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ENTarkeita turvaohjeita

Yleista

/\ Varoitus - Palovaara!

= Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet
voivat syttya palamaan. Ala sailyta palavia
esineité uunitilassa. Ald avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paalta ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

» Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi
voi syttya palamaan. Poista ennen kayttda
karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

s Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
Kuumennuselementteja ja syttya palamaan.
Ala laita irrallista leivinpaperia varusteen
paalle, kun esilammitat uunin. Laita
leivinpaperin paalle aina painoksi astia tai
uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

/\Varoitus — Palovamman vaara!

= Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala
kosketa uunitilan kuumia sisapintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jaédhtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

s Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin
kuumiksi. Kayta aina patalappuja, kun otat
kuumat varusteet tai astiat uunista.

= AlkoholihOyryt voivat syttya kuumassa
uunissa. Ala valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kayta vain
vakevia alkoholijuomia vain pienia maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

= Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

s Laitteesta voi tulla kuumaa hdyrya, kun
avaat laitteen luukun. Hoyry ei ole
lampdtilasta riippuen nakyvaa. Ala ole liian
lahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa
laitteen luukku varovasti. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

» Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hdyrystya kuumaksi hoyryksi. Ala kaada
koskaan vettd kuumaan uuniin.

Tarkeita turvaohjeita fi

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

» Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi
sarkya. Ala kayta puhdistuslastaa,
voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

m Laitteen luukun saranat liikkuvat, kun luukku
avataan ja suljetaan, ja ne voivat takerrella.
Ala tartu saranoiden alueelle.

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!

s Epaasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantajohtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

s Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sahkdlaitteiden liitantajohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

» Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kayta painepesuria tai
hoyrysuihkua. 3

= Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Ala
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

/\ Varoitus — Magneetin aiheuttamat vaarat!
Ohjauspaneelissa tai valitsimissa on
kestomagneetteja. Magneetit voivat vaikuttaa
elektronisiin implantteihin, esimerkiksi
sydamentahdistimiin tai insuliinipumppuihin.
Henkildiden, joilla on elektronisia implantteja,
pitaa olla 10 cm:n etéaisyydella
ohjauspaneelista.

Hoyry

/\ Varoitus — Palamisvamman vaara!

m Vesi voi kuumentua laitetta kaytettaessa
hyvin kuumaksi. Tyhjenna vesisailio laitteen
jokaisen hoyrykayton jalkeen. B

s Uunitilaan muodostuu kuumaa hoyrya. Ala
laita kasiasi uunitilaan héyrykaytdon aikana.

s Kun vedat varusteen pois uunista, kuuma
neste voi laikkya. Ota kuumat varusteet
uunista varovasti ja kayta uunikintaita.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara ja
palovamman vaara!

Palavat nesteet voivat syttya kuumassa
uunissa (rajahdys). Ala laita vesisailioon
palavia nesteitéd (esim. alkoholipitoisia juomia).



fi Vaurioiden syyt

Laita vesisailioon vain vetta tai
suosittelemaamme kalkinpoistoliuosta.

Paistolampomittari

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!
Vaaranlainen paistolampomittari voi vaurioittaa
eristetta. Kayta vain tahan laitteeseen
tarkoitettua paistolampomittaria.

B Vaurioiden syyt

Yleista

Huomio!

m Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: 14
aseta varusteita uunin pohjalle. Alé levitd minkaén
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
aseta uunin pohjalle astiaa, kun l[ampotilaksi on
asetettu yli 50 °C. Seurauksena on kosketuspinnan
ylikuumeneminen. Leipomis- ja paistoajat eivat enaa
pida paikkaansa ja emali vaurioituu.

m Alumiinifolio: uunitilassa oleva alumiinifolio ei saa
koskettaa luukun lasia. Luukun lasiin voi muodostua
pysyvia varjaytymia.

m Vettd kuumassa uunitilassa: ala kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Lammodnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

m Kosteus uunitilassa: uunitilassa pitkaan oleva
kosteus voi aiheuttaa korroosiota. Anna uunitilan
kuivua kayton jéalkeen. Alé séilyta kosteita
elintarvikkeita pitkaan suljetussa uunissa. Ala
varastoi ruokia uunitilassa.

m Jaahtyminen laitteen luukku avoimena: kun olet
kayttanyt laitetta korkeassa lampotilassa, anna
uunitilan jadhtya luukku suljettuna. Ala laita mitaan
laitteen luukun valiin. Vaikka luukku on vain raollaan,
viereiset kalusteet voivat ajan myo6ta vaurioitua.
Anna uunitilan kuivua avoimena vain, kun kaytéssa
on muodostunut runsaasti kosteutta.

m Hedelmamenu: ala tayta leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennét hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa.
Pellilta valuva hedelmé&mehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kayta syvempéaa
uunipannua.

m Runsaasti likaantunut tiiviste: jos tiiviste on hyvin
likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytdsséa enda
kunnolla. Viereiset kalusteet voivat vahingoittua. Pida
tiiviste puhtaana. Ala kayta laitetta, jos tiiviste on
vaurioitunut tai tiiviste puuttuu. -

m Laitteen luukku istuimena ja séilytystilana: Al& nojaa
tai istuudu laitteen luukun péaalle tai riipu siita. Ala
aseta astioita tai varusteita laitteen luukun paalle.

m Varusteen tyontdminen paikalleen: varuste voi
laitteen mallista riippuen naarmuttaa luukun lasia,
kun laitteen luukku suljetaan. Tyonna varuste
uunitilaan aina vasteeseen saakka.

m Laitteen kuljetus: &la kanna tai kannattele laitetta
luukun kahvasta. Kahva ei kesta laitteen painoa ja se
saattaa murtua.

Hoyry

Huomio!

Kakkuvuoat: astioiden pitda olla kuumuutta ja hdyrya
kestavia. Silikonivuoat eivat sovellu
yhdistelImakaytt66n hoyryn kanssa.

Ruostuneet astiat: 4la kayta astioita, joissa on
ruostetta. Jo pienetkin taplat voivat aiheuttaa
korroosiota uunitilassa.

Tippuvat nesteet: kun héyrykypsennat rei'itetyssa
kypsennysastiassa, tydnna aina leivinpelti,
uunipannu tai rei'ittdmatén kypsennysastia alle.
Tippuva neste keréataan nain talteen.

Kuuma vesi vesisailidssa: kuuma vesi voi vaurioittaa
pumppua. Tayta vesisailio vain kylmalla vedella.
Emalivauriot: ala kaynnista toimintoa, kun uunitilan
pohjalla on vetta. Pyyhi ennen kayttda vesi uunitilan
pohjalta.

Kalkinpoistoaineliuos: ala laita
kalkinpoistoaineliuosta laitteen ohjauspaneelille tai
muille pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos nain
kuitenkin tapahtuu, poista kalkinpoistoaineliuos heti
vedella.

Vesisailion puhdistus: ala puhdista vesisailidtéa
astianpesukoneessa. Muutoin vesiséailid vaurioituu.
Puhdista vesiséilio pehmealla liinalla ja
tavanomaisella astianpesuaineella.



B} Ymparisténsuojelu

Uusi laitteesi on erityisen energiatahokas. Tassa
annamme vihjeita, miten voit sdastaa laitetta
kayttaessasi vielda enemméan energiaa, ja kerromme
laitteen asianmukaisesta havittdmisesta.

Energiansaasto

m Esilammita laite vain, kun ruokaohjeessa tai
kayttoohjeen taulukossa kehotetaan niin tekemaan.

m  Anna pakastettujen elintarvikkeiden sulaa ennen
kuin laitat ne uuniin.

&

v

m  Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin lampda vastaan.

S

m Poista uunista kaikki varusteet, joita et tarvitse.

Z/TTTIINNNNY

74774788 ERRERRRRRRRAANNNNNNNY

Ymparistonsuojelu fi

m Avaa laitteen luukku kaytdn aikana mahdollisimman
harvoin.

—

iy
v

m Paista useampia kakkuja mieluiten perajalkeen.
Uunitila on vielda lammin. Se lyhentaa toisen kakun
paistoaikaa. Voit laittaa myds 2 pitkdnmallista
vuokaa vierekkain uuniin.

m Jos kypsymisaika on pitkd, voit kytkea uunin
10 minuuttia ennen kypsennysajan paattymista pois
paaltéd ja kayttaa jalkilammon loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja
sahk&- ja elektroniikkalaitteita (waste electrical

and electronic equipment - WEEE) koskevaan
s direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-sdadnnodkset koko EU:n

alueella.



fi Tutustuminen laitteeseen

& Tutustuminen laitteeseen

Tassa luvussa selostamme naytdt ja valitsimet. Lisaksi
opit tuntemaan laitteen eri toiminnot.

Huomautus: Varit ja yksityiskohdat saattavat poiketa
laitemalleittain.

Ohjauspaneeli

Ohjauspaneelilla sdadat FullTouch-TFT-naytdn avulla
laitteen eri toiminnot. FullTouch-TFT-naytdsséa nakyvat
tamanhetkiset asetukset.

|
CircoTherm kiertoilma 17:20
i ;L —_ X A
160°C
~ A\ ~ o L7
® < © O 32 i ] DIl
FullTouch-TFT-naytt6 . . e e
Kosketusvalitsimet i Informaatio L|"sat'|let0Jen.hakuﬂnay‘ltltc')on -
Tamanhetkisen ldmpdtilan naytto
—> "Laitteen kdyton sdataminen ja
Valitsimet kaynnistaminen" sivulla 14
o . oy . Tl Kannen avaaminen  Vesisdilion tdyttaminen tai tyhjentdmi-
Valitsimilla voit tehdé laitteen asetukset helposti ja nen — "Vesiséilion tayttaminen”
suoraan. sivulla 18
Kosketusvalitsimet DIl Start/Stop Toiminnon kaynnistaminen tai pysayt-

Kosketusvalitsimien alapuolella on tunnistimet. Valitse
toiminto ndppaamalla kyseista kosketusvalitsinta.

O Laitteen kytkeminen péalle ja pois
paéltda—> "Laitteen kytkeminen

péélle ja pois péaltd" sivulla 14

Hoyryn kytkeminen kayttoon
—> "VarioSteam - kypsennys héyryn
avulla” sivulla 16

Halyttimen, toiminta-ajan tai ajastetun
toiminnon "Valmis klo" asettaminen
— "Aikatoiminnot" sivulla 20

Lapsilukon aktivointi ja deaktivointi
—> "Lapsilukko” sivulla 21

Kéyttotapojen ja asetusten valinta
—> "Laitteen kéytdn sdétdminen ja
kaynnistaminen" sivulla 14

Pikakuumennuksen aktivointi tai
deaktivointi— "Laitteen
kuumentaminen nopeasti" sivulla 15

PowerBoost-toiminnon aktivointi tai
deaktivointi— "Laitteen
kuumentaminen nopeasti" sivulla 15

paalle/pois

W

Hoyryn kaytto

Aikatoiminnot

Lapsilukko

Pdavalikko

D

=
»)

Pikakuumennus

taminen —> "Laitteen kéytdn
sddtdminen ja kdynnistaminen"
sivulla 14

FullTouch-TFT-naytt6

FullTouch-TFT-naytolla siirryt naytén rivilta toiselle ja
valitset asetukset.

Kun haluat muuttaa asetusta, nappaa sormella kyseista
kohtaa naytélla. Alue muuttuu vaaleammaksi. Liu'uta
talla alueella sormeasi naytélla vasemmalle tai oikealle,
kunnes haluamasi asetus nakyy suurennettuna.

Siirtyminen vasemmalle
Siirtyminen oikealle
Siirtyminen yléspain
Siirtyminen alaspéin

Liu'uta sormeasi naytolla oikealle
Liu'uta sormeasi naytolld vasemmalle
Nappdé ndyton ylempéaa rivia

Nappdé nayton alempaa rivia




Paavalikko

Paaset paavalikkoon nappaamalla
kosketusvalitsinta (7.

Tutustuminen laitteeseen fi
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Uunitoiminnot
Valitse haluamasi uunitoiminto ja l[ampotila ruokaa

varten — "Laitteen kytkeminen péélle ja pois péal

Sivulla 14
HOyrykypsennys

Kypsennys hoyrya kayttden — "FullSteam -
héyrykypsennys" sivulla 15

Leivonta- ja paistoavustin

Saatosuositukset leivontaan ja paistamiseen
—> "Leivonta- ja paistoavustin" sivulla 22

HOyryohjelmat

O Oma profiili MyProfile

A Laitteen yksilolliset asetukset — "Perusasetukset”
sivulla 21

> Home Connect -avustin

© Laitteen yhdistdminen mobiililaitteeseen
—> "Perusasetukset” sivulla 21
N Kalkinpoisto
ta vvv

Kuivaus

Uunitilan kuivaaminen hoyrykayton jalkeen
—> "Jokaisen hoyrykayton jalkeen" sivulla 19
|K| EasyClean

= Kevyesti likaantuneen uunitilan puhdistus

—> "Puhdistustoiminto” sivulla 30

Ruokien valmistaminen hdyryn avulla — "Ohjelmat"

sivulla 23

Uunitoiminnot-valikko

Laitteessa on erilaisia uunitoimintoja. Kun kytket laitteen
paalle, pdaset suoraan uunitoimintojen valikkoon.

>

e %t

CircoTherm-kiertoilma * 40-200°C
Yl&-/alalampo * 50-250 °C
Thermo-grillaus * 50-250°C
Pizzateho 50-250°C
Leivénpaistoteho * 180-240°C
Grilli suuri pinta 50-275°C
Grilli pieni pinta 50-275°C
Alalampd 30-250°C
Mieto kypsennys 70-120°C
Kohotusteho ** 2 tehoa
Sous-vide ** 50-95°C

Leivontaan ja kypsentdmiseen yhdelld tai useammalla tasolla.

Puhallin jakaa takaseinélld olevan rengaslammityselementin ldmmon tasaisesti
uunitilaan.

Perinteiseen leipomiseen ja paistamiseen yhdelld tasolla. Sopii erityisesti kakkui-
hin, joissa on mehukas tayte.

Ldmpa tulee tasaisesti ylhaaltd ja alhaalta.

Linnun, kokonaisen kalan ja suurempien lihanpalojen paistamiseen.

Grillivastus ja puhallin kytkeytyvét vuorotellen paélle ja pois paélta. Tuuletin kier-
rattdd kuumaa ilmaa ruokien ympdrille.

Pizzan kypsentdmiseen ja sellaisten ruokien valmistamiseen, joihin tarvitaan run-
saasti [ampoa alapuolelta.

Alempi lammityselementti ja takaseindlld oleva rengaslammityselementti kuume-
nevat.

Leivan, sdmpyldiden ja korkeaa lampotilaa vaativien leivonnaisten paistamiseen.

Matalien grillituotteiden kuten pihvien, makkaroiden tai paahtoleivén grillaami-
seen ja gratinointiin.

Koko grillivastuksen alla oleva pinta kuumenee.

Pienten pihvi-, makkara- tai paahtoleipdmaarien grillaamiseen ja gratinointiin.
Grillivastuksen alla oleva keskiosa kuumenee.

Vesihauteessa kypsentamiseen ja jalkikypsentdmiseen.

Lampo tulee alhaalta.

Ruskistettujen, mureiden lihanpalojen hellévaraiseen ja hitaaseen kypsennykseen
avoimessa astiassa.

Ldmpdtila on matala, ja lampo tulee tasaisesti ylhaélta ja alhaalta.

Hiivataikinan ja hapantaikinan nostatukseen ja jogurtin valmistukseen.

Taikina kohoaa nopeammin kuin huoneenlammaossa. Taikinan pinta ei kuivu.
Kypsennys "tyhjidssd" matalissa Idmpdtiloissa valilla 50 - 95 °C ja 100 % kosteu-
della: sopii lihalle, kalalle, vihanneksille ja jalkiruoille.

Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti kammio-tyhjiopakkauslaitteella erityisiin kuu-
muutta kestaviin keittopusseihin. Ravinto- ja aromiaineet sdilyvat suojaavan pak-
kauksen ansiosta hyvin.



fi Tutustuminen laitteeseen

-)oe Sulatusteho ** 30-60°C Pakastettujen ruokien helldvaraiseen sulatukseen.

= Astioiden esildmmitys 30-70°C Astioiden l&ammittamiseen.

= Lampimanéapito * 60-100°C Kypsennettyjen ruokien lampimand pitdmiseen.

Sco. Yl&-/alaldmpo Eco 50-250°C Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen.

— Lampd tulee ylhaalta ja alhaalta.
Uunitoiminto on tehokkaimmillaan vélilld 150-250 °C.
Tata uunitoimintoa kdytetddn energiankulutuksen mittaamiseen perinteiselld kayt-
totavalla kypsennettéessa.

eco CircoTherm Eco 40-200°C Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen yhdelld tasolla iiman esilammi-
tysta.
Puhallin jakaa takaseindlld olevan rengaslammityselementin I&dmmon uunitilaan.
Uunitoiminto on tehokkaimmillaan valilld 125-200 °C.
T&td uunitoimintoa kéytetadn energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakay-
tolld kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan médrittdmiseen.

- Lammitys ** 80-180°C Ruokien helldvaraiseen uudelleenldmmitykseen ja leivonnaisten tuoreutukseen.

~—

Uunitilaan liittyvat toiminnot

Uunitilaan liittyvat toiminnot helpottavat laitteen kayttoa.
Uunitila on esimerkiksi tehokkaasti valaistu, ja tuuletin
suojaa laitetta ylikuumenemiselta.

Laitteen luukun avaaminen

Jos avaat laitteen luukun kaynnisséa olevan toiminnon
aikana, toiminto pysahtyy. Kun suljet luukun, toiminto
jatkuu.

Huomautus: Erdiden uunitoimintojen yhteydessa
toiminto jatkuu myos, kun laitteen luukku on auki.

Uunivalo
Uunivalo syttyy, kun avaat laitteen luukun. Jos luukku on
auki yli n. 15 minuuttia, valo sammuu.

Useimmissa kayttotavoissa uunivalo kytkeytyy paalle,
kun toiminto kaynnistetaan. Kun toiminto on paattynyt,
valo sammuu.

Huomautus: Perusasetuksissa voi maaritella, etta
uunivalo ei kytkeydy paalle kaytén aikana.
— "Perusasetukset" sivulla 21

Jaahdytyspuhallin
Jaahdytyspuhallin kytkeytyy tarpeen mukaan paalle ja
pois paalta. Lammin ilma poistuu luukun kautta.

Huomio!
Ala peita tuuletusaukkoja. Muutoin laite ylikuumenee.

Jaahdytyspuhallin kay tietyn aikaa vield kayton jalkeen,
jotta uunitila jadhtyy nopeammin.

Huomautus: Voit muuttaa jaahdytyspuhaltimen
jalkikayntiajan pituuden perusasetuksissa.
— "Perusasetukset" sivulla 21
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Vesisiilio
Laitteessa on vesiséilio. Vesiséilio sijaitsee kannen

takana. Tayta vesisailio vedella, kun kaytat
hoyrytoimintoa. — "Hoyry" sivulla 15

-

Sailién kansi

Tayttdaukko

Kédensija vesisailion poistamista ja paikalleen
asettamista varten



B3 Varusteet

Laitteessa on erilaisia varusteita. Tassé néet
yhteenvedon mukana toimitetuista varusteista ja niiden
oikeasta kaytosta.

Mukana toimitetut varusteet

Laitteessa on seuraavat varusteet:

Ritila

Astioille, kakku- ja uunivuoille.
Paisteille, grillipaloille ja pakasteruoille.

Uunipannu

Mehukkaille kakuille, leivonnaisille,
pakasteruoille ja suurille paisteille.

Voit kéyttda sitd myos rasvankerdysas-
tiana, kun grillaat suoraan ritilalla. Hoyry-
toimintoa kaytettdessa voit kayttaa sita
mya0s tippuvan veden kerddmiseen.

Hoyrytysastia reiéllinen, koko S
Vihannesten hoyrykypsennykseen, mar-
jojen mehustukseen ja sulatukseen.

Hoyrytysastia reiéton, koko S
Riisin, palkovihannesten ja viljan kyp-
sennykseen.

Hoéyrytysastia reiéllinen, koko XL
Suurten ruokaméaarien hoyrykypsennyk-
seen.

Paistoldmpdmittari

Mahdollistaa tasmallisen paistamisen.
Kéytto kuvataan aiheeseen liittyvéssé
luvussa. —> "Paistoldmpdmittari”
sivulla 25

Kayta vain alkuperaisia varusteita. Ne on suunniteltu
erityisesti tata laitetta varten.

Varusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista tai
Internetin kautta.

Huomautus: Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa
muotoaan. Tama ei vaikuta toimintaan. Kun varuste on
jaahtynyt, muoto palaa entiselleen.

Huomautus: Voit kéyttda hoyrytysastiaa vapaasti
kaikkien hoyrytoimintojen yhteydessa. Jos kaytat muita
uunitoimintoja korkeissa lampétiloissa, poista
hoyrytysastiat uunista. Korkeat lampétilat aiheuttavat
hoyrytysastioihin pysyvia varin ja muodon muutoksia.

Varusteet fi

Varusteiden asettaminen uuniin

Uunitilassa on 3 kannatinkorkeutta. Kannatinkorkeudet
lasketaan alhaalta yléspain.

AVaroitus — Palovamman vaara!
Teleskooppikannattimet kuumenevat laitteen kayton
aikana. Varo erityisesti aiheuttamasta palovammoja, kun
ne on vedetty ulos.

1]

Varmista, ettd varuste on paikallaan kannatinkiskolla
kielekkeen a alla.

Esimerkkikuva: uunipannu

Teleskooppikannattimella oleva varuste voidaan vetaa
ulos vasteeseen b saakka (kuva H). Tartu varusteeseen
molemmilta sivuilta kohdasta € ja ota pois paikaltaan
(kuva H).

:

Huomautuksia

m Varmista, ettd laitat varusteen aina oikein pain uuniin.

m Tyonna varuste aina kokonaan uuniin siten, etta se ei
kosketa laitteen luukkua.

Lukitustoiminto

Varuste voidaan vetaa suunnilleen puoliksi ulos
lukitukseen saakka. Lukitustoiminto estaa varusteen
kallistuminen, kun se vedetaan ulos. Varuste on
asetettava uunitilaan oikein, jotta kallistuksenesto toimii.

11




fi Ennen ensimmaista kayttéa

Varmista ritildd uuniin tydntdessasi, etta lukitusnokka a
osoittaa alaspain.

Varmista pelteja uuniin tydntaessasi, etta lukitusnokka b
on takana ja osoittaa alaspain. Varusteen vinon
reunan € pitaa olla laitteen luukkua kohti.

D

Varusteiden yhdistaminen

Voit kayttaa ritilad yhdessa uunipannun kanssa, jolloin
kypsennettdessé valuvat nesteet otetaan talteen.

Varmista ritilaa paikalleen asettaessasi, ettd molemmat
taivutukset a ovat takareunassa. Kun uunipannu
tyénnetdan uuniin, ritila on kannatinkorkeuden
ylemmalla ohjaintangolla.

Pienet hoyrytysastiat voit laittaa uuniin vain ritilalla.

Lisavaruste

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista
tai Internetin kautta. Esitteistamme tai Internetista |0ydat

runsaan valikoiman laitteeseen tarjolla olevia varusteita.

Saatavuudessa ja online-tilausmahdollisuudessa on
maakohtaisia eroja. Lisatietoja |6ydat
myyntiasiakirjoista.

Huomautus: Kaikki lisdvarusteet eivat sovi kaikkiin
laitteisiin. lImoita ostaessasi aina laitteesi tarkka
mallinumero (E-Nr.). — "Huoltopalvelu" sivulla 36

Leivin- ja paistoritild, soveltuu hoyrykayttoon
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Leivinpelti

Uunipannu

Leivinpelti, tarttumaton pinnoite
Uunipannu, tarttumaton pinnoite

Syvé uunipannu

Hoyrytysastia, reidllinen, koko XL
Hoyrytysastia, reidllinen, koko S
Hoyrytysastia, reidton, koko S
Posliiniastia, reiaton, koko S
Posliiniastia, reiaton, koko L
Profi-pannu

Profi-pannun kansi

Pizzapelti

Grillipelti

Keraaminen leivinkivi

Lasinen paistovuoka, 5,1 litraa
Lasipannu

Somistelista

ComfortFlex-kannatin (1 taso) + kehys™
ComfortFlex-kannatin (1 taso), soveltuu hoyrykayttoon

*

@Y Ennen ensimmaista

kayttoa

Ennen kuin otat uuden laitteen kayttdon, tee seuraavat
asetukset. Puhdista lisaksi uunitila ja varusteet.

Ennen ensimmaista kayttéonottoa

Ennen kuin otat laitteen ensimmaisté kertaa kayttéon,
tiedustele vesilaitokselta vesijohtoveden kovuutta.

Jotta laite pystyy muistuttamaan sinua luotettavasti
kalkinpoiston ajankohdasta, veden kovuus on
asetettava oikeaksi.

Huomio!
m Tarkoitukseen sopimattomien nesteiden kayttd
aiheuttaa laitevaurioita.
Ala kayta tislattua vetta, hyvin klooripitoista
vesijohtovetta (> 40 mg/l) tai muita nesteita.
Kayta vain puhdasta, kylmaa vesijohtovetta,
pehmennettyd vetta tai hiilihapotonta mineraalivetta.
m Toimintahairiot mahdollisia kaytettdessa suodatettua
vetta tai vetta, josta mineraalit on poistettu.
Laite saattaa kehottaa tayttamaan vesisailion, vaikka
sailio on taynna, tai hdyrykayttd keskeytyy noin
2 minuutin kuluttua.
Sekoita tarvittaessa suodatettua vett tai vetta, josta
mineraalit on poistettu, pullotettuun hiilihapottomaan
mineraaliveteen suhteessa 1 : 1.



Huomautuksia

m Jos vesi on hyvin kalkkipitoista, suosittelemme
kayttdamaan pehmennettya vetta.

m Jos kaytat vain pehmennettya vetta, voit asettaa
veden kovuudeksi "pehmennetty".

m Jos kaytat mineraalivettd, aseta veden kovuustasoksi
"4 erittain kova".

m Jos kaytat mineraalivetta, kayta vain hiilihapotonta
mineraalivetta.

0 0 pehmennetty
1 (enint. 1,3 mmol/I) 1 pehmed

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 keskikova
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 kova

4 (yli 3,8 mmol/I) 4 erittain kova

Ensimmainen kayttoonotto

Kun laite kytketaan sahkoverkkoon, nayttoén ilmestyy
ensimmainen asetus "Kieli".

Kielen asettaminen

1. N&ppéaa alempaa rivia.

2. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi kielen.

3. Nappaa ylempéaa rivia.

Home Connect -sovelluksen asetusten tekeminen

1. N&ppaa "Home Connect".

2. Nappaa kenttaa "Jatka".
Huomautus: Lisatietoja 16ydat luvusta — "Home
Connect" sivulla 27

Kellonajan asettaminen

1. Né&ppaa kohtaa "Kellonaika".

2. Nappaa alempaa rivia.

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
tamanhetkisen tunnin.

4. Nappaa kohtaa "Minuutit".

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
tdmanhetkisen minuutin.

6. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.

Paivayksen asettaminen

1. N&ppé&a kohtaa "Paivays".

2. Nappaa alempaa rivia.

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
tamanhetkisen paivan.

4. Nappaa kohtaa "Kuukausi".

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

kuluvan kuukauden.

Nappaa kohtaa "Vuosi".

Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

kuluvan vuoden.

8. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.

N

Veden kovuuden asettaminen

1. Nappéaa kohtaa "Veden kovuus".
2. Nappaa alempaa rivia.

Ennen ensimmaistd kaytt6a fi

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
sopivan vedenkovuuden.

4. Lopeta ensimmainen kayttodnotto nappaamalla
symbolia .
Ensimmainen kayttédnotto on paattynyt.

Huomautuksia

m Voit muuttaa naita asetuksia milloin tahansa
perusasetuksissa. — "Perusasetukset” sivulla 21

m  Kun laite on liitetty s&hkoverkkoon, tai sdhkdkatkon
jalkeen, nayttdéon ilmestyvat ensimmaisen
kayttoonoton asetukset.

Laitteen kalibrointi ja uunitilan puhdistus

Veden kiehumislampétila riippuu ilmanpaineesta. Laite
saatyy kalibroitaessa kayttopaikan paineolosuhteisiin.
Se tapahtuu automaattisesti ensimmaisen
hdyrytoiminnon aikana. Talldéin muodostuu runsaasti
hoyrya.

Kalibroinnin esivalmistelu

1. Poista varusteet uunitilasta.

2. Poista uunista pakkausmateriaali kuten esimerkiksi
styroksipallot.

3. Pyyhi uunitilan sile&t pinnat ennen kalibrointia
pehmealla, kostealla liinalla.

Laitteen kalibrointi ja uunitilan puhdistus

Huomautuksia

m Kalibrointi voidaan kaynnistaa vain, kun uunitila on
kylma (huonelampdtilassa).

m Al4d avaa laitteen luukkua kalibroinnin aikana.
Muutoin kalibrointi keskeytyy.

—

Kytke laite paélle kosketusvalitsimella © .

2. Tayta vesisailio. — "Vesiséailion tayttdminen"
sivulla 18

3. Aseta kalibrointia varten annettu uunitoiminto,

lampotila ja toiminta-aika ja k&ynnista laite.

— "FullSteam - héyrykypsennys" sivulla 15

Uunitoiminto HOyrykypsennys 2R
Lampdtila 100 °C
Toiminta-aika 30 minuuttia

4. Kuumenna uuni kalibroinnin jalkeen.

Huomio!
Emalivauriot
Ala kaynnista toimintoa, kun uunitilan pohjalla on
vettd. Pyyhi ennen kayttd6a vesi uunitilan pohjalta.
5. Kuivaa uunitilan pohja.
6. Aseta kuumennukselle annettu uunitoiminto ja
lampotila ja k&ynnista laite. — "Laitteen kédytén
saatdminen ja kdynnistdminen" sivulla 14

Uunitoiminto CircoTherm-kiertoilma J&
Lampatila maksimi
Toiminta-aika 30 minuuttia

7. Tuuleta keittiota niin kauan kuin laite kuumenee.
8. Lopeta kayttd, kun annettu toiminta-aika on kulunut.
Kytke laite pois p&alta kosketusvalitsimella @ .
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fi Koneen kéayttd

9. Odota, kunnes uunitila on jadhtynyt.

10. Puhdista sileat pinnat astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla.

11. Tyhjenna vesisailio ja kuivaa uunitila. — "Jokaisen
hoyrykéyton jéalkeen" sivulla 19

Huomautuksia

m Jotta laite mukautuu muuton jalkeen uuteen
sijoituspaikkaan, palauta laite takaisin
tehdasasetuksiin. Toista ensimmaé&inen kayttdénotto
ja kalibrointi.

m Laite tallentaa kalibroinnin asetukset myos
sahkdkatkon sattuessa tai kun laite irrotetaan
verkkovirrasta. Kalibrointia ei tarvitse toistaa.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet huolellisesti astianpesuaineliuoksella
ja talousliinalla tai pehmeélla harjalla.

Koneen kaytto

Olet jo tutustunut valitsimiin ja niiden toimintatapaan.
Neuvomme seuraavassa, miten teet laitteen saadot.
Tulet tietamaan, mita paalle ja pois paalta kytkettdessa
tapahtuu ja miten asetat kayttdtavat.

Laitteen kytkeminen paélle ja pois paalta
Kytke laite paéalle tai pois paélta nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Kun olet kytkenyt laitteen pois paalta, naet naytosta,
onko uunitilassa oleva jalkilampd korkea vai matala.

Jalkilampo korkea
Jalkilampo matala

yii120°C
vililla 60 °Cja 120 °C

Huomautuksia

m Erdat ndytdn viestit ja huomautukset, esim. uunitilan
jalkilampd, nakyvat myos, kun laite on kytketty pois
paalta.

m Jaahdytyspuhallin kay laitteen kayton jalkeen ensin
kuuluvasti edelleen, kunnes uunitila on lahes
kokonaan jaéahtynyt.

m  Kun et tarvitse laitetta, kytke laite pois paalta. Jos
laitteeseen ei tehda pidempaan aikaan mitaan

asetuksia, laite kytkeytyy automaattisesti pois paalta.
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Laitteen kayton saataminen ja
kaynnistaminen

Esimerkki: CircoTherm-kiertoilma & 170 °C

1. Nappaéa kosketusvalitsinta O kytkedksesi laitteen
paalle.
Paéset suoraan valikkoon Uunitoiminnot .

CircoTherm-kiertoilma 17:20

£ 2% A

160°C

2. Liu'uta sormeasi vasemmalle tai oikealle valitaksesi

uunitoiminnon.

Nappaa alempaa rivia.

4. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
[ampaotilan.

gl
(2]
o

g

CircoTherm kiertoilma 17:20

&

165°C 170°C 175°C 180°C

5. Nappaa kosketusvalitsinta D|| kédynnistasksesi
laitteen toiminnan.
Kuumenemispalkki ja kayntiaika ilmestyvat nayttodn.

160 °C

Huomautus: Jos haluat paasta laitteen paalle
kytkemisen jalkeen suoraan paavalikkoon {7, voit valita
paavalikon Perusasetukset-valikon kohdassa "Kayttd
péélle kytkemisen jalkeen".

Ehdotetut arvot

Laite ehdottaa jokaiselle uunitoiminnolle [ampdtilan tai
tehon. Voit ottaa ndma kayttéon tai muuttaa niita
kyseisella alueella.

Kuumenemispalkki

Kun uunitoiminto kaynnistyy, nayttdéon ilmestyy
kuumenemispalkki. Kuumenemispalkissa nakyy
[ampotilan nousu uunitilassa.

Kéyntiaika

Kun uunitoiminto on kaynnistetty, naytéssa nakyy
kayntiaika. K&yntiaika pitenee sitd mukaa, kun kayttd
jatkuu. Niin voit tarkastaa, miten kauan toiminto on ollut
jo kaynnissa.

Tamanhetkisen lampoétilan nayttoé

Voit hakea tdmanhetkisen lampdotilan nayttdon
nappaamalla kosketusvalitsinta ii.

Tamanhetkinen lampotila nakyy hetken naytossa, ja
vain kuumenemisen aikana.



Lisatietoja
Jos kosketusvalitsin i palaa, voit hakea nayttéon

lisétietoja. N&ppaa sita varten kosketusvalitsinta 1.
Informaatio nakyy naytéssé muutaman sekunnin ajan.

Laitteen toiminnon muuttaminen tai
keskeyttaminen

Laitteen toiminnon muuttaminen

1. Pysayté toiminto kosketusvalitsimella D/l.

2. Nappaa sen asetuksen rivia, jota haluat muuttaa.

3. Pyyhkaise oikealle tai vasemmalle muuttaaksesi
asetusta.

4. Kaynnistd muutettu toiminto kosketusvalitsimella D|.

Huomautuksia

m Jadhdytyspuhallin voi k&yda toiminnon keskeytyksen
aikana.

s Kun lampédtila on muutettu, kayntiaika jatkuu
pysaytyshetkesta eteenpain. Uunitoiminnon
muuttamisen jalkeen kayntiaika alkaa taas nollasta.

Laitteen toiminnon keskeyttaminen
Pida kosketusvalitsin DIl painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Huomautus: Puhdistustoiminnon tapaisia toimintoja ei
voida keskeyttaa.

Laitteen kuumentaminen nopeasti

Toiminnoilla Pikakuumennus ja PowerBoost voit
lyhentad kuumennusaikaa. Se, kuumennetaanko laite
pikakuumennuksella vai PowerBoost-toiminnolla,
riippuu asetetusta uunitoiminnosta. Toisin kuin
pikakuumennuksessa, PowerBoost-toiminnon
yhteydessa voi laittaa ruoat kylm&an uuniin jo ennen
kuumentamista. Kypsenna PowerBoost toiminnolla vain
yhdella tasolla.

kuumentamisen
jalkeen

CircoTherm-kiertoilma & ennen kuumenta-
Leivdnpaistoteho mista

Pikakuumennus Yla-/alalampo —

PowerBoost*

Huomautuksia

m  Kun kosketusvalitsin 82 palaa, pikakuumennus tai
PowerBoost voidaan aktivoida.

m Voit deaktivoida pikakuumennuksen tai PowerBoost-
toiminnon aikaisemmin n&dppaamalla
kosketusvalitsinta 2.

Pikakuumennuksen aktivointi

1. Aseta yla-/alalampd — ja lampotila.
Huomautus: Aseta yli 100 °C oleva lampdtila, jotta
laite esilammittaa nopeasti.

2. Kaynnista laitteen toiminta nappaamalla
kosketusvalitsinta D|I.

3. Aktivoi pikakuumennus nappaamalla
kosketusvalitsinta 2.
Nayttoon ilmestyy symboli 82.

Hoyry fi

4. Kun asetettu lampdtila on saavutettu,
pikakuumennus kytkeytyy automaattisesti pois
paaltd. Symboli 82 sammuu ndytdsta. Laita ruoka
uuniin.

Powerboost-toiminnon aktivointi

1. Aseta CircoTherm-kiertoilma J& tai

Leivanpaistoteho @ ja lampétila.

Huomautus: Aseta yli 100 °C oleva lampdétila, jotta

laite esilammittaa nopeasti.

Laita ruoka uuniin yhdelle tasolle.

3. Kaynnista laitteen toiminta nappaamalla
kosketusvalitsinta DlI.

4. Aktivoi PowerBoost nappaamalla
kosketusvalitsinta 82.
Nayttoon ilmestyy symboli 82.
Kun asetettu lampotila on saavutettu, PowerBoost
kytkeytyy automaattisesti pois p&alta. Symboli 42
sammuu naytosta.

N

@ Hoyry

Hoyryn avulla voit kypsent&da ruoat erityisen
hellavaraisesti. Erdissa uunitoiminnoissa voit valmistaa
ruokia hoyrytoiminnon avulla. Kéytettavissa ovat lisaksi
uunitoiminnot Kohotusteho, Sulatusteho ja Lammitys.

AVaroitus — Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa héyrya, kun avaat laitteen
luukun. Hoyry ei ole lampéotilasta riippuen nakyvaa. Ala
ole liilan lahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa laitteen
luukku varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Ainet

Pumppu

Kayton aikana ja pois p&alta kytkemisen jélkeen kuuluu
suriseva aani. Aanen aiheuttaa pumpun toiminnan
tarkastus. Se on normaali kayttdaani.

Etulevy

Etulevyn avaamisen aikana kuuluu suriseva tai
napsahtava aani. Aani syntyy etulevyn
ulostydntymisesta. Ne ovat normaaleja kayttbaania.

FullSteam - hoyrykypsennys

Hoyrykypsennyksessa kuuma vesihdyry ympardi ruoat,
ja elintarvikkeiden ravintoaineet sailyvat siten paremmin.
Ruokien muoto, varit ja oma aromi pysyvat talla
valmistusmenetelmalla tallella.

Huomautus: Jos vesiséilio tyhjenee hdyrykypsennyksen
aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailié.

Kéaynnistadminen

1. N&ppaéa kosketusvalitsinta .
2. Tayta vesisailio.
Huomautus: Kytke héyrykypsennys péaalle vain, kun
uunitila on kokonaan jaahtynyt (huoneenlampodn).
3. Néppéaa kosketusvalitsinta (7.
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4. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Hoyrykypsennys =",

5. Nappaa alempaa rivia.

6. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi lampétilan.

7. Nappaa alempaa rivia.

8. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi toiminta-ajan.

9. Né&ppéa kosketusvalitsinta DI.
Laite kaynnistaa toiminnon.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.
Lopeta aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta (.

Keskeyttaminen

Pida kosketusvalitsin P|| painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Lopetus

Kytke laite pois paaltd nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Menu-kypsennys

Hoyryssé voit kypsentdd koko menun ilman, ettd maut
sekoittuvat toisiinsa. — "Testattu koekeittiossamme"
sivulla 36

VarioSteam - kypsennys hoyryn avulla

Hoéyrykaytolla kypsennettaessa uunitilaan johdetaan
kayton aikana héyrya vaihtelevin aikavalein ja
vaihtelevalla teholla. Kypsennystulos on siten entista
parempi.

Kypsennettava tuote

m Saa rapean kuoren

saa Kiiltavan pinnan

on sisaltd mehukas ja murea

menettaa tilavuudestaan vain hyvin vahan

Haluamasi uunitoiminnon ja hoyrytehon yhdistelméan voit
valita itse. Taulukoista 16ydat tietoja sopivan
uunitoiminnon ja hoyryn tehon valintaan. Tai valitse joku
hoyryohjelmista. — "Testattu koekeittibssamme”
sivulla 36 — "Ohjelmat" sivulla 23

Hoéyryn teho

Hoéyrykaytdssa on kaytettavissa eri tehot:
m pieni

m keskimé&arainen

m runsas

Soveltuvat uunitoiminnot

Naiden uunitoimintojen yhteydessa voit kayttda hoyrya:
CircoTherm-kiertoilma J&

Yl4-/alalamp6d —

Thermo-grillaus &

Leivanpaistoteho @@

Lampimanapito £

Kéaynnistaminen

1. Nappaéa kosketusvalitsinta .
2. Tayta vesisailio.
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3. Aseta uunitoiminto ja lampdtila.

4. Nappaa kosketusvalitsinta < kytkedksesi
hoyrytoiminnon kayttoon.

5. Pyyhkaise naytolla vasemmalle tai oikealle
valitaksesi hdyryn tehon.

6. Ota asetus kayttodn ndppaamalla symbolia M.

7. Néppéaa kosketusvalitsinta DIl.
Laite kaynnistda toiminnon.

Huomautus: Jos vesisailid tyhjenee hdyrykayton
aikana, nayttéon ilmestyy kehotus tayttaa vesisailio.

Hoyrykayton keskeyttdaminen

1. Jos haluat keskeyttaa hdyrykayton aikaisemmin,
nappaa kosketusvalitsinta <.

2. Nappaa alemmalla rivilla asetettua héyrytoimintoa.

3. Pyyhkéise vasemmalle tai oikealle valitaksesi "Pois
paalta".

4. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.

Huomautus: Toiminto jatkuu ilman hdyryn kayttoa.

Laitteen kaytén keskeyttaminen

Pida kosketusvalitsin DIl painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Lopetus

Kytke laite pois paaltd nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Kohotusteho

Uunitoiminnolla "Kohotusteho &" hiivataikina kohoaa
huomattavasti nopeammin kuin huoneenlammaossa eika
taikina kuivu.

Kohotusteholle on kaytettavissa kaksi tehoa.
Taulukoista |6ydat tietoja sopivan tehon valintaan.
— "Testattu koekeittiossdmme" sivulla 36

Huomautus: Jos vesiséilid tyhjenee kohotustehon
kayton aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

Kéaynnistaminen

1. N&ppaéa kosketusvalitsinta .

2. Tayta vesisailio.
Huomautus: Kytke kohotusteho paalle vain, kun
uunitila on kokonaan jaahtynyt (huoneenlampodn).

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Kohotusteho".

4. Nappaa alemmalla rivilla kohtaa "1".

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi tehon.

6. Ota asetus kayttoon ndppaamalla symbolia .

7. Nappaa alemmalla rivilla kohtaa "H[".

8. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi toiminta-ajan.

9. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [v.

10. N&ppaéa kosketusvalitsinta D|l.
Laite kaynnistaa toiminnon.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.
Lopeta aanimerkki napp&aamalla kosketusvalitsinta .



Keskeyttaminen

Pida kosketusvalitsin DIl painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Lopetus

Kytke laite pois paaltd nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Sous-vide

Sous-vide on kypsennysmenetelma, jossa
vakuumipakatut elintarvikkeet kypsennetddn matalassa
lampdtilassa valilla 50 - 95 °C ja 100 % kosteudella.
Sous-vide soveltuu lihalle, kalalle, vihanneksille ja
jalkiruoille.

Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti kammio-
tyhjidpakkauslaitteella erityisiin kuumuutta kestaviin
keittopusseihin. Ravinto- ja aromiaineet sailyvat
suojaavan pakkauksen ansiosta hyvin.

Huomautuksia

m Jos vesisailid tyhjenee sous-vide-kypsennyksen
aikana, toiminto keskeytyy.

m  Sous-vide-kypsennyksen aikana uunitilan pohjaan
muodostuu enemman kondenssivettd kuin muilla
uunitoiminnoilla.

Kéynnistaminen

Huomio!

Kalustevaurioiden vaara

Kayta sous-vide-kypsennykseen vettd vain vesiséilion
yhden tayttdmaaran verran. Ala kayté vetta vesiséilion
toista tayttomaaraa, koska uunitilan pohjalle kertyy
muuten runsaasti vetta. Vesi voi valua ulos uunista.

1. N&ppaéa kosketusvalitsinta .

2. Tayta vesisailio.
Huomautus: Kytke sous-vide paalle vain, kun
uunitila on kokonaan jadhtynyt (huoneenlampodn).

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Sous-vide &".

4. Nappaa alemmalla rivilla lampaétilaa.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi lampétilan.

6. Nappaa alemmalla rivilla kohtaa "I9I".

7. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi toiminta-ajan.

8. Nappaa kosketusvalitsinta DI|.
Laite kaynnistda toiminnon.

AVaroitus — Palamisvamman vaara!
Vakuumipussin pinnalle kertyy kypsennyksen aikana
kuumaa vetta. Nosta vakuumipussia varovasti
patalapulla, jotta kuuma vesi valuu uunipannuun tai
kypsennysastiaan. Ota sen jalkeen vakuumipussi
patalapulla varovasti uunista.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki ja toiminto paattyy automaattisesti. Lopeta
aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta .

Keskeyttdminen

Pida kosketusvalitsin P|| painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Hoyry fi

Lopetus

Kytke laite pois paalta nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Sulatusteho

Kaytéa uunitoimintoa "Sulatusteho 3
sulattamiseen.

*" pakasteiden

Huomautus: Jos vesiséilio tyhjenee sulatustehon
kayton aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

Kéaynnistaminen

1. Nappéaéa kosketusvalitsinta .

2. Tayta vesisailio.

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Sulatusteho 3"

4. Nappaa alemmalla rivilla lampdétilaa.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi lampétilan.

6. Ota asetus kayttoon ndppaamalla symbolia .

7. Nappaa alemmalla rivilla kohtaa "9

8. Pyyhkéaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi toiminta-ajan.

9. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.

10. N&dppaéa kosketusvalitsinta D|l.
Laite kaynnistaa toiminnon.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.
Lopeta aan|merkk| nappaamalla kosketusvalitsinta .

Keskeyttaminen

Pida kosketusvalitsin Dl painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Lopetus

Kytke laite pois paaltad nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Lammitys

Uunitoiminnolla "Ld&mmitys &" voit lammittéa jo
kypsennetyt ruoat hell&varaisesti tai tuoreuttaa hieman
kuivahtaneet leivonnaiset. HOyry kytkeytyy kayttoon
automaattisesti.

Huomautus: Jos vesisailié tyhjenee lammitystoiminnon
aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

Kaynnistaminen

1. Nappaéa kosketusvalitsinta .

2. Tayta vesisailio.

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Regenerointi &".

4. Nappaa alemmalla rivilla Iampétilaa.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi lampétilan.

6. Ota asetus kayttoon ndppaamalla symbolia M.

7. Néppaa alemmalla rivilla kohtaa "I9I".

8. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi toiminta-ajan.

9. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.
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10. Ndppaa kosketusvalitsinta Dl
Laite kaynnistdd toiminnon.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.
Lopeta aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta .

Keskeyttaminen

Pida kosketusvalitsin Pl painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Lopetus

Kytke laite pois paaltd nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Vesisailion tayttaminen

Vesisailio sijaitsee etulevyn takana. Ennen kuin
kaynnistat hoyrytoiminnon, avaa etulevy ja tayta
vesisailié vedella.

Varmista, etta veden kovuustaso on asetettu oikein.
— "Perusasetukset” sivulla 21

AVaroitus — Loukkaantumisvaara ja palovamman
vaara!

Laita vesiséilioon vain vetté tai suosittelemaamme
kalkinpoistoliuosta. Al laita vesisailiodn palavia nesteita
(esimerkiksi alkoholipitoisia juomia). Uunitilan kuumat
pinnat voivat sytyttda palavien nesteiden héyryt
(réajahdys). Laitteen luukku voi pongahtaa auki.
Laitteesta voi tulla ulos kuumaa hoéyryé ja liekkeja.

AVaroitus — Palovamman vaara!

Vesiséilié voi kuumentua laitteen kaytdn aikana. Odota
laitteen edeltavan kayton jalkeen, kunnes vesiséilid on
jaahtynyt. Ota vesisdilio pois lokerosta.

Huomio!

Soveltumattomien nesteiden kayttd aiheuttaa
laitevaurioita.

Ala kayta tislattua vetta, hyvin klooripitoista
vesijohtovetta (> 40 mg/l) tai muita nesteita.

Kayta vain puhdasta, kylmaa vesijohtovetta,
pehmennettya vetta tai hiilihapotonta mineraalivetta.

Huomio!

Toimintahairiét mahdollisia kaytettdessa suodatettua
vetta tai vetta, josta mineraalit on poistettu.

Laite saattaa kehottaa tayttdm&an vesiséilion, vaikka
sailio on taynna, tai hdyrykayttd keskeytyy noin

2 minuutin kuluttua.

Sekoita tarvittaessa suodatettua vetta tai vettd, josta
mineraalit on poistettu, pullotettuun hiilihapottomaan
mineraaliveteen suhteessa 1 : 1.

Huomautuksia

m Jos vesi on hyvin kalkkipitoista, suosittelemme
kayttdmaan pehmennettya vetta.

m Jos kaytat vain pehmennettya vetta, voit asettaa
veden kovuudeksi "pehmennetty".

m Jos kaytat mineraalivetta, aseta veden kovuustasoksi
"4 erittain kova".

m Jos kaytat mineraalivettd, kayta vain hiilihapotonta
mineraalivetta.
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1. N&ppaéa kosketusvalitsinta T.
Etulevy tydntyy automaattisesti eteenpain.
2. Veda etulevyd molemmin kasin eteenpéin ja tydnna
sitten yldspain, kunnes se lukittuu paikalleen
(kuva H).
3. Nosta vesisailiota ja ota se pois lokerostaan
(kuva H).

4. Paina kansi tiivistetta vasten, jotta vesisailidsta ei
paase valumaan vetta.

5. Ota peitelevy a pois paikaltaan (kuva H).
Huomautus: Peitelevy a on laitetyypisté riippuen
laitteessa.

6. Tayta vesiséilio kylmalla vedelld "max"-merkintdan

asti (kuva H).
a4

7. Aseta peitelevy a takaisin paikalleen vesisailion
aukkoon.

8. Aseta taytetty vesiséilid paikalleen (kuva B).
Varmista, etta vesisailio lukittuu paikalleen
molempien pidikkeiden b taakse (kuva B).

9. Tyonna etulevya hitaasti alaspain ja paina sitten
taaksepain, kunnes se on kunnolla kiinni.
Vesisailié on taytetty. Voit kdynnistaa
hoyrytoiminnon.

Veden lisddminen vesisiilioon

Huomautuksia

m  HOyrytoiminnot jatkuvat ilman héyryn kayttoa.

m Jos vesisdilid tyhjenee hdyrykypsennyksen,
kohotustehon, sulatustehon tai lammitystoiminnon
aikana, toiminto keskeytyy. Tayta vesisailio.

-

. Avaa etulevy.



2. Ota vesisdilid pois paikaltaan ja tayta sailio.
3. Aseta taytetty vesiséilid paikalleen ja sulje etulevy.

Jokaisen hoyrykayton jalkeen

AVaroitus — Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun avaat laitteen
luukun. HByry ei ole lampdbtilasta riippuen nakyvaa. Ala
ole liian lahelld laitetta, kun avaat luukun. Avaa laitteen
luukku varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

AVaroitus — Palovamman vaara!
Laite kuumenee kaytén aikana. Anna laitteen jaahtya
ennen puhdistusta.

Huomio!

Emalivauriot: ala kaynnista toimintoa, kun uunitilan
pohjalla on vetta. Pyyhi ennen kayttda vesi uunitilan
pohjalta.

Jaannosvesi pumpataan jokaisen hoyrykaytdon jalkeen
takaisin vesisailiodn. Tyhjenna ja kuivaa lopuksi
vesisailio. Uunitilaan ja& kosteutta. Voit kuivata uunitilan
kayttotavalla "Kuivaus ", tai kuivata uunitilan kasin.

Huomautuksia

m Kosketusvalitsin T palaa laitteen pois p&alta
kytkemisen jalkeen hiukan pitempdaan; tama
muistuttaa sinua vesiséilion tyhjentamisesta.

m Poista kalkkitahrat etikkaan kostutetulla liinalla,
huuhtele puhtaalla vedelld ja kuivaa pehmealla
liinalla.

Vesisiilion tyhjentdminen

Huomio!

m Alé kuivata vesisailiota kuumassa uunissa. Vesisailid
vaurioituu.

m Ala puhdista vesisailiota astianpesukoneessa.
Vesisailié vaurioituu.

1. Avaa etulevy.

2. Ota vesisailio pois paikaltaan.

3. Irrota vesisailion kansi varovasti.

4. Tyhjenna vesisailid, pese se astianpesuaineella ja
huuhtele huolellisesti puhtaalla vedella.

5. Kuivaa kaikki osat pehmealla liinalla.

6. Pyyhi kannen tiiviste kuivaksi.

7. Anna kuivua kansi avattuna.

8. Aseta kansi vesiséilioon ja paina kansi paikalleen.

9. Aseta vesisdilio paikalleen ja sulje etulevy.

Tippakourun kuivaaminen

1. Anna laitteen jaahtya.
2. Avaa laitteen luukku.

Hoyry fi

3. Imeyta tippuvesikourussa a oleva vesi sieniliinaan ja
pyyhi kouru varovasti (kuva H).
Varmista pyyhkiessasi, ett4 tiiviste b ei irtoa
tippuvesikourusta (kuva H).

Tippuvesikouru a on
uunitilan alapuolella (kuva H).

~__

Huomautus: Jos tiiviste on irronnut, aseta tiiviste
takaisin paikalleen tippuvesikouruun. — "Laitteen
luukku" sivulla 33

Kuivauksen kaynnistadminen

Kuivauksen yhteydessa uunitila lammitetaan siten, etta
kosteus hoyrystyy uunitilassa. Avaa sen jalkeen laitteen
luukku, jotta vesihdyry paasee poistumaan uunitilasta.

Huomio!

Emalivauriot: ala kaynnista toimintoa, kun uunitilan
pohjalla on vetta. Pyyhi ennen kayttda vesi uunitilan
pohjalta.

1. Anna laitteen jaahtya.
2. Poista karkea lika uunitilasta heti ja pyyhi kosteus
sienella pois uunitilan pohjalta.
3. Nappéaa tarvittaessa kosketusvalitsinta O
kytkeadksesi laitteen paalle.
Nappé&a kenttdd () hakeaksesi nayttoon kayttétavat.
5. Pyyhkaise kosketusnaytdlla vasemmalle tai oikealle
valitaksesi toiminnon "Kuivaus §".
6. Nappaa alempaa rivia.
Toiminta-aika nakyy naytossa. Sita ei voi muuttaa.
7. Nappaa alempaa rivia.
8. Nappaa kenttaa Dll.
Kuivaus kaynnistyy ja paattyy automaattisesti
10 minuutin kuluttua.
9. Avaa laitteen luukku ja jata se 1 - 2 minuutiksi auki,
jotta kosteus paasee poistumaan uunitilasta.

&

Uunitilan kuivaaminen kasin

Anna laitteen jaahtya.

Poista lika uunitilasta.

Kuivaa uunitila sienella.

Jata laitteen luukku auki 1 tunniksi, jotta uunitila
kuivuu kokonaan.

pPOMS
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[€ Aikatoiminnot

Laitteessa on erilaisia aikatoimintoja.

Al Halytin Halytin toimii minuuttikellon tapaan. Laite
ei kytkeydy automaattisesti paalle tai pois
paalta.

Kun asetettu aika on kulunut, laite kytkey-
tyy automaattisesti pois paalta.

Laite kytkeytyy automaattisesti paalle ja
asetetun toiminta-ajan ja paattymisajan
kuluttua automaattisesti pois paalta.

|2 Toiminta-aika

) Valmis klo

Huomautus: Kun asetat aikatoiminnon, aikajakso
pitenee, kun asetat suurempia arvoja. Esimerkki: voit
asettaa toiminta-ajan 1 tuntiin asti minuutin tarkkuudella,
tuntia pidemman ajan voit asettaa 5 minuutin valein.

Aikatoimintojen haku nayttoon ja
poistaminen naytosta

Kytke aikatoiminnot nayttdéon ja pois naytdsta
nappédamalla kosketusvalitsinta .

Huomautus: Nayttdon haetut aikatoiminnot poistuvat
tietyn ajan kuluttua naytosta. Jos olet jo asettanut
toiminta-ajan, se otetaan kayttodn.

Sl 0 Halytin

i 00:0Tmin | s 00:02min | s

Halyttimen asettaminen

Halytinta voidaan kayttaa seka paalle ettd pois paalta
kytketyn laitteen yhteydessa.

1. Nappaéa kosketusvalitsinta (©.
Naytossa nakyvat aikatoiminnot.
2. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminta-ajan.
Huomautus: Kun laite on kytketty paalle, ndppaa
ensin kohtaa "Q Halytin" ja pyyhkaise sitten
vasemmalle tai oikealle valitaksesi toiminta-ajan.
3. Néppaa kosketusvalitsinta ©.
Symboli £ ilmestyy nayttéon.

Huomautus: Kun asetettu aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki. Lopeta danimerkki nappaamalla
kosketusvalitsinta (.
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Toiminta-ajan asettaminen

Kun asetettu aika on kulunut, laite kytkeytyy
automaattisesti pois p&éltd. Toimintoa voidaan kayttaa
vain uunitoiminnon yhteydessa.

1. N&ppaéa kosketusvalitsinta .

2. Aseta uunitoiminto ja lampdtila.

3. Né&ppéa kosketusvalitsinta (®.
Naytossa nakyvat aikatoiminnot.

4. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminta-ajan.

5. Kaynnista asetettu toiminta-aika nappaamalla
kosketusvalitsinta DII.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.
Lopeta aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta .

Ajastettu kaytto - "Valmis klo"

Laite kytkeytyy automaattisesti paalle ja esivalittuna
paattymisajankohtana pois paalta. Aseta sita varten
toiminta-aika ja maarita toiminnon paattymisaika.

Ajastettua kayttda voidaan kayttaa vain uunitoiminnon
yhteydessa.

Huomautuksia

m Varmista, etta elintarvikkeet eivat ole lilan kauan
uunissa ja pilaannu.

m Kaikkia uunitoimintoja ei voida kaynnistaa
aikaohjatulla kaytélla.

1. Laita ruoat sopivan varusteen paalle uuniin ja sulje
laitteen luukku.

2. Né&ppaa kosketusvalitsinta .

Aseta uunitoiminto ja lampétila.

Néppéa kosketusvalitsinta (.

Naytossa nakyvat aikatoiminnot.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

toiminta-ajan.

Nappé&a kohtaa "= Valmis klo".

Pyyhkaise vasemmalle valitaksesi paattymisajan.

Néappéaa kosketusvalitsinta DII.

Laite odottaa sopivaan ajankohtaan asti ja

kaynnistaa sitten toiminnon.

Eall

o N

Kun paattymisaika on saavutettu, kuuluu aanimerkki ja
laite lopettaa toiminnon automaattisesti. Lopeta
aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta (®.

Asetusten tarkastaminen, muuttaminen tai
poistaminen

1. Nappaé kenttaa ©.

Naytossa nakyvat aikatoiminnot.

2. Nappaa aikatoimintoa.

3. Pyyhkaise kosketusnaytolld tarvittaessa vasemmalle
tai oikealle muuttaaksesi asetuksia. Jos haluat
poistaa aikatoiminnon, aseta "- - : - -".

Asetus otetaan kayttodn automaattisesti.



ElLapsilukko

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta laitetta vahingossa
paélle tai muuttamasta asetuksia.

Laitteessa on kaksi erilaista lukitustoimintoa.

Automaattinen lapsilukko MyProfile-valikon
—> "Perusasetukset” sivulla 21

kautta

Kertaluonteinen lapsilukko ~ Kosketusvalitsimen ® kautta
Huomautus: Kun aktivoit lapsilukon, ohjauspaneeli on
lukittu. Poikkeuksena ovat kosketusvalitsimet ®© ja .
Voit deaktivoida lapsilukon milloin tahansa.

Automaattinen lapsilukko

Ohjauspaneeli lukitaan, jotta laitetta ei saa kytkettya
paélle. Jotta laite voidaan kytkea paalle, automaattisen
lapsilukon toiminta on keskeytettava. Kun laitteen kayttd
paattyy, ohjauspaneeli lukittuu automaattisesti.

Aktivointi

1. N&ppaéa kosketusvalitsinta ©.

2. Nappaéa kosketusvalitsinta 1.

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
"MyProfile".

4. Nappaa alempaa rivia.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Automaattinen lapsilukko".

6. Nappaa alempaa rivia.

7. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealla valitaksesi

"Aktivoitu".

Néppaa kosketusvalitsinta (7.

Nappaa kohtaa "Tallennus".

Asetukset tallennetaan muistiin. Automaattinen

lapsilukko on aktiivinen. Pois paalta kytkemisen

jalkeen nayttoon iimestyy symboli <.

©®

Keskeyttaminen

1. Pida kosketusvalitsin ® painettuna, kunnes nayttoon
iimestyy "Lapsilukko deaktivoitu".

2. Nappaa kosketusvalitsinta Q.

3. Kytke haluamasi toiminto péaalle.

Deaktivointi

1. Pida kosketusvalitsin ® painettuna, kunnes nayttoon
iimestyy "Lapsilukko deaktivoitu".

2. N&ppaa kosketusvalitsinta ©.

3. Néppaa kosketusvalitsinta (.

4. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
"MyProfile".

5. Nappaa alempaa rivia.

6. Nappaa ylempaa rivia.

7. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Automaattinen lapsilukko".

8. Nappaa alempaa rivia.

9. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
"Deaktivoitu".

10. Nappaéa kosketusvalitsinta (7.

11.N&ppaa kohtaa "Tallennus".
"Automaattinen lapsilukko" on deaktivoitu.

12. Nappaé kosketusvalitsinta Q.

Lapsilukko fi

Kertaluonteinen lapsilukko

Ohjauspaneeli lukittuu, jotta laitetta ei voida kytkea
paélle. Jotta laite voidaan kytke& paalle, kertaluonteinen
lapsilukko on deaktivoitava. Kun laite kytketdan pois
paalta, ohjauspaneeli ei enda lukitu.

Aktivointi ja deaktivointi

1. Pida kosketusvalitsin ® painettuna, kunnes nayttoon
ilmestyy "Lapsilukko aktivoitu".
Lapsilukko on aktivoitu.

2. Pida kosketusvalitsin ® painettuna, kunnes nayttéon
ilmestyy "Lapsilukko deaktivoitu".
Lapsilukko on deaktivoitu.

Perusasetukset

Jotta voit kayttaa laitetta parhaalla mahdollisella tavalla
ja helposti, kaytettavissé on erilaisia asetuksia. Voit
muuttaa néitd asetuksia tarvittaessa valikossa
MyProfile &.

Oman profiilin MyProfile muuttaminen

—h

Nappé&a kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta (7.

Pyyhkéise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

"MyProfile &".

4. Nappaa alempaa rivia.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi asetuksen.

6. Nappaa alempaa rivia.

7. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

haluamasi asetuksen.

(ol

8. Nappaa kosketusvalitsinta 7.
9. Nappaa "Tallennus".
Perusasetukset
Kieli Kielen valinta
Kellonaika Tamanhetkisen kellonajan asetus
Paivays Téaménhetkisen pdivayksen asetus
Veden kovuus 0 (pehmennetty)
1 (pehmed)
2 (keskikova)
3 (kova)
4 (erittdin kova)
Suosikit Uunitoiminnot-valikossa nakyvien uunitoi-
mintojen madarittdminen
Adnimerkki Lyhyt kesto
Keskiméadrainen kesto
Pitka kesto

Adnenvoimakkuus 5-portaisesti saddettavissa
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fi Leivonta- ja paistoavustin

Valitsindani Kytketty pois paalta (poikkeus:
kosketusvalitsimen (D valitsingéni ei kyt-
keydy pois)

Kytketty paélle

Nayton kirkkaus 5-portaisesti saadettavissa

Kellondytto Pois paalta
Digitaalinen
Analoginen

Valo Paalla, kun laite kaytossa
Pois pdéltd, kun laite kdytossé

Lapsilukko™ Vain valitsinlukko

Luukun lukitus ja valitsinlukko
Automaattinen lapsilukko Deaktivoitu

Aktivoitu
Kaytto padlle kytkemisen  Padvalikko
jalkeen Uunitoiminnot
Hoyrykypsennys

Leivonta- ja paistoavustin
Hoyryohjelmat
Kytketty pois paaltd

Kytketty pdélle (ndyttd himmennetty klo
22:00 ja klo 5:59 vlilla)

Himmennys yon ajaksi

Tuotemerkki Naytetadan
Ei nayteta

Puhaltimen jalkikaynti- Suositus

alka Minimi

Ei jalkiasennettu (ristikko)
Jalkiasennettu (1-0sainen kannatin)

WiFi:n kytkeminen péalle tai pois paaltd
—> "Home Connect" sivulla 27
Yhteyden muodostaminen Home Connect
-sovelluksella

Palautetaan

Kannatinjarjestelma*

Home Connect

Tehdasasetukset

Suosikkien maarittaminen

Voit maarittaa, mitka uunitoiminnot nakyvat
Uunitoiminnot-valikossa.

Huomautus: Uunitoiminnot "CircoTherm-kiertoilma",
"Thermo-grillaus" ja "Grilli suuri pinta" nakyvat aina
Uunitoiminnot-valikossa. Niita ei voi deaktivoida.

N&appaéa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta (7.

Pyyhkéise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

"MyProfile &".

4. Nappaa alempaa rivia.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
"Suosikit".

6. Nappaa alempaa rivia.

7. Pyyhkéise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi uunitoiminnon.

8. Nappaa kohtaa "Aktivoitu" tai "Deaktivoitu".

N~
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9. Nappaa kosketusvalitsinta (7.
10. Ndppaa "Tallennus".

Bl Leivonta- ja paistoavustin

Leivonta- ja paistoavustimen avulla voit valmistaa
ruokia helposti. Laite huolehtii optimaalisista
asetuksista.

Jotta tulos olisi hyva, uunitila ei saa olla valitulle ruoalle
liian kuuma. Jos nain on, nayttddn ilmestyy huomautus.
Anna uunitilan jadhtya ja k&ynnista toiminto uudelleen.

Asetuksia koskevia ohjeita

m  Kypsennystulos riippuu elintarvikkeen laadusta ja
astiatyypista. Parhaan mahdollisen
kypsennystuloksen varmistamiseksi kayta vain
moitteettomia elintarvikkeita ja
jaakaappilampétilassa olevaa lihaa.

m Leivonta- ja paistoavustin auttaa sinua perinteisten
kakkujen, leivan ja paistien asetuksissa. Laite
valitsee puolestasi parhaan mahdollisen
uunitoiminnon. Nayttdon ilmestyvéat ehdotettu
lampadtila ja kypsennysaika, jotka voit kuitenkin
muuttaa haluamallasi tavalla.

m Saat neuvoja esimerkiksi astiasta,
kannatinkorkeudesta tai nesteen lisayksesta lihan
yhteydessa. Joitakin ruokia taytyy esimerkiksi
kaantaa tai sekoittaa kypsennyksen aikana. Tama
nakyy naytossa pian kaynnistyksen jalkeen.
Aéanimerkki muistuttaa sinua siitd oikeaan aikaan.

m Sopivia astioita koskevia neuvoja seké
valmistusohjeita ja -vihjeita 1oytyy kayttdohjeen
lopusta.

Ruoan valitseminen

Seuraavasta taulukosta |dydat mainituille ruoille sopivat
asetukset.

Sokerikakkutaikina Irtopohja-/pitké vuoka
Kakkupohija (6 munaa)

Kééretorttu

Hiivataikinapiirakka pellilld kuivalla taytteella
Hiivataikinakranssi/-pitko

Pienleivonnaiset lehtitaikina

Muffinit, 1 taso

Vaalea leipa pitkdssa vuoassa

Paistovalmiit sémpyldt/patongit, esipaistetut
Pizza pakaste, ohut pohja, 1 kpl
Ranskalaiset perunat, pakaste, 1taso
Perunagratiini, raaoista perunoista
Uuniperunat

Lasagne, tuore

Porsaanpaisti, marmoroitunut, ilman kamaraa



Lihamureke (1 kg)
Naudan patapaisti
Lampaanreisi, luuton
Broileri, kokonainen
Broilerin koivet

Hanhi, kokonainen (3-4 kg)

Ruokien valinta ja asetusten tekeminen

Laite ohjaa sinut valitsemasi ruoan kaikkien
asetusvaiheiden lapi.

1. Nappaé kosketusvalitsinta O kytkeaksesi laitteen
paalle.

2. Nappaa kosketusvalitsinta {7.

3. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "Leivonta- ja paistoavustin®.

4. Nappaa alempaa rivia.

Nappaa haluamaasi luokkaa.

Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

haluamasi ruoan.

7. Nappaa haluamaasi ruokaa.

Nayttéon ilmestyvét suositellut asetukset.
Huomautus: Erdiden ruokien kohdalla voit hakea
nayttodn lisdohjeita, esim. asennuskorkeudesta ja
astiasta. Pyyhkaise sitd varten vasemmalle, kunnes
naytdossa nakyvat huomautukset.

8. Tarvittaessa voit muuttaa suositeltuja asetuksia.
Nappaa sita varten alempaa rivia "Muuta".
Nappéaa kyseista asetusta ja muuta sita.

9. Kaynnista laitteen toiminta kosketusvalitsimella D||.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu

aanimerkki ja toiminto paattyy automaattisesti. Lopeta

aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta .

oo

Joissakin suositelluissa asetuksissa laite tarjoaa
mahdollisuutta jalkikypsentaa ruokaa.

Kun olet tyytyvainen kypsennystulokseen, nappaa
"Lopetus".

Jos et ole tyytyvainen kypsennystulokseen, voit
jalkikypsentaa ruokia.

Jélkikypsennys

1. Né&ppaa kohtaa "Jalkikypsennys".

2. Muuta tarvittaessa ehdotettua asetusta.

3. Kaynnista "Jalkikypsennys" nappaamalla
kosketusvalitsinta D|I.

Keskeyttaminen

Pida kosketusvalitsin D|| painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Laitteen kytkeminen pois toiminnasta

Kytke laite pois paaltéd nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Ohjelmat fi

Eg Ohjelmat

Ohjelmien avulla voit valmistaa ruokia vaivattomasti.
Valitset ohjelman ja sy6tét ruoan painon. Ohjelma
huolehtii optimaalisesta asetuksesta.

Jotta tulos olisi hyva, uunitila ei saa olla valitulle ruoalle
lian kuuma. Jos nain on, nayttddn ilmestyy huomautus.
Anna uunitilan jaahtya ja k&ynnista toiminto uudelleen.

Asetuksia koskevia ohjeita

Kypsennystulos riippuu elintarvikkeiden laadusta ja
astian koosta. Jotta kypsennystulos on optimaalinen,
k&yta vain moitteettomia elintarvikkeita ja
jaékaappilampotilassa olevaa lihaa. Kayta
pakasteruokiin elintarvikkeita vain suoraan
pakastimesta.

m Eraiden ruokien kohdalla sinua kehotetaan
syottamaan elintarvikkeen paino. Talloin laite
huolehtii ajan ja lampdtilan asetuksista.

Painon asettaminen painorajojen ulkopuolelle ei ole
mahdollista.

m Paisto-ohjelmissa, joissa laite huolehtii
lampotilavalinnasta, lampotila voi olla asetettu 300
°C saakka. Varmista sen tahden, ettd kaytat
kuumuutta kestavaa astiaa.

m Saat ohjeet esimerkiksi astiasta,
kannatinkorkeudesta tai nesteen lisddmisestéa lihan
joukkoon. Eraiden ruokien kohdalla on tarpeen
esimerkiksi kaantaa tai sekoittaa ruokaa
kypsennyksen aikana. Tama nakyy lyhyesti naytdssa
kaynnistyksen jalkeen. Merkkidani muistuttaa sinua
tasta sitten oikealla hetkella.

m Ohjeita sopivista astioista ja valmistukseen liittyvia

ohjeita ja vihjeita 16ydat kayttéohjeen lopusta.

Hoéyry
Laitteessa on tarjolla hdyrytoimintaohjelmia, joiden
avulla voit valmistaa ruokaa helposti ja taidokkaasti.

Héyrytoimintoa koskevat ohjeet |0ydéat kyseisesta
luvusta. — "Hoyry" sivulla 15

AVaroitus Palovamman vaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa héyrya, kun avaat laitteen
luukun. Hoyry ei ole lampétilasta riippuen nakyvaa. Ala
ole liian lahella laitetta, kun avaat luukun. Avaa laitteen
luukku varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Paistolampomittari

Eraiden ruokien kohdalla voit kayttaa myos
paistolampomittaria. Kun liitat paistolampomittarin
laitteeseen, nayttoon tulevat mittarin kayttodn sopivat
ruokalajit. Voit muuttaa uunin lampdétilan ja
elintarvikkeen sisalampétilan. — "Paistolampomittari”
sivulla 25
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fi Ohjelmat

Ruoan valitseminen

Seuraavasta taulukosta |dydat mainituille ruoille sopivat
asetukset.

Vaalea leipa, pellilla

Vehnéleipd, vehndsekaleipd, pellilla
Vehnaleipd, vehnasekaleipd, pitkdssa vuoassa
Ruissekaleipé hiivalla pitkdssa vuoassa
Ohutleipa

Pullapitko, ilman taytettd/ pullakranssi
Téytekakku

Porsaanpaisti kuorella

Porsaan niskapalapaisti luuton
Kassler luuton/ rullapaisti
Naudanfilee, tuore, medium
Paahtopaisti, tuore, medium
Paahtopaisti, tuore, englantilainen
Broileri, kokonainen, tuore
Broilerinpalat, tuoreet

Broilerinrinta, hoyrykypsennys

Ankka, hanhi, ilman taytetts, tuore
Kalafilee, kuorrutettu

Kalafilee, haudutus

Kalafilee, kokonainen

Kalafilee, kokonainen, hoyrykypsennys
Kukkakaalinuppujen hoyrykypsennys
Parsakaalinuppujen hdyrykypsennys
Vihreiden papujen hoyrykypsennys
Porkkanaviipaleiden hoyrykypsennys
Kasvikset, pakaste

Kuoriperunat, keskikoko

Basmatiriisi

Villiriisi

Couscous

Linssit, kuorimattomat

Kypsien lisukkeiden lammitys

Jogurtti laseissa

Riisipuuro

Hedelméhilloke

Kananmunat, pehmeaksi keitetyt
Munat, kovaksi keitetyt

Tuttipullojen desinfiointi
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Ohjelman saataminen

Laite ohjaa sinut valitsemasi ruoan kaikkien
asetusvaiheiden lapi.

1. N&ppaéa kosketusvalitsinta D kytkedksesi laitteen

padlle.

Nappaéa kosketusvalitsinta (7.

Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

"Héyryohjelmat".

Nappéaa alempaa rivia.

Nappaa haluamaasi luokkaa.

Pyyhkéise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

haluamasi hoyryohjelman.

7. Nappaa haluamaasi hoyryohjelmaa.

Nayttoon ilmestyvat asetukset.

Huomautus: Erdiden ruokien kohdalla voit hakea
nayttdoon lisdohjeita, esim. asennuskorkeudesta ja
astiasta. Pyyhkaise sita varten vasemmalle, kunnes
naytdssa nakyvat huomautukset.

8. Tarvittaessa voit muuttaa useiden ruokien kohdalla
painoa. Nappaa sita varten alempaa rivia "Muuta".
Nappaa kyseista asetusta ja muuta sita.

9. Kaynnista laitteen toiminta nappaamalla
kosketusvalitsinta P/l
Naytdssa nakyy arvioitu toiminta-aika.

Huomautus: Naytdssa nakyvéa aika voi eraiden
ohjelmien yhteydessa muuttua ensimmaisten
minuuttien aikana, koska kuumennusaika riippuu
mm. kypsennettavan tuotteen ja veden lampatilasta.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu

aanimerkki ja toiminto paattyy automaattisesti. Lopeta

aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta (®.

0 wDbN
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Joissakin ohjelmissa laite tarjoaa mahdollisuutta
jalkikypsentaa ruokaa.

Kun olet tyytyvainen kypsennystulokseen, nappaa
"Lopetus".

Jos et ole tyytyvainen kypsennystulokseen, voit
jalkikypsentaa ruokia.

Jalkikypsennys

1. Né&ppaa kohtaa "Jalkikypsennys".

2. Muuta tarvittaessa ehdotettua asetusta.

3. Kaynnista "Jalkikypsennys" ndppaamalla
kosketusvalitsinta D||.

Keskeyttaminen
Pida kosketusvalitsin DIl painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Laitteen kytkeminen pois toiminnasta

Kytke laite pois paaltd nappaamalla
kosketusvalitsinta .



Paistolampomittari

MultiPointi-paistolampdmittari mahdollistaa tasmallisen
kypsentdmisen. Se mittaa [ampdtilan elintarvikkeen
sisalla. Kun asetettu lampdétila on saavutettu, laite
kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Soveltuvat uunitoiminnot

HOyrykypsennys
CircoTherm-kiertoilma
Yla-/alaldmpd
Thermo-grillaus
Pizzateho
Leivanpaistoteho
Yl&-/alaldmpo Eco
CircoTherm Eco
Lammitys

I3 1% =113 M

3
o
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Huomautuksia

m Paistolampomittari mittaa lampétilan elintarvikkeen
sisalla valilla 30 °C ja 99 °C.

m  Kayta vain mukana toimitettua paistolampdmittaria.
Voit hankkia sen varaosana huoltopalvelusta.

m Ota paistolampdmittari aina kayton jalkeen pois
uunista. Ala sailyta sitd uunissa.

Paistolampomittarin pistaminen
elintarvikkeeseen

Ennen kuin laitat ruoat uuniin, pista paistolampomittari
elintarvikkeeseen.

Paistolampomittarissa on kolme mittauspistetta.
Varmista, ettd keskimmaéainen mittauspiste on
elintarvikkeen sisalla.

Liha: jos kypsennettava tuote on suuri, pista
paistolampomittari viistosti ylhaalta vasteeseen saakka
lihaan.

Jos kappale on ohut, tydnna se sivulta paksuimpaan
kohtaan.

Paistolampdmittari fi

Lintu: pista paistolampomittari linnun rintalihan
paksuimman kohdan lapi vasteeseen saakka. Pista
paistolampomittari lintuun sen rakenteesta riippuen
poikittain tai pitkittain. Kaanna sitten lintu ja aseta se
rintapuoli alaspain ritilalle.

Kala: pista paistolampomittari kalan paan takaa
vasteeseen saakka selkdruodon suuntaan. Aseta
kokonainen kala perunanpuolikkaan avulla vatsalleen
ritilalle.

Kypsennettiavéan tuotteen kdantaminen: jos haluat
kaantaa kypsennettavan tuotteen, ala irrota
paistolampomittaria. Tarkasta kdantamisen jalkeen, etta
paistolampomittari on oikeassa asennossa
kypsennettavassa tuotteessa.

Jos poistat paistolampomittarin kayton aikana, kaikki
asetukset nollautuvat ja ne on tehtava uudelleen.

Huomio!

Varmista, etta paistolampomittarin johto ei jaa
puristuksiin.

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu lilan kovassa
kuumuudessa, grillivastuksen ja paistolampomittarin
valiin pitaa jddda muutama senttimetri. Liha voi turvota
kypsentédmisen aikana.

Eri elintarvikkeiden sisalampatilat

Ala kayta pakastettua elintarviketta. Taulukon tiedot ovat
ohjearvoja. Ne riippuvat elintarvikkeiden laadusta ja
ominaisuuksista.

Lisatietoja uunitoiminnosta ja lampdtilasta [0ydéat
kayttoohjeen lopusta. — "Testattu koekeittiossamme"
sivulla 36

Lintu

Broileri 80-85
Broilerinrinta 7580
Ankka 80-85
Ankanrinta, punertava 55-60
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fi Paistolampdmittari

Kalkkuna 80-85
Kalkkunanrinta 80-85
Hanhi 80-90
Porsaanliha

Porsaan etuselkd 8590
Porsaanfilee, punertava 62-70
Porsaanseldke, tayskypsa 72-80
Naudanliha

Naudanfilee tai paahtopaisti, englantilainen ~ 45-52
Naudanfilee tai paahtopaisti, punertava 55-62

Naudanfilee tai paahtopaisti, tdyskypsa 65-75

Vasikanliha

Vasikanpaisti tai etuselkd, vaharasvainen 75-80
Vasikanpaisti, lapa 75-80
Vasikanpotka 8590
Lampaanliha

Lampaanreisi, punertava 60-65
Lampaanreisi, tayskypsa 70-80
Lampaanselys, punertava 55-60
Kala

Kala, kokonaisena 65-70
Kalafilee 60-65
Muut

Lihamureke, kaikki lihalajit 80-90
Ruokien kuumentaminen, ldmmitys 65-75

Laitteen kdyton saataminen ja
kdynnistaminen

AVaroitus — Palovammanvaara!

Uunitila ja paistolampdmittari tulevat hyvin kuumiksi.
Kayta uunikinnasta, kun kiinnitat tai irrotat
paistolampdmittarin.

/\ varoitus - Sahkéiskun vaara!

Vaaranlainen paistolampomittari voi vaurioittaa eristetta.
Kayta vain tdhan laitteeseen tarkoitettua
paistolampdmittaria.

Huomautuksia

m Uunin lampdtila pitdd asettaa vahintaan 10 °C
korkeammaksi kuin paistolampdmittariin asetettu
sisalampotila.

m Jotta paistolampomittari ei vaurioidu, aseta uunin
lampdtilaksi korkeintaan 250 °C.

1. Laita paistolampomittari uunissa vasemmalla
olevaan pistokkeeseen.

2. Sulje laitteen luukku.
Huomio!
Varmista, etta paistolampomittarin johto ei jaa
puristuksiin laitteen luukkuun. Se saattaa vaurioitua.
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3. Nappaa kosketusvalitsinta .

4. Saada uunitoiminto.
Huomautus: Kun paistolampdmittari on paikallaan
pistokkeessa, naytdssa nakyvat vain uunitoiminnot,
joita voidaan kayttaa paistolampomittarin kanssa.

5. Nappaa alemmalla rivilla vasemmalla uunitilan
[ampotilaa.

6. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi uunitilan lampaotilan.

7. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.

8. Né&ppaa alemmalla rivilla oikealla sisalampdtilaa 2.

9. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi sisalampotilan.

10. Nappaé kosketusvalitsinta DI.
Laite kaynnistaa toiminnon.

Laitteen toiminnon muuttaminen tai
keskeyttaminen

Laitteen toiminnon muuttaminen

Voit muuttaa uunitilan ja elintarvikkeen sisalampétilan
asetusta kaytéon aikana.

1. Néappaa kaksi kertaa uunitilan lampotilaa tai
sisalampotilaa.

2. Pyyhkéaise oikealle tai vasemmalle muuttaaksesi
[ampaotilaa.

3. Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [.

Laitteen toiminnon lopettaminen

Kun asetettu sisalampaotila on saavutettu, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.

1. Sammuta aanimerkki ndppaamalla
kosketusvalitsinta ©.

2. Kytke laite pois paalta kosketusvalitsimella .

3. Veda paistolampomittari pois pistokkeesta, kayta
patalappua.



HlSapatti-ohjelma

Sapatti-asetuksella voit asettaa toiminta-ajan enintaan
74 tuntiin saakka. Uunissa olevat ruoat pysyvéat
lAmpimina iiman, etta sinun tarvitsee kytkeé laitetta
paalle tai pois paalta.

Sapatti-toiminnon kdynnistaminen

Ennen kuin voit ké&yttaa sapatti-asetusta, se on
aktivoitava perusasetuksissa kohdassa "Suosikit".

Kun sapatti-toiminto on aktivoitu, voit valita sen
Uunitoiminnot-valikossa.

Laite kuumenee yla-/alalammaolla. Lampétila voidaan
asettaa valille 85 °C ja 140 °C.

Nappé&a kosketusvalitsinta .

Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
"sapatti-toiminnon".

3. Nappaa alemmalla rivilla lampdtilaa.

4. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi lampétilan.

Ota asetus kayttdon nappaamalla symbolia [A.
Napp&a alemmalla rivilla toiminta-aikaa |9|.

7. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
haluamasi toiminta-ajan.

Ota asetus kayttoon nappaamalla symbolia [A.
N&appaéa kosketusvalitsinta Dl

Laite kaynnistaa toiminnon.

N -
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Huomautuksia

m  Kun sapatti-toiminto on kaynnistynyt, et voi enda
muuttaa asetuksia tai keskeyttaa toimintoa
kosketusvalitsimella DII.

m Jos avaat laitteen luukun, toiminto ei keskeydy.

Kun sapatti-toiminnon toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki. Laite lakkaa kuumenemasta. Kytke laite
pois paéltd kosketusvalitsimella @.

Sapatti-toiminnon keskeyttdminen

Jos haluat keskeyttaa sapatti-toiminnon, nappééa
kosketusvalitsinta .

Sapatti-ohjelma fi

[&l Home Connect

Wi-Fi toimii tassa laitteessa ja laitetta voidaan kauko-
ohjata mobiililaitteella.

Jos laitetta ei ole liitetty kotiverkkoon, laite toimii, kuten
uuni ilman verkkoyhteytté ja sitd voidaan edelleen
kayttaa nayton kautta.

Home Connect -toiminnon kaytettavyys riippuu Home
Connect -palveluiden saatavuudesta maassasi. Home
Connect -palvelut eivat ole kaytettavissa kaikissa
maissa. Lisatietoja aiheesta osoitteesta www.home-
connect.com.

Huomautuksia

m Varmista, ettd noudatat taman kayttoohjeen
turvaohjeita ja ettd noudatat niita silloinkin, kun olet
pois kotoa ja kaytat laitetta Home Connect -
sovelluksella. Sinun on myds noudatettava
Home Connect -sovelluksen ohjeita.— "Tarkeité
turvaohjeita" sivulla 5

m Laitteen kayttdé suoraan itse laitteesta on aina
etusijalla. Talldin laitetta ei voi kayttaa
Home Connect -sovelluksen kautta.

Asentaminen

Jotta voit kayttdd Home Connect -sovellusta laitteessasi,
tarvitset:

m sahkdverkkoon liitetyn ja p&élle kytketyn laitteen,

m alypuhelimen tai tablettitietokoneen, jossa on iOS- tai
Android-kayttojarjestelman uusin versio,

m Home Connect -sovelluksen,

mukana toimitetun Home Connect -asennusohjeen,

m ja laitteesi kotiverkkosi WLAN-signaalin
toimintaetéisyydella

Sovellus ohjaa sinut koko menettelyn lapi. Noudata
sovelluksessa olevia ohjeita.

Kaukokaynnistys

Jotta voit kaynnistdé laitteen ja kayttaa sita

Home Connect -sovelluksen avulla, kaukokaynnistys on
aktivoitava. Jos kaukokaynnistys on deaktivoitu, voit
Home Connect -sovelluksessa vain hakea nayttdon
kayttotilat ja tehda laiteasetuksia.

Huomautus: Erdat kayttdtavat voit kaynnistaa vain
uunista kasin.

Kaukokaynnistys deaktivoituu automaattisesti:

m jos avaat uuninluukun 15 minuuttia
kaukokaynnistyksen aktivoinnin jalkeen.

m jOs avaat uuninluukun 15 minuuttia k&ytén
paattymisen jalkeen.

Kun kaynnistat uunitoiminnon laitteesta,

kaukokaynnistys aktivoituu automaattisesti. Siten voit

tehd& muutoksia mobiililaitteella tai kaynnistda uuden

ohjelman.
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fi Home Connect

Kaukokéaynnistyksen aktivointi

N =

. Kytke laite paalle nappaamalla kosketusvalitsinta .
Nappé&a kosketusvalitsinta ().

Paavalikko ilmestyy nayttodn.

[ad

"Kaukokéaynnistys

=Y

Nayttéon ilmestyy

Perusasetus
WiFi

Verkko

Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle ja valitse

S

o

. Nappaa "Kytke paalle".

o.

Home Connect -asetukset

Voit muuttaa Home Connectin milloin tahansa
tarpeidesi mukaan.

Huomautus: Loydat Home Connect -asetukset laitteesi
perusasetuksista. Naytossa nékyvat asetukset riippuvat
siitd, onko Home Connect -yhteys muodostettu ja onko
laite yhdistetty kotiverkkoon.

Mahdolliset asetukset Selitys

Kytkeminen paalle /
Kytkeminen pois

Yhdista verkkoon /
Irrota verkosta

Voit kytkea langattoman moduulin p&élle ja pois paaltd. Kun Wi-Fi on
aktivoitu, voit kayttdd Home Connect -toimintoa.

Laite kuluttaa verkossa ollessaan valmiustilassa enintdan 2 W.

Kytke verkkoyhteys tarpeen mukaan (esimerkiksi loman ajaksi) paalle
tai pois paalta.

Verkkotiedot jaavat muistiin, kun yhteys kytketaan pois paalta. Odota
paalle kytkemisen jalkeen muutama sekunti, kunnes laite yhdistyy taas
verkkoon.

Yhdistdminen
sovellukseen

Kaukokéaytto paélle / pois

Kaynnista yhdistamistoiminto sovelluksen ja laitteen valilla.

Laitteen toimintojen aktivointi Home Connect -sovelluksella.

Jos deaktivoitu, sovelluksessa nakyvat vain laitteen kayttotilat.

Laitetiedot &

Etadiagnoosi

Huoltopalvelu voi ottaa hairidtapauksessa yhteyden
laitteeseesi etadiagnoosin avulla.

Ota yhteys huoltopalveluun ja varmista, etta laite on
yhdistetty Home Connect -palvelimeen ja tarkasta, onko
etadiagnoosipalvelu kaytettavissd maassanne.

Huomautus: Lisatietoja etadiagnoosipalvelun
kaytettavyydesta maassanne saat Home Connet -
verkkosivuilta kohdasta Help & Support: www.home-
connect.com

Tietosuojaa koskeva huomautus

Kun laite liitetdan Internetiin liitettyyn WLAN-verkkoon
ensimmaista kertaa, laite valittdd seuraavat tiedot Home
Connect -palvelimelle (ensirekisterdinti):

m Yksiselitteinen laitetunniste (koostuu laiteavaimesta
ja asennetun Wi-Fi-kommunikaatiomoduulin MAC-
osoitteesta).

m  Wi-Fi-kommunikaatiomoduulin turvallisuussertifikaatti
(litannan informaatioteknista varmistusta varten).

m Kotilaitteen ajankohtainen ohjelma- ja laiteversio.

m Edella mahdollisesti tehdyn tehdasasetuksiin
palautuksen tila.

Tama ensirekisterdinti valmistelee Home Connect -
toimintojen kayton ja se pitaa tehda vasta sitten, kun
haluat kayttdd Home Connect -toimintoja ensimaista
kertaa.

Huomautus: Ota huomioon, ettd Home Connect -
toimintoja voidaan kayttaa vain Home Connect App -
sovelluksen yhteydessa. Tietosuojaa koskevia tietoja

voit hakea nayttdén Home Connect App -sovelluksessa.
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Naytossa nakyvat verkko- ja laitetiedot.

Standardinmukaisuustodistus

Constructa Neff Vertriebs-GmbH vahvistaa taten, ettéa
laite ja sen toiminnot vastaavat direktiivin 2014/53/EU
perusluonteisia vaatimuksia ja muita asiaankuuluvia
maarayksiéa.

Taydellinen radio- ja telepaatelaitteita (RED) koskeva
vaatimustenmukaisuusvakuutus 18ytyy Internetista
sivulta www.neff-international.com laitteen tuotesivulta
lisddokumenttien kohdasta.

C€

2,4 GHz taajuusalue: 100 mW maks.
5 GHz taajuusalue: 100 mW maks.
BE BG CZ DK DE EE IE EL
Q ES FR HR IT cy Lv LT LU
HU MT NL AT PL PT RO Sl
SK  Fl SE UK NO CH TR



Puhdistusaine

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja ehjana, kun hoidat ja
puhdistat sen huolellisesti. Neuvomme seuraavassa,
kuinka hoidat ja puhdistat laitettasi oikealla tavalla.

Soveltuvat puhdistusaineet

Jotta eri pinnat eivat vahingoitu vaarista
puhdistusaineista, noudata taulukon ohjeita.
Laitteessasi ei valttaméatta ole laitteen mallista riippuen
kaikkia tassa mainittuja kohtia.

Huomio!

Pintavauriot

Ala kayta

m Vvoimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita,
kovia hankaustyynyja tai puhdistussienig,
painepesuria tai hdyrysuihkua,
lampdpuhdistukseen tarkoitettuja
erikoispuhdistusaineita.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttda.

Ohje: Suositeltavia puhdistus- ja hoitoaineita voit
hankkia huoltopalvelusta. Noudata kunkin valmistajan
ohjeita.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!
Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala kosketa uunitilan
kuumia sisdpintoja tai kuumennuselementteja. Anna

laitteen jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Laiteen ulkopuoli

Terasetusivu Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
vélittomasti. Tahrojen alle voi muodostua korroo-
sioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeisté on saatavana
erityisid ruostumattoman terdksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat [dmpimille pinnoille. Levitd pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta pehmealla lii-
nalla.

Muovi Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.

Al kéyté lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.
Maalatut pinnat  Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld liinalla.

Ohjauspaneeli Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmedlld liinalla.

Al kéyta lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.
Jos kalkinpoistoainetta p&dsee ohjauspaneelille,
pyyhi se heti pois. N&itd tahroja ei saa muutoin
endd poistettua.

Luukun lasit Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.

Al3 kdyta puhdistuslastaa tai terdslankapesintd.

Puhdistusaine fi

Luukun kahva Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélla liinalla.
Jos kalkinpoistoainetta padsee luukun kahvaan,
pyyhi se heti pois. Naitd tahroja ei saa muutoin
enda poistettua.

Laitteen sisépuoli

Emalipinnat ja Ota huomioon uunitilan pintoja koskevat ohjeet
itsepuhdistuvat  taulukon lopussa.

pinnat

Uunilampun lasi-  Kuuma astianpesuaineliuos:

suojus Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélld liinalla.
Kayta pinttyneeseen likaan uuninpuhdistusai-
netta.

Luukun tiiviste
Alairrotal

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla.

A4 hankaa.

Luukun kehys terasta:
Kéyta ruostumattoman teraksen puhdistusainetta.
Noudata valmistajan ohjeita. Ald kdytéd ruostumat-
toman terdksen hoitoainetta.
muovia:
Puhdista kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla. Kuivaa pehmeélld liinalla. Ald kayta
lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Irrota luukun kehys puhdistusta varten.

Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Kannatinjarjes- Kuuma astianpesuaineliuos:

telma Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Ala poista voitelurasvaa kannatinkiskoista, puh-
dista ne mieluiten paikoilleen tyonnettyina. Ala
pese astianpesukoneessa.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Puhdista tarkkelyspitoisten elintarvikkeiden
(esim. riisin) aiheuttamat tahrat teraskulhoista
etikkavedella.

Vesisdilio Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista keittioliinalla ja huuhtele huolellisesti
puhtaalla vedelld, jotta poistat pesuainejddmat.

Kuivaa pehmeadlld liinalla. Anna kuivua kansi avat-
tuna. Pyyhi kannen tiiviste kuivaksi.

Al4 pese astianpesukoneessa.
Paistolampomit-  Kuuma astianpesuaineliuos:
tari Puhdista talousliinalla tai harjalla.

Al4 pese astianpesukoneessa.

Varusteet

Huomautuksia

m Laitteen etupuolella esiintyy pienia varieroja eri
materiaalien kuten lasin, muovin tai metallin takia.

m Luukun lasin varjot, jotka nayttavat raidoilta, ovat
uunivalon heijastumia.

m Emali kovetetaan erittain korkeissa lampétiloissa.
Siind voi syntya vahaisia varimuutoksia. Se on
normaalia, eik& se vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida.
Siksi ne voivat olla karheita. Tama ei heikenna
korroosiosuojaa.
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fi Puhdistustoiminto

Uunitilan pinnat

Uunitilan takaseina on itsepuhdistuva. Tunnistat taman
rosoisesta pinnasta.

Pohja, katto ja sivuosat ovat emaloidut ja niiden pinta
on silea.

Emalipintojen puhdistus

Puhdista sileat emalipinnat talousliinalla ja kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai etikkavedella. Kuivaa
pehmeall liinalla.

Liota kiinni palaneet ruoantahteet kostealla liinalla ja
astianpesuaineliuoksella. Kayta pinttyneeseen likaan
teraslankapesinta tai uuninpuhdistusainetta.

Huomio!

Al3 kaytad uuninpuhdistusainetta lampimaan uuniin.
Seurauksena voi olla emalivaurioita. Poista jaamat
uunitilasta ja laitteen luukusta huolellisesti ennen
seuraavaa kuumennusta.

Jata uuni puhdistuksen jalkeen auki, jotta se kuivuu.

Ohje: Kayta mieluiten puhdistustoimintoa.
— "Puhdistustoiminto” sivulla 30

Huomautus: Elintarvikejaamistéa voi muodostua
valkoisia tahroja. Nama ovat vaarattomia eivatka ne
vaikuta laitteen toimintaan. Tarvittaessa voit poistaa
jaamat sitruunahapolla.

Itsepuhdistuvien pintojen puhdistus

ltsepuhdistuvat pinnat on pinnoitettu huokoisella,
mattapintaisella keramiikalla. Tama kerros absorboi ja
poistaa leipomisesta ja paistamisesta tulevat roiskeet
laitteen ollessa kaytossa.

Jos itsepuhdistuvat pinnat eivat enaa puhdistu itsestdan
ja niihin muodostuu tummia tahroja, voit puhdistaa ne
kuumennusmenetelmalla.

Saataminen

Poista ensin ristikot, kannattimet, varusteet ja astiat

uunista. Puhdista uunitilan sileat emalipinnat, laitteen

luukun sisapuoli ja uunilampun lasisuojus.

1. Valitse leivanpaistoteho.

2. Aseta maksimilampatila.

3. Kéaynnista toiminto ja anna sen jatkua vahintaan 1
tunnin ajan.

Keramiikkakerros regeneroituu.

Kun uunitila on jaahtynyt, poista ruskehtavat tai vaaleat
jaamat vedella ja pehmealla sienella.

Huomautus: Pinnoille voi muodostua kayton aikana
punertavia tahroja. Ne eivat ole ruostetta, vaan
elintarvikejgamia. Nama tahrat eivat ole terveydelle
haitallisia eivatkd ne heikenna itsepuhdistuvien pintojen
puhdistumista.

Huomio!

Ala kaytad uuninpuhdistusainetta itsepuhdistuville
pinnoille. Pinnat vaurioituvat. Jos uuninpuhdistusainetta
kuitenkin p&asee naille pinnoille, pyyhi se heti pois
vedella ja sieniliinalla. Ala hankaa alaka kayta
hankaavia puhdistusvalineita.
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Laitteen pitaminen puhtaana

Pida laite aina puhtaana ja poista tahrat valittoméasti,
jotta laitteeseen ei muodostu pinttynyttd likaa.

AVaroitus — Palovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi voi syttya
palamaan. Poista ennen kayttéa karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

Ohjeita

m Puhdista uunitila jokaisen kayton jalkeen. Siten lika
ei pala kiinni.

m Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat aina
valittomasti.

m  Kéayta hyvin kosteiden kakkujen leipomiseen
uunipannua.

m Kéyta paistamiseen sopivaa astiaa, esim.
paistovuokaa.

I Puhdistustoiminto

Laitteessa on EasyClean ja kalkinpoistotoiminto. Kayta
EasyClean-puhdistusapua uunitilan puhdistamiseen.
EasyClean-toiminnolla lika liotetaan ensin. Lika on sen
jalkeen helpompi poistaa. Kalkinpoistotoiminnolla
poistetaan kalkki hoyrystimesta.

EasyClean

Puhdistusapu EasyClean helpottaa uunitilan
puhdistamista. Lika liotetaan ensin
astianpesuaineliuoksen hoyrylla. Lika on sen jalkeen
helpompi poistaa.

AVaroitus — Palovamman vaara!

Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi hdyrystya
kuumaksi hoyryksi. Ala kaada koskaan vetta kuumaan
uuniin.

Kéaynnistaminen

Huomautuksia

m Puhdistusapu "EasyClean [8]" voidaan kaynnistaa
vain, kun uunitila on kylmé (huonelampotilassa) ja
laitteen luukku on suljettu.

m Al avaa laitteen luukkua toiminnon aikana.
Puhdistusapu "EasyClean [8]" keskeytyy muutoin.

Poista varusteet uunitilasta.

2. Sekoita 0,4 litraan vetta (ala kayta tislattua vetta)

tippa astianpesuainetta ja kaada liuos uunitilan

pohjalle.

Nappaa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta (7.

5. Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi
toiminnon "EasyClean [4]".

6. Nappaa alempaa rivia.

7. Néppéaa kosketusvalitsinta DI.

Laite kaynnistéa EasyClean-toiminnon. Nayttdon

iimestyy jaljella oleva toiminta-aika.
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Lopetus

Kun puhdistusaputoiminto on paattynyt, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.

Kun avaat laitteen luukun, uunivalo syttyy, jotta sinun on
helpompi jélkipuhdistaa uunitila. JA&dnnosvesi on
poistettava uunitilasta mahdollisimman pian. Ala jata
jadnnosvetta pitkaksi aikaa uunitilaan (esim. yon yli).
Laitetta ei saa ottaa kayttdéon, kun uunitila on viela
marka tai kostea.

Jélkipuhdistus

1. Avaa laitteen luukku ja poista jaanndsvesi
imukykyiselld sieniliinalla.

2. Puhdista uunitilan sileat pinnat talousliinalla tai
pehmealld harjalla. Pinttyneet jadmat voit poistaa
teréslankapesimella.

3. Poista kalkkijuovat etikalla kostutetulla liinalla. Pyyhi
lopuksi puhtaalla vedelld ja kuivaa pehmealla liinalla
(myos luukun tiivisteen alta).

4. Kytke laite pois p&alta kosketusvalitsimella .

5. Avaa laitteen luukku lepoasentoon (n. 30°) ja jata se
noin 1 tunniksi auki, jotta uunitilan emalipinnan
kuivuvat. Vaihtoehtoisesti voit kaynnistda uunitilan
pikakuivauksen.

Uunitilan pikakuivaus

1. Avaa laitteen luukku puhdistusaputoiminnon
paatyttya lepoasentoon (n. 30°).

2. Néppaa kosketusvalitsinta .

3. Kéynnistéd CircoTherm-kiertoilma 50 °C.

4. Kytke laite 5 minuutin kuluttua pois paalta ja sulje
laitteen luukku.

Pinttyneen lian poistaminen

Erityisen pinttyneen lian poistamiseen on useita

mahdollisuuksia.

m Anna astianpesuaineliuoksen vaikuttaa jonkin aikaa
ennen kuin kaynnistat puhdistusavun.

m Hankaa sileilld pinnoilla olevia likaantuneita kohtia
astianpesuaineella ennen kuin kaynnistéat
puhdistusavun.

m Toista puhdistusaputoiminto, kun uunitila on
jaéhtynyt.

Kalkinpoisto

Jotta laitteesi pysyy toimintakunnossa, siitd on
poistettava saanndllisesti kalkki.

Kalkinpoistoon kuuluu useampia vaihteita. Kalkinpoisto-

ohjelman pitda hygieniasyista kayda loppuun saakka

ennen kuin laite on toimintavalmis. Kalkinpoisto kestaa

yhteensa n. 70 - 95 minuuttia.

m Kalkinpoisto (n. 55 - 70 minuuttia), tyhjenna sen
jalkeen vesisailio ja tayta se uudelleen

m  Ensimmainen huuhtelu (n. 9 - 12 minuuttia), tyhjenna
sen jalkeen vesiséilid ja tayta se uudelleen

m Toinen huuhtelu (n. 9 - 12 minuuttia), tyhjenna ja
kuivaa sen jalkeen vesisailio

Jos kalkinpoisto keskeytyy (esim. sahkokatkon takia, tai
jos laite kytketaan pois péaaltd), sinua kehotetaan
huuhtelemaan kaksi kertaa, kun kytket laitteen taas
paéalle. Laitteen muu kayttd on estetty toisen huuhtelun
paattymiseen saakka.

Puhdistustoiminto fi

Tarpeellinen kalkinpoistovali riippuu kaytetyn veden
kovuudesta. Kun jaljella on enintaan 5
hoyrykayttdmahdollisuutta, laite muistuttaa
kalkinpoistosta naytdn viestilla. Jaljella olevien
kayttdétapojen lukumé&érd nakyy naytossa, kun laite
kytketaan paalle. Nain voit valmistautua kalkinpoistoon
ajoissa.

Kéaynnista

Huomio!

m Laitevauriot: kayta kalkinpoistoon vain
suosittelemaamme nestemaista kalkinpoistoainetta.
Kalkinpoistoon liittyvat vaikutusajat koskevat tata
kalkinpoistoainetta. Muut kalkinpoistoaineet voivat
vaurioittaa laitetta.

Kalkinpoistoaineen tilausnumero 311 680

m Kalkinpoistoaineliuos: ala laita
kalkinpoistoaineliuosta tai kalkinpoistoainetta laitteen
ohjauspaneelille tai muille pinnoille. Pinnat
vaurioituvat. Jos nain kuitenkin tapahtuu, poista
kalkinpoistoliuos heti vedella.

Jos olit ennen kalkinpoistoa kayttanyt hoyrytoimintoa,
kytke laite ensin pois paalta, jotta jAdnndsvesi
pumpataan pois hoyrystinjarjestelmasta.

1. Sekoita 400 ml vettd ja 200 ml nestemaista
kalkinpoistoainetta kalkinpoistoliuokseksi.

2. N&ppaa kosketusvalitsinta .

3. Ota vesisdilid pois paikaltaan ja kaada
kalkinpoistoliuos séailioon.

4. Tybnna vesisdilio, jossa on kalkinpoistoliuosta,

kunnolla paikalleen.

Sulje etulevy.

Nappaa kosketusvalitsinta (7.

Pyyhkaise vasemmalle tai oikealle valitaksesi

toiminnon "Kalkinpoisto ~>".

8. Nappaa alempaa rivia.
Naytdssa nakyy kalkinpoiston kesto. Sita ei voi
muuttaa.

9. Nappaa alempaa rivia.

10. Nappaéa kosketusvalitsinta D|.
Laitteesta poistetaan kalkki. Jaljella oleva toiminta-
aika kuluu naytdsséa. Kun kalkinpoisto on péaattynyt,
kuuluu &&nimerkki.

Nooa

Ensimmainen huuhtelu

—

. Avaa etulevy.

2. Ota vesisdilid pois paikaltaan, huuhtele se
huolellisesti, tayta vedella ja tydnna takaisin
paikalleen.

3. Sulje etulevy.

4, Nappaa kosketusvalitsinta DI.

Laitteen huuhtelu kaynnistyy. Kun huuhtelu on

paattynyt, kuuluu aanimerkki.

Toinen huuhtelu

—h

. Avaa etulevy.

2. Ota vesisailid pois paikaltaan, huuhtele se
huolellisesti, tayta vedella ja tydnna takaisin
paikalleen.

3. Sulje etulevy.

4. Nappaa kosketusvalitsinta Dll.

Laitteen huuhtelu kaynnistyy. Kun huuhtelu on

paéattynyt, kuuluu aanimerkki.
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fi Ristikot

Jalkipuhdistus

1. Avaa etulevy.
2. Tyhjenna ja kuivaa vesiséilio.
3. Kytke laite pois paalta.
Kalkinpoisto paattyy ja laite on taas kayttévalmis.

Ristikot

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa, kun
hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta I6ydat ohjeet
ristikoiden irrottamisesta ja puhdistamisesta.

Teleskooppikannattimen korkeuden
muuttaminen

Voit jarjestaa tangot ja teleskooppikannattimet
haluamaasi jarjestykseen. Voit esimerkiksi kiinnittaa
teleskooppikannattimen sellaiselle kannatinkorkeudelle,

jota kaytat useimmin.

E.

'

Tangon poistaminen

Teleskooppikannattimet irrotetaan ja asennetaan

samalla tavoin kuin tangot.

1. Paina tankoa taaksepdin a, kunnes sen saa vedettya
ylospain b irti (kuva ).

2. Irrota tanko takaa ja ota pois paikaltaan (kuva H).

Iy

Tangon asentaminen
1. Aseta tanko takaa paikalleen (kuva H).

A\

2. Tyénna tanko taaksepain a ja kiinnita alas b
tappiin ¢ (kuva H).

3. Varmista, ettd koukku on paikallaan tapissa ¢
(kuva H).

g =

—ad

Ristikoiden irrotus ja asennus

/\ Varoitus — Palovamman vaara! .

Ristikot kuumenevat hyvin kuumiksi. Ala kosketa
kuumia ristikoita. Anna laitteen jadhtya aina. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

Ristikoiden irrotus

1. Nosta ristikkoa (ala koske varustekannattimeen tai
teleskooppikannattimeen) vahan edesté a ja ota
pois paikaltaan b (kuva H).

2. Veda sen jalkeen koko ristikko eteenpadin ja ota se
pois paikaltaan (kuva H).

" s ﬁ/
%//ﬂ//r

Puhdista ristikot astianpesuaineella ja
astianpesusienella. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asennus

Ristikot sopivat vain oikealle tai vasemmalle. Kiskot
pitdd saada vedettyd eteenpain ulos.

1. Aseta ristikko ensin keskelle takimmaista holkkia a
siten, ettéa ristikko on uunitilan seinda vasten ja paina
sitten taaksepéin b (kuva H).

2. Aseta ristikko sitten etummaiseen holkkiin € siten,
etta ristikko on myo6s tdssa uunitilan seinédé vasten ja
paina sitten alaspain d (kuva H).




Laitteen luukku fi

Laitteen luukku

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa,
kun hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta 16ydat
ohjeet laitteen luukun puhdistamisesta.

Luukun lasien irrotus ja asennus

Voit irrottaa laitteen luukun lasit puhdistamisen
helpottamiseksi.

Irrotus

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Laitteen luukun sisédpuolella olevat rakenneosat voivat
olla teravareunaiset. Kayta suojakasineita.

1. Avaa laitteen luukkua n. 45° ja aseta pyyheliina
laitteen luukun valiin siten, ettd luukku pysyy auki
(kuva H).

Loystyta laitteen luukussa vasemmalla ja oikealla
olevat ruuvit ja ota pois paikoiltaan (kuva H).

N

Huomautus: Jos etulasi ei irtoa, tartu kadella
ylh&alta etulasin reunaan ja veda nuolen suuntaan,
kunnes lasi irtoaa.

3. Tartu etulasiin vasemmalta ja oikealta (kuva H) ja
paina yldspéain, kunnes lasi irtoaa (kuva H).

AVaroitus
Loukkaantumisvaara!
Etulasin alareunan ja kalusteen vélinen etaisyys

muuttuu, kun luukku avataan, ja sormesi voivat jaada

puristuksiin. Avaa luukku varovasti.

Huomautus: Jos etulasi ei irtoa, tarkasta, osuuko
etulasi k&ddensijaan. Jos néin kay, avaa laitteen
luukkua kasin vahan lisaa, kunnes etulasi irtoaa.

. Aseta etulasi pehmeaélle, tasaisella alustalle.

AVaroitus

Loukkaantumisvaara! .
Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya. Ala
kayta puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia
puhdistusaineita.

AVaroitus

Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun saranat lilkkkuvat, kun luukku avataan
ja suljetaan, ja ne voivat takerrella. Ala tartu
saranoiden alueelle.

6. Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.
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fi Mita tehda héairion sattuessa?

Asennus

1. Avaa laitteen luukkua n. 45° ja aseta pyyheliina
laitteen luukun valiin siten, ettd luukku pysyy auki.

2. Aseta etulasi paikalleen alhaalta vasemmalta ja
oikealta (kuva H).

3. Paina etulasi paikalleen ja tydnna yldspéain, kunnes
se lukittuu paikalleen.
Varmista, ettd vasemmalla ja oikealla olevat koukut

lukittuvat (kuva H).

Ohje: Jos etulasia ei saa lukittua paikalleen,
tarkasta, osuuko etulasi k&ddensijaan. Avaa laitteen
luukkua lisda, kunnes etulasin saa lukittua
paikalleen.

4. Kierra laitteen luukussa vasemmalla ja oikealla
olevat ruuvit taas kiinni.

5. Poista pyyheliina laitteen luukun valista.

6. Sulje laitteen luukku.

Huomio!
Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.

B \Mita tehda hairion
sattuessa?

Jos hairi6ita esiintyy, kyseessa on usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltopalveluun, yrita
poistaa hairi6 itse taulukon ohjeiden avulla.

Ohje: Jos ruoka ei joskus onnistu parhaalla
mahdollisella tavalla, tutustu lukuun "Testattu
koekeittiossamme". Sielta |dydat monia vihjeita ja
ohjeita ruoanvalmistukseen.

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara! .
Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Ala yrita
korjata laitetta itse. Korjaukset saa suorittaa vain
asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos
laite on rikki, ota yhteys huoltopalveluun.

AVaroitus — Sahkoiskun vaaral!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Vain
koulutukseemme osallistunut huoltopalvelun teknikko
saa tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantdjohtoja. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Hairiotaulukko

AVaroitus — Sahkoiskun vaara!

m Laitteen elektroniikkaan liittyvat tydt saa tehda vain
asianmukaisen koulutuksen saanut ammattilainen.

m Elektroniikkaan liittyvissa toissa laitteesta on
ehdottomasti katkaistava virta. Kytke
automaattisulake pois paalta tai kierrd sulake irti
asuntosi sulakerasiasta.

Laite ei toimi Pistoke ei ole pistorasiassa
Sahkokatko

Sulake palanut

Hoyryn kéytto tai kalkinpoisto ei kdyn- Vesisailio tyhja
nisty tai ei jatku Kansi on auki

Kalkinpoisto estaa hoyryn kayton

Tunnistin on rikki

Kun kéyttotapa on kytketty paalle, Laite ei ole jadhtynyt riittavasti
nayttoon ilmestyy viesti, ettd lampatila

on liian korkea

Laite kehottaa sinua suorittamaan

huuhtelun kettiin pois paalta

Laite kehottaa sinua suorittamaan kal- Asetettu veden kovuustaso on liian pieni

kinpoiston ilman, etta nayttoon ilmes-
tyy ensin laskuri

Valitsimet vilkkuvat
vasta kondenssivedestd

Kypsennystuloksesta on tullut hoyryd  Valittu vaara hoyryn teho
kaytettdessd liian kostea tai liian kuiva
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Liita laite sahkoverkkoon
Tarkasta, toimivatko muut laitteet keittiossa

Tarkasta sulakerasiasta, onko laitteen sulake kun-
nossa

Tayté vesisailio

Sulje kansi

Suorita kalkinpoisto
Soita huoltopalveluun

Anna laitteen jaahtyd ja kytke kayttotapa uudelleen
paélle

Kalkinpoiston aikana tapahtui séhkokatko tai laite kyt- Kun olet kytkenyt laitteen taas padlle, suorita huuhtelu

kaksi kertaa

Suorita kalkinpoisto

Tarkasta asetettu veden kovuustaso ja muuta sité tar-
vittaessa

Normaali ilmid, joka johtuu ohjauspaneelin takana ole- Kun kondenssivesi on haihtunut, valitsimet eivat vilku

enda
Valitse suurempi tai pienempi hdyryn teho



Nayttoon ilmestyy viesti “Taytd vesi-  Kansi on auki
sdilio®, vaikka vesisailio on tdynna

Tunnistin on rikki

Vesisdilio ei ole kunnolla paikallaan

Mita tehda héirion sattuessa? fi

Sulje kansi

Lukitse vesisdilio paikalleen
—> "Hoyry" sivulla 15

Soita huoltopalveluun

Vesisailid on pudonnut. Tardhdys on aiheuttanut vesi-  Tilaa uusi vesisailio
S&ilion sisdosien irtoamisen, vesisailio ei ole enaé tii-

vis.
Kantta ei saa avattua sdilion poista-  Pistoke ei ole pistorasiassa
mista varten Sihkdkatko

Sulake palanut

Kosketusvalitsimen T tunnistin on rikki

Kypsennettdessa poistuu hoyryd tuu- - Normaali menettely
letusaukoista

Hoyrykypsennettdessd muodostuu
erityisen paljon hoyrya
HOyrykypsennettdessa muodostuu

toistuvasti erityisen paljon hoyrya ovat liian lyhyet

Laitetta ei saa kytkettya paalle, ndy-  Automaattinen lapsilukko on aktivoitunut

t0ssa nakyy symboli<=e

Padlle kytkettya laitetta ei saa kdytet-  Lapsilukko on aktivoitu
tyd, naytossa nakyy symboli <o

Laite ei kuumene, ndytdssa nakyy CIa  Esittelytila on aktivoitu perusasetuksissa

Laite kalibroituu automaattisesti

Liitd laite sahkoverkkoon
Tarkasta, toimivatko muut laitteet keittiossa

Tarkasta sulakerasiasta, onko laitteen sulake kun-
nossa

Soita huoltopalveluun

Tyhjennd vesisdilio tarvittaessa: avaa laitteen luukku,
tartu oikealta ja vasemmalta sormin kanteen alhaalta
ja vedéa kansi ulos

Ei mahdollinen

Normaali menettely

Laite ei kalibroidu automaattisesti, kun kypsennysajat  Palauta laite tehdasasetuksiin ja toista kalibrointi

Pida kosketusvalitsin (® painettuna, kunnes
symboli <5 sammuu

Pida kosketusvalitsin (© painettuna, kunnes
symboli < sammuu

Irrota laite n. 10 sekunniksi sahkoverkosta (kytke
sulake sulakerasiassa pois paaltd) ja deaktivoi sitten
esittelytila perusasetuksissa 3 minuutin kuluessa

— "Perusasetukset” sivulla 21

Kypsennettdessa kuuluu "plopp™aéni  Vesihdyryn aiheuttama kylmyyden/lammaon vaikutus — Ei mahdollinen

pakasteissa

Nayttoon ilmestyy "D" tai "E", Tekninen ongelma

esim. DO111 tai EO111

Home Connect ei toimi asianmukai-
sesti.

Maksimi kayttoéaika ylittynyt

Laitteen toiminto p&éttyy automaattisesti, jos et ole
asettanut toiminta-aikaa etk& ole muuttanut asetuksia
pitkdan aikaan.

Aika, jonka kuluttua toiminto pysahtyy automaattisesti,
vaihtelee valittujen asetusten mukaan.

Laite ilmoittaa naytdssa, etta kayttd paattyy
automaattisesti. Sen jalkeen toiminto pyséahtyy.

Kun haluat kayttaa taas laitetta, kytke se ensin pois
paalta. Kytke laite sitten paalle ja valitse haluamasi
toiminto.

Kytke laite pois paaltd ja taas paalle
Jos viesti tulee uudestaan ndyttoon, soita huoltopalve-
luun. limoita tallgin tarkka virheilmoitus

Mene sivulle www.home-connect.com

Uunitilan lamput

Laitteen uunitilan valona on yksi tai useampi kestava
LED-lamppu.

Jos LED-lamppuun tai lampun lasisuojukseen kuitenkin

sattuisi tulemaan vika, ota yhteys huoltopalveluun.
Lampun suojusta ei saa poistaa.
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fi Huoltopalvelu

P Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kdanny huoltopalvelumme
puoleen. Loydamme varmasti sopivan ratkaisun, jolloin
valtyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

[Imoita soittaessasi laitteen taydellinen mallinumero
(E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat
neuvot. Tyyppikilpi numeroineen 0ytyy oikealta, kun
avaat ohjaustaulun. Nappaa sita varten
kosketusvalitsinta 1. — "Hoyry" sivulla 15

@ | E-Nr: FD: ZNr |

Type:

Jotta 16ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tahan.

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu &

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kayttévirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia myos
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0700
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan osaamiseen. Nain varmistat, etta
kodinkoneesi korjaa koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttaa koneeseen tarkoitettuja alkuperaisia varaosia.
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Bl Testattu koekeittiossamme

Tasta loydat valikoiman ruokalajeja ja parhaat
mahdolliset asetukset niiden valmistukseen.
Opastamme sinua valitsemaan ruokalajiisi parhaiten
sopivan uunitoiminnon ja lampdétilan. Annamme ohjeet
sopivista valineista ja kannatinkorkeuksista. Saat myos
astioihin ja valmistukseen liittyvid vinkkeja.

Huomautus: Uunin siséalle voi muodostua paljon
vesihoyrya elintarvikkeita kypsennettaessa.

Laite on hyvin energiatehokas ja siita paasee kayton
aikana ulos vain vahan lampoa. Laitteen sisapuolen ja
laitteen ulkopuolen osien suurien lampotilaerojen takia
luukkuun, ohjauspaneeliin ja viereisten kalusteiden
pinnoille voi muodostua lauhdevetta. Kyseesséa on
normaali, fysikaalinen ilmid. Lauhteen muodostumista
voidaan vahentaa esilammityksen kautta tai avaamalla
uuninluukku varovasti.

Hoyrykypsennysta tai hoyrytoimintoa kaytettdessa on
tavoitteena, ettd uunin sisélle muodostuu paljon
vesihoyrya. Pyyhi uunitila kypsennyksen jalkeen, kun
uuni on jaahtynyt.

Silikonivuoat

Suosittelemme tummien metallisten leivontavuokien
kayttoa, koska niilla paastaan parhaaseen
kypsennystulokseen.

Jos kuitenkin haluat kayttaa silikonivuokia, noudata
valmistajan antamia ohjeita ja resepteja. Silikonivuoat
ovat usein tavanomaisia vuokia pienempia. Maarien ja
reseptien tiedot voivat olla poikkeavia.

Silikonivuokien yhteydessé ei voi kayttaa hoyrytoimintoa
eika hoyrykypsennysta.

Kakut ja pienet leivonnaiset

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja kakkujen ja pienten
leivonnaisten paistamiseen. Taulukoissa on mainittu
parhaat mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Huomioi myos kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja valineitéa.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Hoéyrytoiminnon kayttd leivonnaisten paistamisessa

Tietyntyyppisten leivonnaisten (esim. hiivataikina)
kuoresta tulee rapea ja pinnasta kiiltava, kun niiden
paistamisessa kaytetdan hoyrytoimintoa. Leivonnainen
my0&s kuivuu vahemman.

Hoyrytoiminnon kaytté on mahdollista vain yhdella
tasolla.

Muutamat ruokalajit onnistuvat parhaiten, kun ne
paistetaan useammassa vaiheessa. Ne on merkitty
taulukkoon.

Kannatinkorkeudet
Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.



Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavaa kannatinkorkeutta, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m Korkeus 1

Paistaminen kahdella tasolla
Kayta CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pelleilla tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivat
valttamatta ole valmiita yhta aikaa.
s  Uunipannu: korkeus 3

Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla

ensimmainen ritild: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.

Vélineet

Kayté aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnn& uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Kaytd mehukkaan kakun paistamiseen uunipannua,

jotta kakusta ei paase vuotamaan nestetta uunin siséalle.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti.

Kun paistamiseen halutaan kayttda hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Vuokakakut

Testattu koekeittiossamme fi

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
leivonnaisille. Lampétila ja paistoaika riippuvat taikinan
koostumuksesta ja maarasta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. S&dada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentdd lampdtilaa
lisdamalla. Kakut tai pienet leivonnaiset kypsyvat silloin
vain pinnalta mutta jaavat sisalta raaoiksi.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sdhkoa saastyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos leivot omalla reseptillasi, valitse taulukosta
samantyyppinen leivonnainen ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja. Loydat lisatietoja taulukon jalkeen
olevista leivontaan liittyvista vinkeista.

Poista uunista kaikki varusteet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:

m A CircoTherm kiertoilma
s _ Yla/alalampo

m & Pizzateho

m @ Leivanpaistoteho

Héyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

Sokerikakku, yksinkertainen
Sokerikakku, yksinkertainen
Sokerikakku, hieno

Hedelmakakku sokerikakkutaikinasta,
hieno

Hedelmakakku sokerikakkutaikinasta,
hieno

Kakkupohja sokerikakkutaikinasta
Kakkupohja sokerikakkutaikinasta

Hedelmé- tai rahkatorttu murotaikina-
pohjalla

Sveitsildinen hedelmapiirakka
Sveitsildinen hedelmapiirakka

m 1 =pieni

m 2 = keskisuuri

m 3 =suuri
Rengas-/pitkdnomainen vuoka 1 — 150-170 55-70
Rengas-/pitkdnomainen vuoka 1 P'S 150-160 50-70
Rengas-/pitkdnomainen vuoka 1 - 150-170 60-80
Torvikakku-/irtopohjavuoka 1 — 160-180 4560
Torvikakku-/irtopohjavuoka 1 P'S 150-170 4560
Torttuvuoka 1 —_ 150-170 20-40
Torttuvuoka 2 B'S 160-170 2535
Irtopohjavuoka @ 26 cm 1 —_ 170-180 60-80
Pizzapelti 1 — 190-210 40-55
Pizzapelti 1 & 180-200 40-50
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Ranskalainen omenapiiras
Ranskalainen omenapiiras
Savariini

Savariini

Pullakakku irtopohjavuoassa
Pullakakku irtopohjavuoassa
Téytekakkupohja, 2 kananmunaa
Téytekakkupohja, 2 kananmunaa
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa

Téytekakkupohja, 6 kananmunaa
Téytekakkupohja, 6 kananmunaa

Makea piirakka uunipellilla
Sokerikakku taytteelld

Sokerikakku taytteelld
Sokerikakku, 2 tasoa
Murotaikinakakku kuivalla taytteella

Murotaikinakakku kuivalla taytteelld, 2
tasoa

Murotaikinakakku mehukkaalla tayt-
teella

Sveitsildinen hedelmapiirakka
Sveitsildinen hedelmapiirakka

Hiivataikinaleivonnainen kuivalla tayt-
teella

Hiivataikinaleivonnainen kuivalla tayt-
teelld

Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla
taytteelld

Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla
taytteelld

Hiivataikinaleivonnainen kuivalla tayt-
teelld, 2 tasoa

Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla
taytteelld, 2 tasoa

Pullapitko, pullakranssi

Pullapitko, pullakranssi

Kééretorttu

Kééretorttu

Saksalainen Stollen-joulupulla, 500 g
jauhoja

Saksalainen Stollen-joulupulla, 500 g
jauhoja

Struudeli, makea

Struudeli, makea
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Piirakkavuoka, musta
Piirakkavuoka, musta
Torvikakkuvuoka
Torvikakkuvuoka
Irtopohjavuoka @ 28 cm
Irtopohjavuoka @ 28 cm
Torttuvuoka
Torttuvuoka
Irtopohjavuoka @ 26 cm
Irtopohjavuoka @ 26 cm

Irtopohjavuoka @ 28 cm
Irtopohjavuoka @ 28 cm

Leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti

Uunipannu

Uunipannu
Uunipannu
Leivinpelti

Leivinpelti
Uunipannu
Uunipannu
Uunipannu + leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti

Leivinpelti
Leivinpelti
Leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu

Uunipannu

Uunipannu
Uunipannu
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190-210
210-220
150-160
150-160
150-160
160-170
170-180
150-160
160-170*
150-160

150-170*
150-160

160-180
160-170
150-170
170-190
150-170

160-180

180-200
190-210
160-180

150-160

180-200

160-180

160-170

150-160

150-160
150-170
190210~
190-210*
150-160

140-150

170-180
180-190

1

1

1

2540
30-40
65-75
60-70
25315
2535
20-30
2535
25315
10

20-30
30-50
10

2535

20-40
30-40
3550
2540
40-55

60-80

40-50
40-50
15-25

2535

3045

50-70

2535

45-60

35-45
30-40
10-15
10-15
5060

80-90

40-60
50-60



Struudeli, pakaste
Struudeli, pakaste

Pienet leivonnaiset
Kuppikakut

Kuppikakut

Kuppikakut, 2 tasoa

Muffinit

Muffinit

Muffinit, 2 tasoa

Pienet hiivataikinaleivonnaiset
Pienet hiivataikinaleivonnaiset
Lehtitaikinaleivonnainen
Lehtitaikinaleivonnainen
Lehtitaikinaleivonnaiset, 2 tasoa
Tuulihatut

Tuulihatut

Viinerit

Viinerit

Pikkuleivat
Pursotinpikkuleivat
Pursotinpikkuleivat
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa
Pikkuleivat

Pikkuleivat, 2 tasoa

Marenki

Marengit, 2 tasoa

Makroonit

Makronit, 2 tasoa

Uunipannu
Uunipannu

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpelti
Muffinipelti

Muffinipelti
Muffinipellit

Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpelti
Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti

Kakkuja ja pienié leivonnaisia koskevat vinkit

Haluat saada selville, onko kakku
kypsa.

Kakku painuu kasaan.

Kakku on noussut keskeltd ja jaényt
reunoilta matalammaksi.

Hedelmé&mehu valuu reunojen yli.

Pienet leivonnaiset limautuvat pais-
tettaessa toisiinsa.

Kakku on liian kuiva.
Kakku on kauttaaltaan liian vaalea.

Kakku on ylhaalta liian vaalea mutta
alhaalta liian tumma.

Kakku on ylhaalta liian tumma mutta
alhaalta liian vaalea.

3+1

3+1

3+1

3+1
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190-210 3550
180-190 1 35-45
160** 25-35
150** 25-35
150** 25-35
170-190 15-30
150-160 1 25-30
150-170* 20-30
160-170 30-40
160-180 2 25-35
170-190* 20-45
200-220* 1 1525
170-190* 20-45
200-220 30-45
200-220* 1 25-35
160-180 20-30
160-180 2 25-35
150-160** 25-40
140-150** 25-40
140-150** 30-40
140-160 15-30
130-150 20-35
90-100* 100-130
90-100* 100-150
90-110 20-40
90-110 20-40

Tyonnd puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestettd. Tai sdada lampotila 10 °C astetta matalammaksi ja pidenna

paistoaikaa. Kayta reseptissa mainittuja aineksia ja reseptin ohjeita.

Voitele vain irtopohjavuoan pohja. Irrota kakku paistamisen jalkeen varovasti veitselld.

Kéyta seuraavalla kerralla uunipannua.

Leivonnaisten pitdisi olla noin 2 cm p&dssa toisistaan. Siten leivonnaisilla on riittavasti tilaa kohota kauniisti ja

ruskistua joka puolelta.

S&ada lampdtila 10 °C astetta korkeammaksi ja lyhennd paistoaikaa.
Jos kannatinkorkeus ja valineet ovat oikeat, nosta tarvittaessa ldmpaotilaa tai pidenna paistoaikaa.

Laita kakku seuraavalla kerralla yhta tasoa ylemméksi.

Laita kakku seuraavalla kerralla yhta tasoa alemmaksi. Valitse alhaisempi lampdtila ja pidennd paistoaikaa.
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Vuokakakun takaosasta tulee liian
tumma.

Kakku on kauttaaltaan liian tumma.

Leivonnaiset ruskistuvat epatasai-
sesti,

Olet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmalla pellilld olevat leivonnaiset

ovat tummempia kuin alemmalla pel-

lilla.
Kakku nayttaa hyvaltd mutta ei ole
sisélta kypsé.

Kakku ei irtoa kumottaessa.

Leipa ja sampylat

Laitteessasi on lukuisia eri uunitoimintoja leivan ja
sampyldiden paistamiseen. Taulukoissa on mainittu
parhaat mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Huomioi myos kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.
Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Hoéyrytoiminnon kaytto leivonnaisten paistamisessa

A4 aseta kakkuvuokaa aivan takaseinddn, vaan ritilan keskelle.

Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi lampatila ja pidenna tarvittaessa paistoaikaa.

Valitse hieman alhaisempi ldmpaétila.

Myos reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.
Varmista, ettd kakkuvuoka ei ole uunitilan takaseindman aukkojen edessa.

Pienten leivonnaisten tulisi olla mahdollisimman samankaokoisia ja -paksuisia.

Kéytd useammalla tasolla paistaessasi aina CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilla
tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivét valttamatta ole valmiita yhté aikaa.

Paista alhaisemmalla Idmpaotilalla hieman pitempadn ja lisad tarvittaessa vahemmn nestetta. Esipaista kakun
pohja, kun kakkuun tulee kostea téyte. Ripottele pinnalle manteleita tai korppujauhoja ja levita tayte niiden
paélle.

Anna kakun jadhtya paistamisen jalkeen vuoassa 5 - 10 minuuttia. Jos se ei vieldkaan irtoa, irrota reunaa varo-
vasti veitselld. Kumoa kakku uudelleen ja peitd vuoka useamman kerran kostealla, kylmalla pyyhkeelld. Voi-
tele ja korppujauhota vuoka seuraavalla kerralla.

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnna uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen péin.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti.

Kun paistamiseen halutaan kayttda hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Leivan ja sampyldiden kuoresta tulee rapea ja pinnasta

kiiltava, kun niiden paistamisessa kaytetaan
hoyrytoimintoa. Leivonnainen kuivuu vahemman.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
[ampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Hoyrytoiminnon kaytté on mahdollista vain yhdella

tasolla.

Kannatinkorkeudet

Pakastetuotteet

Ala kayta pakasteita, joissa on runsaasti jaata. Poista
ruoassa oleva jaa.

Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Pakasteet on esikypsennetty osittain epatasaisesti.
Epatasainen ruskistus ei katoa mydskaan paistettuna.

Kayta seuraavaa kannatinkorkeutta, kun paistat vain

yhdella tasolla:
m Korkeus 1

Paistaminen kahdella tasolla

Kayta CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pelleilla tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivat
valttamatta ole valmiita yhta aikaa.

m Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla

ensimmainen ritila; korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.

Valineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit

uuniin oikeinpain.
Ritila

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
leiville ja s@mpyldille. Lampdtila ja paistoaika riippuvat
taikinan maarastéa ja koostumuksesta. Sen takia tiedot
on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. Saadéa
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampotila.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentaa lampdétilaa
lisdamalla. Leipa tai sampylat kypsyvat silloin vain
pinnalta mutta jaavat sisalta raaoiksi.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sahkoa saéstyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen. Muutamat
ruokalajit onnistuvat parhaiten, kun ne paistetaan
useammassa vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja
taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.
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Leipataikinan asetusarvot koskevat seka leivinpellilla
ettad pitkdnomaisessa vuoassa paistettavia taikinoita.

Jos leivot omalla reseptillasi, valitse taulukosta
samantyyppinen leivonnainen ja noudata sille

ilmoitettuja tietoja.

Poista uunista kaikki varusteet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sdhkda

saastyy jopa 20 prosenttia.

Huomio!

Al4 kaada koskaan vettd kuumaan uuniin tai laita
vedella taytettya astiaa kuuman uunin pohjalle.
Lammonvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Leipa
Vaalea leipd, 750 g

Vaalea leipd, 750 g

Sekaleipa, 1,5 kg

Sekaleipa, 1,5 kg

Kokojyvéleipd, 1 kg

Kokojyvéleipd, 1 kg

Ohutleipa
Ohutleipa

Sampylat

Paistovalmiit sdmpylat tai patonki, esi-

paistettu

Paistovalmiit sampylat tai patonki, esi-

paistettu

Pullat, tuore

Pullat, tuore

Pullat, tuore, 2 tasoa

Sampylat, tuore

Sémpylét, tuore

Patonki, esipaistettu, kylmé
Patonki, esipaistettu, kylmé
Sampylat, patongit, tuoreuttaminen

Sampylat, pakaste

Paistovalmiit sdmpylat tai patonki, esi-

paistettu

Paistovalmiit sdmpylat tai patonki, esi-

paistettu
Lipedleivonnaiset, paistovalmiit
Lipedleivonnaiset, paistovalmiit

Testattu koekeittiossamme

Kaytettavat uunitoiminnot:

& CircoTherm kiertoilma
— Yla-/alalampo

& Thermo-grillaus

& Pizzateho

@ | eivanpaistoteho

= Grilli suuri pinta

" Grilli pieni pinta

Hdéyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka

Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka

Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka

Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka

Uunipannu

Uunipannu

Uunipannu
Uunipannu

Uunipannu
Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpelti
Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu

Leivinpelti

Ritila

Uunipannu

Leivinpelti

Ritila
Leivinpelti

1 = pieni
2 = keskisuuri
3 = suuri
1 @D 210-220*
180-190
1 @D 210-220
180-190
1 @D 210-220*
180-190
1 @D 210-220
180-190
1 @D 210-220*
180-190
1 @D 210-220
180-190
1 — 220-240
2 — 220-230
2 — 200-220
2 — 200-220
1 — 170-180*
1 — 160-170
3+1 P'S 150-160*
1 — 180-200
1 @D 200-220
2 — 200-220
2 — 200-220
1 i 150-160*
2 — 200-220
2 — 180-200
1 — 220-240
2 — 210-230

10-15
2535
10-15
2535
10-15
40-50
10-15
45-55
10-15
40-50
10-15
40-50
25-35
20-30

10-20

10-20

15-25
2535
20-30
2535
20-30
10-20
10-20
10-20

156-25

156-25

1525
18-25

fi
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Voisarvet, paistovalmiit Leivinpelti
Voisarvet, paistovalmiit Leivinpelti
Sémpylat, patongit, tuoreuttaminen Ritila

Paahtoleipa

Paahtoleivan kuorruttaminen, 4 kappa- ~ Ritila
letta

Paahtoleivan kuorruttaminen, 12 kap-  Ritild
paletta

Paahtoleivan paahtaminen Ritila

Pizza, quiche ja suolaiset leivonnaiset

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja pizzan, quichen ja
suolaisten leivonnaisten paistamiseen. Taulukoissa on
mainittu parhaat mahdolliset asetukset useille
ruokalajeille.

Huomioi myos kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Hoéyrytoiminnon kaytto leivonnaisten paistamisessa

Tietyntyyppisten leivonnaisten (esim. hiivataikina)
kuoresta tulee rapea ja pinnasta Kiiltava, kun niiden
paistamisessa kaytetdan hoyrytoimintoa. Leivonnainen
myd&s kuivuu vahemman.

Héyrytoiminnon kaytté on mahdollista vain yhdella
tasolla.

Kannatinkorkeudet
Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavaa kannatinkorkeutta, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m Korkeus 1

Paistaminen kahdella tasolla
Kayta CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pelleilla tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivat
valttamatta ole valmiita yhta aikaa.
m Uunipannu: korkeus 3

Leivinpelti; korkeus 1
m Vuoat ritilalla

ensimmainen ritila: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat uuniin
vierekkain tai limittain paallekkain.

Valineet

Kaytéa aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspéin. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.
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1 'S 150-170~ = 20-35
1 'S 180-200 1 20-30
1 s 160-170* = 10-20
2 - 275 - 518
2 X 250 - 518
3 = 275 - 36

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnné& uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen péin.

Kayta runsastaytteisen pizzan paistamiseen
uunipannua.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti.

Kun paistamiseen halutaan kayttaa hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hdyrya kestavia.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Pakastetuotteet

Ala kayta pakasteita, joissa on runsaasti jaata. Poista
ruoassa oleva jaa.

Pakasteet on esikypsennetty osittain epatasaisesti.
Epatasainen ruskistus ei katoa mydskaan paistettuna.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampatila ja paistoaika riippuvat taikinan
koostumuksesta ja maarasta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampétila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentaa lampaotilaa
lisdamalla. Ruoka kypsyy silloin vain pinnalta mutta jaa
sisalta raa'aksi.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sahkoa sééstyy silloin jopa 20
prosenttia. Paistoajat lyhenevat muutamalla minuutilla,
kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos leivot omalla reseptillasi, valitse taulukosta
samantyyppinen leivonnainen ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.



Poista uunista kaikki varusteet, joita ei tarvita.

Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkéa

saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:

m L CircoTherm kiertoilma
— Yla-/alalamp6

& Pizzateho

Pizza

Pizza, tuore

Pizza, tuore

Pizza, tuore, 2 tasoa
Pizza, tuore, ohut pohja
Pizza, kylma

Pizza, pakaste

Pizza, ohut pohja, 1 kappaletta
Pizza, ohut pohja, 2 kappaletta
Pizza, paksu pohja, 1 kappale
Pizza, paksu pohja, 2 kappale
Pizzapatonki

Minipizza

Minipizza

Suolaiset leivonnaiset & quiche

Suolaiset vuoassa paistettavat leivon-
naiset

Suolaiset vuoassa paistettavat leivon-
naiset

Quiche
Quiche

Elsassilainen piirakka (Flammkuchen,
tarte flambgée)

Elsassilainen piirakka (Flammkuchen,
tarte flambée)

Karjalanpiirakat
Karjalanpiirakat
Empanadas-piirakat
Empanadas-piirakat
Turkkilaiset borek-piirakat
Turkkilaiset borek-piirakat

m @ Leivanpaistoteho
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Hoéyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpelti
Pizzapelti

Ritila

Ritila

Ritila + leivinpelti
Ritila

Uunipannu + ritila
Ritila

Leivinpelti

Ritila

Irtopohjavuoka @ 28 cm
Irtopohjavuoka @ 28 cm

Piirakkavuoka, musta
Piirakkavuoka, musta
Uunipannu

Uunipannu

Uunivuoka
Uunivuoka
Uunipannu
Uunipannu
Uunipannu
Uunipannu

1 = pieni

2 = keskisuuri

3 = suuri

3+1

3+1

] e e ] e

=1 = B 1%

BITBE &IIB %<

P01 3 ¥

E

BIlFFFll

200-220
220-230
180-200
210-230
210-230

210-230
200-220
190210
160-180
200-220
210-230
210-230

170-190

180-190 1

190-210
190210
260-280"

200-220" 2

190-200
170-190
180-190
180-190 2
180-200
180-200

20-30
25-30
3545
20-30
10-20

10-20
156-25
20-35
25-35
20-30
10-20
10-20

50-60

65-75

BoH
3045
10-20

1525

40-50
50-70
3545
3040
3545
3545

fi
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Laatikkoruoka, paistos ja kohokas

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja laatikkoruokien,
paistosten ja kohokkaiden paistamiseen. Taulukoissa
on mainittu parhaat mahdolliset asetukset useille
ruokalajeille.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Kannatinkorkeudet
Kayta aina ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Voit paistaa yhdella tasolla vuoissa tai uunipannulla.
m Vuoat ritilall&a: korkeus 1

m Uunipannu: korkeus 1

Kayta kohokkaille hoyrytoimintoa. Et tarvitse
vesihaudetta. Aseta pienet vuoat reidlliseen
hoyrytysastiaan, koko XL, tai ritilalle.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti
valmistetaan vesihauteessa.

Kun valmistat useita ruokia samanaikaisesti, voit
saastaa energiaa jopa 45 prosenttia. Aseta vuoat
uuniin vierekkain.

Vilineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspéin. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu
Tydnna uunipannu varovasti perille asti viisto reuna
laitteen luukkuun pain.

Astia

Kayta paistoksiin ja gratiineihin leveaa, matalaa astiaa.
Kapeassa, korkeassa astiassa ruoan kypsymiseen
menee enemman aikaa ja ruoka tummuu pinnalta.

Paistos, suolainen, kypsét ainekset Uunivuoka
Paistos, suolainen, kypsat ainekset Uunivuoka
Paistos, makea Uunivuoka
Paistos, makea Uunivuoka
Lasagne, tuore, 1 kg Uunivuoka
Lasagne, tuore, 1 kg Uunivuoka
Lasagne, pakaste, 400 g Uunipannu

Lasagne, pakaste, 400 g Kanneton astia
Perunagratiini, raa‘at ainekset, korkeus Uunivuoka

4cm

Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus Uunivuoka
4. cm

Kohokas Uunivuoka
Kohokas Uunivuoka
Kohokas Annosvuoat
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Kun kypsentdmiseen halutaan kayttda hoyrytoimintoa,
vuokien on oltava kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
laatikkoruoille, paistoksille ja kohokkaille. Lampdtila ja
kypsennysaika riippuvat reseptista ja maarista.
Paistoksen kypsymisaika riippuu astian koosta ja
paistoksen korkeudesta. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia arvoja. Matala
lampdtila ruskistaa tasaisemmin. Sdada seuraavalla
kerralla tarvittaessa korkeampi lampatila.

Huomautus: Kypsennysaikaa ei voi lyhentda lampotilaa
lisdamalla. Laatikkoruoka, paistos tai kohokas on silloin
pinnalta kypsa mutta sisalta raaka.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylma&an uuniin. Sahkoa sééstyy silloin jopa 20
prosenttia. Kypsennysajat lyhenevat muutamalla
minuutilla, kun esilammitat uunin.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:
& CircoTherm kiertoilma
— Yla-/alalampo

& Thermo-grillaus

& Pizzateho

= Hoyrykypsennys

HA&yryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni

m 2 = keskisuuri

m 3= suuri
1 - 200-220 - 35-55
1 X 160-170 2 40-50
1 - 170-190 - 45-60
1 P'S 160-180 - 40-50
1 P'S 160-180 - 50-60
1 P'S 170-180 2 35-45
1 & 190-210 - 30-40
1 P'S 180-190 2 40-50
1 & 170-180 - 50-60
1 X 170-190 2 60-70
1 P'S 160-170* - 40-50
1 P'S 170-180 2 30-40
1 = 100 - 40-45



Lintu

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja linturuokien
kypsentamiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset muutamille ruokalajeille.

Paistaminen ritilalla

Paistaminen ritilalla soveltuu erityisesti suurikokoisen
linnun tai useamman linnun samanaikaiseen
kypsennykseen.

Laita uunipannu ja sen p&élla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etta ritila on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet” sivulla 11

Kaada uunipannuun linnun koosta ja tyypisté riippuen
enintaan '~ litraa vetta. Lihasta tihkuva rasva valuu
pannuun. Voit valmistaa nesteesta kastikkeen. Sen
lisdksi savua muodostuu védhemman ja uuni pysyy
puhtaampana.

Paistaminen astiassa

Kaytéa vain uunikayttodn soveltuvia astioita. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Lasinen astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Aseta
kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on marka
tai kylma, lasiastia voi sarkya.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampoa peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Lintu kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemmaéan. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempéaé kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kayta linnun paistamiseen mieluiten korkeaa
paistovuokaa. Aseta astia ritilalle. Kayta uunipannua, jos
sinulla ei ole muuta sopivaa vuokaa.

Kannellinen astia

Uuni séilyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
Varmista, ettd kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilalle.

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoéyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttyd. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma hdyry tulee ulos sinusta
poispain.

Linnusta tulee rapeaa myds kannellisessa
paistovuoassa. Kayta lasikannellista paistovuokaa ja
aseta korkeampi lampatila.

Hoéyrytoiminnon kayttd paistamisessa

Muutamista ruokalajeista tulee hoyrytoimintoa
kayttamalla rapeampia. Niiden pinnasta tulee
Kiiltdvampi ja ne kuivuvat vahemman.

Kayta kannettomia astioita. Astioiden pitda olla
kuumuutta ja héyrya kestéavia.

Kytke hoyrytoiminto paalle asetustaulukossa annettujen
tietojen mukaisesti. Muutamat ruokalajit onnistuvat
parhaiten, kun ne kypsennetdan useammassa
vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Hoéyrykypsennys

Toisin kuin hoyrytoiminnon kayttd, hoyrykypsennys
kypsentaa siipikarjan palat hellavaroen. Niista tulee
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erityisen mehevia. Voit halutessasi ruskistaa siipikarjan
paloja ennen hdyrykypsennysta, jolloin ne maistuvat
erilaisilta ja kypsennysaika lyhenee.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempéaéa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Siipikarjan paloja ei tarvitse k&antaa.

Kayta reidllista hoyrytysastiaa, koko XL, ja tydnna
uunipannu sen alle. Voit kayttaa myos lasivuokaa ja
laittaa sen ritilalle.

Grillaus

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna lisdksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun péin ritilan alla
olevalle kannatintasolle vahintdan yhden tason verran
alemmaksi. Lihasta tihkuva rasva valuu pannuun.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.

Kaanna grillipalat grillipihdeilld. Jos pistét lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestettd ja liha kuivuu.

Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta,
mika on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetysta lampétilasta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistolampomittari

Kypsennys tiettyyn kypsyysasteeseen onnistuu
kayttamalla paistolampdmittaria. Lue
paistolampomittarin kayttdéa koskevat tarkeéat ohjeet
mittaria kasittelevasta luvusta. Sielld on tietoja
paistolampomittarin  kiinnittdmisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisatietoja.

— "Paistolampomittari” sivulla 25

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto
siipikarjalihalle. Lampotila ja kypsennysaika riippuvat
elintarvikkeen maarasta, koostumuksesta ja
lampdtilasta. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia arvoja. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampotila.

Annetut arvot ovat voimassa, kun tayttamatén
paistovalmis lintu laitetaan suoraan jaakaapista kylmaan
uuniin. Sahkéa saastyy silloin jopa 20 prosenttia.
Kypsennysajat lyhenevat muutamalla minuutilla, kun
esilammitat uunin.

Taulukossa on lintujen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavia lintuja,
valitse ehdottomasti alhaisempi lampétila. Kun valmistat
useampia lihapaloja kerralla, maaritd kypsennysaika
painavimman palan perusteella. Yksittaisten palojen on
hyva olla I1dhes samankokoisia.

Yleisesti patee: mita kookkaampi lintu, sitd matalampi
lampotila ja pidempi kypsennysaika.

Kaanna lintu, kun ilmoitetusta ajasta on kulunut n. %2 -
%,
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Huomautus: Kayta vain leivinpaperia, jota voidaan
kayttaa valitussa lampotilassa. Leikkaa leivinpaperi aina

peltiin sopivaksi.

Ohjeita

m Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia.
Nain rasva paasee valumaan pois. -
m Leikkaa ankanrinnan nahkaan viiltoja. Ala kaanna

ankanrintaa.

m Jos kdannat lintua paistamisen aikana, laita lintu
uuniin ensin rintaosa/nahkapuoli alaspain.
m Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet

Ota uunista pois kaikki vélineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sdhkéa

saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:

sen pinnan paistoajan loppupuolella voilla,

suolavedella tai appelsiinimehulla.

Broileri

Broileri, 1 kg

Broileri, 1 kg

Broilerin rintafilee, a 150 g (grillaus)
Broilerin rintafilee (hGyrykypsennys)
Broilerinpalat, a 250 g
Broilerinpalat, @ 250 g

Broileritikut, nugetit, pakaste
Broileritikut, nugetit, pakaste

Kana, 1,5 kg

Kana, 1,5 kg

Ankka & hanhi
Ankka, 2 kg
Ankka, 2 kg

Ankanrinta, a 300 g
Ankanrinta, a 300 g
Hanhi, 3 kg
Hanhi, 3 kg

Hanhenkoivet, a 350 g
Hanhenkoivet, a 350 g

Kalkkuna
Minikalkkuna, 2,5 kg
Minikalkkuna, 2,5 kg

Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg

Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg
Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg
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Ritila

Ritila

Ritila
HOyrykypsennysastia
Ritila

Ritila

Uunipannu
Uunipannu

Ritila

Ritila

Ritila
Ritila

Ritila
Ritila
Ritila
Ritila

Ritila
Ritila

Ritila
Ritila

Kannellinen astia
Ritila
Ritila

2 CircoTherm kiertoilma
— Yla-/alalamp6

& Thermo-grillaus

& Pizzateho

@ | eivanpaistoteho

= Grilli suuri pinta

2 Hoyrykypsennys

1 = pieni
2 = keskisuuri
3 = suuri

200-220
200-220
275"
100
220-230
200-220
200-220
200-220
200-220
180-200

LB 1 »f of ) # =i %f

%

180-200
150-160
180-190
230-250
220-240
160-180
130-140
150-160
170-180
210-230
190-200

{2 R o o R i #f R P ¢

180-190
140-150
170-180
240-250
180-200
170-180

$f L1 f o ¢

HdAyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

60-70
5060
156-20
15-25
30-35
30-45
10-20
15-25
70-90
6575

90-110
70-90
3040
25-30
25-30
120-150
110-120
20-30
3040
40-50
45-55

7090
70-80
20-30
80-110
80-100
80-100



Liha

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja lihan
kypsentamiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Paistaminen ja haudutus

Sivele vaharasvainen liha halutessasi rasvalla tai laita
pinnalle pekonisiivuja.

Leikkaa kamaraan ristiviitoja. Jos kdannat paistia
paistamisen aikana, laita paisti uuniin ensin kamara
alaspain.

Kun paisti on valmis, anna sen vetaytya vield 10
minuuttia pois paalta kytketyssa, suljetussa uunissa.
Lihaneste jakautuu silloin paremmin. Voit k&aria paistin
myos alumiinifolioon. lImoitettu kypsennysaika ei sisalla
suositeltua vetaytymisaikaa.

Paistaminen ritilalla

Kun liha paistetaan ritilalla, siita tulee joka puolelta
erityisen rapeaa.

Kaada uunipannuun lihan koosta ja tyypista riippuen
enintaan 2 litraa vetta. Lihasta tihkuva rasva ja
lihaneste valuvat pannuun. Voit valmistaa nesteesta
kastikkeen. Sen lisaksi savua muodostuu vahemman ja
uuni pysyy puhtaampana.

Laita uunipannu ja sen péaéalla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etta ritila on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet" sivulla 11

Paistaminen ja haudutus astiassa

Paistaminen ja haudutus astiassa on helpompaa.
Paistin ottaminen uunista on helpompaa astiassa ja
kastike voidaan valmistaa suoraan astiaan.

Kaytéa vain uunikayttodn soveltuvia astioita. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Lasinen astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Aseta
kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on méarka
tai kylma, lasiastia voi sarkya.

Lisda vaharasvaista lihaa valmistaessasi astiaan vahan
nestetta. Astian pohjalla tulisi olla nestetta n. 2 cm.

Nesteen maara riippuu lihan tyypista ja astian
materiaalista seka siita, kaytetaankd kantta. Jos
valmistat lihaa emaloidussa tai tummassa metallisessa
paistovuoassa, tarvitset vdhan enemman nestetta kuin
lasista uunivuokaa kaytettdessa.

Astiassa oleva neste haihtuu paistamisen aikana. Lisaa
tarvittaessa nestetta varovasti.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampoa peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Liha kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempéaé kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kaytéa lihan paistamiseen mieluiten korkeaa
paistovuokaa. Aseta vuoka ritilalle. Kayta uunipannua,
jos sinulla ei ole muuta sopivaa vuokaa.

Kannellinen astia
Uuni séilyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
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Varmista, ettd kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilélle.

Lihan ja kannen véliin pitda jaada vahintaan 3 cm. Liha
VoI turvota.

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttyd. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma hdyry tulee ulos sinusta
poispain.

Ruskista haudutettavaa lihaa tarvittaessa ennen sen
kypsentamista. Kaada vuokaan haudutusliemeksi vetta,
viinia, etikkaa tai muuta vastaavaa. Astian pohjalla tulee
olla nestetta 1-2 cm.

Astiassa oleva neste haihtuu paistamisen aikana. Lisda
tarvittaessa nestetta varovasti.

Lihasta tulee rapeaa myos kannellisessa paistovuoassa.
Kaytéa lasikannellista paistovuokaa ja aseta korkeampi
[ampotila.

Hoyrytoiminnon kéaytt6é paistamisessa ja
hauduttamisessa

Muutamista ruokalajeista tulee hoyrytoimintoa
kayttamalla rapeampia ja ne kuivuvat vahemman.

Kayta kannettomia astioita. Astioiden pitaa olla
kuumuutta ja héyrya kestavia.

Paisteja ei tarvitse kaantaa.

Kytke hdyrytoiminto paalle asetustaulukossa annettujen
tietojen mukaisesti. Muutamat ruokalajit onnistuvat
parhaiten, kun ne kypsennetdan useammassa
vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Hoéyrykypsennys

Hoyrykypsennys kypsentaa lihan hdyrytoimintoa
hellavaraisemmin, mutta lihan pinnasta ei tule rapea.
Liha séilyy erityisen mehevané. Voit halutessasi
ruskistaa lihapaloja ennen hoyrykypsennysta, jolloin ne
maistuvat erilaisilta ja kypsennysaika lyhenee.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempéaa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Lihapaloja ei tarvitse kaantaa.
Kayta reidllista hoyrytysastiaa, koko XL, ja tydnna

uunipannu sen alle. Voit kayttaa myos lasivuokaa ja
laittaa sen ritilalle.

Grillaus

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Al koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna lisaksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun péain ritilan alla
olevalle kannatintasolle vahintdan yhden tason verran
alemmaksi. Lihasta tihkuva rasva valuu pannuun.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.

Kaanna grillipalat grillipindeilla. Jos pistéat lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestetta ja liha kuivuu.

Suolaa grillattava elintarvike vasta grillauksen jalkeen.
Suola imee lihasta nestetta.
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Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta,
mika on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetysta lampdtilasta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistolampomittari

Kypsennys tiettyyn kypsyysasteeseen onnistuu
kayttamalla paistolampdmittaria. Lue
paistolampomittarin kayttoa koskevat tarkeat ohjeet
mittaria kasittelevasta luvusta. Siella on tietoja
paistolampomittarin  kiinnittamisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisatietoja.

— "Paistolampdbmittari" sivulla 25

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto monille eri
liharuoille. Lampdtila ja kypsennysaika riippuvat
elintarvikkeen maarasta, koostumuksesta ja
lampdtilasta. Sen takia tiedot on ilmoitettu
asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia arvoja. Sdada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi lampotila.

Annetut arvot ovat voimassa, kun liha laitetaan
jadkaappikylméana kylméaan uuniin. Sahkoa saastyy
silloin jopa 20 prosenttia. lImoitetut kypsennysajat

lyhenevat muutamalla minuutilla, kun esilammitat uunin.

Taulukossa on paistipalojen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavamman
paistipalan, kayta ehdottomasti alhaisempaa lampaotilaa.

Vilineet / astiat

Kun valmistat useampia paistipaloja kerralla, méaéarita
kypsennysaika painavimman palan perusteella.
Yksittaisten palojen on hyva olla lahes samankokoisia.

Yleisesti patee: mitd kookkaampi paisti, sitd matalampi
lampdtila ja pidempi kypsennysaika.

Kaanna paistia ja grillattavaa lihaa, kun ilmoitetusta
ajasta on kulunut n. V2 - %4.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja. Loydat lisatietoja taulukon jalkeen
olevista paistamiseen, hauduttamiseen ja grillaamiseen
liittyvista vinkeista.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sahkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:

m & CircoTherm kiertoilma
m _ Yla-/alalampd

m X Thermo-grillaus

m ** Grilli suuri pinta

m = Hoyrykypsennys

Hoyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3= suuri

Aika mi-
nuutteina

Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Héyryn
korkeus  minto teho

Porsaanliha

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim. Ritila

niska 1,5 kg

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim. Kanneton astia
niska 1,5 kg

Porsaanpaisti, josta ei ole poistettu Ritila

kamaraa, esim. lapa, 2 kg

Porsaanpaisti josta ei ole poistettu
kamaraa, esim. lapa, 2 kg

Kanneton astia

Porsaanfilepaisti, 1,5 kg Kanneton astia
Porsaanfilepaisti, 1,5 kg Kanneton astia
Porsaanfilee, 400 g Ritila

Porsaanfilee, 400 g Kanneton astia
Porsaanfilee, 400 g Hoyrykypsennysastia
Kassler luulla, 1 kg (lisda hieman vettd) Kannellinen astia
Kassler luulla, 1 kg Kanneton astia
Porsaanpihvit, paksuus 2 cm Ritila

Porsaan medaljongit, paksuus 3 cm Ritila
(esilammita 5 min)

* Esilammita

1 X 180-200 120-130

1 P'S 180-190 1 110-130

1 X 190-200 130-140

1 = 100 - 2530
P'S 170-180 1 60-80
'S 200210 - 25-30

1 X 220-230 - 70-80

1 P'S 170-180 1 80-90

2 X 220-230 - 2025

1 X 210220 1 2530

2 = 100 - 18-20

1 X 210-220 - 60-80

1 'S 160-170 1 70-80

3 = 250 - 16-20

3 w 275" : 812

*“* Laita astiaan aluksi n. 100 ml nestettd; vesisdilioon on kdyton aikana lisattéva nestettd

** Tydnnd uunipannu sen alle kannatinkorkeudelle 1

**** Kgannd, kun kokonaisajasta on kulunut 2/3
oo Kaantamatta
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Naudanliha

Naudanfilee, medium, 1 kg
Naudanfilee, medium, 1 kg
Naudan patapaisti, 1,5 kg
Naudan patapaisti, 1,5 kg

Paahtopaisti, medium, 1,5 kg
Paahtopaisti, medium, 1,5 kg

Tafelspitz (itdvaltalainen naudanpaisti),

1,5kg
Pihvi, paksuus 3 cm, medium
Jauhelihapihvi, korkeus 3-4 cm

* kKK

Vasikanliha

Vasikanpaisti, 1,5 kg
Vasikanpaisti, 1,5 kg
Vasikanpotka, 1,5 kg
Vasikanpotka, 1,5 kg

Lampaanliha

Lampaanreisi, luuton, medium, 1,5 kg
Lampaanreisi, luuton, medium, 1,5 kg
Lampaansatula luulla™****
Lampaansatula luulla
Lampaankyljys***

* kKK Kk

Makkarat
Grillimakkarat
Nakkimakkarat
WeiBwurst-makkarat

Liharuoat
Lihamureke, 1 kg
Lihamureke, 1 kg

Ritila

Kanneton astia
Kannellinen astia
Kanneton astia

Ritila
Kanneton astia
Kanneton astia

Ritila
Ritila

Kanneton astia
Kanneton astia
Kanneton astia
Kanneton astia

Ritila
Kanneton astia
Ritila
Kanneton astia
Ritila

Ritila

Hoyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia

Kanneton astia
Kanneton astia

Paisto-, haudutus- ja grillausvihjeita

Uunitila likaantuu voimakkaasti.

Paisti on liian tumma ja pinta paikoitel-
len palanut ja/tai paisti on liian kuiva.

Kuori on liian ohut.

Paisti ndyttaa hyvéltd, mutta kastike
on palanut.

Paisti ndyttaa hyvaltd, mutta kastike
on liian vaaleaa ja vetista.
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210-220
190-200
200-220
150

130
220-230
190-200
95

275
275

160-170
170-180
200-210
170-180

170-190
170-180
180-190
200-210*
275

275
80
80

170-180
190-200

Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa vahemmén nestetta.

40-50
50-60
130-140
30
120-150
60-70
65-80
120-150

1520
25-35

100-120
90-110

100-110
100-120

50-70
80-90
40-50
25-30
12-18

10-20
14-18
1220

70-80
70-80

Valmista ruoka kannellisessa paistovuoassa tai kdyté grillipeltid. Grillipeltia kayttdmélla padset parhaisiin
tuloksiin. Grillipelti on hankittavissa lisdvarusteena.

Tarkasta kannatinkorkeus ja I&mpgtila. Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi lampdtila ja lyhennd tarvit-
taessa paistoaikaa.

Nosta l[dmpatilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli paalle.
Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa enemman nestetta.
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fi Testattu koekeittiossamme

Liha palaa haudutettaessa.

Paistoastian ja kannen on sovittava yhteen ja kannen on sulkeuduttava tiiviisti.

Alenna lampdtilaa ja lisdd haudutuksen aikana tarvittaessa vield nestetta.
Grillattavasta lihasta tulee liian kuivaa. Suolaa liha vasta grillauksen jalkeen. Suola imee linasta nestetté. Ald pistele grillattavaa lihaa sitd kééntaes-

sési. Kayta grillipihteja.

Kala

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja kala
kypsentamiseen. Taulukoissa on mainittu parhaat
mahdolliset asetukset useille ruokalajeille.

Kokonaista kalaa ei tarvitse kaantaa. Laita kokonainen
kala uuniin vatsalleen, selkaevat ylospain. Sopivaan
muotoon leikattu peruna tai pieni uuninkestava vuoka
kalan vatsassa auttaa pitdmaéan kalan pystyssa.

Tunnistat kypsan kalan siita, etta selkaeva irtoaa
helposti.

Paistaminen ja grillaaminen ritilalla

Aseta grillattava elintarvike ritilélle. Tyonna lisaksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun pain ritilan alla
olevalle kannatintasolle v&hintdan yhden tason verran
alemmaksi.

Kaada uunipannuun kalan koosta ja tyypista riippuen
enintaan 2 litraa vetta. Tippuva neste keratdan nain
talteen. Savua muodostuu vdhemman ja uuni pysyy
puhtaampana.

Pida uunin luukku grillattaessa suljettuna. Ala koskaan
grillaa uunin luukku avoimena.

Grillaa mahdollisimman samanpaksuisia ja -painoisia
grillipaloja. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti ja niista tulee
mehukkaita. Laita grillipalat suoraan ritilalle.

Kaanna grillipalat grillipindeilla. Jos pistat kalaa
haarukalla, siitd poistuu nestettéd ja se kuivuu.

Huomautuksia

m Grillivastus kytkeytyy aika ajoin paalle ja pois paalta,
mika on normaalia. Kytkeytymistiheys riippuu
saadetysta lampdtilasta.

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistaminen ja hauduttaminen astiassa

Kayta vain uunikayttéén soveltuvia astioita. Tarkista, etta
astia mahtuu uuniin.

Lasinen astia soveltuu tarkoitukseen parhaiten. Aseta
kuuma lasiastia kuivalle alustalle. Jos alusta on marka
tai kylma, lasiastia voi sarkya.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampoa peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Kala kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempéaa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia

Kayta kokonaisen kalan paistamiseen mieluiten
korkeaa paistovuokaa. Aseta astia ritilalle. Kayta
uunipannua, jos sinulla ei ole muuta sopivaa vuokaa.

Kannellinen astia

Uuni séilyy ruokia kypsennettdessa huomattavasti
puhtaampana, kun kaytetdan kannellisia astioita.
Varmista, etta kansi on sopiva ja sulkeutuu kunnolla.
Aseta astia ritilalle.
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Laita astiaan kaksi - kolme ruokalusikallista nestetta ja
vahan sitruunanmehua tai etikkaa.

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttya. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma héyry tulee ulos sinusta
poispain.

Kalasta tulee rapeaa myo6s kannellisessa
paistovuoassa. Kayta lasikannellista paistovuokaa ja
aseta korkeampi lampaotila.

Hoéyrytoiminnon kayttd paistamisessa

Muutamista ruokalajeista tulee hdyrytoimintoa
kayttamalla rapeampia ja ne kuivuvat vahemman.

Kayta kannettomia astioita. Astioiden pitaa olla
kuumuutta ja hdyrya kestéavia.

Kalaa ei tarvitse kdantaa.

Kytke hoyrytoiminto p&alle asetustaulukossa annettujen
tietojen mukaisesti. Muutamat ruokalajit onnistuvat
parhaiten, kun ne kypsennetdaan useammassa
vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Héyrykypsennys

Héyrykypsennys kypsentaa kalan helldvaraisemmin ja
kala sailyy erityisen mehevana.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempaa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Kalaa ei tarvitse kaantaa.

Kayta reidllista hoyrytysastiaa, koko XL, ja tydnna
uunipannu sen alle. Voit kayttaa myos lasivuokaa ja
laittaa sen ritilalle.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti valmistetaan
vesihauteessa.

Paistolampomittari

Kypsennys tiettyyn kypsyysasteeseen onnistuu
kayttamalla paistolampdmittaria. Lue
paistolampomittarin kayttdéa koskevat tarkeéat ohjeet
mittaria k&sittelevasta luvusta. Siella on tietoja
paistolampdmittarin  Kiinnittamisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisétietoja.

— "Paistolampdmittari" sivulla 25

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto kalaruoille.
Lampétila ja kypsennysaika riippuvat elintarvikkeen
maarasta, koostumuksesta ja lampdtilasta. Sen takia
tiedot on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin
alhaisimpia arvoja. Saada seuraavalla kerralla
tarvittaessa korkeampi arvo.

Annetut arvot ovat voimassa, kun jadkaappikylméa kala
laitetaan kylmaan uuniin. Sahkoa saastyy silloin jopa 20
prosenttia. lImoitetut kypsennysajat lyhenevat
muutamalla minuutilla, kun esilammitat uunin.



Testattu koekeittiossamme

Taulukossa on kalojen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavamman
kalan, valitse ehdottomasti alhaisempi lampétila. Kun
valmistat useampia kaloja kerralla, maarita B L o
kypsennysaika painavimman kalan perusteella. Kaytettavat uunitoiminnot:
Yksittéisten kalojen on hyvé olla ldhes samankokoisia. = & Thermo-grillaus

e o . e . & Pizzateho
Yleisesti patee: mitd kookkaampi kala, sitd matalampi a Lleziéénpaistoteho
lampdtila ja pidempi kypsennysaika. o

= Grilli suuri pinta
Kaanna kala, jota ei ole asetettu vatsalleen, kun = Hoyrykypsennys
ilmoitetusta ajasta on kulunut n. 2 - %4,

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja séhkda
saastyy jopa 20 prosenttia.

Hoéyryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:
Huomautus: Kayta vain leivinpaperia, jota voidaan o
kayttaa valitussa lampdtilassa. Leikkaa leivinpaperi aina m 1 =pieni

peltiin sopivaksi. m 2 = keskisuuri

m 3 =suuri
Kala
Kala, grillattu, kokonainen 300 g, esim.  Ritila 1 X 170-190 - 20-30
purotaimen
Kala, paistettu, kokonainen 300 g, Uunipannu 1 'y 170-180 2 15-20
esim. purotaimen 160170 _ 510
Kala, hoyrytetty, kokonainen 300 g, Hoyrykypsennysastia 2 = 80-90 - 15-25
esim. purotaimen
Kala, grillattu, kokonainen 1,5 kg, esim.  Ritild 1 X 170-190 - 30-40
lohi
Kala, hoyrytetty, kokonainen 1,5 kg, Hoyrykypsennysastia 2 = 80-90 - 35-50
esim. turska
Kalafileet
Kalafilee, paneroimaton, grillattu Ritila w 220" - 15-25
Kalafilee, paneroimaton, hoyrytetty Hoyrykypsennysastia 2 = 80-100 - 10-16
Kalapihvit
Kalapihvi, paksuus 3 cm** Ritila 2 = 275 - 18-22
Kala, pakaste
Kala, kokonainen 300 g, esim. purotai-  Hoyrykypsennysastia 2 = 80-100 - 20-25
men
Kalafilee, paneroimaton Kannellinen astia 1 S 210-230 - 2540
Kalafilee, paneroimaton Kannellinen astia 1 @) 210-230 - 30-45
Kalafilee, kuorrutettu Ritila 2 by 220-240 - 3545
Kalafilee, kuorrutettu Kanneton astia 1 X 200-220 3545
Kalapuikot (kaanna valilld) Leivinpelti 1 & 220-240 10-20
Kalapuikot (kdanna valilla) Leivinpelti 1 @D 220-240 15-25
Kalaruoat
Kalaterriini Terriinivuoka 1 = 70-80 45-80
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Kasvikset, lisukkeet ja kananmuna

Tasta kohdasta 16ydat tuoreiden ja pakastettujen
kasvisten, perunoiden, viljan ja kananmunien
hdyrykypsennykseen liittyvia tietoja. Saat sen lisaksi
tietoja myos esim. pakastettujen ranskalaisten
perunoiden paistamisesta.

Hoéyrykypsennys

Kayta vain alkuperaisia varusteita. Kun kaytat
hoyrykypsennykseen reidllista hdyrytysastiaa, koko XL,
ja tydnna uunipannu aina sen alle. Tippuva neste
kerataan nain talteen.

Hoéyrykypsennys yhdella tasolla
Kayta asetustaulukoissa ilmoitettuja
kannatinkorkeuksia.

Hoéyrykypsennys kahdella tasolla

Hoéyrykypsennys kahdella tasolla soveltuu erinomaisesti

esimerkiksi parsakaalin ja perunoiden samanaikaiseen

kypsentamiseen. Kun kypsennéat elintarvikkeita, joiden

kypsennysajat ovat erilaisia, laita lyhyempaa

kypsennysta vaativat elintarvikkeet uuniin mydhemmin.

m Ritila ja kiinnitetty hdyrytysastia, koko S, reiéllinen ja/
tai reiaton: korkeus 3

m Reidllinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 2

Astia
Jos kéaytat astiaa, aseta se ritilalle tai reiéllisen
hoyrytysastian, koko XL, paalle.

Astioiden pitda olla kuumuutta ja hdyrya kestéavia.
Kypsennysaika pitenee, kun kaytetdan paksua astiaa.

Peita foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisesti valmistetaan
vesihauteessa.

Kypsennysaika ja -maara

Héyrykypsennyksen kypsennysajat riippuvat
kappalekoosta, mutta eivat kokonaismaarasta.
Kokonaismaaran lisaantyessa lammitysaika pitenee,
mutta kypsennysaika ei.

Suurikokoisemmat palat vaativat pitempaa lammitys- ja
kypsennysaikaa. Jos kaytat useampia samanpainoisia
paloja, lammitysaika pitenee, mutta kypsennysaika ei.

Ota asetustaulukossa mainitut kappalekoot huomioon.
Pienempien kappaleiden kohdalla kypsennysaika
lyhenee, suurempien kohdalla pitenee. Myo6s laadulla ja
kypsyysasteella on vaikutusta kypsennysaikaan. Siita
syyta ilmoitetut asetusarvot ovat vain ohjeellisia arvoja.

Jaa elintarvikkeet aina tasaisesti astiaan. Jos ruoka on
eri paksuisina kerroksina, se kypsyy epatasaisesti. Ala
laita helposti litistyvia elintarvikkeita astiaan liian paksua
kerrosta. Kayta mieluummin kahta astiaa.

Riisi ja vilja

Lisda vetta tai nestettéd ilmoitetussa suhteessa.
Esimerkiksi suhde 1:1,5 tarkoittaa, ettd 100 g:lle riisia
lisdtdan 150 ml nestetta.

Kasvikset, tuoreet
Artisokka, kokonainen, hoyrykypsennys HGOyrykypsennysastia

Kukkakaali, kokonainen, hoyrykypsen-  Hoyrykypsennysastia
nys
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Leivonta ja grillaaminen
Kayta vain alkuperaisia varusteita.

Valmistaminen yhdella tasolla
Kayta asetustaulukoissa ilmoitettuja
kannatinkorkeuksia.

Valmistaminen kahdella tasolla

Kayta CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pellilliset eivat ole valttaméatta valmiita yhta aikaa.
m Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti: korkeus 1

Valineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnna ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja
taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnna uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampdtila ja aika riippuvat elintarvikkeen
maarasta ja koostumuksesta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylm&&n uuniin. limoitetut ajat lyhenevat muutamalla
minuutilla, kun esilammitat uunin.

Tiettyja ruokia valmistettaessa esilammitys on tarpeen,
ja se on mainittu taulukossa. Laita ruoka ja varuste
uuniin vasta esilammityksen jalkeen.

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.

Kaytettavat uunitoiminnot:
J CircoTherm kiertoilma
— Yla-/alalampo

& Pizzateho

@ |eivanpaistoteho

= Grilli suuri pinta

2 Hoyrykypsennys

H&yryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri
= 100 - 30-35
2 8 100 - 25-35



Parsakaalinuppujen hoyrykypsennys
Vihreiden papujen hoyrykypsennys
Porkkanaviipaleet, hoyrykypsennys
Kyssakaaliviipaleiden héyrykypsennys
Purjorenkaiden hoyrykypsennys
Maissintéhkien hoyrykypsennys
Punajuuri, kokonainen, héyrykypsennys
Vallkloisen parsan hoyrykypsennys koko-
naisina

Pinaatin hoyrykypsennys
Kesékurpitsaviipaleiden hoyrykypsen-
nys

Kasvikset, pakaste

Pinaatti

Kukkakaali

Vihreat pavut

Parsakaali

Herneet

Porkkanat

Ruusukaali

Sekavihannekset, 1 kg

Kasvisruoat
Grillivihannekset
Kasvisterriinin hoyrykypsennys

Perunat

Uuniperunat, puolitetut
Uuniperunat, puolitetut
Kuoriperunat, kokonaiset

Kuoritut perunat, halkaistu neljaan loh-
koon

Kndodelit

Perunatuotteet, pakaste
Rostiperunat (kaannd valilld)
Perunataskut, taytetyt (kdanna valill)
Perunataskut, taytetyt (kaannd valill)
Kroketit

Kroketit (kdanné valilla)

Ranskalaiset perunat (kaanna vélilla)
Ranskalaiset perunat, 2 tasoa (kdanna
vélilla)

Riisi

Basmatiriisi, 1:1,5

Pitkdjyvainen riisi, 1:1,5

Luonnonriisi, 1:1,5

Parboiled-riisi, 1:1,5

Risotto, 1:2

Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia

Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia

HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia

Uunipannu
Annosvuoat

Uunipannu
Uunipannu
HOyrykypsennysastia
Hoyrykypsennysastia

Hoyrykypsennysastia

Uunipannu
Uunipannu
Uunipannu
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Vilja

Kuskus, 1:1 Matala astia 1 A 100 - 6-10
Hirssi, kokonainen, 1:2,5 Matala astia 1 EAY 100 - 25-35
Polenta/maissisuurimo, 1:5 Matala astia 1 = 100 - 20-45
Suurimot, 1:2,5 Matala astia 1 EAY 80-100 - 3545
Linssit, 1:2 Matala astia 1 A 100 - 35-50
Pavut, valkoiset, liotetut; 1:2 Matala astia 1 EAY 100 - 65-75
Klimpit Hoyrykypsennysastia 2 = 95 - 6-10
Muna

Munahyydyke 2 kananmunasta Kanneton astia A 80 - 14-16
Kananmunat, kovaksi keitetyt HOyrykypsennysastia 2 = 100 - 9-11
Kananmunat, pehmeéksi keitetyt Hoyrykypsennysastia A 100 - 6-8
Jalkiruoka Hilloke

Punnitse hedelmat, lisda n. s maarasta vetta. Lisaa
sokeria ja mausteita makusi mukaan. Saada uuni
Jogurtin valmistus taulukon tietojen mukaan.

Voit valmistaa laitteella helposti erilaisia jalkiruokia.

Poista valineet ja ristikot uunista. Uunin pitaa olla tyhja. Créme Caramel ja Créme Brilée

Al4 avaa laitteen luukkua toiminnon aikana. L ,
Tayta seosta pieniin vuokiin 2-3 cm:n kerros. Aseta

1. Kuumenna keittotasolla 1 litra maitoa (rasvapitoisuus pienet vuoat suoraan reidlliseen hoyrytysastiaan, koko
3,5 %) lampotilaan 90 °C ja anna sen jaahtya XL. Vesihaudetta ei tarvita. S4ada uuni taulukon tietojen
[ampotilaan 40 °C. mukaan.

Jos kaytat iskukuumennettua maitoa, riittaa Peit4 foliolla elintarvikkeet, jotka tavallisest
kuumentaminen lampotilaan 40 °C. valmistetaan vesihauteessa.

2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappikylma).

3. Jaa kuppeihin tai pieniin laseihin ja peité Jos vuoat ovat hyvin paksua materiaalia, kypsennysaika

tuorekelmulla. voi pidentya.
4. Laita kupit tai lasit uunin pohjalle ja tee taulukossa Hovr llat

annetut asetukset. y ypu - . _ o
5. Anna jogurtin jdahtya jadkaapissa valmistuksen Valmista pullataikina haluamasi reseptin mukaan, ala

jalkeen. huomioi kypsennysaikaa. Laita pyoritellyt pullat

voideltuun, reidlliseen hdyrytysastiaan, koko XL, anna
Riisipuuron valmistus anna niiden kohota. Saada uuni taulukon tietojen
mukaan.

1. Punnitse riisi ja mittaa maitoa 2,5-kertainen maara.
2. Laita riisi ja maito astiaan site, etta niiden korkeus on Suositellut asetusarvot

enintdan 2,5 cm. o

Voit kayttaa suurille méaérille myds uunipannua. Kéxﬂgttévét uunitoiminnot:
3. Saada uuni taulukon tietojen mukaan. m X HoOyrykypsennys
4. Sekoita kypsennyksen jalkeen. m & Kohotusteho

Loppu maito imeytyy nopeasti.
Créme brlée Annosvuoat 1 EAN 85 20-30
Créme caramel Annosvuoat 1 EA 85 25-35
Hoyrypullat Uunipannu 1 = 100 25-30
Jogurtti Annosvuoat Uunitilan pohja = 1 300-360
Riisipuuro, 1:2,5 Uunipannu 1 = 100 35-45
Hedelmahilloke Uunipannu 1 EA 100 10-20
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Menu-kypsennys

Voit kypsentaa laitteella koko menun ilman, ettd maut
sekoittuvat toisiinsa tai vaikuttavat aromeihin.

Laita pisimman kypsennysajan vaativa ruoka
ensimmaisena uunitilaan ja loput ruoat sen jalkeen
sopivalla hetkella. Kaikki ruokalajit ovat siten
samanaikaisesti valmiit.

Hoéyrykypsennys

Kokonaiskypsennysaika pitenee menu-kypsennyksessa
hoyrylla, koska laitteesta poistuu hiukan hdyrya joka
kerta, kun luukku avataan, ja uunitila on kuumennettava
uudelleen.

Noudata taman luvun eri kappaleissa olevia ohjeita:
m kuumenemisaika vaihtelee ruokien koon ja painon
mukaan

kypsennysaika ei ole riippuvainen ruoan maarasta
k&ytd hoyrynkestavia astioita

Peita soufflé foliolla

tydnna uunipannu aina korkeudelle 1

Testattu koekeittiossamme fi

Varusteiden kannatinkorkeudet

Tydnné varusteet paikoilleen aina ilmoitetussa
jarjestyksessa:

m Korkeus 3: ritila ja hoyrytysastia, koko S

m Korkeus 2: hdyrytysastia, koko XL

m Korkeus 1: uunipannu

Suositellut asetusarvot

Kaytettava uunitoiminto:
m 2 Hoyrykypsennys

Lohifilee, pakaste rei'ittdmatén hoyrykypsennysastia, koko S 3 = 100 20
Parsakaali rei'itetty hoyrykypsennysastia, koko XL 2 = 100 9
Kuoritut perunat, halkaistu neljadn lohkoon  rei'itetty hoyrykypsennysastia, koko S 3 EAS 100 25

Eco-uunitoiminnot

CircoTherm Eco ja Yla-/alalampd Eco ovat alykkaita
uunitoimintoja lihan, kalan ja leivonnaisten
hellavaraiseen kypsennykseen. Laite saataa
optimaalisen energiansy6tén uunitilaan. Kypsentaminen
tapahtuu vaiheittain jalkilammolla. Kypsennettava tuote
pysyy siten mehukkaana ja ruskistuu vahemman.
Valmistustavasta ja elintarvikkeesta riippuen voidaan
saastéa energiaa. Jos avaat laitteen luukun
aikaisemmin kypsennyksen aikana tai uuni
esilammitetaan, taméa vaikutus haviaa.

Kayta vain laitteen alkuperaisia varusteita ja vélineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.
Ota uunista pois varusteet, joita ei tarvita.

Laita ruoat kylmaan tyhjaan uuniin. Valitse lampdtila
uunitoiminnolla CircoTherm Eco vélilta 125-200 °C und
uunitoiminnolla Yla-/alalampd valilta 150-250 °C. Pida
laitteen luukku aina suljettuna kypsennyksen aikana.
Kypsenna vain yhdella tasolla.

Uunitoimintoa CircoTherm Eco kaytetaan
energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakaytolla
kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan
maarittamiseen. Uunitoimintoa Yla-alalampd Eco
kaytetdan energiankulutuksen mittaamiseen
perinteisellda kayttdtavalla kypsennettaessa.

Vilineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyonna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tydnné ritila uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu tai leivinpelti
Tydnn& uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti
viisto reuna laitteen oveen pain.

Kakkuvuoat ja astiat
Tummat metallivuoat ovat parhaita. Voit sen ansiosta
saastaa sahkda jopa 35 prosenttia.

Ruostumattomasta teraksesté tai alumiinista valmistetut
paistovuoat heijastavat lampda peilin tavoin.
Heijastamattomat emalista, kuumuutta kestavasta
lasista tai pinnoitetusta alumiinipainevalusta valmistetut
astiat ovat parempia.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja kakku ei ruskistu tasaisesti.

Leivinpaperi
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun
lampotilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.

Suositellut asetusarvot

Tasta kohdasta 16ydat tietoja erilaisten ruokien
valmistamiseen CircoTherm Eco -kiertoilmatoiminnolla
tai Eco-yla-/alalammolla. Lampdétila ja paistoaika
riippuvat taikinan maarasta ja koostumuksesta. Sen
takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin
alhaisimpia arvoja. Matala lampdtila ruskistaa
tasaisemmin. S&4da seuraavalla kerralla tarvittaessa
korkeampi lampatila.

Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentaa lampotilaa
lisddmalla. Kakut tai leivonnaiset kypsyvat silloin vain
pinnalta mutta jaavat sisalta raaoiksi.
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Kaytettavat uunitoiminnot: m = Yla-/alalampd Eco
m & CircoTherm Eco

Vuokakakut

Sokerikakku, vuoka Rengas-/pitkdnomainen vuoka 1 140-160 60-80
Piirakkapohja sokerikakkutaikinasta Torttuvuoka 1 140-160 20-40
Taytekakkupohja, 2 munaa Torttuvuoka 1 150-170 20-30
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 26 cm 1 160-170 25-35
Taytekakkupohja, 6 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 28 cm 1 & 150-160 50-60
Savariini Torvikakkuvuoka 1 = 150-160 6575
Makea piirakka uunipellilla

Sokerikakku kuivalla taytteella Leivinpelti 1 160-180 20-40
Murotaikinakakku kuivalla taytteella Leivinpelti 1 & 170-180 25-35
Pullapitko, pullakranssi Leivinpelti 1 = 150-160 35-45
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteella Leivinpelti 1 = 150-170 20-35
Pienet leivonnaiset

Muffinit Muffinipelti 2 160-180 15-30
Kuppikakut Leivinpelti 1 150-160 25-35
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 2 170-190 2550
Tuulihatut Leivinpelti 1 190-200 40-50
Pikkuleivat Leivinpelti 2 140-160 15-30
Pursotinpikkuleivét Leivinpelti 2 &£ 140-150 25-40
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 1 = 150-160 30-40
Leipa & sampylat

Sekaleipa, 1,5 kg Pitk&nomainen vuoka 1 = 200-210 35-45
Ohutleipa Uunipannu 1 = 240-250 20-25
Pullat, tuore Leivinpelti 1 = 170-190 15-20
Sampylét, tuore Leivinpelti 1 = 180-200 25-35
Liha

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim. niska Kanneton astia 1 = 180-190 120-140
1,5kg

Naudan patapaisti, 1,5 kg Kannellinen astia 1 = 200-220 140-160
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia 1 = 170-180 110-130
Kala

Kala, hoyrytetty, kokonainen 300 g, esim. Kannellinen astia 1 = 190-210 25-35
purotaimen

Kala, hoyrytetty, kokonainen 1,5 kg, esim. lohi - Kannellinen astia 1 = 190-210 45-55
Kalafilee, paneroimaton, hoyrytetty Kannellinen astia 1 = 190-210 15-35
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin paistettaessa korkeassa
lampdtilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim.

Testattu koekeittiossamme fi

perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipaa,
sampyloita, leipaa ja sokerileipomotuotteita (kekseja,
piparkakkuja, pikkuleipid).

m Suuret, paksut kypsennettavat elintarvikkeet sisaltdvat vahemman akryyliamidia.

Yleisid tietoja m  Pidd kypsennysajat mahdollisimman lyhyiné.

m Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lian tummaksi.
Leipominen Yla-/alaldmpd enint. 200 °C.

Kiertoilma enint. 180 °C.
Pikkuleivat Yl&-/alalampd enint. 190 °C.

Kiertoilma enint. 170 °C.

Muna tai munankeltuainen vahent&d akryyliamidin muodostumista.
Uunissa valmistettavat ranskalaiset peru-  Levita pellille tasaisesti iiman, ettd ne menevét paallekkéain. Paista vahintdan 400 g peltid kohtia, jotta

nat ranskalaiset perunat eivat kuivu.

Matalalampokypsennys

Matalalampokypsennykselld tarkoitetaan hidasta
kypsentdmisté alhaisessa lampdtilassa. Sita kutsutaan
myos slow cooking -kypsennykseksi.

Matalalampdkypsennys on ihanteellinen arvokkaimmille
lihan osille (esimerkiksi naudan, vasikan, porsaan,
lampaan ja linnun mureat osat), jotka halutaan
kypsentaa punertaviksi tai tdsmalleen tiettyyn
kypsyyteen. Liha pysyy hyvin mehukkaana, mureana ja
pehmeana.

Voit suunnitella ruokalistan joustavasti, koska matalassa
lammossa kypsennetty liha on ongelmatonta pitaa
lampimané. Lihaa ei tarvitse kypsentdmisen aikana
kaantaa. Pida laitteen luukku aina suljettuna, jotta
lampdtila sailyisi tasaisena.

Kayta vain tuoretta ja hygieenisesti kasiteltya lihaa,
jossa ei ole luita. Poista kalvot ja rasvajuonteet
huolellisesti. Rasvaan tulee
matalalampdokypsennyksessa voimakas ominaismaku.
Voit kayttda myos maustettua tai marinoitua lihaa. Ala
kayta sulatettua lihaa.

Lihaa voidaan leikata heti matalakypsennyksen jalkeen.
Vetaytymisaikaa ei tarvita. Kypsennystavan ansiosta liha
on punertavaa, mutta se ei ole raakaa tai lilan vahan
kypsennettya.

Lintu

Ankanrinta, punertava, a 300 g
Broilerin rintafilee, @ 200 g, kypsa
Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg, kypsa

Kanneton astia
Kanneton astia
Kanneton astia

Porsaanliha

Porsaan fileepaisti, paksuus 5-6 cm,  Kanneton astia
1,5kg

Porsaanfilee, kokonainen Kanneton astia

Huomautus: Aikaohjattu kayttd lopetusajalla ei ole
mahdollista matalalampdkypsennyksen uunitoiminnolla.

Astia

Kayta matalia astioita, esimerkiksi posliinista tai lasista
tarjoilulautasta. Laita astia uuniin, kun uunin esilammitys
aloitetaan.

Laita kanneton astia aina ritilalle korkeudelle 1.

Loydat lisatietoja taulukon jalkeen olevista
matalalampokypsennykseen liittyvista vinkeista.

Laite on varustettu matalalampokypsennystoiminnolla.
Aloita kayttd vain, kun uuni on taysin jadhtynyt. Anna
uunitilan lammeta hyvin astia uunin siséalla vajaan 10
minuutin ajan.

Ruskista liha keittotasolla hyvin kuumalla pannulla ja
riittdvan pitkdan joka puolelta (myds paadyistad). Laita
liha sen jéalkeen valittdmasti [Ammitettyyn astiaan. Laita
liha astiassa uuniin ja kypsenna
matalalampdétoiminnolla.

Suositellut asetusarvot

Matalalampokypsennyksen l[ampotila ja kypsennysaika
riippuvat lihan koosta, paksuudesta ja laadusta. Sen
takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.

Kaytettava uunitoiminto:

m = Mieto kypsennys

1 =) 68 95* 4560
1 s 4 120* 4560
1 < 6-8 120” 100-130
1 < 6-8 85" 130-180
1 < 4-6 85" 45-70
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Naudanliha

Naudanpaisti (ulkopaisti), paksuus 6-  Kanneton astia
7.cm, 1,5 kg, kypsa

Naudanfilee, 1 kg Kanneton astia
Paahtopaisti, paksuus 5-6 cm Kanneton astia

Naudan medaljongit/fileeselkd, pak-  Kanneton astia
suus 4 cm

Vasikanliha

Vasikanpaisti, paksuus 4-5 cm, 1,5 kg Kanneton astia

Vasikanpaisti, paksuus 7-10 cm, Kanneton astia
1,5kg

Vasikanfilee, kokonainen, 800 g
Vasikan medaljongit, paksuus 4 cm

Kanneton astia
Kanneton astia

Karitsanliha

Karitsanselkad, ilman luuta, rasvaa ja  Kanneton astia
kalvoja, a 200 g

Lampaanreisi, luuton, medium, 1 kg
sidottu

Kanneton astia

Matalalampoékypsennykseen liittyvia vinkkeja

1 ) 6-8 100* 150-190
1 ) 46 85* 90-120
1 ) 6-8 85* 120-180
1 ) 4 85* 40-60

1 ) 6-8 85* 100-130
1 ) 6-8 85* 150210
1 ) 46 85* 70-120
1 ) 4 80* 40-60

1 =) 4 85* 30-45

1 =) 6-8 95* 120-180

Ankanrinnan matalaldmpokypsennys. Laita ankanrinta kylmané pannuun ja ruskista ensin nahkapuoli. Grillaa matalaldmpokypsennyksen jalkeen 3 -

5 minuuttia, jotta pinnasta tulee rapea.

Matalaldmpotoiminnolla kypsennetty — Jotta liha ei jadhdy niin nopeasti, lammité lautaset ja tarjoile kastike hyvin kuumana.

liha ei ole yhta kuumaa kuin tavan-
omaiseen tapaan paistettu lina.

Kuivaaminen

CircoTherm-kiertoilma sopii erittain hyvin
kuivattamiseen. Talla sailontatavalla aromit voimistuvat,
koska tuotteista poistetaan vesi.

Kéayta vain virheettémia hedelmia, vihanneksia ja yrtteja
ja pese ne huolellisesti. Laita ritildlle leivinpaperia tai
voipaperia. Valuta hedelmat hyvin ja kuivaa ne.

Leikkaa ne tarvittaessa samankokoisiksi paloiksi tai
ohuiksi viipaleiksi. Laita kuorimattomat hedelméat
leivinpaperille leikkuupinta ylospain. Varmista, etta
hedelmat tai sienet eivét ole ritilalla paallekkain.

Raasta vihannekset ja ryéppaa ne sen jalkeen. Valuta

ryopatyt vihannekset hyvin ja levitd ne tasaisesti ritilalle.

Kuivaa yrtit varsineen. Levita yrtit tasaisesti ja ohuelti
pellille.

Kayta kuivaamiseen seuraavaa kannatinkorkeutta:
m 1 ritil&: korkeus 2
m 2 ritilaé: korkeudet 3+1

Kaantele hyvin mehukkaita hedelmia tai vihanneksia
useamman kerran. Irrota kuivatut palat paperista heti
kuivaamisen jalkeen.
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Suositellut asetusarvot

Taulukkoon on merkitty asetukset erilaisten
elintarvikkeiden kuivaamiseen. Kuivauksen lampotila ja
kesto riippuvat kuivattavien elintarvikkeiden tyypista,
kosteudesta, kypsyydestéd ja paksuudesta. Mita
kauemmin kuivaat elintarvikkeita, sitd paremmin ne
sailyvat. Mitd ohuempia viipaleista tehdaan, sita
nopeammin ne kuivuvat ja sitd paremmin ne sailyttavét
arominsa. Sen takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.

Jos haluat kuivata muita kuin mainittuja elintarvikkeita,
valitse taulukosta samantyyppinen elintarvike ja noudata
sille ilmoitettuja tietoja.



Kaytettava uunitoiminto:

Siemenhedelmat (omenarenkaat, paksuus Ritila
3 mm, ritildd kohti 200 g)

Kivihedelmat (luumut) Ritila
Juurekset (porkkanat), raastettu, ryopétty Ritila
Sienet viipaleina Ritila
Yrtit, puhdistettu 1-2 ritilda

Umpiointi ja mehustus

Laite soveltuu myos umpiointiin ja mehustukseen.

Umpioiminen

Voi kayttaa laitetta hedelmien ja vihannesten
umpioimiseen.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Jos elintarvikkeita ei ole umpioitu oikein, lasipurkit
voivat haljeta. Noudata umpiointia koskevia ohjeita.

Lasitolkit

Kaytéa vain puhtaita ja ehjia umpiointitdlkkeja. Kayta vain
kuumankestavid, puhtaita ja ehjid kumirenkaita. Tarkista
jouset ja kiinnikkeet ennen kayttéa.

Ohje: Voit kayttaa lasipurkkien puhdistamiseen
desinfiointitoimintoa.

Kayta yhdellda umpioimiskerralla vain samankokoisia
umpiointitdlkkeja ja samoja elintarvikkeita. Voit
umpioida uunissa samanaikaisesti enintdédn kuusi 2, 1
tai 172 litran umpiointitolkkia. Ala kayta suurempia tai
korkeampia tolkkeja. Kannet voivat haljeta.

Umpiointitdlkit eivat saa koskettaa toisiaan uunitilassa
umpioinnin aikana.

Hedelmien ja vihannesten valmistelu
Kayté vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia. Pese
ne huolellisesti.

Umpioitavista hedelmista/vihanneksista riippuen kuori
hedelmat/vihannekset, poista niistd siemenet, hienonna
ne ja tayta ne umpiointitdlkkeihin siten, ettd kannen alle
jaa noin 2 cm tyhjaa tilaa.

Hedelmat: Tayta umpiointitélkkeihin hedelmat ja kuuma
sokeriliuos, jonka pinnalta on poistettu vaahto (n. 400
ml yhden litran umpiointitélkkia kohti). Litraan vetta:

m n. 250 g sokeria makeille hedelmille

m n. 500 g sokeria happamille hedelmille

Umpioiminen

Vihannekset, esim. porkkanat 1 litran umpiointitolkit +
hoyrykypsennysastia XL

Kivihedelmat, esim. kirsikat, luumut 1 litran umpiointitolkit +
hoyrykypsennysastia XL

Siemenhedelmét, esim. omenat, mansikat 1 litran umpiointitGlkit +
hoyrykypsennysastia XL

Testattu koekeittiossamme fi

m A CircoTherm kiertoilma

2 B'S 80 4-7
& 80 810

2 'S 80 47
& 60 6-8
P'S 60 2-6

Vihannekset: Tayta vihannekset ja kuuma, keitetty vesi
umpiointitdlkkeihin.

Pyyhi tolkkien reunat, niiden pitda olla puhtaat. Laita
jokaiseen purkkiin kostea kumirengas ja kansi. Sulje
télkit sulkimilla. Laita lasipurkit reiélliseen
hoyrytysastiaan, koko XL, siten, ettd ne eivat kosketa
toisiaan. Saada uuni taulukon tietojen mukaan.

Umpioinnin lopettaminen

Avaa laitteen luukku annetun kypsennysajan jalkeen.
Ota umpiointitdlkit uunista vasta, kun ne ovat jadhtyneet
kokonaan.

Pyyhi uunitila sen jalkeen.

Mehustus

Laita marjat ennen mehustusta astiaan ja sokeroi ne.
Anna seista vahintaan tunnin ajan, jotta ne alkavat
mehustua.

Laita marjat sen jalkeen reialliseen hoyrytysastiaan,
koko XL, ja tydnnéa se korkeudelle 2. Laita astian alle
uunipannu, johon menu valuu. Sdada uuni taulukon
tietojen mukaan.

Laita kypsynnysajan paatyttyd marjat liinan sisaan ja
purista loppu mehu marjoista.

Pyyhi uunitila sen jalkeen.

Suositellut asetusarvot

Asetustaulukossa ilmoitetut ajat ovat hedelmien ja
vihannesten umpioimisen ohjearvoja. Huoneen
lampotila, lasitdlkkien maara, tolkkien sisallén maara,
lampo ja laatu voivat vaikuttaa umpioinnissa tarvittavaan
aikaan. Tiedot koskevat litran kokoisia pyoreita
lasitolkkeja.

Kaytettava uunitoiminto:
m =R HOyrykypsennys

1 e 100 30-120
1 e 100 25-30
1 e 100 25-30
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Vilineet / astiat

Aika mi-
nuutteina

Uunitoi-
minto

Kannatin-
korkeus

Lampétila °C

Mehustus
Vadelmat Hoyrykypsennysastia
Viinimarjat Hoyrykypsennysastia

Tuttipullojen desinfiointi ja hygienia

Laitteella on helppo desinfioida astioita ja tuttipulloja.
Menettely vastaa perinteista desinfiointia keittamalla.

Tuttipullojen desinfiointi

Puhdista tuttipullot aina heti kaytdn jalkeen pulloharjalla.
Pese sen jalkeen astianpesukoneessa.

Laita tuttipullot hoyrytysastiaan (koko XL) siten, ettd ne
eivat kosketa toisiaan. Kaynnista "Desinfiointi”-ohjelma.
Pyyhi laite desinfioinnin jalkeen. Kuivaa pullot
desinfioinnin jalkeen puhtaalla liinalla.

Varuste

100
100

30-45
40-50

» D

Hygienia

Laite soveltuu myos hillo- tai umpiointitélkkien ja niiden
kansien valmisteluun.

Myds hillon jalkikasittely on mahdollista. Se parantaa
hillon sailyvyytta.

Suositellut asetusarvot

Kayta vain taysin ehjia, puhtaita lasipurkkeja ja kansia.
Pese ne mieluiten ensin astianpesukoneessa. Astioiden
pitda olla kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Suositellut ajat riippuvat kaytetyista lasipurkeista.

Kaytettava uunitoiminto:
m 2 Hoyrykypsennys

Aika mi-
nuuttei-
na

Uunitoi-
minto

Kanna-
tin- kor-
keus

Lampétila
°C

Hygienia

Hillo- tai umpiointitolkkien valmistelu Hoyrykypsennysastia XL
Hillopurkkien jalkikasittely HOyrykypsennysastia XL
Puhtaiden astioiden sterilointi* Hoyrykypsennysastia XL

* Tdma vastaa perinteista keittamista.

1 EA 100 10-15
1 £ 100 15-20
1 EA 100 15620

Taikinan kohottaminen kohotustoiminnolla

Hiivataikina kohoaa uunin kohotustoiminnolla
huomattavasti nopeammin kuin huoneenlammaossa eika
taikina kuivu. Aloita kdyttd vain, kun uuni on taysin
jaahtynyt.

Anna hiivataikinan kohota aina kaksi kertaa. Huomioi
asetustaulukossa annetut 1. ja 2. kohottamista (taikinan
kohottaminen ja kohottaminen leivottuna) koskevat
tiedot.

Taikinan kohottaminen
Aseta taikinakulho ritilalle taikinan kohottamista varten.
Sa&ada uuni taulukon tietojen mukaan.

Vilineet / astiat

Ala avaa uuninluukkua kohottamisen aikana, koska
kosteutta karkaa muuten ulos. Ala peita taikinaa.

Kohottaminen leivottuna
Laita leivonnaiset uuniin taulukossa mainitulle
kannatinkorkeudelle.

Pyyhi uunitila kuivaksi ennen paistamisen aloittamista.

Suositellut asetusarvot

Lampétila ja kohotusaika riippuvat ainesten tyypista ja
maéaarista. Taulukon tiedot ovat sen takia ohjearvoja.

Kaytettava uunitoiminto:
m & Kohotusteho

Kannatin- Uunitoi- Vaihe Kohotus- Aika mi-

Hiivataikina, makea

Esim. pullat Kulho
Uunipannu
Rasvainen taikina, esim. panettone Kulho
Vuoka ritilalla
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korkeus minto teho nuutteina

1 = Taikinan 1 30-45
kohottaminen

1 Kohottami- 1 10-20
nen leivottuna

1 Taikinan 2 40-90
kohottaminen

1 = Kohottami- 2 30-60

nen leivottuna



Hiivataikina, suolainen

Esim. pizza Kulho
Uunipannu

Leipéataikina

Vaalea leipa Kulho
Uunipannu

Sekaleipa Kulho
Uunipannu

Sampylat Kulho
Uunipannu

Sous-vide

Sous-vide-kypsennys tarkoittaa kypsennysta "tyhjidssa"

matalissa lampdtiloissa valilla 50 - 95 °C ja 100 %
kosteudella.

Sous-vide-kypsennys on hellavarainen
kypsennysmenetelma lihalle, kalalle, vihanneksille ja
jalkiruoille. Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti kammio-
tyhjibpakkauslaitteella erityiseen kuumuutta kestavaan
vakuumipussiin.

Ravinto- ja aromiaineet sailyvat suojaavan

vakuumipussin ansiosta hyvin. Matalien lampotilojen ja

suoran [Ammansiirron ansiosta haluttu kypsyysaste
voidaan saavuttaa hallitusti. Ruokien kypsyminen
ylikypsiksi on lahes mahdotonta.

Annokset

Ota saatotaulukossa mainitut maaréat ja kappalekoot
huomioon. Suurempien méaarien ja kappaleiden
kohdalla on kypsennysaikaa muutettava vastaavasti.
Laitteessa voidaan kypsentaa sous-vide-menetelmalla
enintdédn 2 kg ruokaa.

Kalalle, lihalle ja linnunlihalle ilmoitetut maaréat vastaavat

yhdesta kahteen annosta. Vihanneksille ja jalkiruoille
valittiin kulloinkin neljan hengen maara.

Kannatinkorkeudet
Kypsennys on mahdollista yhdella tai kahdella tasolla.
Tydnnéa lisaksi aina uunipannu korkeudelle 1, jotta

tippuva kondenssivesi otetaan talteen. Ritilat vastaavasti

sen ylapuolelle.
Hygienia

AVaroitus — Terveysriski!

Sous-vide-kypsennys tapahtuu matalassa
kypsennyslampdtilassa. Kiinnitd sen tdhden
ehdottomasti huomiota seuraaviin kayttda ja hygieniaa
koskeviin ohjeisiin:

Testattu koekeittiossamme fi

1 = Taikinan 1 20-30
kohottaminen
1 = Kohottami- 1 10-15

nen leivottuna

1 = Taikinan 1 30-40
kohottaminen

1 = Kohottami- 1 15-25
nen leivottuna

1 = Taikinan 1 25-40
kohottaminen

1 = Kohottami- 1 10-20
nen leivottuna

1 = Taikinan 1 30-40
kohottaminen

1 = Kohottami- 1 1525

nen leivottuna

m  K&yta vain tuoreita elintarvikkeita, joiden laatu on
moitteeton ja paras mahdollinen.

m Pese ja desinfioi katesi. Kayta kertakayttékasineita
tai keittio-/grillipinteja.

m  Kaytd hygienian kannalta kriittisten elintarvikkeiden
kuten esim. linnunlihan, kananmunien ja kalan
valmistamisessa erityista tarkkaavaisuutta.

m Huuhtele ja/tai kuori vihannekset ja hedelmat aina
huolellisesti.

m Pida pinnat ja leikkuulaudat aina puhtaina. Kayta eri
elintarvikelaaduille eri leikkuulautaa.

m Pida kylméaketju katkeamattomana. Katkaise se vain
lyhyesti elintarvikkeiden esivalmistelua varten, ja laita
tyhjiépakatut ruoat sen jalkeen taas jadkaappiin
odottamaan kypsennyksen aloittamista. Sailyta
valmistusta odottavia ruokia enintdan 24 tuntia.

m Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi. Nauti ruoat
heti kypsennyksen jalkeen alaka sailyta niita
pidempéaan, edes jaakaapissa. Ne eivat sovellu
uudelleen lammitettaviksi.

Ohje: Koska lahes kaikkien elintarvikkeiden pinnoilla on
taudinsiemenia, voit tuhota ne parhaiten pitamaéalla
vakuumipakatun ja vielda kypsentaméattéméan ruoan
kiehuvassa vedessa enintdan 3 sekuntia. Siten
aineksissa ei ole taudinsiemenid, ja ne on hygienian
kannalta valmisteltu parhaalla mahdollisella tavalla
sous-vide-kypsennysté varten. Laita sitten vakuumipussi
uuniin kypsentaéksesi ruoan sous-vide-menetelmalla.

Vakuumipussi
Kayta sous-vide-kypsennykseen vain tata tarkoitusta
varten olevia, kuumuutta kestévia tyhjiopakkauspusseja.

Vakuumipussi on kertakayttdinen. Ala kayta samaa
pussia useita kertoja.

Ala kypsenna ruokia pakkauksissa, joissa ostit ne
(esim. pakattu kala). Nama pakkaukset eivat sovellu
sous-vide-kypsennykseen.
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Vakumointi

Kaytéa ruokien tyhji6pakkaamiseen tyhjidpakkauslaitetta,
joka kykenee tuottamaan 99 % tyhjion. Vain siten
voidaan saavuttaa tasainen lammonsiirto ja sen myota
taydellinen kypsennystulos.

Huomautus: Kun taytat vakuumipussin, kdanna pussin
reunaa 3 - 4 cm ulospain ja laita pussi astiaan,
esimerkiksi mitta-astiaan.

Tarkasta ennen kypsennysta, onko tyhjio
vakuumipussissa asianmukainen. Kiinnitd huomiota
seuraaviin seikkoihin:

m Vakuumipussissa ei ole ilmaa / ilmaa on vain hyvin
vahan.

m Sauma on kunnolla kiinni. B

m Vakuumipussissa ei ole reikia. Ala kayta
paistolampdmittaria.

m Al aseta lihan- tai kalanpaloja paallekkain.

m Vihannekset ja jalkiruoat tyhjidpakattiin
mahdollisimman littein& annoksina.

m Jotta saumasta tulee moitteeton, on tarkeaa, etta
vakuumipussin reuna ei ole sauman alueelta
elintarvikkeen kostuttama.

Siirréa epailyttavassa tapauksessa kypsennettava tuote
uuteen vakuumipussiin ja tyhjiopakkaa uudelleen.

Elintarvikkeet on hyva tyhjidpakata enintdan yhta paivaa
ennen kypsennysta. Vain siten voidaan valttaa, etta
elintarvikkeista poistuu kaasuja (esim. vihannekset),
jotka estavat lammon siirtymisen, tai etta
elintarvikkeiden rakenne ja siten niiden
kypsymiskayttaytyminen muuttuu.

Elintarvikkeiden laatu

Kypsennystuloksen laatu riippuu sataprosenttisesti
lahtétuotteen ominaisuuksista. Kayta vain tuoreita,
ensiluokkaisia elintarvikkeita. Vain siten voidaan taata
turvallinen ja maultaan moitteeton kypsennystulos.

Valmistus

Tyhjiéssa kypsennettaessa aromit eivat paése
poistumaan ja ruokien ominaismaku voimistuu. Ota
huomioon, ettd tavanomaiset maarat aromeja kuten
esimerkiksi mausteita, yrtteja ja valkosipulia voivat
vaikuttaa makuun huomattavasti voimakkaammin tai
intensiivisemmin. Aloita sen tahden ensin puolella
totutusta méaéarasta.

Kun lahtétuote on laadukas, riittdd usein, etta
vakuumipussiin lisdtadan pieni voinokare ja vahan
suolaa. Elintarvikkeen luonnollisten aromien
voimistaminen riittdd useimmiten jo makueldmykseksi.

Naméa ainekset vaikuttavat ruoan valmistukseen

m Suola ja sokeri lyhentavat kypsennysaikaa

m Happopitoiset elintarvikkeet, kuten esimerkiksi
sitruuna ja etikka, kiinteyttavéat ruokaa

m Alkoholi tai valkosipuli jattaa ruokiin epamiellyttavan
sivumaun

Al laita tyhjidpakattuja ruokia paallekkain tai liian tiiviisti
vierekkain ritiloille. Jotta lampd jakautuu tasaisesti,
elintarvikkeet eivat saa koskettaa toisiaan. Tyénna
uunipannu aina korkeudelle 1, jotta tippuva
kondenssivesi otetaan talteen.
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Huomio!

Kalustevaurioiden vaara

Kayta sous-vide-kypsennykseen vettd vain vesiséilion
yhden tayttémaaran verran. Ala kayta vetta vesisailion
toista tayttdmaaraa, koska uunitilan pohjalle kertyy
muuten runsaasti vetta. Vesi voi valua ulos uunista.

Saatdtaulukossa mainittujen elintarvikkeiden kypsennys
on mitoitettu vesisailion yhteen tayttomaaraan.

Taynnéa oleva vesisailio riittda |ampotilasta riippuen
seuraavan pituisiin enimmaiskypsennysaikoihin:

50 270
60 210
70 150
80 120
90 90

AVaroitus — Palamisvamman vaara!
Vakuumipussin pinnalle kertyy kypsennyksen aikana
kuumaa vetta. Nosta vakuumipussia varovasti
patalapulla, jotta kuuma vesi valuu uunipannuun tai
kypsennysastiaan. Ota sen jalkeen vakuumipussi
patalapulla varovasti uunista.

Anna uunitilan jaadhtya ensin kypsennyksen jalkeen,
pyyhi sitten vesi sienella pois uunitilan pohjasta.

Kuivaa vakuumipussin pinta, laita se puhtaaseen
astiaan ja avaa pussi saksilla. Laita astiaan kaikki
kypsennetyt tuotteet ja niistéd irronnut neste.
Kypsennysnesteesta tai marinadista voit valmistaa
kastikkeen.

Kypsennetty tuote voidaan viimeistelld sous-vide-
kypsennyksen jalkeen seuraavasti:

Liha: ruskista lyhyesti ja hyvin kuumassa pannussa
muutaman sekunnin ajan kummaltakin puolelta. N&in
saadaan kaunis pinta ja tutut paahtamisen aromit ilman,
ettd lihasta tulee ylikypsaa.

Tarkeaa: painele lihan pinta keittioliinalla kuivaksi ennen
kuin laitat sen kuumaan 0ljyyn, jotta valtat rasvaroiskeet.

Vihannekset: ruskista lyhyesti pannulla, jotta
vihannekset saavat paahtamisen aromit. Vihannekset
voidaan talléin maustaa tai sekoittaa muiden ainesten
kanssa helposti ilman, ettd ne jaéhtyvat.

Kala: mausta ja kaada pinnalle kuumaa voisulaa.

Pidenna ruskistusaikaa, jos elintarvike ei ole saavuttanut
sous-vide-kypsennyksessa vielda haluamaasi
kypsyysastetta.

Tarjoa ruoat esilammitetyilta lautasilta ja jos mahdollista
kuuman kastikkeen tai voin kera, koska sous-vide-
kypsennys tapahtuu suhteellisen matalassa
lampotilassa.



Liha
Vasikanpihvit, medium, 2 cm paksut

Naudanpihvi (ulkopaisti, selys jne.), eng-
lantilainen, 2 - 3 cm paksu

Naudanpihvi (ulkopaisti, selys, jne.),
medium, 2 - 3 cm paksu

Naudanfilee, kappale, englantilainen, 3 -
4 ¢cm paksu

Naudanfilee, kappale, medium, 3-4 cm
paksu

Porsaanmedaljongit (a 80 g)

Lampaansatula, luuton

Lintu
Ankanrinta (a 350 g)

Broilerinrinta (a 250 g)

Kala

Turska (2 140 g)

Ruijanpallas / piikkikampela (& 150 g)
Kuha (a 140 g)

Vihannekset
Kukkakaali (500 g)

Herkkusienet, neljdnneksinad
(500 g)

Sikurisalaatti, halkaistuna
(4-6 kpl)

Vihred parsa, kokonainen
(600 g)

Porkkanat, viipaleina 0,5 cm
(6009)

Perunat, kuoritut, neljanneksina (800 g)

Kirsikkatomaatit, kokonaiset tai puolite-
tut (500 g)

Kurpitsa, 2 x 2 cm kokoisina kuutioina
(600 g)

Kesdkurpitsa, viipaleina 1 cm (600 g)

Sokeriherneet, kokonaiset
(500 g)

Ritila + uunipannu
Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu

Ritila + uunipannu

Ritila + uunipannu

Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu
Ritild + uunipannu

Ritild + uunipannu
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80 Tyhjiopakkaa voin ja rosmariinin kera.

90

80

100

90

75 Tyhjiopakkaa voin ja tuoreen basilikan
kera.

50 Tyhjiopakkaa suolaripauksen, voin ja

timjamin kera.

70 Tee rasvakerrokseen viiltoja, ripottele
lihapuolelle vahan pippuria ja suolaa ja
tyhjidpakkaa pienen appelsiininkuoren-
palan kanssa.

60 Tyhjiopakkaa voin, suolaripauksen ja
timjamin kera.

25 Tyhjiopakkaa voin ja suolaripauksen
30 kera.
20

40-50 Tyhjiopakkaa vesitilkan, voin, suolan ja
muskottipahkinan kera.

20-25 Laita vakuumipussiin mukaan voita, ros-
mariinia, vahan valkosipulia ja suolaa.

40-45 Tyhjiopakkaa appelsiinimehun, sokerin,
suolan, voin ja timjamin kera.

20-30 Pysyy kauniin vihrednd, kun blanseera-
taan ennen tyhjiopakkaamista.
Tyhjiopakkaa voin, suolan, sokeriripauk-
sen ja pippurin kera.

70-80 Tyhjiépakkaa appelsiinimehun, curryn
javoin kera.

35-45 Tyhjiopakkaa voin ja suolan kera.
Helppo kayttaa esim. salaattiin.

25-35 Sekoita yhteen punaisia ja keltaisia kir-
sikkatomaatteja.

Tyhjiopakkaa oliivioljyn, suolan ja soke-

rin kera.

25-35 Kypsennysaika voi vaihdella kurpitsala-
jin mukaan.

25-30 Tyhjiopakkaa oliivioljyn, suolan ja timja-
min kera.

5-10 Tyhjiopakkaa voin ja suolan kera.
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Jalkiruoka

Ananas, viipaleina 1,5 ¢cm (400 g) Ritild + uunipannu
Omenat, kuorittuina, viipaleina 0,5 cm  Ritila + uunipannu
(2-4 kpl)

Banaanit, kokonaiset Ritild + uunipannu
(2-4 kpl)

Padryna, kuorittu, lohkoina Ritild + uunipannu
(2-4 kpl)

Kumkvatit, puolitetut Ritila + uunipannu
(12-16 kpl)

Vaniljakastike (0,5 1) Ritil& + uunipannu

Sulatus

Sulatusteho soveltuu pakastettujen hedelmien ja
vihannesten sulattamiseen. Kayta leivonnaisten
sulattamiseen 4D-kiertoilmatoimintoa. Sulata
siipikarjaliha, liha ja kala mieluiten jadkaapissa.

Ota pakastettu elintarvike sulatusta varten pois
pakkauksesta.

Laita pakastetut hedelmaét ja vihannekset reiélliseen
hoyrytysastiaan, koko XL, ja tydnna uunipannu sen alle.
Elintarvike ei jaa silloin sulavaan veteen ja tippuva neste
kerataan talteen. Kun sulatat pakasteen, jossa nesteen
on jaatava elintarvikkeeseen (esim. pakastettu
kermapinaatti), kayta uunipannua tai ritilalle laitettavaa
astiaa.

Leipa, sampylat

yleensa Leivinpelti

Kakku

Kakku, mehukas Leivinpelti

Kakku, kuiva Leivinpelti
Hedelmat, vihannekset

Marjat Hoyrykypsennysastia
Vihannekset Hoyrykypsennysastia
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85 70-80 Tyhjiopakkaa voin, hunajan ja vaniljan
kera.

85 15-25 Tyhjiopakkaa karamellikastikkeen kera.
Kypsennysaika voi vaihdella omenalajin
mukaan.

65 20-25 Tyhjiépakkaa voin, hunajan ja vanilja-
tangon kera.

85 25-35 Makeuta hunajalla ja sokerilla.

85 75-80 Huuhtele kuumalla vedelld, puolita ja
poista Kivi.

Tyhjiopakkaa vain, vaniljatangon, huna-
jan ja aprikoosimarmeladin kera.

80 15-25 Sekoita yhteen 0,5 | maitoa,

1 kananmuna, 3 keltuaista, 80 g soke-
ria, vaniljatangon sisus ja tyhjiopakkaa.

Aseta leivonnainen ritilalle.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
elintarvikkeiden laadusta, pakastuslampotilasta (-18 °C)
ja koostumuksesta. Tiedot on annettu aika-alueina.
Aseta ensin lyhin aika ja pidenna sita tarvittaessa.

Ohje: Litteat pakasteet tai annospakkaukset sulavat
nopeammin kuin yhtena isona kappaleena pakastetut
elintarvikkeet.

Kaytettavat uunitoiminnot:
m X CircoTherm kiertoilma
m } Sulatusteho

1 P'S 50 40-70
1 B'S 50 70-90
1 B'S 60 60-75
3 30-40 10-15
3 40-50 15-50



Lammitys

Lammitystoiminnolla ruoat [ammitetdaan hoyrytoimintoa
hyddyntden. Ne maistuvat ja nayttavat vasta
valmistetuilta. Myds paivan vanhat leivonnaiset voidaan
tuoreuttaa talla toiminnolla.

Kaytd mahdollisimman matalia, leveita ja
lampotilankestévid astioita. Kylmat astiat pidentavat
lammitykseen kuluvaa aikaa.

Lammita mieluiten vain samantyyppisia ja
samankokoisia ruokia. Jos se ei ole mahdollista,
lammitysaika maaraytyy pisimpaan tarvitsevien ainesten
mukaan.

Al4 peité ruokia lammityksen aikana.

Laita ruoat astiassa ritilalle tai laita ne suoraan ritilalle
korkeudelle 1.

Vihannekset, kylma

1kg Kanneton astia
250¢ Kanneton astia
Ruoat, kylma

Kanneton astia
Kanneton astia
Kanneton astia
Kanneton astia

Annosateria, 1 annos
Keitto, pataruoka, 400 ml
Lisukkeet, esim. pasta, perunat, riisi

Laatikkoruoat ja paistokset, esim. lasagne,
perunagratiini

Pizza, esipaistettu Ritila
Leivonnaiset

Sampylat, patonki, esipaistettu Ritila
Vannikkeet (Vol au vents) Ritild

Leivonnaiset, pakaste

Pizza, esipaistettu Ritila
Sampylat, patonki, esipaistettu Ritila
Lampimanapito

Voit pitaa valmiita ruokia lampimina
lampimanéapitotoiminnolla. Voit estda valmiiden ruokien
kuivumisen hyddyntdmalla eri kosteuspitoisuuksia.

Ala peité ruokia.

Pida valmiita ruokia lampimin& enintddn kahden tunnin
ajan. Huomaa, etté joidenkin ruokien kypsyminen
jatkuu, kun niitd pidetaan lampimina. Ala peita ruokia.

Eri hdyryasetusten soveltuvuus ruokien lampiming
pitdmiseen:

m Teho 1: paistit ja nopeasti ruskistettu liha

m Teho 2: Laatikkoruoat, paistokset ja lisukkeet
m Teho 3: Pataruoat ja keitot

Testattu koekeittiossamme fi

Al avaa uuninluukkua ldmmittdmisen aikana, koska
muuten ulos paasee paljon héyrya.

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin asetus erilaisille
ruokalajeille. lImoitetut ajat ovat ohjearvoja. Ne riippuvat
astiasta, elintarvikkeen laadusta, lampétilasta ja
koostumuksesta. Tiedot on annettu aika-alueina. Aseta
ensin lyhin aika ja pidenna sita tarvittaessa.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Tiettyja ruokia valmistettaessa
esilammitys on tarpeen, ja se on mainittu taulukossa.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Kypsennystulos on silloin paras mahdollinen ja sdastat
sahkoa.

Kaytettava uunitoiminto:
m & Lammitys

1 & 120-130 1525
1 ot 120-130 515
1 @& 120-130 1525
1 & 120-130 10-25
1 ot 120-130 8-25
1 & 120-140 10-25
1 & 170-180* 515
1 & 150-160* 10-20
1 @ 180* 4-10
1 e 170-180* 515

I 1t

160-170* 10-20
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Testiruoat

Nama taulukot on laadittu tarkastusviranomaisia varten
laitteen testauksen helpottamiseksi.

Normin EN60350-1 mukaan.

Leipominen

Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilla tai vuoissa olevat
leivonnaiset eivat valttamatta ole valmiita yhta aikaa.

Kannatinkorkeudet kahdella tasolla paistettaessa:
m Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1

Kannellinen omenapiirakka
Kannellinen omenapiirakka yhdella tasolla: aseta
tummat irtopohjavuoat limittain vierekkéain.

Kakut valkopeltisissé irtopohjavuoissa: Paista yla-/
alalammoélla yhdella tasolla. Kayta ritilan sijaan
uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Vélineet / astiat

Huomautuksia

m Annetut arvot ovat voimassa, kun vuoka laitetaan
kylmaan uuniin.

m Noudata taulukossa olevia esilammitysta koskevia
ohjeita. Asetusarvot ovat voimassa ilman
pikakuumennusta.

m Valitse paistamiseen ensin alempi annetuista
lampdtiloista.

Kaytettavat uunitoiminnot:

m J CircoTherm kiertoilma
m _ Yla-/alalampd

m & Pizzateho

H&yryn teho ilmoitetaan taulukossa numeroina:

m 1 =pieni
m 2 = keskisuuri
m 3 =suuri

Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Hoyryn teho Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Leivonta

Pursotinpikkuleivét Leivinpelti
Pursotinpikkuleivét Leivinpelti
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli
Kuppikakut Leivinpelti

Kuppikakut Leivinpelti

Kuppikakut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm

Kannellinen omenapiirakka 2x mustapeltivuokaa @ 20 cm
Kannellinen omenapiirakka 2x mustapeltivuokaa @ 20 cm
* Esilammitd 5 minuuttia, d1& kaytd pikaldmmitystoimintoa.

1 — 150-160* - 2540
1 'S 140-150* - 2R3
3+1 'S 140-150* - 3040
1 - 160~ - 2R3
1 'S 150* - 2535
3+1 'S 150" - 2R3
1 — 160-170™ - 2535
1 'S 160-170™ - 2R3
1 'S 150-160 1 10
20-30
1 — 180-200 - 60-70
1 & 170-180 - 60-80

** Esilammitd, &1 kayté pikaldmmitystoimintoa

Hoyrykypsennys

Tydnna uunipannu reiallisen hoyrytysastian, koko XL,
alle, jos se on mainittu taulukossa. Tippuva neste
keratdan nain talteen.

Kannatinkorkeudet, kun hdyrykypsennys tehdaan
yhdella tasolla (enintdén 2,5 kg):
m Reidllinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 2

Varusteet

Ruokalaji

Kannatinkorkeudet, kun hdyrykypsennys tehd&an
kahdella tasolla (enint. 1,8 kg tasoa kohti):

m Reidllinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 3
m Reiéllinen hdyrytysastia, koko XL: korkeus 2

Kaytettava uunitoiminto:
m = Hoyrykypsennys

Kannatin- Uunitoi-
korkeus minto

Léampétila °C Aika mi-
nuutteina

Héyrykypsennys
Herneet, pakaste, kaksi astiaa, a 1,8 kg

* Esildmmité

2 x hoyrykypsennysastia XL + uunipannu 3+2+1

»

100 5™

“* Tarkastus on padttynyt, kun kylmimméassa kohdassa on saavutettu 85 °C (katso IEC 60350-1)

*** Vertailukelpoinen kypsennysaste viitendytteen ja padndytteen vélilld saavutetaan, kun viitendytetta kypsennetaan 5
minuuttia (valmistettu IEC 60350-1 -normissa kuvatulla tavalla).
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Ruokalaji Varusteet Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Parsakaali, tuore, 300 g Hoyrykypsennysastia XL 2 = 100* 6-7

Parsakaali, tuore, yksi astia Hoyrykypsennysastia XL 2 = 100* 6-7***

* Esilammité
** Tarkastus on paattynyt, kun kylmimméssé kohdassa on saavutettu 85 °C (katso IEC 60350-1)

***Vertailukelpoinen kypsennysaste viitendytteen ja padndytteen valilla saavutetaan, kun viitendytetta kypsennetdan 5
minuuttia (valmistettu IEC 60350-1 -normissa kuvatulla tavalla).

Grillaus Kaytettava uunitoiminto:

Laita uuniin lisaksi uunipannu. Neste valuu uunipannuun = = Grilli suuri pinta
ja uunitila pysyy puhtaampana.

Vilineet Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina
Grillaus
Paahtoleivan paahtaminen Ritila 3 = 275 3-6
Beefburger, 12 kpl* Ritild 2 w 275 20-30

* Kaéannd, kun kokonaisajasta on kulunut 2/3
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