painikkeella Info i voit tiedustella tamanhetkista
lampdtilaa.

Uunin termisen viiveen takia nayttéon voi tulla
[ampdtila, joka eroaa tosiasiallisesta uunin
l[ampdtilasta.
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Uunin taytyy
kytkeytya Esimerkki:
automaattisesti yla- ja alalampd 190 °C, kesto 45 minuuttia

paalle ja pois paalta

1. Valitse toimintovalitsimella
haluamasi uunitoiminto.

Lampdtilandytdssa nakyy
uunitoiminnon
ehdotusarvo.

2. Saada haluttu lampdtila tai
grilliteho valitsimella.

3. Paina liesikellon
painikkeesta ©.
Kypsymisajan symboli I-
vilkkuu.
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4, Saada aika valitsimella.

Uuni kdynnistyy
muutaman sekunnin
kuluttua. Symboli -1
palaa naytossa.

Kypsymisaika on mennyt
umpeen

Saadon muuttaminen

Asetuksen keskeytys

Asetusten tiedustelu

Uunin taytyy
kytkeytya
automaattisesti
paalle ja pois paalta

1. Valitse toimintovalitsimella
haluamasi uunitoiminto.

Lampdtilandytdssa nakyy
uunitoiminnon
ehdotusarvo.

Kuulet aanimerkin. Uuni kytkeytyy pois paalta.
Sammuta toimintovalitsin.

Paina liesikellon painikkeesta ®. Muuta
kypsymisaikaa valitsimella.

Sammuta toimintovalitsin.

Paattymisajan =1 tai kellonajan (® tiedustelu:Paina
liesikellon painikkeesta ® niin monta kertaa kunnes
symboli tulee nakyviin. Tiedusteltu arvo nakyy
muutaman sekunnin ajan.

Ota huomioon, etté helposti pilaantuvat elintarvikkeet
eivat saa seisoa uunissa liian kauan.

Esimerkki:

yla- ja alalampd 190 °C

Kello on 10:45. Ruoan valmistuminen kestaa
45 minuuttia ja sen taytyy olla valmista klo 12:45

PiD %6@
06 O
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2. Saada haluttu lampdtila tai
grilliteho valitsimella.

3. Paina liesikellon
painikkeesta ©.
Kypsymisajan symboli I-1
vilkkuu.

4, Saada aika valitsimella.

5. Paina liesikellon
painikkeesta (© niin monta
kertaa kunnes
paattymisen symboli =
vilkkuu.

Naytdsta ndet, milloin
ruoka on valmista.
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6. Siirrd paattymisaikaa
valitsimella
mydhemmaksi.

Muutaman sekunnin
kuluttua asetus astuu
voimaan. Naytdssa nakyy
paattymisaika, milloin uuni
kaynnistyy.

Kypsymisaika on mennyt
umpeen

Huomautus

Jalkilammon-
naytto

Jalkilammén hyvéaksikayttd

Kuulet aanimerkin. Uuni kytkeytyy pois paalta.
Sammuta toimintovalitsin.

Niin kauan kuin symboli vilkkuu, voit tehdd muutoksia.
Kun symboli palaa, sdatd on vastaanotettu.
Odotusaikaa mihin asti s&atd vastaanotetaan, voidaan
muuttaa. Katso sitd varten ohjeet luvusta
perusasetukset.

Kun kytket uunin pois p&alta, voit lukea uunin
jalkilammoén lampenemisen osoittimesta.

Kun kaikki kentat ovat tdynna, 1ampdtila uunissa on n.
300 °C.

Jos lampétila on laskenut n. 60 °C:een,
[ABmpenemisen osoitin sammuu.

Jalkilammolla voit pitda ruokia uunissa ldmpimana.

Ruoille, jotka vaativat pitkan kypsymisajan, voit
sammuttaa uunin jo 5-10 minuuttia aikaisemmin.
Ruoka kypsyy jalkilammolla valmiiksi. Saastat sahkada.
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Pikalammitys

Sopivat lammitystavat

Toimi nain:

Pikaldammitys on paattynyt
Pikalammityksen

keskeyttdminen

Huomautuksia

24

Talla lammitat uunin erittéin nopeasti.

B = yla- ja alaldmpd

= 3D-kiertoilima

= kiertoilma tehokas / pizzateho
= kiertoilmagrillaus

Saada ensin uuni.

Paina sitten pikalammityksen painikkeesta »s.
Naytossa palaa symboli »s.

Uuni kuumenee. Lampenemisen osoittimen kentéat
tayttyvat.

Kuulet lyhyen aanimerkin. Symboli »s sammuu. Laita
ruoka uuniin.

Paina pikaldammityksen painikkeesta. Symboli
sammuu. Pikalammitys on keskeytynyt.

Mikali vaihdat uunitoimintoa, pikélammitys keskeytyy.

Pikalammitys ei toimi, jos sdadetty lampdétila on alle
100 °C.

Jos uunin 1ampétila on vai vahan alhaisempi kuin
sadadetty ldmpdtila, pikalammitys ei ole tarpeellista. Se
ei kytkeydy péaalle.

Pikalammityksen aikana voit tiedustella ajankohtaista
l[Ampenemislampdétilaa Info-painikkeella i.



Paistoautomatiikka

Astiat

Sopiva astia

Sopimattomat astiat

Astian koko

Ruoan valmistelu

Paistoautomatiikalla onnistuu helposti hienostuneet
haudutetut ruoat, mehukkaat paistit ja maukkaat
pataruoat. Saastyt ruoan kdantamiselta ja
kostuttamiselta ja uuni pysyy puhtaana.

Paistoautomatiikka sopii ainoastaan paistamiseen
suljetussa astiassa. Kayta ainoastaan paistoastiaa,
jossa on sopiva kansi.

Lammonkestavat astiat (300 °C asti), lasi- ja
lasikeraamiset astiat ovat sopivia.

Emaloidusta terdksestd, valuraudasta tai
alumiinipainevalusta valmistettuihn paistoastioihin
taytyy lisdtd enemméan nestettd. Ruoka ruskistuu
voimakkaammin.

Noudata astian valmistajan ohjeita.

Jaloterdksiset paistoastiat sopivat vain rajallisesti.
Ruoka ei ruskistu kovin hyvin ja lihasta ei tule niin
kypséaa.

Sopimattomia astioita ovat vaaleat kiiltavat
alumiiniastiat, lasittamaton savi ja keittoastiat, joissa
on muovikahvat.

Lihan tulisi peittdé noin kaksi kolmasosaa astian
pohjasta. Silloin saat hyvan paistoliemen.

Lihan ja kannen vdliin taytyy jadda vahintdan 3 cm
rako. Liha voi kohota paistamisen aikana.

Valitse sopiva astia.

Punnitse tuore tai pakastettu liha, kala tai
kasvispataruoikiin tarvittavat vihannekset. Tarvitset
painoa saatoja varten.

Sulje astia kannella. Laita se ritilalle korkeudelle 2.
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Liha

Kala

Jos paistotaulukossa niin mainitaan, laita nestetta
tyhjaan astiaan. Pohjan taytyy olla peitossa.

Mausta liha, laita se astiaan ja peitd kannella.

Puhdista kala, hapata ja suolaa kuten tavallisesti.

Haudutettu kala: kaada %2 cm korkeudelta nestetta
astiaan, esim. viinia tai sitruunanmehua.
paistettu kala: leivita kala jauhoissa ja sivele voisulalla.

Huomautus: kala onnistuu parhaiten, jos se on
“uima-asennossa” astiassa.

Pata Voit yhdistaa erilaisia lihoja ja tuoreita vihanneksia.
Leikkaa liha sopiviksi paloiksi. Broilerinpaloja voit
kayttaa paloittelematta.

Lisédd sama maara tai korkeintaan kaskinkertainen
maara vihanneksia suhteessa lihaan. Esimerkki:
0,5 kg lihaa 0,5 kg - 1 kg tuoreita vihanneksia.

Ohjelmat
Laita ruoka aina kylm&an uuniin.

Ruokalaji sopiva Ohjelma-  Painoalue  Lis&a

tuore numero nestetta

Naudanpaisti etuselkd, lapa, hapanpaisti 01 0,5-30kg ja

Paahtopaisti paahtopaisti, etuselkéd 02 0,5-2,5kg ei

Paahtopaisti, paahtopaisti, etuselka 03 0,5-25kg i

englantilainen

Sianlihapaisti selkd, etuselkd, niska, reisipala, 04 0,5-3,0kg  kylld

rullapaisti

Rapeapintainen paisti lapa kamaralla, vatsa 05 0,5-20kg ei

Vasikanpaisti lapa, potka, taytetty vasikanrinta 06 0,5-2,5kg  kylld

Lampaanpaisti potka ilman luita 07 0,5-2,5kg  kylld
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Ruokalaji sopiva Ohjelma-  Painoalue  Lis&é

tuore numero nestetta

Lintu broileri, ankka, hanhi, 08 0,5-25kg i
minikalkkuna

Linnunkoivet broilerin-, kalkkunan-, ankan-, 09 0,3-15kg ei
hanhenkoivet

Kalkkunanrinta kalkkunanrinta-, rullapaisti 10 0,5-25kg  kylld

Lammas, hirvi lapa, rinta 11 0,5-25kg  kylld

Kassler, kauris, kauriinpotka, janiksenpotka 12 0,5-3,0kg  kylld

pienriista

Lihamureke lihamureke 13 0,3-3,0kg i

Pataruoat kaaryleet, lihapata, unkarilainen 14 0,3-3,0kg  kylld
gulassi

Kala, haudutettu taimen, kuha, karppi, kokonainen 15 0,3-15kg  kylld
turska

Kala, paistettu taimen, kuha, karppi, kokonainen 16 0,5-15kg ei
turska

Ruokalaji sopiva ohjelma- Painoalue  Lis&a

pakaste* numero nestettd

Naudanpaisti etuselkd, lapa 17 0,5-2,0kg  kylld

Paahtopaisti paahtopaisti, etuselkéd 18 0,5-20kg ei

Sianlihapaisti selkd, etuselkd, rullapaisti 19 0,5-2,0kg  kylld

Vasikanpaisti lapa, potka, taytetty vasikanrinta 20 0,5-2,0kg  kylld

Lampaanpaisti potka ilman luita 21 0,5-2,0kg  kylld

Linnunkoivet broilerin-, kalkkunan-, ankan-, 22 0,3-15kg ei
hanhenkoivet

Lammas, hirvi lapa, rinta 23 0,5-2,0kg  kylld

Kauris, pienriista kauriinpotka, janiksenpotka 24 0,5-2,0kg  kylld

*

Liha sulaisi odostusaikana.

Huomio: Kun valmistat pakastelihaa, padttymisajan siirtdminen myoéhemmaksi ei ole mahdollista.
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Kuinka kauan
valmistuminen
kestai?

Toimi nain

1. Valitse sopiva ohjelma
paistotaulukosta.

2. Kaanna
toimintovalitsimesta
kunnes lampdotilandytdssa
vilkkuu P.

3. Aseta haluttu ohjelman
numero valitsimella.

Kun ohjelma on
vastaanotettu, painon
ehdotusarvo tulee
nakyviin.

4. Aseta paino valitismella.

Uuni kdynnistyy
muutaman sekunnin
kuluttua. Kypsymisajan
kuluminen nékyy naytolla.

28

Tietddksesi, kuinka kauan ruokasi valmistuminen
kestad, tee asetukset kohtien 1 - 4 mukaan.
Kypsymisaika nakyy naytdssa.

Ohjelman keskeyttdminen:Sammuta toimintovalitsin.

Esimerkki:
Paahtopaisti, kypsa, 1,2 kg




Kypsymisaika on mennyt
umpeen

Ohjelman keskeyttdminen

Uunin taytyy
kytkeytya
automaattisesti
paalle ja pois paalta

1. Valitse sopiva ohjelma
paistotaulukosta.

2. Kaanna
toimintovalitsimesta
kunnes lampdotilandytdssa
vilkkuu P.

3. Aseta haluttu ohjelman
numero valitsimella.

Kun ohjelma on
vastaanotettu, painon
ehdotusarvo tulee
nakyviin.

Kuulet aanimerkin. Uuni kytkeytyy pois paalta.
Sammuta toimintovalitsin.

Sammuta toimintovalitsin.

Kayta ainoastaan tuoretta lihaa tai kalaa.

Al anna elintarvikkeiden olla liian kauan uunissa.
Lammin liha ja kala pilaantuvat helposti.

Esimerkki:
Paahtopaisti, kypsa, 1,2 kg, ohjelma 02, ruoan tulisi
olla valmista klo 12:15.
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4. Aseta paino valitismella.

5. Paina liesikellon
painikkeesta (© niin monta
kertaa kunnes lopun
symboli =1 vilkkuu.
Naytosta néet, milloin
ruoka on valmista.

6. Siirrd paattymisaikaa
mydhemmaksi
valitsimella.

Muutaman sekunnin C) Om fa
kuluttua asetus astuu @ @ @
voimaan. Naytdssa nakyy 5

paattymisaika. Lopun i

symboli =1 palaa. Uuni @ @ @
kaynnistyy oikeaan

aikaan.

Kypsymisaika on mennyt Kuulet aanimerkin. Uuni kytkeytyy pois paalta. Kytke
umpeen toimintovalitsin pois paalta.

Huomautus Naytdssa kuluu héalytysaika.
Jéljelldolevan kypsymisajan -1, paattymisajan =l tai
kellonajan ® kysyminen: Paina liesikellon painikkeesta
@ niin monta kertaa kunnes kyseinen symboli tulee
nakyviin.
Painon tiedustelu: Paina Info painikkeesta i.
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Vihjeita paisto-
automatiikasta

Paistin tai linnun paino on
suurempi kuin mainittu painoalue

Painoaluetta on tietoisesti rajoitettu. Erittdin suurille paisteille ei
yleensa l0ydy tarpeeksi suurta paistoastiaa. Valmista suuret palat
yla- ja alaldammalla & tai kiertoilmagrillauksella ().

Paisti on hyva, mutta kastike on
liian tummaa

Valitse pienempi astia ja kdytd enemman nestetta.

Paisti on hyva, mutta kastike on
liian vaaleaa ja vetista

Valitse suurempi astia ja kdytd vdhemman nestetté.

Paisti on paalta kuivaa

Kéyta astiaa, jossa on tiivis kansi. Erittdin rasvattomasta lihasta
tulee mehukkaampaa, jos laitat sen péélle silavaviipaleita.

Paistamisen aikana haisee
palaneelta, mutta paisti ndyttaa
hyvalta

Paistoastian kansi ei ole tiivis. Tai liha on kohonnut ja nostanut
kantta. Kayta aina sopivankokoista kantta. Muista, etté lihan ja
kannen véliin taytyy jaidda véhintdén 3 cm rako.

Haluat valmistaa pakastelihaa

Mausta pakasteliha samalla tavalla kuin tuore liha.
Huomio: P&éttymisajan siirtdminen my6hemmaéksi ei ole
mahdollista pakastelihan yhteydessa. Liha sulaisi odostusaikana.

Haluat paistaa useampia
broilerin- tai linnunkoipia kerralla

Koipipalojen taytyy olla suurinpiirtein saman kokoisia. Aseta
paino painavimman koipipalan mukaan. Esimerkki: kaksi
kalkkunan koipea 1,4 ja 1,5 kg. Aseta painoksi 1,5 kg.

Haluat hauduttaa tai paistaa
useamman kalan kerralla

Kalojen taytyy olla suurin piirtein saman kokoisia. Aseta
yhteispaino. Esimerkki: Kaksi taimenta 0,6 ja 0,5 kg. Aseta
painoksi 1,1 kg.

Haluat valmistaa taytettya lintua

Téytetty lintu ei sovi. Se onnistuu parhaiten avoimessa astiassa
ritildlld. Katso taulukosta kohdasta lintu.

Liha padassa on ruskistunut liian
vahan

Aseta lihakuutiot seuraavalla kerralla astian reunoille. Laita
vihannekset keskelle.

Vihannekset kattilassa ovat liian
kovia

Aseta pataruoissa lihan paino. Silloin vihannekset ovat rapeita.
Jos haluat vihanneksista pehmeédmpid, aseta vihannesten ja
lihan yhteispaino.

Haluat valmistaa vihannespataa

Kiintedt vihannekset ovat sopivia, kuten esim. porkkanat, vihreét
pavut, valkokaali, selleri ja perunat. Mit& pienemmiksi leikkaat
vihannekset, sitd pehmedmpié niist tulee. Jotta vihannekset
eivat ruskistu liikaa, peitd ne nesteella.
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Haluat kéyttaa jaloterdksistéa
paistoastiaasi

Jaloterdsastian kdyttd on rajoitetusti sopivaa. Kiiltava pinta
heijastaa lAmpdsateilya erittdin voimakkaasti. Ruoka ruskistuu
vdhemman ja lihasta ei tule niin kypséa.

Jos kaytat jaloteraksistd paistoastiaa: Poista kansi ohjelman
padtyttyd. Grillaa lihaa grilliteholla 3 (5] vield 8 - 10 minuuttia.

Sapattikytkenta

Toimi nain:

Ohjelma on paattynyt

Ohjelman poistaminen

Huomautuksia
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Sapattikytkennalla uuni pysyy 73 tuntia
yla-/alalammolia & 85 °C lampdisena.

Voit tdna aikana pitéda ruokaa lampimana uunissa
iiman etté sinun tarvitsee kytkea sita paalle tai paalta.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan P.
Naytossa vilkkuu P.

2. S&aada valitsimella ohjelma P25.

Kun P palaa, sdatd on voimassa. Naytdssa nakyy
kypsymisajan kuluminen. Uuni sammuu
automaattisesti 73 tunnin kuluttua.

Kuulet aanimerkin. Kypsymisajan symboli I->1 vilkkuu.
Jotta kellonaika tulee taas néakyviin, kytke
toimintovalitsin pois paalta.

Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Kaynnistyksen jalkeen painikkeet ovat lukittu.
Tiedustelut ja muutokset eivat ole mahdollisia.

Uuninvalo palaa koko kypsymisajan aikana.



Kellonaika

Toimi nain

1. Paina liesikellon
painikkeesta ©.
Naytdssa nakyy klo 12.00
ja symboli ® vilkkuu.

2. Aseta kellonaika
valitsimella.

Muutaman sekunnin
jalkeen kellonaika astuu
voimaan. Symboli ®
sammuu.

Muuttaminen esim.
keséajasta talviaikaan

Kellonaika pois naytdsta

Ensilitannan tai sahkokatkon jalkeen naytdssa vilkkkuu
symboli® ja kolme nollaa. Saada kellonaika.
Toimintovalitsimen taytyy olla pois paalta.

Esimerkki: klo 13:00

om
O

i D »ff
O

Paina liesikellon painikkeesta ® ja muuta kellonaikaa
valitsimella.

Voit piilottaa kellonajan pois ndytdsta. Sitd varten
sinun on muutettava perusasetusta. Katso luvusta
Perusasetukset.
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Halytin

Toimi nain

1. Paina hélyttimen
painiketta L.
Symboli £ vilkkuu.

2. Saada halyttimen aika
valitsimella.

Halytin kéynnistyy
muutaman sekunnin
kuluttua. Symboli £ palaa

naytéssa. Ajan kuluminen
nakyy naytolla.

Aika on mennyt umpeen
Haélyttimen ajan
muuttaminen

Asetuksen poistaminen

34

Voit kdyttaa halytintd minuuttikellona. Se kay uunista
erillaan.

Halyttimella on erityinen aanimerkki.

Voit sdataa halyttimen vaikka lapsilukko on paalla.

Esimerkki: 20 minuuttia

Kuulet &animerkin. Paina halyttimen painikkeesta L.
Halyttimen naytté sammuu.

Paina hélyttimen painikkeesta 2. Muuta aikaa
valitsimella.

Paina halyttimen painikkeesta £\ 3x.



Halytin ja kypsymisaika
kuluvat yhtaaikaa

Symbolit palavat. Halyttimen ajan kuluminen nakyy
naytolla.

Jaljelldolevan kypsymisajan -1, paattymisajan =l tai
kellonajan (® tiedustelu: Paina liesikellon
painikkeesta (© niin monta kertaa kunnes symboli
tulee nékyviin.

Kysytty arvo ndkyy muutaman sekunnin ajan
naytossa.

Perusasetukset

Uunissasi on erilaisia perusasetuksia. Kellonajan,
merkkidanen keston ja asetuksen vastaanottoajan
perusasetusta voidaan muuttaa.

Perusasetus Toiminto Muutos

Kellonaika ©® Kellonajan ndytto Kellonaika

! = kellonaika & = kellonaika

etualalla pois nakyvista*

Merkkidanen Kanimerkki Merkkidanen

kesto 2 Kypsymisajan kesto

{=n.10 sek. kulumisen tai 2 =n.1min.
hélyttimen ajan 3 =n.4 min.
jalkeen

Vastaanottoaika Odotusaika Vastaanottoaika

(vl sédtovaiheiden valilld = lyhyt

c = normaali mihin asti satd 3 = pitkd
vastaanotetaan

* Poikkeus: Kellonaika nékyy, niin kauan kuin
jalkilampd on nakyvissa.
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Perusasetusten
muuttaminen

1. Paina liesikellon
painikkeesta © ja
painikkeesta o-m yht&
aikaa kunnes naytdssa
nakyy /. Tama on
perusasetus kellonaika
etualalla.

2. Muuta perusasetusta
valitsimella.

3. Vahvista se liesikellon
painikkeella .

Naytdssa nakyy |
merkkidanen keston
perusasetusta varten.

Et halua muuttaa kaikkia
perusasetuksia

Saadon muuttaminen
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Mitaan toimintaa ei saa olla séadetty.

Esimerkki: Kellonaika pois naytosta

0606

Muuta perusasetusta kohdan 2 mukaan ja vahvista se
liesikellon painikkeella ®. Nyt voit vield muuttaa
vastaanottoaikaa. Paina lopuksi liesikellon
painikkeesta ©.

Jos et halua muuttaa perusasetusta, paina liesikellon
painikkeesta (©. Seuraava perusasetus tulee néakyviin.

Voit muuttaa asetuksiasi milloin tahansa.



Lapsilukko

Uunitoimintojen
lukitseminen

Uunitoimintojen lukituksen
purkaminen

Huomautuksia

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta uunia vahingossa
padlle.

Toimintovalitsimen taytyy olla paaltékytkettyna.
Paina avain painikkeesta 0-m kunnes naytdssa nakyy
symbolio-m. Se kestda n. 4 sekuntia.

Paina painikkeesta avain 0-m kunnes symboli o-m
sammuul.

Halytin ja kellonaika voidaan saataa myos lukitussa
tilassa.

Automaattinen aikarajoitus

Automaattisen
aikarajoituksen purkaminen

Jos olet kerran unohtanut sammuttaa uunin, auto-
maattinen aikarajoitus aktivoituu. Uunitoiminta
keskeytyy. Paaltéakytkennan hetki rippuu séadetysta
lampdtilasta tai grillitehosta.

Kun uuni ei endé ldmpene, liesikellon ndytdssa
nakyy 5.

Lampeneminen on keskeytynyt kunnes sammutat
toimintovalitsimen. 5 sammuu.
Nyt voit sdatéda uunin uudelleen.

Syéta kypsymisaika, uuni sammuu automaattisesti.
Aikarajoitus on purettu.
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Automaattinen itsepuhdistus

Hyva tietda

Ennen itsepuhdistusta

38

A

Uuni lampida n. 500 °C asteeseen. Paistamisessa,
grillauksessa tai leipomisessa syntyneet téhteet
palavat pois.

Voit valita kolme eri puhdistustehoa.

Tehoalue Puhdistusaste Kesto

1 kevyt n. 1% tuntia
2 normaali n. 1% tuntia
3 tehokas n. 2 tuntia

Oman turvallisuutesi takaamiseksi uuni lukkiutuu
automaattisesti. Voit avata uuninluukun vasta sitten,
kun lukituksen symboli & sammuu néytdssa.

Liesi kuumenee my6s kovasti. Pida huoli siitg, ettéa
etupuoli on vapaana. Pida lapset poissa.

Ala yrit& avata uuninluukkua itsepuhdistuksen aikana.
Puhdistus voisi keskeytya.

Al3 yrit3 siirtda hakaa késin.

ltsepuhdistuksessa et voi kytked uunilamppua péélle.
Lampenemisen osoitin ei pala.

Ota sopimattomat varusteet ja kaikki astiat pois
uunista.

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistiliemi saattavat
syttyd palamaan. Tulipalon vaaral

Pyyhi uuni ja mukanapuhdistettavat varusteet
kostealla ratilla.

Puhdista uuninluukku ja uunin reuna-alueet
tiivisteiden kohdalta. Ala hankaa tiivisteita?

Varmista ennen puhdistusta, ettd uuninluukku on
kiinni.



Varusteiden puhdistus
mukana

Toimi nain

1. Aseta toimintovalitsin
kohtaan (.

2. Aseta valitsimella haluttu
puhdistusteho.

[tsepuhdistus kaynnistyy

muutaman sekunnin
kuluttua.

Puhdistusaika on mennyt
umpeen

Symboli & palaa

Kypsymis- ja paattymisajan
tiedustelu

Voit tydntaa uunipannun tai emaloidun leivinpellin
korkeudelle 2 ja puhdistaa ne mukana.
Ritila ei sovi itsepuhdistukseen.

Ald puhdista teflonpintasia pelteja ja vuokia auto-
maattisen itsepuhdistuksen (pyrolyysikayttd)
yhteydessé. Korkea kuumuus ja teflonpinta voivat
aiheuttaa myrkyllisia kaasuja - vaikeiden
terveyshaittojen vaaral

Esimerkki: Puhdistusteho 3

® Om
(I}

i D » 45
O O

Kuulet danimerkin. Symboli =1 vilkkuu.

Uuni on kuuma ja se on lukossa oman turvallisuutesi
takia. Vasta kun symboli & sammuu, voit avata
uuninluukun. Kytke toimintovalitsin vasta sitten paalta.

Jéljelldolevan kypsymisajan -1 tai paattymisajan I
tiedustelu:

Paina liesikellon painikkeesta (© niin monta kertaa
kunnes symboli tulee nakyviin.
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Uunin taytyy
kytkeytya
automaattisesti
paalle ja pois paalta

1. Aseta toimintovalitsin
kohtaan (.

2. Aseta valitsimella haluttu
puhdistusteho.

3. Paina liesikellon
painikkeesta © niin monta
kertaa kunnes lopun
symboli =1 vilkkuu.

Naytdsta ndet, kun
itsepuhdistus on valmis.
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Silloin voit kayttda esimerkiksi halpaa yosahkaa.

Esimerkki:
Puhdistusteho 3, Itsepuhdistuksen tulisi olla valmis klo
23.00.




4. Siirrd paattymisaikaa
mydhemmaksi
valitsimella.

[tsepuhdistus kytkeytyy
oikeaan aikaan péaalle ja
paalta. Kaynnistyksen

jalkeen kellonaika tulee
taas nakyviin.

Puhdistusaika on mennyt
umpeen

Asetuksen keskeytys

Huomautuksia

Kun uuni on
jaahtynyt

Huomautus

Kuulet danimerkin. Symboli =1 vilkkuu.
Sammuta toimintovalitsin.

Sammuta toimintovalitsin.

Kun puhdistus on kaynnistynyt, puhdistustehoa ei
voida enda muuttaa.

Pyyhi jaljellejaanyt tuhka kostealla rétilla uunista pois.

Normaalikaytossa riittéd, ettd puhdistat uunin
2-3 kuukauden valein. Puhdistukseen kuluu vain noin
2,5-4,7 kilowattituntia.

Erityinen lammonkestava erikoisemali ja kirkkaat osat
uunissa voivat ajan myéta tummua ja muuttaa varia.
Se on normaalia ja se ei vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ala kasittele varjaytymiad kovilla hankaustyynyilla tai
voimakkailla puhdistusaineilla.
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Hoito ja puhdistus

Ala kéyta painepesuria tai hdyrysuihkutinta.

Ala kéyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Puhdistusaine
Laite ulkoa Pesuvesi, kuivaa pehmedlla ratilla.
Keittotaso Hoito: Lasikeramiikan suoja- ja hoitoaineet.

Keittotason kehys

Puhdistus: Esim. CERA CLEN, cera-fix, Sidol keramiikalle+
terékselle;

vesitahroihin myds sitruuna tai etikka.

Puhdista keittotaso, kun se on kylma tai haalea.

Al4 kayta uunisuihketta tai tahranpoistoainetta.

Puhdistuslasta vaikeisiin tahroihin:

Poista varmistus ja puhdista vain terdlld. Huomio, terd on
erittéin terdva. Loukkaantumisvaara! Laita varmistus taalla
paélle puhdistuksen jalkeen. Vaurioitunut terd on vaihdettava
heti uuteen.

Ifuuma pesuvesi.
Al puhdista puhdistuslastalla, sitruunalla ja etikalla.

Uuni

Kuuma pesuvesi tai etikkavesi.
Pinttynyt lika: Uuninpuhdistusaine, kéytd vain kylméssa uunissa.
Kaytd mieluiten automaattista itsepuhdistusta.

Suojus uunin lampussa

Kuuma pesuvesi

Tiiviste

Kuuma pesuvesi

Luukun pinnat

Lasinpuhdistusaine

Luukun varmistus

Kuuma pesuvesi

Jalustalaatikko

Kuuma pesuvesi

Varusteet

Upota kuumaan pesuveteen. Puhdista harjalla tai pesusienella.

42



Kevytta
puhdistamista
varten

Uuninluukun A
irrottaminen

Uuninluukun suojuksen
puhdistus

=~

——
£

Uunin kevyeen puhdistukseen voit kytke& uunilampun
paélle painikkeesta - ja irrottaa uuninluukun.

Varo uuninluukkua irtivedettéessé, ettet tartu
saranoihin. Loukkaantumisvaaral
1. Avaa uuninluukku kokonaan auki.

2. Kaanna molemmat sulkuvivut vasemmalle ja
oikealle.

3. Aseta uuninluukku vinottain.
Tartu molemmin kasin vasemmalta ja oikealta
puolelta.
Sulje vield vahan ja veda se irti.

Asenna uuninluukku paikalleen puhdistuksen jalkeen
painvastaisessa jarjestyksessa.

Uuninluukun suojus voi muuttaa variédn. Puhdistusta
varten suojus on poistettava.

Toimi nain:

1. Avaa uuninluukku kokonaan.

2. Ruuvaa suojus uuninluukun ylareunassa irti.
Kierra ruuvit vasemmalta ja oikealta auki.
Pida sisélasista kiinni toisella kadelld. Lasi kaatuu
helposti eteenpéin.

3. Suojuksen poistaminen.

Ota huomioon, etté uuninluukkua ei suljeta niin kauan
kuin suojus on irti. Sisélasi voi vahingoittua.

Puhdista suojus terdksen puhdistusaineella.
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Lasipintojen
irrottaminen
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4. Laita suojus taas paikalleen ja kiinnité se.
5. Sulie uuninluukku.

Voit irrottaa uuniluukun lasit puhdistusta
helpottaaksesi.

1. Irrota uuninluukku ja laita se kahva alaspain
pyyhkeen paalle.

2. Ruuvaa suojus uuninluukun ylareunassa irti. Kierra
ruuvit vasemmalta ja oikealta auki. (kuva A)

3. Nosta yldlasia ja veda se ulos. (kuva B)

4. Kierrd hakaset vasemmalla ja oikealla auki ja poista
ne. (kuva C) Ota lasi irti.

5. Voit poistaa tiivisteen lasin alapuolella puhdistusta

varten. Irrota tiiviste vasemmalta ja oikealta
kiinnityksistaan.

Puhdista lasipinnat lasinpuhdistusaineella ja
pehmeélla ratilla.



Asennus

Huomautuksia

Ennenkuin tydnnat lasin paikalleen, ripusta tiiviste taas
kunnolla lasin alle kiinni.

Tarkasta, ettd vasemmalla alhaalla lukee yldsalaisin
“Right above”.

1. Tybnna lasia vinottain taaksepain sisdan. (kuva D)

2. Laita hakaset paikalleen ja ruuvaa taas kiinni.
(kuva E)

3. Tydnna ylalasia vinottain taaksepéin sisaan.
4. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.
5. Asenna uuninluukku taas paikalleen.

Kayta uunia vasta sitten kun lasipinnat on
asiallisesti asennettu paikoilleen.

Metallinhohtoiset varjdantymiset keittotasossa: Niita
muodostuu sopimattomista puhdistusaineista tai
kattilan aiheuttamista hankautumisista. Niitd on vaikea
poistaa. Kokeile Stahl-Fix tai Sidol keramiikalle+
terékselle.

Uunin emali kovetetaan erittain korkeissa
lampatiloissa. Siind voi syntyad pienid varimuutoksia.
Se on normaalia ja se ei vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ala késittele sellaisia varjaantymisié kovilla
hankaustyynyilla tai voimakkailla puhdistusaineilla.

Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida. Siksi
ne voivat olla paljaita. Korroosiosuoja on taattu.
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Ohjeita toimintahairididen varalle

Jos laitteeseen tulee hairid, on kyseessa usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltoon, ota
seuraavat ohjeet huomioon:

Hairié Mahdollinen syy Huomautuksia/toimenpide
Laite on rikki. Sulake on rikki. Tarkista, onko sulake kunnossa.
Liesikellon néyttd vilkkuu. Séhkokatkos. S&ada kellonaika uudelleen.
Uuninluukku ei aukea. Sahkokatkos. Sammuta toimintovalitsin. S&ada

Toimintovalitsin on
kohdassa [ ja néytdssa
vilkkuu kolme nollaa.

kellonaika ja kdynnisté itsepuhdistus
vield kerran.

Jos et enda halua toistaa
itsepuhdistusta, odota kunnes uuni on
jaéhtynyt alle 300 °C asteeseen.

Uuni ei kuumene tai valittua
uunitoimintoa ei voida saataa.

Polya koskettimissa.

Kéaanna toimintavalitsinta useamman
kerran kokonaan ympari.

Liesi ei kuumene.
Lampdtilanédytossa nékyy
nelio.

Laite on koetilassa.

Irrota sulake sulakerasiasta. Odota n.
20 sekuntia. Laita sulake taas padlle.
Paina 2 minuutin sisalla
pikaldmmityksen painikkeesta

6 sekunnin ajan kunnes nelio néytsséa
haviad.

Liesikellon néytossa
nakyy “5”.

Automaattinen aikarajoitus
aktivoitui.

Sammuta toimintovalitsin.

Liesikellon néytossd nékyy

hairioilmoitus “Er 1” tai “Er 4”.

L&mpotila-anturissa on
vika.

Soita huoltoon.

Liesikellon néytossa nakyy
hairidilmoitus “Er 2”.

Vaara verkkoliitanta.

Sammuta sulake sulakekotelosta ja liitd
laite oikein.

Liesikellon néytossa nakyy
hairidilmoitus “Er 6”. Olet
s&atanyt itsepuhdistuksen.

Uuninluukun lukitus on
rikki.

Sammuta toimintovalitsin ja soita
huoltoon. Voit kayttdd kaikkia muita
uunitoimintoja.

Uuninluukku ei aukea.
Liesikellon néytossa nakyy
hairidilmoitus “Er 7”.
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Uuninluukun lukko on rikki.

Soita huoltoon.



Hairié Mahdollinen syy Huomautuksia/toimenpide

Liesikellon néytossa nakyy Jotain painiketta on Paina kaikkia painikkeita yksitellen. Jos
hairidilmoitus "Er 11" painettu liian pitk&an tai hairidilmoitus ei poistu, soita

jokin painike on j&anyt huoltopalveluun.

kiinni.

Uunilampun vaihto

Toimi nain

A

s

YA

Korjaukset saa tehda ainoastaan koulutettu
huoltohenkild.

Jos laitettasi korjataan epaasianmukaisesti, se saattaa
johtaa huomattaviin vaaratilanteisiin.

Kun uunilamppu on palanut, niin se taytyy vaihtaa.

Lampotilankestavia varalamppuja, 40 wattia, on

saatavana huoltopalvelusta tai erikoislikkeesta.

Kéayta vain néaita lamppuija.

1. Kytke lieden sulake pois paalta sulakekaapissa.

2. Laita keittiopyyhe kylm&an uuniin vahinkojen
valttamiseksi.

3. Ota lampun suojus pois. Paina metallilaatta
peukalolla taaksepain. Kuva A.

4. Kierra lamppu irti jalaita vastaava lamppu tilalle.
Kuva B.

5. Laita lampun suojus paikalleen. Laita toinen puoli
paikalleen ja paina toinen puoli kiinni. Lasi menee
paikalleen.

6. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paalle.
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Uunilampun vaihto

Toimi nain

A

Lampun suojuksen vaihto

48

Kun uunilamppu on palanut, niin se taytyy vaihtaa.
Lampdtilankestavia varalamppuja, 25 wattia, on
saatavana huoltopalvelusta tai erikoislikkeesta.
Kayta vain naita lamppuja.

1. Kytke lieden sulake pois paalta sulakekaapissa.

2. Laita keittiopyyhe kylm&an uuniin vahinkojen
valttdmiseksi.

3. Ota lampun suojus pois. Avaa lampun suojus
alhaalta kadella. Kuva A.
Jos lampun suojus on vaikea ottaa irti, ota lusikka
avuksi.

4. Kierrd lamppu irti ja laita vastaava lamppu tilalle.
Kuva B.

5. Laita lampun suojus paikalleen. Ota huomioon,
etta lasin kaari on oikein.
Laita lasi ylhaalla paikalleen ja paina alaspéin kiinni.
Kuva C. Lasi menee paikalleen.

6. Ota keittidpyyhe pois ja kytke sulake paalle.

Vahingoittunut lampun suojus on vaihdettava.
Lampun suojuksen saat asiakaspalvelusta. llmoita
aina laitteesi E-numero ja FD-numero.



Uunintiivisteen

vaihto Kun uunintiiviste on viallinen, huoltopalvelun korjaajan
on vaihdettava se uuteen. Viallinen uunintiiviste voi
aiheuttaa suurta energianhavidta. Viereisten
kalusteiden etusivut voivat vahingoittua.
Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

Jos laitteesi taytyy korjata, huoltopalvelumme on
valmiina auttamaan sinua. L&himman
huoltopalvelupisteen osoiteen ja puhelinnumeron
|6ydat puhelinluettelosta. Mainitut
huoltopalvelukeskukset voivat my6s kertoa 18himman
huoltopalvelupisteen.

Ottaessasi yhteytta huoltoon, ilmoita laitteesi
tuotenumero (E-numero) ja valmistusnumero
(FD-numero). Tyyppikilven ja numerot 16ydat
uuninluukun oikealta puolelta. Jottei sinun tarvitse
etsid numeroita pitkdan hairidtapauksen yhteydessa,
voit kirjoittaa laitteesi tiedot tahan.

‘ E-nro FD-nro ‘

‘ Huoltopalvelu a ‘
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Pikaohje

Téasta 16ydat uunin saadot lyhyessa muodossa.
Kéayttbohjeen eri luvuisssa annetaan tarkempia
saatdohjeita.

Kellonajan sato, esim. @ ja 5:00 vilkkuvat.

sdhkokatkoksenjalkeen 1. Paina liesikellon painiketta (.

2. S&4da kellonaika valitsimen avulla.

Uunin saété 1. S&ada ldmmitystapa toimintovalitsimen avulla.
2. S&adé grillausteho ja ldmpdtila valitsimen avulla.
Padltakytkentd: kytke toimintovalitsin pois paalté.

Uunin kytkeytyminen automaattisesti  Suorita sdéto edelld mainitulla tavalla.

pois palta 3. Paina liesikellon painiketta (©. Kypsymisajan symboli -

vilkkuu.

4. S4add paistoaika (kypsennysaika) valitsimen avulla.

Uunin kytkeytyminen automaattisesti  Suorita sdéto edelld mainitulla tavalla.
padlle ja pois paalta 5. Paina ligsikellon painiketta (©, kunnes paattymisajan
symboli =1 vilkkuu.

6. S&ada padttymisaika myohemmaksi valitsimen avulla.
Pikalammitys Soveltuu toimintoja E@ @& varten

S&ada uuni.

Paina pikaldmmityspainiketta.
Paistoautomatiikan saato 1. Valitse ohjelma paistoautomatiikan taulukosta.

2. S4&da toimintovalitsin asentoon P.

3. S&adé ohjelman numero valitsimen avulla.

4. S84da paino valitsimen avulla, kun ndytdssa vilkkuu kg.

Ohjelman tulisi kytkeytya Suorita sadtd edelld mainitulla tavalla.
automaattisest padlle ja pois padltd 5. Paina painiketta (© niin usein, ettd symboli =1 vilkkuu.

6. Saada paattymisaika myohemmaksi valitsimen avulla.
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ltsepuhdistuksen sdato

[tsepuhdistuksen tulisi kytkeytyd
automaattisesti paélle ja pois paalta

Halyttimen sdétoé

Sabbat-toiminto

Lapsilukko

1. Sa4dé toimintovalitsin asentoon itsepuhdistus (.
2. S&4d4 haluttu puhdistusteho valitsimen avulla.
Suorita s&ato edelld mainitulla tavalla.

3. Paina liesikellon painiketta © niin usein, etté symboli =
vilkkuu.

4. Saada paattymisaika myohemmaksi valitsimen avulla.
1. Paina halytinpainiketta £).

2. S&ada halyttimen aika valitsimen avulla.

1. S&adé toimintovalitsin asentoon P.

2. Valitse toimintovalitsimen avulla ohjelma P 25.

Paina lapsisuojakytkintd O-m niin kauan, kunnes symboli O-m
ilmestyy.

Asetusten tarkastus,
muuttaminen ja
poistaminen

Asetuksen tarkastus

Muutokset kéaynnistyksen jalkeen

Muutokset ennen kédynnistysta
Asetuksen poistaminen

Halyttimen ja kellonajan
muuttaminen

Halyttimen ajan poistaminen

Signaalin poisto

Kypsimisaika I->1, Pédttymisaika —>1, Kellonaika (©: Paina
liesikellon painiketta (B, kunnes kyseinen symboli ilmestyy.

Paistoautomatiikan painoarvo: paina painiketta Info i.
L&mpoatila ja grillausteho: Voidaan aina muuttaa.

Kypsymisaika: Paina liesikellon painiketta (. Muuta
kypsymisaikaa valitsimella.

Ennen kdynnistystd voidaan muuttaa kaikki asetukset.
Kytke toimintovalitsin pois paélta.

Paina halytinpainiketta £ tai liesikellon painiketta (.
Muuta aika valitsimen avulla.

Paina halytinpainiketta £\ 3 kertaa.
halyttimen aika on kulunut umpeen: Paina halytinpainiketta 2.

Kypsymisaika on kulunut umpeen: Kytke toimintovalitsin pois
paalta.
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Taulukot ja vihjeet

Leivonnaiset

Paistaminen yhdella tasolla

Uunivuoat

Taulukot

52

Tasta 16ydat joukon ruokalajeja ja niiden optimaaliset
asetukset. Voit lukea, mika uunitoiminto ja lampdtila
sopii ruoallesi parhaiten, mitéa varusteita sinun tulisi
kayttaa ja mille korkeudelle se tulisi tydntda. Saat
paljon vihjeité astioista ja valmistuksesta ja vahan
hatdapua, jos jotain sattuisi menemaan pieleen.

Kun paistat kakkuja yhdella tasolla, kayta
yla-/alalampoa B. Silla kakut onnistuvat parhaiten.

Tummat metalliset vuoat ovat parhaita. Vaaleissa
ohutseindisissa metallivuoissa tai lasivuoissa
paistoajat pitenevat ja kakut eivat ruskistu yhta
tasaisesti.

Laita kakkuvuoat aina ritilélle.

Jos paistat 3 pitkdnomaista vuokaa kerralla, laita ne
ritilalle kuvan osoittamalla tavalla.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylm&an uuniin. Nain sdastyy energiaa.

Jos esilammitat uunia, paistoajat lyhentyvat

5 - 10 minuuttia.

Taulukoista 16ydat sopivimman uunitoiminnon eri
kakuille ja leivonnaisille.

Lampdtila ja paistoaika riippuvat taikinan maarasté ja
laadusta. Sen t&hden taulukoissa on annettu vaihtelu-
valit eri sdatdarvoille. Kokeile ensin alhaista arvoa.
Alhainen lampdtila ruskistaa tasaisemmin. Aseta lam-
potila seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeammalle.



Lisétietoja l6ytyy kohdasta “Vihjeita paistamiseen”
taulukoiden ohessa.

Vuokakakut Vuoat ritilalla Paisto-  Uunitoi- Lampétila  Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa

Yksinkertaiset Pyored-/rengas-/ 2 170-190 50-60
kuivakakut pitkdnomainen vuoka

3 pitkdnomaista vuokaa 1+3 150-170 75-105
Hieno kuivakakku Pyored-/rengas-/ 2 =] 150-170 60-70
(esim. hiekkakakku) pitkdnomainen vuoka

3 pitkdnomaista vuokaa 143 140-160 75-105
Reunallinen Irtopohjavuoka 1 =] 180-200 25-35
murotaikinapohja
Torttupohija, Torttuvuoka 2 =] 160-180  20-30
leivinjauheella kohotettu
Mantelikakku Irtopohjavuoka 2 =] 160-180 30-40
Hedelmé- tai Tumma irtopohjavuoka 1 =] 160-180 70-90
rahkatorttu,
murotaikinaa™*
Hedelmékakku, Irtopohja-/pydredvuoka 2 =] 160-180 50-60
leivinjauheella kohotettu
Pikantit paistokset™ Irtopohjavuoka 1 8 180-200 50-60
(esim. ruokapiirakka/
sipulikakku)

*

erikoisliikkeesta.

** Anna paistoksen jddhtyd astiassa noin 20 minuuttia.

Huomioi pitkdnomaisen vuoan asento. Ylimaaraisia peltejd on saatavana lisévarusteina

Kakut pellilla Paisto- Uunitoi- Lampétila°C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa

Leivinjauhe- tai hiivataikina  Pelti 2 =] 170-190 20-30
kuivalla paéllysteelld Pelti + 2+4 150-170 35-45
(esim. vuokakakut) Uunipannu*

Leivinjauhe- tai hiivataikina  Pelti 3 =] 170-190 40-50
mehukkaalla péallysteelld Pelti + 2+4 150-170 50-60
(hedelmd) Uunipannu*

Kaaretorttu (esilammitys) Uunipannu 2 =] 190-210 15-20
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Kakut pellilla Paisto-  Uunitoi- L&mpétila®C  Paistoaika,
korkeus minto minuuteissa
Pullapitko 500 g jauhoja Pelti =] 170-190 30-40
Stollen 500 g jauhoja Uunipannu =] 160-180 60-70
Stollen 1 kg jauhoja Uunipannu =] 150-170 90-100
Piirakka, makea Uunipannu =] 180-200 55-65
Pizza Pelti 8 230-250 25-35
Pelti + +4 180-200 40-50
Uunipannu*
* Ty6nnd uunipannu aina pellin yldpuolelle kahdella tasolla paistettagssa.
Leipa ja sampylat Paisto-  Uunitoi- Lampotila Paistoaika,
korkeus minto °C minuuteissa
Hiivaleipd 1,2 kg jauhoja* Uunipannu 2 =] 300 8
(esildmmitys) 200 35-45
Hapanleipd 1,2 kg jauhoja*  Uunipannu 2 8 300 8
(esildmmitys) 200 40-50
Sémpylat esim. pullat Pelti 3 =] 180-200  15-20
(esildmmitys) Pelti + 2+4 160-180  20-30
Uunipannu™*
* A4 koskaan kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.
**Tyonnd uunipannu aina pellin yldpuolelle kahdella tasolla paistettagssa.
Pienleivonnaiset Paisto- Uunitoi- Lampétila  Paistoaika,
korkeus minto °C minuuteissa
Pikkuleivat Pelti 3 8 170-190 10-20
pelti + uunipannu* 2+4 130-150 25-35
2 peltid + uunipannu™* 2+3+5 130-150 30-40
Pelti 3 80-100 100-150
Pelti 2 =] 210-230 30-40
Mantelileivokset Pelti 3 =] 110-130 30-40
pelti + uunipannu* 2+4 100-120 35-45
2 peltid + uunipannu™* 2+3+5 100-120 40-50



Pienleivonnaiset Paisto-  Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika,
korkeus minto °C minuuteissa
Voitaikina Pelti 3 200-220 20-30
pelti + uunipannu* 2+4 180-200 30-40
2 peltid + uunipannu™* 2+3+5 180-200 35-45

* Ty6nnd uunipannu aina pellin yldpuolelle kahdella tasolla paistettagssa.

** Tyonnd uunipannu alle. Ne voidaan ottaa aikaisemmin pois.

Vihjeita
paistamiseen

Haluat leipoa oman reseptisi
mukaan.

Vertaa vastaavaan leivonnaiseen taulukossa.

Nain varmistat, onko taikinakakku
kypsa.

Pistd noin 10 minuuttia ennen ohjeessa mainitun kypsymisajan
paattymistd puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei
endé tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kéytd seuraavalla kerralla vdhemmén nestettd tai sdadd uunin
lampdtila 10 astetta alhaisemmaksi. Noudata ruokaohjeen
sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja
jaanyt reunoilta matalammaksi.

Al voitele irtopohjavuoan reunoja. Irrota kakku paistamisen
jalkeen varovasti veitselld.

Kakusta tulee paalta liian tumma.

Tyénné se syvemmalle uuniin, valitse alhaisempi lampétila ja
paista kakkua véhan pitempaéan.

Kakku on liian kuiva.

Pistele hammastikulla pienié reikid valmiseen kakkuun. Kostuta
se hedelmémehulla tai alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla
10 astetta korkeampi 1&mpdtila ja lyhennd paistoaikaa.

Leipa tai kakku

(esim. juustokakku) ndyttaa
hyvaltd, mutta on sisélti tahmea
(rasvainen, vesijuovainen).

Kéytd seuraavalla kerralla vahan véhemmaén nestettd ja paista
alhaisemmalla l1&mpdtilalla vahén kauemmin. Kakut, joissa on

mehukas paéllyste: Esipaista pohja. Ripottele paélle manteleita
tai korppujauhoja ja levitd pédllyste péalle. Noudata ohjetta ja

paistoaikoja.

Leivonnaiset ruskistuvat
epéatasaisesti.

Valitse véhén alhaisempi 1&mpdtila, silloin ruskistuminen on
tasaisempaa. Paista herkat leivonnaiset yld- tai alaldmméllia
yhdell tasolla. Reunojen ylimenevé leivinpaperi voi myods
vaikuttaa ilmankiertoon. Leikkaa leivinpaperi pellin kokoa
vastaavaksi.
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Hedelmékakku on liian vaalea
alapuolelta. Hedelmamehu valuu
reunojen yli.

Kéytd seuraavalla kerralla syvempéa uunipannua.

Olet paistanut useammalla
tasolla. Ylapellilld leivonnaiset
ovat tummempia kuin alapellilla.

Kéyta aina useammalla tasolla paistamiseen 3D-kuumailmaa @).
Yht&aikaa uunin laitetut pellit eivat valttdméatta ole yhtdaikaa
valmiita.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa
muodostuu kondenssivetta.

Paistettaessa voi muodostua vesindyryd. Se haihtuu laitteesta
riippuen uuninluukusta tai keittotason hoyryn ulostuloaukosta.
VesihOyry voi jaadé laitteeseen tai vieressa oleviin kalusteisiin ja
valua kondenssivetend alas. Se on fysikaalinen ilmid.

Liha, linnut, kala

Astiat

Ohjeita paistamiseen

Ohjeita grillauksesta
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Voit kayttaa kaikkia lampoakestavia astioita. Suurille
paisteille voit kdyttdd myds uunipannua.

Laita astia aina keskelle ritilaa.

Aseta kuuma lasiastia mieluiten kuivan
keittiopyyhkeen péalle. Jos alusta on méarka tai kylma,
lasi voi sarkya.

Lihan laji ja laatu vaikuttavat paistotulokseen.

Lisaa rasvattomaan lihaan 2 - 3 ruokalusikallista
nestettd, pataruokiin 8 - 10 rkl, aina koon mukaan.

Painoiset lihapalat on syyta kdantédd kun puolet ajasta
on kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen olla viela 10 minuuttia
suljetussa uunissa. Talldin lihaneste jakautuu lihaan
paremmin.

Grillaa aina suljetussa uunissa.

Valitse mahdollisimman samanpaksuisia grillipaloja.
Niidne tulisi olla vahintaan 2-3 cm paksuija. Silloin ne
ruskistuvat tasaisesti ja niisté tulee ihanan
mehukkaita. Suolaa pihvit vasta grillauksen jéalkeen.

Laita grillipalat suoraan ritilélle. Yksittdinen grillipala
onnistuu parhaiten, jos laitat sen keskelle ritilaa.
Tyénna liséksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste
valuu siihen ja uuni pysyy puhtaampana.



Kaanna grillipalat kun kaksi kolmasosaa mainitusta

ajasta on kulunut.

Grillivastus kytkeytyy aina uudelleen paélle ja paalta.

Se on normaalia. Kuinka usein se tapahtuu, riippuu

saadetysta grillitehosta.

Liha Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uunin. Taulukoissa annetut ajat ovat
ohjearvoja. Ne vaihtelevat elintarvikkeiden laadun ja
lajin mukaan.

Liha Paino Astiat Paisto- Uunitoi- Lampdétila  Paistoaika,

korkeus minto °C, grilli minuuteissa

Naudanpatapaisti 1 kg 2 ] 200-220 120

(esim. etuselka) 1,5 kg suljettu 2 =] 190-210 140

2 kg 2 8 180-200 160

Naudan siséfilee 1 kg 2 ] 210-230 70

1,5kg  avoin 2 =] 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90

Paahtopaisti, 1 kg avoin 1 220-240 60

punertava*

Pihvi, kypsé Ritila = 5 ] 3 20

Pihvi, punertava Ritild** 5 6 il 15

Sianliha ilman 1kg 1 190-210 100

kamaraa 1,5kg avoin 1 180-200 130

(esim. etuselkd) 2 kg 1 170-190 150

Sianliha kamaralla** 1kg 1 210-230 130

(esim. lapa, potka) 1,5 kg avoin 1 200-220 160

2 kg 1 190-210 180

Kassler luineen 1 kg suljettu 2 =] 210-230 70

Lihamureke 750 ¢ avoin 1 180-200 70

Nakit n.750 g Ritila** 4 ] 3 15

Vasikanpaisti 1 kg avoin 2 =] 190-210 100

2 kg 2 8 170-190 120
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Liha Paino Astiat Paisto-  Uunitoi- Lampoétila  Paistoaika,
korkeus minto °C, grilli minuuteissa

Lampaanliha ilman 1,5kg avoin 1 160-180 120
|uita

* Kadnna paahtopaisti, kun paistoajasta on kulunut puolet. K&ari kypsa paisti alumiinifolioon ja anna
paistin asettua uunissa 10 minuuttia.

** Leikkaa sianlihan nahkaan viiltoja. Jos lihapala pitdd kdant&4, aseta se aluksi astiaan nahkapuoli
alaspain.

** Tydnnd uunipannu korkeudelle 1.
*Esildmmitd grilli noin 3 minuuttia.

Lintu Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Painotiedot taulukossa koskevat tayttamatonta,
paistovalmista lintua.

Jos grillaat suoraan ritilalla, tyénna uunipannu uuniin
korkeudelle 1.

Kun valmistat ankkaa tai hanhea, pistele reikia siipien
alle, jotta rasva paasee valumaan pois.

K&anna lintupaisti, kun grillausajasta on kulunut kaksi
kolmasosaa.

Lintupaistista tulee erityisen rapea, jos voitelet sen
paistoajan lopulla voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Lintu Paino Astiat  Paisto- Uunitoi- L&mpétila  Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa

Broilerinpuolikkaat jok. 400g Ritild 3 210-230 40-50

1-4 kpl

Broileri, paloiteltuna jok. 250 g  Ritila 3 210-230 30-40

Broileri, kokon. 1-4 kpl  jok. 1 kg Ritila 2 210-230 50-80

Ankka 1,7 kg Ritila 2 180-200 90-100

Hanhi 3kg Ritila 2 170-190 110-130

Minikalkkuna 3kg Ritila 2 180-200 80-100

2 kalkkunankoipea jok. 800 g Ritila 2 190-210 90-100
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Kala Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Kala Paino Astiat Paisto-  Uunitoi- Lampdotila Paistoaika,
korkeus minto °C, grilliteho  minuuteissa
Kala, grillattu jok. 300 g 3 ] 2 20-25
1 kg Ritila* 2 190-210 45-50
1,5 kg 2 180-200 50-60
Kala viipaleina, jok. 300 g Ritila 4 ] 2 20-25
esim. pihvit

* Tyonnd uunipannu korkeudelle 1.

Vihjeita
paistamisestaja
grillauksesta

Taulukossa ei ole ohjeita paistin
painosta.

Valitse méaard, joka vastaa seuraavaksi alinta painoa ja pitenné
aikaa.

Haluat tietdd, onko paisti kypsé.

Kayta paistomittaria (saatavana erikoisliikkeistd) tai tee
“lusikkakoe*. Paina lusikalla paistia.Jos paisti tuntuu kiinteélts,
se on valmis. Jos paisti antaa perdén, anna sen kypsyéa vield
jonkin aikaa.

Paisti on lilan tumma ja pinta
osittain palanut.

Tarkasta paistokorkeus ja lampdtila.

Paisti nayttaa hyvélta, mutta
paistoliemi on palanut pohjaan.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja lisaa
enemmén nestetta.

Paisti nayttaa hyvélta, mutta
paistoliemi on liian vaaleaa ja
vetista.

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja lisdéd
vahemman nestettd.

Paistia valeltaessa syntyy
vesihdyrya.

Kayta kiertoilmagrillausta yl&- ja alaldmmon sijasta. Se ei
kuumenna paistoliemeé yhtd voimakkaasti ja siten syntyy
vdhemman vesihoyrya.
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Laatikot, gratiinit,
paahtoleivat

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Astiat Paisto- Uunitoi- Lampétila Kypsymisaika
korkeus minto °C, grilli-  minuuttia
teho
Laatikko, makea Laatikkovuoka 2 =] 180-200  40-50
(esim. rahka-hedelmapaistos)
Laatikot kypsisté aineksista Laatikkovuoka, 2 =] 210-230  30-40
(esim. makaronilaatikko) uunipannu 3 =] 210-230  20-30
Laatikot raaoista aineksista™ Laatikkovuoka 3 160-180  50-60
(esim. perunagratiini) 2 laatikko- 2+4 160-180  60-80
vuokaa™*

Paahtoleivdn paahtaminen4 kpl  Ritila 5 M| 3 6-7

12 kpl 5 ] 3 4-5
Paahtoleivin kourrutus 4 kpl  Ritila*** 4 M| 3 7-10

12 kpl 4 ] 3 5-8

*

Paistoksen korkeus ei saa olla yli 2 cm.

**Laita alin vuoka emaloidulle leivinpellille ja ylin vuoka ritilélle.

** Tydnnd uunipannu korkeudelle 1.

Valmiit
raakapakasteet Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.
Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Ruokalaji Sopiva on Paisto- Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa
Pizza* Pizza ohutpohjainen 3 190-210 15-20
Pizza paksupohjainen 2 180-200 20-30
Pizza-patonki 2 180-200 20-30
Minipizza 3 190-210 10-20
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Ruokalaji Sopiva on Paisto-  Uunitoi- Lampdtila  Paistoaika,
korkeus minto  °C minuuteissa

Perunavalmisteet* Ranskanperunat 2 200-220 20-30
Herttuattaren perunat 2 200-220 20-30
Rosti 2 200-220 20-30
Téytetyt perunataskut 2 200-220 15-25
Leivonnaiset Sémpylat 3 170-190 10-20
Suolarinkilat 3 190-210 10-20
Paistokset* Kalapuikot 2 200-220 10-15
Broileritikut 2 200-220 10-20
Vihannespurilainen 2 200-220 15-25
Piirakka* Omenapiirakka 3 190-210 30-40

*

Laita pannulle tai ritilélle leivinpaperia. Tarkasta, ettd leivinpaperi kestdd mainitun [&mpdtilan.

Sulattaminen
Ota elintarvikkeet pois pakkauksesta ja laita sopivassa
astiassa ritildlle.
Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.
Sulatusaika riippuu elintarvikkeen lajista ja maarasta.
Ruokalaji Varusteet Paisto-  Uunitoi- Lampétila °C
korkeus minto
Herkat pakastetuotteet Ritila 2 20°C

esim. kermakakut, voikreemikakut, suklaa- tai
sokerikuorrutetut kakut, hedelmat jne.

Muut pakasteet* Ritila 2 50°C
broilerit, makkarat ja liha, leipd, sémpylét,
kakut ja muut leivonnaiset

*

Peitd pakasteet mikroaaltokelmulla. Laita broileri rintapuoli alaspdin lautaselle.

Jotta lampétilan hienosdatd onnistuu parhaalla
mahdollisella tavalla, uunivalo ei kytkeydy paalle valilla
30-60°C.
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Kuivaaminen

Kayta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia ja
pese ne perusteellisesti.

Anna niiden valua kunnolla ja kuivaa ne.

Laita uunipannulle ja ritilalle leivin- tai

pergamenttipaperia.
Ruokalaji Paisto- Uunitoi-  Lampétila°C  Kypsymisaika,
korkeus minto tuntia
600 g omenarenkaita 2+4 80 n.b5
800 g pédryndviipaleita 2+4 80 n. 8
1,5 kg luumuja 2+4 80 n. 8-10
200 g keittidyrttejd puhdistettuna 2+4 80 n. 1%

Huomautus

Umpioiminen

Valmistelut
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Kaanna erittain mehukkaita hedelmia tai vihanneksia
useamman kerran. Irrota kuivatut elintarvikkeet heti
kuivauksen jalkeen paperista.

Kayta samankokoisia lasipurkkeja. Taulukon tiedot
koskevat yhden litran pydreita lasipurkkeja. Huomio!
Ala kéyta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja.
Kansi voi menna rikki.

Lasipurkkien ja kumirenkaiden taytyy olla puhtaita ja
kunnossa.

Umpioi vain virheettémia hedelmié ja vihanneksia.
Pese ne kunnolla.

Laita hedelmét tai vihannekset lasipurkkeihin.
Pyyhi purkin reunat, niin ettd ne ovat puhtaat.
Laita joka purkkiin kostea kumirengas ja kansi.
Sulje purkit hakasilla.

Laita korkeintaan kuusi lasipurkkia uuniin.



Taulukot

Toimi nain

Hedelmien umpioiminen

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Huoneen
[ampdtila, lasipurkkien maara, purkkien sisallén maara
ja lampo voivat vaikuttaa aikoihin.

1. Tydnna uunipannu korkeudelle 2.

2. Laita purkit pannulle, niin etté ne eivat kosketa
toisiaan.

3. Kaada puoali litraa kuumaa vetta (n. 80 °C)
uunipannuun.

4. Sulie uununluukku.
5. Aseta toimintovalitsin kohtaan alalampé E.
6. Aseta valitsin kohtaan 170-180 °C.

Heti kun lasipurkeissa kuplii, eli kun kuplia muodostuu
perakkain - noin 40 - 50 minuutin kuluttua - sammuta
l[ampdtilavalitsin. Toimintovalitsin jaa paélle.

Ota purkit uunista 25 - 35 minuutin jalkilammaon
jalkeen. Pitempi jadhtyminen uunissa voi aiheutaa
itamista ja umpioitujen hedelmien hapattuminen
edistyy. Kytke toimintovalitsin pois paalta.

Hedelmét litran lasipurkeissa kuplimisesta jalkilampo

Omenat, herukat, mansikat pois paalta n. 25 minuuttia
Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset pois paalta n. 30 minuuttia
Omenahillo, paérynat, luumut pois paalta n. 35 minuuttia

Vihannesten umpioiminen

Heti kun purkeissa muodostuu kuplia, aseta
l[ampdtilavalitsin takaisin kohtaan 120 - 140 °C.
Ajankohdan, milloin voit sammuttaa
l[ampdtilavalitsimen, ndat taulukosta. Anna
vihannesten olla uunissa viela 30-35 minuuttia.
Toimintovalitsin ja& siksi aikaa paalle.

Vihannekset kylmalla liemell4 litran kuplimisesta jélkilampé
lasipurkeissa 120-140 °C

Kurkut - n. 35 minuuttia
Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia
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Vihannekset kylmélla liemella litran kuplimisesta jélkilampé

lasipurkeissa 120-140 °C

Pavut, kyssékaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia
Purkkien poisottaminen Al aseta purkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne

voivat menna rikki.

Sahkonsaastovih-
jeita
uunissa Esilammita uunia vain siind tapauksessa, jos

ruokaohjeessa tai kayttdohjeiden taulukossa on niin
mainittu.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lamp&a vastaan.

Useampia kakkuja paistat parhaiten perakkain. Uuni
on vield lammin. Se lyhent&a toisen kakun
paistoaikaa. Voit laittaa myds kaksi pitkdnomaista
vuokaa vierekkain uuniin.

Jos kypsymisaika on pitk&, voit sammuttaa uunin
10 minuuttia ennen kypsymisajan paattymista ja
hyddyntaa jalkilampda valmiiksi paistamiseen.

keittotasolla Suosittelemme paksu- ja tasapohjaisia kattiloita ja
pannuja. Epéatasaiset pohjat pidentavat
kypsymisaikaa.

Valitse aina ruoallesi oikean kokoinen kattila. Suuri,
vahantaytetty kattilaa vie paljon sahkoa.

Laita kattilan paélle aina sopivan kokoinen kansi.

Kun kattilan pohja ja keittoalue ovat yhta suuria, se
takaa parhaamman lammonsiirron. Ota kattiloita
ostaessasi huomioon, etté valmistajat ilmoittavat usein
kattilan ylareunan halkaisijan. Se on yleensa suurempi
kuin kattilan pohjan halkaisija.

Kytke oikeaan aikaan pienemmalle tehoalueelle.
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Kéayta jalkilampda hyvéksesi. Jos kypsymisaika on
pitk&, voit kytkea keittoalueen paalta jo
5 - 10 minuuttia ennen kypsymisajan loppumista.

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mita ruokia se koskee?

Alan ammattilaiset keskustelevat nykyaan
akryyliamidin vaarallisuudesta elintarvikkeissa.
Tamanhetkisten tutkimustulosten pohjalta olemme
kerdnneet seuraavat tiedot sinulle.

Akryyliamidia muodostuu ennen kaikkia korkeilla
[ampdtiloilla valmistettavissa vilja- ja perunaval-
misteissa, kuten esim. perunalastut, ranskalaiset
perunat, paahtoleipa, sémpylat, leipd, muortaikina-
leivonnaiset (keksit, piparit).

Vihjeité ruokien véhdakryyliamidiseen valmistukseen

Yleistd

Leipominen

Pikkuleivat
Ranskalaiset perunat uunissa

Paistaminen pannulla

Pida kypsymisajat mahdollisimman lyhyina.

Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.

Suuret, paksut elintarvikkeet siséltvdt vahemmén akryyliamidia.
Kayta paistamiseen ja friteeraukseen mahdollisimman tuoreita
perunoita. Niissé ei saa olla vihreita tai itaneitd kohtia. Ald séilyta
perunoita alle 8 °C.

ylé-/alaldmmaollda maks. 200 °C, 3D-kuumailmalla maks.180 °C.
Muna tai munankeltuainen vahent&a akryyliamidin
muodostumista.

yla-/alaldmmolld maks. 190 °C, 3D-kuumailmalla maks. 170 °C.

Levitd ne tasaisesti, ei paallekkéin pellille. Paista vahintaan
400 g peltid kohtia, jottei ranskalaiset perunat kuivu.

Valmista paistettuja perunoita keitetyistd perunoista. Kayta
margariinid 6ljyn sijasta raakoihin perunoihin.

Pannun pintaldmpétiina tarkastamiseen voidaan kayttdd apuna
pintaldmpomittaria (esim. tilausnro. 0900.0519 valmistajalta
Testo). Kuumenna paistinpannu suurimmalla tehoalueella. Jos
pannu saavuttanut 150 °C, kytke takaisin halutulle
kypsennysteholle.
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Vihjeité ruokien véhaakryyliamidiseen valmistukseen

Friteeraaminen

Rasva ei saa yli 175 °C kuumaa. Tarkasta lampdtila

rasvaldmpomittarilla.
Suhde rasvan ja ruoan valilla tulisi olla 1:10 - maks. 1:15,

esim. 100 g ranskalaisia perunoita 1,5 litraan 0ljya.

Huuhtele tuoreita perunoita ennen friteerausta hetki vedelld.

Testatut ruoat

Normien DIN 44547 ja EN 60350 mukaan

Leipominen Taulukossa olevat arvot patevéat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Ruokalaji Varusteet ja ohjeet Paisto- Uunitoi- Lampdtila Paistoaika
korkeus minto °C minuuteissa

Pursotinpikkuleivat  Pelti 2 =] 170-190  20-30

pelti + uunipannu™* 2+4 150-170  30-40

2 peltid + uunipannu™** 2+3+5 140-160  40-50
Pikkuleivat 20 kpl ~ Pelti 3 8 170-190  20-30
Pikkuleivat 20 kpl  Pelti + uunipannu™* 2+4 150-170  25-35
pellillinen 2 peltid + uunipannu™** 2+3+5 140-160  30-40
(esildmmitys)
Téytekakkupohja  Irtopohjavuoka 2 =] 160-180  30-40
Pannupulla Pelti 3 =] 170-190  40-50

pelti + uunipannu™* 2+4 150-170  50-60
Omenapiirakka 2 ritilad* + 2 valkopeltista 2+4 190-210  70-80

irtopohjavuokaa @ 20 cm****

Uunipannu + 2 valkopeltistd 1 =] 200-220  70-80

*kkk

irtopohjavuokaa @ 20 cm

*

**Tyonnd uunipannu aina pellin yldpuolelle kahdella tasolla paistettagssa.

Ritiloitd on saatavana lisdvarusteina erikoisliikkeesta.

*** Tyonnd uunipannu aina alle. Ne voidaan ottaa aikaisemmin pois.

****Aseta leivonnaiset vastakkain ritilalle.
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Grillaus Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan

kylmaan uuniin.

Ruokalaji Varusteet Paisto-  Uunitoi-  Grilliteho  Kesto
korkeus minto minuuttia

paahtoleivdn paahtaminen  Ritild 5 [ 3 1-2

(10 min. esilammitys)

Hampurilainen, 12 kpl* Ritila 4 6 3 25-30

*

Kaanna kun 2/3 ajasta on kulunut. Tydnnd uunipannu aina korkeudelle 1.
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Huomautuksia

68



