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Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kaytdon aikana
silméalla. Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintaan
4000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Lisatietoja tuotteista, varusteista, varaosista ja

palveluista I6ydét Internetista: www.neff- Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
international.com ja Online-Shopista: www.neff- henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
eshop.com henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta

puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan
vastaava henkilo tai heitd on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdossé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat tayttaneet 15 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litantdjohdon lahelta.

Laita varuste aina oikein pain uunitilaan.
— "Varusteet" sivulla 10



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.

» Laitteen luukun sisapuolella olevat
rakenneosat voivat olla teravareunaiset.
Kayta suojakasineita.

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!

s Epdasianmukaiset 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.

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

s 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,
pitda olla 10 cm:n etéisyydella
ohjauspaneelista.

Halogeenilamppu

/\ Varoitus — Palovammojen vaara!
Uunilamput kuumenevat hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman myos
jonkin aikaa pois p&alta kytkemisen jalkeen.
Ala kosketa lasisuojusta. Valta ihokontaktia
puhdistuksen yhteydessa.

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!
Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen litdnnodissa sahkovirtaa. Irrota
ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke
sulake sulakerasiassa pois paalta.



fi Vaurioiden syyt

Paistolampomittari

/\ Varoitus — Sahkoiskun vaara!
Vaaranlainen paistolampdmittari voi vaurioittaa
eristettd. Kayté vain tahan laitteeseen
tarkoitettua paistolampomittaria.

Puhdistustoiminto

/\ Varoitus — Palovaara!

» Irralliset ruoantihteet, rasva ja paistoliemi
voivat syttya itsepuhdistuksen aikana
palamaan. Poista karkea lika uunitilasta ja
varusteista aina ennen kuin kaynnistat
itsepuhdistuksen.

» Laitteen ulkopinta kuumenee
puhdistustoiminnon aikana hyvin kuumaksi.
Ala ripusta palavia esineita, esim.
keittiopyyhkeita luukun kahvaan. Pida
laitteen etupuoli vapaana. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

» Jos luukun tiiviste on vaurioitunut, luukun
alueelta purkautuu korkea kuumuus. Ala
hankaa tai irrota tiivistetta. Ala kayta laitetta,

jos tiiviste on vaurioitunut tai tiiviste puuttuu.

/\ Varoitus — Vakavien terveysvahinkojen
vaara!

Laite kuumenee puhdistustoiminnon aikana
hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa
peltien ja vuokien tarttumatonta pinnoitetta ja
siitd muodostuu myrkyllisia kaasuja. Ala
puhdista tarttumattomalla pinnoitteella
varustettuja pelteja ja vuokia
puhdistustoiminnon mukana. Puhdista
toiminnon mukana vain emaloituja varusteita.

/\ Varoitus — Terveysvahinkojen vaara!
Puhdistustoiminto kuumentaa uunitilan hyvin
kuumaksi, jolloin paistamisesta, grillauksesta
ja leivonnasta jaaneet jaamat poltetaan. Talloin
vapautuu hdyryja, jotka voivat arsyttaa
limakalvoja. Tuuleta keittiota perusteellisesti
puhdistustoiminnon kuluessa. Ala oleskele
huoneessa pitkaa aikaa. Pida lapset ja
lemmikkielaimet poissa laitteen lahelta.
Noudata ohjeita myds, kun kyseesséa on
ajastettu kayttd ja paattymisaika on siirretty
myohaisemmaksi.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

= Uunitila kuumenee puhdistustoiminnon
aikana hyvin kuumaksi. Ala avaa laitteen
luukkua. Anna laitteen jaahtya. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

= A\ Laitteen ulkopinta kuumenee
puhdistustoiminnon aikana hyvin kuumaksi.
Ala kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen
jaahtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

B Vaurioiden syyt

Yleista

Huomio!

m Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla: &la
aseta varusteita uunin pohjalle. Al& levitd mink&an
tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin pohjalle. Ala
aseta uunin pohjalle astiaa, kun lampotilaksi 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.
Lammadnvaihtelu 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 lampatilassa, anna
uunitilan jaahtya luukku suljettuna. Ala laita mitdan
laitteen luukun valiin. Vaikka luukku on vain raollaan,
viereiset kalusteet voivat ajan myota vaurioitua.
Anna uunitilan kuivua avoimena vain, kun kaytdssa
on muodostunut runsaasti kosteutta.

m Hedelmamenu: ala taytéa leivinpeltia liian tayteen, kun
kypsennat hyvin mehukasta hedelmapiirakkaa.
Pellilta valuva hedelmamehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kayta syvempéaa
uunipannua.

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

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

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

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



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.

ZTHTIIINNNYNNNN
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Ymparistonsuojelu fi

m Avaa laitteen luukku kaytdn aikana mahdollisimman
harvoin.

—

g
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
paalta ja kayttaa jalkilammaon loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen
Havita pakkaus ymparistdystavallisesti.

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

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

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen laitteiden

palautus- ja kierratys-sdadnnodkset koko EU:n

alueella.



fi Tutustuminen laitteeseen

Huomautus: Varit ja yksityiskohdat saattavat poiketa

& Tutustuminen laitteeseen jitemalleittain

Tassa luvussa selostamme naytdt ja valitsimet. Lisaksi . .
opit tuntemaan laitteen eri toiminnot. OhlausPanee"
Ohjauspaneelin avulla sdadat laitteen eri toiminnot.

Naytossa nakyvat tamanhetkiset asetukset.

|
CircoTherm-kiertoilma 17:20
— eco _ WA
( g & 1 JQ )
160°C
AN % o ~
® 0 O < T . DI
I | N I |
Naytto o Az Pikakuumennus Pikakuumennuksen aktivointi tai
Kosketusvalitsimet deaktivointi — "Laitteen
ShiftControl-valitsin kuumentaminen nopeasti" sivulla 14
PowerBoost-toiminnon aktivointi tai
itai deaktivointi — "Laitteen
Valitsimet kuumentaminen nopeasti" sivulla 14
Valitsimilla voit tehdé laitteen asetukset helposti ja DIl Start/Stop Toiminnon kaynnistaminen tai pysayt-
suoraan. tdminen — "Laitteen kayton
o sddtdminen ja kdynnistaminen"
Kosketusvalitsimet sivulla 13 SR
Kosketusvalitsimien alapuolella on tunnistimet. Valitse
toiminto ndppaamalla kyseista kosketusvalitsinta. ShiftControl-valitsin
ShiftControl-valitsimella siirryt nayton rivilta toiselle ja
. . . P TR— valitset asetukset. Asetukset, joita voit muuttaa, nakyvat
O paalle/pois Laitteen kytkeminen péalle ja pois vaaleamoi
S e . pina.
paéltda—s "Laitteen kytkeminen
pééille ja pois paéltd" sivulla 13
{0 Péavalikko Kayttotapojen ja asetusten valinta: ( Vasem- siirtyminen naytdssa vasemmalle
—> 'Laitteen kdyton saétdminen ja malle
kdynnistaminen" sivulla 13 : — —
I y : R ) Oikealle  siirtyminen naytossé oikealle
©  Aikatoiminnot Halyttimen, toiminta-ajan tai ajastetun . o S —
toiminnon "Valmis klo" asettaminen -~ Ylos siirtyminen naytossé ylspain
—> "Aikatoiminnot” sivulla 14 ~  Alas siirtyminen néytdssa alaspain
Lapsilukko Lapsilukon aktivointi ja deaktivointi
—> "Lapsilukko” sivulla 15 Huomautus: Voit selata asetusarvot myds nopeasti 1&pi
§ Informaatio Lisétietojen haku néyttoon pitamalla valitsimen painettuna. Kun vapautat

Taménhetkisen [mpotilan néytto valitsimen, pikakelaus pysantyy.

—> "Laitteen kéytdn sdétdminen ja
kaynnistéminen" sivulla 13



Paavalikko

Paaset paavalikkoon nappaamalla
kosketusvalitsinta (.

Tutustuminen laitteeseen fi

O Oma profiili MyProfile
(Al Laitteen yksilolliset asetukset — "Perusasetukset”
sivulla 16
= Home Connect -avustin
0 Laitteen yhdistdminen mobiililaitteeseen

|:—]|—| Uunitoiminnot

Valitse haluamasi uunitoiminto ja lampotila ruokaa

varten — "Laitteen kytkeminen péélle ja pois péél

sivulla 13

Q Leivonta- ja paistoavustin

Saatosuositukset leivontaan ja paistamiseen
—> '"Leivonta- ja paistoavustin sivulla 17

Uunitoiminnot-valikko

Laitteessa on erilaisia uunitoimintoja. Laitteen paalle
kytkemisen jalkeen paaset suoraan uunitoimintojen
valikkoon.

— "Perusasetukset” sivulla 16

a7 |§| EasyClean

Kevyesti likaantuneen uunitilan puhdistus
—> "Puhdistustoiminto” sivulla 22

MM Pyrolyyttinen itsepuhdistus
vve Uunitilan puhdistus. — "Puhdistustoiminto”
Sivulla 22

Lampotila-asetusten yli 275 °C kohdalla laite laskee
[ampotilan n. 40 minuutin kuluttua lampdotilaan n.
275 °C.

Q CircoTherm-kiertoilma 40-200°C

Yld-/alaldmpd 50-275°C

v Thermo-grillaus 50-250°C

'S

O% Pizzateho 50-275°C

@ Leivanpaistoteho 180-240°C

M Grilli suuri pinta 50-290 °C

ww Grilli pieni pinta 50-290 °C
Alalampd 50-250°C

§ Mieto kypsennys 70-120°C

~~ Kohotusteho 35-55°C

| —

¥ Sulatusteho 30-60°C

0

Sco. Yl&-/alalampd Eco 50-275°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 téyte.

Lampo tulee tasaisesti ylhaalta ja alhaalta.

Linnun, kokonaisen kalan ja suurempien lihanpalojen paistamiseen.

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

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

Alempi ldammityselementti ja takaseinélld oleva rengaslammityselementti kuume-
nevat.

Leivan, sampyloiden ja korkeaa lampatilaa 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.

Pakastettujen ruokien hellévaraiseen sulatukseen.

Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen.
Lampo tulee ylhadlta ja alhaalta.
Uunitoiminto on tehokkaimmillaan vélilla 150-250 °C.

T&td uunitoimintoa kaytetddn energiankulutuksen mittaamiseen perinteiselld kéyt-
tétavalla kypsennettdessa.



fi Varusteet

eco CircoTherm Eco 40-200°C

Valittujen ruokien helldvaraiseen kypsennykseen yhdelld tasolla ilman esilammi-
tysta.

Puhallin jakaa takaseindll4 olevan rengaslammityselementin Iammon uunitilaan.
Uunitoiminto on tehokkaimmillaan vélilla 125-200 °C.

Tata uunitoimintoa kaytetdan energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakéy-
tolld kypsennettdessa ja energiatehokkuusluokan médrittdmiseen.

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.

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 péaalle kaytén aikana.
— "Perusasetukset" sivulla 16

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 16
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Bl Varusteet

Laitteessa on erilaisia varusteita. Tassa néet
yhteenvedon mukana toimitetuista varusteista ja niiden
oikeasta kaytosté.

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 kéyttaa sitd myos rasvankerdysas-
tiana, kun grillaat suoraan ritilalla.

Leivinpelti

Pellilla paistettaville piirakoille ja pienlei-
vonnaisille.

Paistolampoémittari

Mahdollistaa tdsmallisen paistamisen.
Kaytto kuvataan aiheeseen liittyvassé
luvussa. — "Paistoldmpdomittari”
sivulla 18

Varustekannatin
Talld voit puhdistaa esim. uunipannun
itsepuhdistuksen mukana.

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
jadadhtynyt, muoto palaa entiselleen.



Varusteiden asettaminen uuniin

Uunitilassa on 4 kannatinkorkeutta. Kannatinkorkeudet
lasketaan alhaalta yléspain.

Uunitilan ylin kannatinkorkeus on merkitty useissa
laitteissa grillisymbolilla.

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

Varmista, ettéd 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).

P =

Huomautuksia

m Varmista, etta laitat varusteen aina oikein pain uuniin.

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

Lukitustoiminto

Lukitustoiminto estda varusteen kallistumisen, kun se
vedetaan ulos. Varusteen saa vetaa vain puoliksi ulos.
Kun lukitusasento on saavutettu, tuntuu selva vastus.
Jos varustetta vedetdan talldin edelleen ulospain,
lukitustoiminto ei en&é toimi ja varuste voi kallistua. Pida
toisella kadella kiinni. Aseta astia ja paistettava tuote
aina keskelle.

Varusteet fi

AVaroitus — Palovamman vaara!

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

Varuste on asetettava uunitilaan oikein, jotta
kallistuksenesto toimii.

Varmista ritilad uuniin tydntaessasi, ettd lukitusnokka a
osoittaa alaspéin.

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

1=

Varusteiden yhdistaminen

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

Varmista ritilaa paikalleen asettaessasi, ettd molemmat
taivutukset @ ovat takareunassa. Kun uunipannu
tyénnetdan uuniin, ritild on kannatinkorkeuden
ylemmalla ohjaintangolla.
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fi Ennen ensimmaista kayttéa

Lisavaruste

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista
tai Internetin kautta. Esitteistamme tai Internetisté |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 31

Leivin- ja paistoritila

Leivinpelti, soveltuu pyrolyysipuhdistukseen
Uunipannu, soveltuu pyrolyysipuhdistukseen
Syvé uunipannu, soveltuu pyrolyysipuhdistukseen
Hoyrystinsarja uuniin

Profi-pannu, soveltuu pyrolyysipuhdistukseen
Profi-pannun kansi

Pizzapelti

Grillipelti, soveltuu pyrolyysipuhdistukseen
Leivinkivi, soveltuu pyrolyysipuhdistukseen
Lasinen paistovuoka, 5,1 litraa

Lasipannu

ComfortFlex-kannatin (1 taso) + kehys*
ComfortFlex-kannatin (1 taso)*

3-0sainen teleskooppikannatin™

Ennen ensimmaista

kayttoa

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

Ensimmainen kayttoonotto

Kun laite kytketddn sahkdverkkoon, nayttdon ilmestyy
ensimmainen asetus "Kieli".

Kielen asettaminen

1. Siirry valitsimella ~ alimmalle riville.

2. Valitse valitsimella ( tai ) kieli.

3. Siirry valitsimella —~ takaisin kohtaan "Kieli".
4. Valitse valitsimella ) seuraava asetus.

Kellonajan asettaminen

Siirry valitsimella ~ alimmalle riville.
Valitse valitsimella { tai ) kuluva tunti.
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse valitsimella { tai ) kuluva minuutti.

poON=
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5. Paina valitsinta —~ niin monta kertaa, etta nayttéon
iimestyy "Kellonaika".
6. Valitse valitsimella ) seuraava asetus.

Paivayksen asettaminen

Siirry valitsimella ~ alimmalle riville.

Valitse valitsimella { tai ) kuluva paiva.

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Valitse valitsimella { tai ) kuluva kuukausi.

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Valitse valitsimella  tai ) kuluva vuosi.

Paina valitsinta —~ niin monta kertaa, etta nayttdéon
iimestyy "Paivays".

8. Ota asetukset kayttoon valitsimella ).
Ensimmainen kayttédnotto on paattynyt.

NoaRrwh=

Huomautuksia

m Voit muuttaa naita asetuksia milloin tahansa
perusasetuksissa. — "Perusasetukset” sivulla 16

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

Home Connect -sovelluksen asetusten tekeminen

1. Siirry valitsimella ~ alimmalle riville "Asetus
avustimella".

2. Lisatietoja 16ydat luvusta — "Home Connect”
sivulla 20

Uunitilan puhdistus

Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua
uunia.

1. Poista varusteet uunitilasta.

2. Poista uunista pakkausmateriaali kuten esimerkiksi
styroksipallot.

3. Pyyhi uunitilan sileat pinnat ennen kuumennusta

pehmeaélla, kostealla liinalla.

Kytke laite paélle kosketusvalitsimella O .

5. Aseta annettu uunitoiminto ja lampatila ja k&ynnista
laite. — ‘Laitteen kdyton s&dtdminen ja
kaynnistaminen" sivulla 13

>

Uunitoiminto CircoTherm-kiertoilma &
Lampdtila maksimi
Toiminta-aika 1 tunti

6. Tuuleta keittiota niin kauan kuin laite kuumenee.

7. Kun annettu toiminta-aika on kulunut, kytke laite pois
paalta kosketusvalitsimella D .

8. Odota, kunnes uunitila on jaahtynyt.

9. Puhdista sileat pinnat astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet huolellisesti astianpesuaineliuoksella
ja talousliinalla tai pehmealla harjalla.



Koneen kayttd

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 péaalle ja pois paalta
Kytke laite paalle tai pois paalta nappaamalla
kosketusvalitsinta .

Kun olet kytkenyt laitteen pois paalta, naet naytosta,
onko uunitilassa oleva jalkilampo6 korkea vai matala.

Jalkilampo korkea
Jalkildampo matala

vii120°C
vililla 60 °Cja 120 °C

Huomautuksia

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

m Jaahdytyspuhallin kay laitteen kaytdn jalkeen ensin
kuuluvasti edelleen, kunnes uunitila on lahes
kokonaan jaahtynyt.

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

asetuksia, laite kytkeytyy automaattisesti pois paalta.

Laitteen kdyton saataminen ja
kdynnistaminen

Esimerkki: CircoTherm-kiertoilma J& 170 °C

1. Kytke laite paalle nappaamalla kosketusvalitsinta .

P&aset suoraan valikkoon Uunitoiminnot (1.

CircoTherm-kiertoilma 17:20
ﬁ eco p— WA

160°C

2. Valitse valitsimella { tai ) uunitoiminto.
3. Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
4. Valitse valitsimella { tai ) lampdtila.

CircoTherm-kiertoilma 17:20
( 170°C >

Koneen kayttd fi

Huomautus: Kaytettavissé on kéyttdtavasta riippuen
muita asetuksia. Siirry aina seuraavaa asetusta
varten seuraavalle riville valitsimella ~. Valitse
asetus valitsimella { tai ).

5. Kaynnista toiminto kosketusvalitsimella D||.
Nayttoon ilmestyy kuumenemispalkki ja kayntiaika.

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

Ehdotetut arvot

Laite ehdottaa jokaiselle uunitoiminnolle lampatilan tai
tehon. Voit ottaa nama kayttéon tai muuttaa niita
kyseisella alueella.

Kuumenemispalkki

Kun uunitoiminto k&ynnistyy, nayttdéon ilmestyy
kuumenemispalkki. Kuumenemispalkissa nékyy
[Ampotilan nousu uunitilassa.

Kéayntiaika
Kun uunitoiminto on kaynnistetty, naytdssa nakyy
kayntiaika. Kayntiaika pitenee sitd mukaa, kun kaytto

jatkuu. Niin voit tarkastaa, miten kauan toiminto on ollut
jo kaynnissa.

Tamanhetkisen lampétilan nayttdé

Voit hakea tdméanhetkisen lAmpdtilan nayttdon
nappaamalla kosketusvalitsinta .

Tamanhetkinen lampotila nakyy hetken naytdssa, ja
vain kuumenemisen aikana.

Lisatietoja
Jos kosketusvalitsin i palaa, voit hakea nayttéon

lisatietoja. Nappaa sité varten kosketusvalitsinta .
Informaatio nakyy naytéssad muutaman sekunnin ajan.

Laitteen toiminnon muuttaminen tai
keskeyttaminen

Laitteen toiminnon muuttaminen

1. Pyséyta toiminto kosketusvalitsimella D|l.

2. Siirry valitsimella ~ tai —~ sen asetuksen riville, jota
haluat muuttaa.

3. Muuta asetusta valitsimella { tai ).

4. Kaynnistd muutettu toiminto kosketusvalitsimella D|I.

Huomautuksia

m Jaahdytyspuhallin voi kdyda toiminnon keskeytyksen
aikana.

m  Kun lampdtila on muutettu, kayntiaika jatkuu
pysaytyshetkesta eteenpain. Uunitoiminnon
muuttamisen jalkeen kayntiaika alkaa taas nollasta.

Laitteen toiminnon keskeyttaminen
Pid4 kosketusvalitsin || painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Huomautus: Puhdistustoiminnon tapaisia toimintoja ei
voida keskeyttaa.
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fi Aikatoiminnot

Laitteen kuumentaminen nopeasti

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

Pikakuumennus YI&-/alalampd — Kuumentamisen
jalkeen
PowerBoost™ CircoTherm- ennen kuumenta-
kiertoilma <& mista

Leivanpaistoteho €D

Huomautuksia

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

m Voit deaktivoida pikakuumennuksen tai PowerBoost-
toiminnon aikaisemmin n&ppaamalla
kosketusvalitsinta 82.

Pikakuumennuksen aktivointi

1. Aseta yla-/alalamp® — ja lampatila.

Huomautus: Aseta yli 100 °C oleva lampétila, jotta
laite esilammittaa nopeasti.

2. Kaynnista laitteen toiminta nappaamalla
kosketusvalitsinta D|[.

3. Aktivoi pikakuumennus nappaamalla
kosketusvalitsinta 82.

Nayttoon ilmestyy symboli 82.

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

Powerboost-toiminnon aktivointi

1. Aseta CircoTherm-kiertoilma J% tai
Leivanpaistoteho @ ja lampétila.
Huomautus: Aseta yli 100 °C oleva lampétila, jotta
laite esilammittaa nopeasti.

2. Laita ruoka uuniin yhdelle tasolle.

3. Kaynnistéa laitteen toiminta nappaamalla
kosketusvalitsinta D|.

4. Aktivoi PowerBoost nappaamalla
kosketusvalitsinta 82.
Nayttéon ilmestyy symboli 82.
Kun asetettu lampotila on saavutettu, PowerBoost
kytkeytyy automaattisesti pois paaltd. Symboli 82
sammuu naytoésta.
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[€ Aikatoiminnot

Laitteessa on erilaisia aikatoimintoja.

(A 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.

|2l Toiminta-aika

S Valmisklo

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 naytosta
nappaamalld kosketusvalitsinta (.

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

L) Halytin —--min|s )
Bl Toiminta-aika —:- h | min
- Valmis klo 17:20

Halyttimen asettaminen

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

1. Nappaa kosketusvalitsinta (O.
Naytossa nakyvat aikatoiminnot.

2. Valitse valitsimella ) toiminta-aika.
Huomautus: Kun laite on kytketty paalle, siirry
valitsimella ~ in riville £} Halytin ja valitse sen
jalkeen valitsimella ) toiminta-aika.

3. Kéaynnistd halytin ndppaamalla kosketusvalitsinta (©.
Symboli £ ilmestyy nayttdon. Halyttimen aika kuluu.

Huomautus: Kun asetettu aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki. Lopeta danimerkki nappaamalla
kosketusvalitsinta (®.



Toiminta-ajan asettaminen

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

1. Nappaa kosketusvalitsinta .
2. Aseta uunitoiminto ja lampaotila.
3. N&ppaa kosketusvalitsinta .
Naytossa nakyvat aikatoiminnot.
4. Aseta toiminta-aika valitsimella  tai ).
- Valitsin { Ehdotusarvo 10 minuuttia
- Valitsin ) Ehdotusarvo 30 minuuttia
5. Kaynnista asetettu toiminta-aika nappaamalla
kosketusvalitsinta D/|.

Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki, ja laitteen toiminto paattyy automaattisesti.
Lopeta &animerkki 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 kayttdoa voidaan kayttda vain uunitoiminnon
yhteydessa.

Huomautuksia

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

m Kaikkia uunitoimintoja ei voida kaynnistaa
ajastettuna.

1. Laita ruoka sopivalle varusteelle uuniin ja sulje
laitteen luukku.

2. Nappaa kosketusvalitsinta .

Aseta uunitoiminto ja lampdtila.

Nappaa kosketusvalitsinta (.

Naytossa nakyvat aikatoiminnot.

Valitse valitsimella ) toiminta-aika.

Siirry valitsimella ~ riville "=| Valmis klo".

Valitse valitsimella ) paattymisaika.

Nappaa kosketusvalitsinta D|I.

Laite odottaa sopivaan ajankohtaan asti ja

kaynnistaa sitten toiminnon.

Eall

©ONo*

Kun paattymisaika on saavutettu, kuuluu danimerkki, ja
laitteen toiminto paattyy automaattisesti. Lopeta
aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta (©.

Asetusten tarkastaminen, muuttaminen tai
poistaminen

1. Nappaa kosketusvalitsinta (.
Naytdssa nékyvét aikatoiminnot.

2. Siirry rivilta toiselle valitsimella ~ tai —~.

3. Muuta tarvittaessa asetusta valitsimella { tai ). Jos
haluat poistaa kellonaikaan liittyvan toiminnon, aseta
arvoksi "00:00".

Asetus otetaan kayttodn automaattisesti.

Lapsilukko fi

E)Lapsilukko

Lapsilukko estaa lapsia kytkemasta laitetta vahingossa
paélle tai muuttamasta asetuksia.

Laitteessa on kaksi erilaista lukitustoimintoa.

Automaattinen lapsilukko MyProfile-valikon
—> "Perusasetukset" sivulla 16

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
paéttyy, ohjauspaneeli lukittuu automaattisesti.

Aktivointi

Nappaa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta 7.

Valitse valitsimella { tai ) "Oma profiili".

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Valitse valitsimella { tai ) "Automaattinen lapsilukko".
Siirry valitsimella ~ alimmalle riville.

Valitse valitsimella ) "Aktivoitu".

Nappaa kosketusvalitsinta 7.

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville tallentaaksesi
asetuksen.

"Automaattinen lapsilukko" on aktiivinen. Pois paalta
kytkemisen jalkeen nayttéon ilmestyy symboli <.

©eNOoO RN~

Keskeyttdminen

1. Pid& kosketusvalitsin (® painettuna, kunnes nayttdén
ilmestyy "Lapsilukko deaktivoitu".

2. N&ppaa kosketusvalitsinta Q.

3. Kytke haluamasi toiminto paalle.

Deaktivointi
1. Pida kosketusvalitsin (® painettuna, kunnes nayttdén
iimestyy "Lapsilukko deaktivoitu".
Nappaa kosketusvalitsinta .
Nappaa kosketusvalitsinta (.
Valitse valitsimella { tai ) "Oma profiili".
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse valitsimella { tai ) "Automaattinen lapsilukko".
Siirry valitsimella ~ alimmalle riville.
Valitse valitsimella { "Deaktivoitu".
Nappaa kosketusvalitsinta (.
0. Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville tallentaaksesi
asetuksen.
"Automaattinen lapsilukko" on deaktivoitu.
11.Nappaa kosketusvalitsinta .

SN rLDN
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fi Perusasetukset

Kertaluonteinen lapsilukko

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

Aktivointi ja deaktivointi

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

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

ooo
ooo

Perusasetukset

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

Oman profiilin MyProfile muuttaminen

Nappaa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta 1.

Valitse valitsimella { tai ) "MyProfile &".

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Valitse asetus valitsimella { tai ).

Siirry valitsimella ~ valintaan.

Valitse asetus valitsimella { tai ).

Nappaa kosketusvalitsinta 1.

Jos haluat tallentaa asetuksen, ndppéaa valitsimella
~ kohtaa "tallenna".

Jos et halua tallentaa asetusta, nappéaa valitsimella
~~ kohtaa "hylkaa".

OeNO RN

Perusasetukset
Kieli Kielen valinta
Kellonaika Tamanhetkisen kellonajan asetus
Péivays Tamanhetkisen paivayksen asetus
Suosikit Uunitoiminnot-valikossa ndkyvien uunitoi-
mintojen madarittdminen
Adnimerkki Lyhyt kesto
Keskimaarainen kesto
Pitkd kesto
Valitsindani Kytketty pois paalté (poikkeus:
kosketusvalitsimen (D valitsindani ei kyt-
keydy pois)
Kytketty paalle
Nayton kirkkaus 5-portaisesti sdddettavissa
Kellonaytto Digitaalinen
Pois
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Valo Paalla, kun laite kaytossa
Pois pdéltd, kun laite kaytossa
Vain valitsinlukko

Luukun lukitus ja valitsinlukko
Automaattinen lapsilukko Deaktivoitu

Lapsilukko™

Aktivoitu
Kéytto paalle kytkemisen  Padvalikko
jlkeen Uunitoiminnot
Leivonta- ja paistoavustin
Himmennys yon ajaksi Kytketty pois paalta

Kytketty pdalle (ndyttd himmennetty klo
22:00 ja klo 5:59 valilla)

Tuotemerkki Naytetédan
Ei nayteta

Puhaltimen jalkikéynti- Suositus

alika Minimi

Ei jalkiasennettu (ristikko tai 1-osainen
kannatin)

Jalkiasennettu (2-0sainen tai 3-osainen
kannatin)

WiFi:n kytkeminen péalle tai pois paaltd
—> "Home Connect" sivulla 20
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.

Nappaa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta (.

Valitse valitsimella { tai ) "MyProfile &".

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Valitse valitsimella { tai ) "Suosikit".

Valitse valitsimella ~ "Suosikkien maarittaminen".
Valitse valitsimella { tai ) uunitoiminto.

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Valitse valitsimella { tai ) "Aktivoitu" tai "Deaktivoitu".
Huomautus: Jos valitsit "Aktivoitu", uunitoiminto
nakyy Uunitoiminnot-valikossa. Jos valitsit
"Deaktivoitu", uunitoiminto ei nay Uunitoiminnot-
valikossa.

10. Nappaa kosketusvalitsinta (7.

11.Jos haluat tallentaa asetuksen, ndppaa valitsimella
~ kohtaa "tallenna".

Jos et halua tallentaa asetusta, ndppéa valitsimella
~ kohtaa "hylkaa".

WOoONOGORWON=



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
lian kuuma. Jos nain on, nayttédn ilmestyy huomautus.
Anna uunitilan jadhtya ja ka&ynnista toiminto uudelleen.

Asetuksia koskevia ohjeita

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

m Leivonta- ja paistoavustin auttaa sinua perinteisten
kakkujen, leivan ja paistien asetuksissa. Laite
valitsee puolestasi parhaan mahdollisen
uunitoiminnon. Nayttéén ilmestyvéat ehdotettu
lampotila 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.
Aanimerkki muistuttaa sinua siita oikeaan aikaan.

m Sopivia astioita koskevia neuvoja seka

valmistusohijeita ja -vihjeita |0ytyy kayttdohjeen

lopusta.

Ruoan valitseminen

Seuraavasta taulukosta [0ydat mainituille ruoille sopivat
asetukset.

Sokerikakkutaikina Irtopohja-/pitka vuoka
Kakkupohja (6 munaa)

Kédretorttu

Hiivataikinapiirakka pellilld kuivalla taytteella
Hiivataikinakranssi/-pitko

Pienleivonnaiset lehtitaikina

Muffinit, 1 taso

Vaalea leipa pitkdssa vuoassa

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

Lasagne, tuore

Porsaanpaisti, marmoroitunut, ilman kamaraa
Lihamureke (1 kg)

Naudan patapaisti

Lampaanreisi, luuton

Broileri, kokonainen

Leivonta- ja paistoavustin fi

Broilerin koivet
Hanhi, kokonainen (3-4 kg)

Ruokien asetusten saataminen

Laite ohjaa sinut valitsemasi ruoan kaikkien
asetusvaiheiden lapi.

1. Nappaa kosketusvalitsinta (D kytkeaksesi laitteen
paalle.
Nappaa kosketusvalitsinta (.
Valitse "Leivonta- ja paistoavustin” valitsimella { tai ).
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse haluamasi luokka valitsimella { tai ).
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse haluamasi ruoka valitsimella { tai ).
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Nayttoon ilmestyvat suositellut asetukset.
Huomautus: Erdiden ruokien kohdalla voit hakea
nayttdon lisdohjeita, esim. asennuskorkeudesta ja
astiasta. Nappaa sita varten valitsinta ). Paaset
takaisin suositeltuihin asetuksiin nappaamalla
valitsinta (.
9. Tarvittaessa voit muuttaa suositeltuja asetuksia.
Nappaa sita varten valitsinta ~.
Siirry valitsimella ~ tai =~ haluamasi asetuksen
kohdalle.
Muuta asetusta valitsimella { tai ).
10. Kdynnista laitteen toiminta kosketusvalitsimella D||.
Kun asetettu toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki ja toiminto paattyy automaattisesti. Lopeta
aanimerkki nappaamalla kosketusvalitsinta (.

ONOoORON

Joissakin suositelluissa asetuksissa laite tarjoaa
mahdollisuutta jalkikypsentaa ruokaa.

Jos olet tyytyvainen kypsennystulokseen, valitse
"Lopetus" valitsimella .

Jos et ole tyytyvainen kypsennystulokseen, voit
jalkikypsentaa ruokia.
Jalkikypsennys

1. Valitse valitsimella ~ "Jalkikypsennys".

2. Muuta tarvittaessa ehdotettua asetusta valitsimella ¢
tai ).

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

Keskeyttdaminen

Pid& kosketusvalitsin D|| painettuna, kunnes laitteen
toiminto keskeytyy.

Laitteen kytkeminen pois toiminnasta

Kytke laite pois paaltd nappaamalla
kosketusvalitsinta (D.
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fi Paistolampdmittari

Paistolampomittari

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

Soveltuvat uunitoiminnot

CircoTherm-kiertoilma
Yl&-/alalampd
Thermo-grillaus
Pizzateho
Leivanpaistoteho
Yl&-/alalampé Eco

(NEN RSN S

o
o
o

o
o
o

CircoTherm Eco

b

Huomautuksia

m Paistolampomittari mittaa |ampotilan elintarvikkeen
sisélla valilla 30 °C ja 99 °C.

m  Kéaytd vain mukana toimitettua paistolampdémittaria.
Voit hankkia sen varaosana huoltopalvelusta.

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

Paistolampomittarin pistaminen
elintarvikkeeseen

Ennen kuin laitat ruoat uuniin, pista paistolampomittari
elintarvikkeeseen.

Paistolampdmittarissa on kolme mittauspistetta.
Varmista, ettd keskimmaéinen mittauspiste on
elintarvikkeen sisalla.

Liha: jos kypsennettava tuote on suuri, pista
paistolampomittari viistosti ylh&alta vasteeseen saakka
lihaan.

Jos kappale on ohut, tydbnna se sivulta paksuimpaan
kohtaan.
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Lintu: pista paistolampdmittari 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.

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

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

Huomio!

Varmista, etta paistolampomittarin johto ei jaa
puristuksiin.

Jotta paistolampdmittari ei vaurioidu liilan kovassa
kuumuudessa, grillivastuksen ja paistolampomittarin
valiin pitaa jadda muutama senttimetri. Liha voi turvota
kypsentdmisen aikana.

Eri elintarvikkeiden sisalampatilat

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

Lisatietoja uunitoiminnosta ja lampotilasta [0ydat
kayttoohjeen lopusta. — "Testattu koekeittiossamme"
sivulla 32

Lintu

Broileri 80-85
Broilerinrinta 75-80
Ankka 80-85
Ankanrinta, punertava 55-60



Kalkkuna 80-85
Kalkkunanrinta 80-85
Hanhi 8090
Porsaanliha

Porsaan etuselka 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, tayskypsa 65-75

Vasikanliha

Vasikanpaisti tai etuselkd, vaharasvainen 75-80
Vasikanpaisti, lapa 7580
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 lajit 80-90

Laitteen kayton saataminen ja
kaynnistaminen

AVaroitus — Palovammanvaara!

Uunitila ja paistolampdmittari tulevat hyvin kuumiksi.
Kaytéd uunikinnasta, kun kiinnitat tai irrotat
paistolampomittarin.

AVaroitus — Sahkoiskun vaara!

Véaaranlainen paistolampomittari voi vaurioittaa eristetta.

Kayta vain tahan laitteeseen tarkoitettua
paistolampomittaria.

Huomautuksia

m Uunin lampotila pitdé asettaa vahintdan 10 °C
korkeammaksi kuin paistolampomittariin asetettu
sisalampotila.

m Jotta paistolampdmittari 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.
3. Nappaa kosketusvalitsinta Q.

Sapatti-ohjelma fi

4. Aseta uunitoiminto ja uunin lampdtila.
Huomautus: Kun paistolampomittari on paikallaan
pistokkeessa, ndytdssa nakyvat vain uunitoiminnot,
joita voidaan kayttaa paistolampomittarin kanssa.

5. Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Aseta sisalampdtila valitsimella { tai ).

Nappaa kosketusvalitsinta D|I.

Laite kaynnistaa toiminnon.

No

Laitteen toiminnon muuttaminen tai
keskeyttaminen

Laitteen toiminnon muuttaminen

Voit muuttaa uunitilan ja elintarvikkeen sisalampotilan
asetusta kayton aikana.

1. Siirry valitsimella ~ tai — riville, jota haluat muuttaa.
2. Muuta asetusta valitsimella { tai ).

Laitteen toiminnon lopettaminen

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

1. Sammuta danimerkki nappaamalla
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
[Ampimina ilman, etta sinun tarvitsee kytkeé laitetta
paélle tai pois paalta.

Sapatti-toiminnon kaynnistaminen

Ennen kuin voit kayttaa sapatti-asetusta, se on
aktivoitava perusasetuksissa kohdassa "Suosikit".

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

Laite kuumenee yla-/alalammalla. Lampotila voidaan
asettaa valille 85 °C ja 140 °C.

Nappaa kosketusvalitsinta .

Valitse valitsimella { tai ) "Sapatti-toiminto".
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse valitsimella  tai ) lampétila.

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse valitsimella  tai ) toiminta-aika.
Nappaa kosketusvalitsinta P|[.

Laite kdynnistaa toiminnon.

Nogamrwb=

Huomautus: Kun sapatti-toiminto on kaynnistynyt, et voi
enda muuttaa asetuksia tai keskeyttaa toimintoa
kosketusvalitsimella D|l.

Kun sapatti-toiminnon toiminta-aika on kulunut, kuuluu
aanimerkki. Laite lakkaa kuumenemasta. Kytke laite
pois paalta kosketusvalitsimella .
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fi Home Connect

Sapatti-toiminnon keskeyttaminen

Jos haluat keskeyttad sapatti-toiminnon, nappéa
kosketusvalitsinta .

[&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 verkkoyhteytta 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. Talléin laitetta ei voi kayttaa
Home Connect -sovelluksen kautta.

Asentaminen

Jotta voit kayttdd Home Connect -sovellusta laitteessasi,
tarvitset:

m sahkdverkkoon liitetyn ja p&alle kytketyn laitteen,

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

m ja laitteesi kotiverkon WLAN-signaalin
toimintaetéisyydella.

1. Lataa Home Connect -sovellus.

2 Lataa
' App Storesta

PALVELUSTA

2. Avaa Home Connect -sovellus ja skannaa QR-koodi.

3. Noudata Home Connect -sovelluksessa olevia
ohjeita.

Kaukokaynnistys

Jotta voit kdynnistdé laitteen ja kayttaa sita

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

Huomautus: Eraat kayttdtavat voit kynnistaa vain
uunista kasin.

Kaukokéaynnistys deaktivoituu automaattisesti:

m jos avaat uuninluukun 15 minuuttia
kaukokaynnistyksen aktivoinnin jalkeen.

m j0s avaat uuninluukun 15 minuuttia kaytén
paéattymisen jalkeen.

Kun kaynnistat uunitoiminnon laitteesta,

kaukokaynnistys aktivoituu automaattisesti. Siten voit

tehda muutoksia mobiililaitteella tai kaynnistada uuden

ohjelman.

Kaukokaynnistyksen aktivointi

1. Kytke laite paélle nappaamalla kosketusvalitsinta .
2. N&ppaa kosketusvalitsinta (.

Paavalikko iimestyy nayttodn.
3. Valitse valitsimella { tai ) "Kaukokéynnistys g™
Kytke kaukokaynnistys paalle valitsimella ~.
Nayttodn iimestyy o'

e

Home Connect -asetukset

Voit muuttaa Home Connectin milloin tahansa
tarpeidesi mukaan.

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

WiFi Kytkeminen padlle / Kytke-  Voit kytkea langattoman moduulin p&élle ja pois paalta. Kun Wi-Fi on aktivoitu, voit kayt-
minen pois t48 Home Connect -toimintoa. Laite kuluttaa verkossa olleessaan valmiustilassa enintdan
2W.
Verkko Yhdista verkkoon / Irrota Kytke verkkoyhteys tarpeen mukaan (esimerkiksi loman ajaksi) paalle tai pois paalta.
verkosta

Verkkotiedot jadvat muistiin, kun yhteys kytketdén pois paaltd. Odota padlle kytkemisen

jalkeen muutama sekunti, kunnes laite yhdistyy taas verkkoon.

Yhdista sovellukseen

Kaukokéytto padlle / pois

Kéynnista yhdistamistoiminto sovelluksen ja laitteen vélilla.
Laitteen toimintojen aktivointi Home Connect -sovelluksella. Jos deaktivoitu, sovelluk-

sessa nakyvat vain laitteen kayttotilat.

Laitetiedot &
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Naytossa nakyvat verkko- ja laitetiedot.



Etadiagnoosi

Huoltopalvelu voi paéasta kasiksi laitteeseesi
etadiagnoosin avulla, kun esitat huoltopalvelulle tatéa
koskevan toiveen, laitteesi on yhdistetty Home Connect
-palvelimeen ja etadiagnoosi on kaytettavissa maassa,
jossa kaytat laitetta

Huomautus: Lisétietoja ja ohjeita etadiagnoosin
kaytettavyydesta maassanne |0ydat paikallisilta
verkkosivuilta: www.home-connect.com

Tietosuojaa koskeva huomautus

Kun laite liitetdan Internetiin liitettyyn WLAN-verkkoon
ensimmaista kertaa, laite valittda 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 Edelld mahdollisesti tehdyn tehdasasetuksiin
palautuksen tila.

Tama ensirekisterdinti valmistelee Home Connect -
toimintojen kaytodn ja se pitda tehdé 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.

Standardinmukaisuustodistus

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

Taydellinen radio- ja telepaatelaitteita (RED) koskeva
vaatimustenmukaisuusvakuutus 16ytyy 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 cYy v LT LU
HU MT NL AT PL PT RO Sl
SK  Fl SE UK NO CH TR

Puhdistusaine fi

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 valttamatta 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,
lampopuhdistukseen tarkoitettuja
erikoispuhdistusaineita.

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kaytt6a.

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

/\ Varoitus - Palovamman vaara!

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

Laiteen ulkopuoli

Terésetusivu Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
valittomésti. Tahrojen alle voi muodostua korroo-
sioita.

Huoltopalvelusta tai alan liikkeisté on saatavana
erityisid ruostumattoman teréksen hoitoaineita,
jotka soveltuvat Iampimille pinnoille. Levité pin-
nalle hyvin ohut kerros hoitoainetta pehmealla lii-
nalla.

Muovi Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Al kéyté lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeélld liinalla.

Maalatut pinnat

Ohjauspaneeli Kuuma astianpesuaineliuos:
Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll& liinalla.
Al kéyta lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.
Luukun lasit Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealld linalla.
Al4 kayta puhdistuslastaa tai terdslankapesintd.
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fi Puhdistustoiminto

Luukun kahva Kuuma astianpesuaineliuos:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.

Jos kalkinpoistoainetta padsee luukun kahvaan,
pyyhi se heti pois. Naitd tahroja ei saa muutoin
enaa poistettua.

Laitteen sisapuoli

Emalipinnat Kuuma astianpesuaineliuos tai etikkavesi:

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.

Liota kiinni palaneet ruoantahteet kostealla lii-
nalla ja astianpesuaineliuoksella. Kayta pinttynee-
seen likaan terdslankapesintd tai
uuninpuhdistusainetta.

Huomio!

Ald kaytd uuninpuhdistusainetta ldmpimaan uu-
niin. Seurauksena voi olla emalivaurioita. Poista
jadmat uunitilasta ja laitteen luukusta huolellisesti
ennen seuraavaa kuumennusta.

Jatd uuni puhdistuksen jalkeen auki, jotta se Kui-
vuu.

Kayta mieluiten puhdistustoimintoa.
—> "Puhdistustoiminto” sivulla 22

Huomautus: Elintarvikejadmistd voi muodostua
valkoisia tahroja. Ndama ovat vaarattomia eivétka
ne vaikuta laitteen toimintaan.

Poista ne tarvittaessa sitruunahapolla.

Uunilampun lasi-  Kuuma astianpesuaineliuos:

suojus Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmeéll4 liinalla.
Kayta pinttyneeseen likaan uuninpuhdistusai-
netta.

Luukun kehys terasta:
Kayta ruostumattoman teraksen puhdistusainetta.
Noudata valmistajan ohjeita. Ald kaytd ruostumat-
toman terdksen hoitoainetta.
muovia:
Puhdista kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
talousliinalla. Kuivaa pehmealld linalla. Ald kaytéd
lasinpesuainetta tai puhdistuslastaa.

Irrota luukun kehys puhdistusta varten.

Ristikot Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.

Kannatinjarjes-  Kuuma astianpesuaineliuos:

telmé Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Al poista voitelurasvaa kannatinkiskoista, puh-
dista ne mieluiten paikoilleen tyonnettyin. Al
pese astianpesukoneessa.

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos:
Liota ja puhdista talousliinalla tai harjalla.
Kayta pinttyneeseen likaan terdslankapesinta.
Emaloidut varusteet voidaan pesta astianpesuko-
neessa.
Paistolampomit-  Kuuma astianpesuaineliuos:
tari Puhdista talousliinalla tai harjalla.
Al4 pese astianpesukoneessa.
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.
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m Emali kovetetaan erittain korkeissa lampdtiloissa.
Siina voi syntya vahaisia varimuutoksia. Se on
normaalia, eikd se vaikuta mitenkaan toimintaan.
Ohuiden peltien reunoja ei voida taysin emaloida.
Siksi ne voivat olla karheita. Taméa ei heikenna
korroosiosuojaa.

Laitteen pitdminen 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 kaytdn 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.

Puhdistustoiminto

Laitteessa on itsepuhdistustoiminto ja EasyClean.
Itsepuhdistustoiminnolla voit puhdistaa uunitilan. Kayta
EasyClean-puhdistusapua uunitilan puhdistamiseen
silloin talldin. EasyClean-toiminnolla lika liotetaan ensin.
Lika on sen jalkeen helpompi poistaa.

Itsepuhdistus

Puhdista uunitila kayttotavalla "ltsepuhdistus".
Valittavanasi on kolme puhdistustehoa.

1 kevyt n. 1 tunti 15 minuuttia
2 keskimadrainen n. 1 tunti 30 minuuttia
3 tehokas n. 2 tuntia

Mita runsaampaa ja pinttyneempéaa lika on, sita
korkeampi pitda puhdistustehon olla. Puhdistus kuluttaa
vain noin 2,5 - 4,7 kilowattia.

Huomautus: Uuninluukku lukittuu turvallisuussyista
automaattisesti. Luukun saa avattua uudelleen vasta,
kun lukituksesta kertova symboli @ tilarivilld sammuu.
Uunivalo ei pala puhdistustoiminnon aikana.

AVaroitus

Palovamman vaara!

m Uunitila kuumenee puhdistustoiminnon aikana hyvin
kuumaksi. Ala avaa laitteen luukkua. Anna laitteen
jaéahtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.



m A\ Laitteen ulkopinta kuumenee puhdistustoiminnon
aikana hyvin kuumaksi. Ald kosketa laitteen luukkua.
Anna laitteen jaahtya. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

AVaroitus

Terveysvahinkojen vaara!

Puhdistustoiminto kuumentaa uunitilan hyvin kuumaksi,
jolloin paistamisesta, grillauksesta ja leivonnasta
jadneet jadmat poltetaan. Talldin vapautuu hdyryja, jotka
voivat arsyttdd limakalvoja. Tuuleta keittiota
perusteellisesti puhdistustoiminnon kuluessa. Ala
oleskele huoneessa pitkaa aikaa. Pida lapset ja
lemmikkiel&imet poissa laitteen laheltd. Noudata ohjeita
my0s, kun kyseessa on ajastettu kayttod ja paattymisaika
on siirretty myéhaisemmaksi.

Esivalmistelut

AVaroitus

Palovaara!

m Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi voivat
syttya itsepuhdistuksen aikana palamaan. Poista
karkea lika uunitilasta ja varusteista aina ennen kuin
kaynnistat itsepuhdistuksen.

m Laitteen ulkopinta kuumenee puhdistustoiminnon
aikana hyvin kuumaksi. Al& ripusta palavia esineita,
esim. keittiopyyhkeita luukun kahvaan. Pida laitteen
etupuoli vapaana. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

m Jos luukun tiiviste on vaurioitunut, luukun alueelta
purkautuu korkea kuumuus. Ala hankaa tai irrota
tiivistetta. Ala kayta laitetta, jos tiiviste on vaurioitunut
tai tiiviste puuttuu.

AVaroitus — Vakavien terveysvahinkojen vaara!
Laite kuumenee puhdistustoiminnon aikana hyvin
kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa peltien ja
vuokien tarttumatonta pinnoitetta ja siitd muodostuu
myrkyllisia kaasuja. Ala puhdista tarttumattomalla
pinnoitteella varustettuja pelteja ja vuokia
puhdistustoiminnon mukana. Puhdista toiminnon
mukana vain emaloituja varusteita.

Huomio!

Ristikot ja kannattimet varjaytyvat puhdistuksen aikana.
Poista ristikot ja kannattimet uunitilasta ennen kuin
k&ynnistat puhdistustoiminnon.

1. Poista ristikot ja kannattimet uunitilasta. — "Ristikot"
Sivulla 25

2. Poista karkea lika uunitilasta ja varusteista.

3. Puhdista uunitilan reunat tiivisteen alueelta. Ala
hankaa tiivistettd. — "Puhdistusaine"” sivulla 21

4. Puhdista luukun sisélasi kuumalla
astianpesuaineliuoksella ja talousliinalla. Kuivaa
pehmeélla liinalla. Ka&yta pinttyneeseen likaan
uuninpuhdistusainetta.

Puhdistustoiminto fi

5. Laita varustekannatin paikalleen, jotta voit puhdistaa
varusteet mukana. Varmista, ettéd varustekannattimen
pystysuora tanko @ on edessa (kuva ).

- O

6. Kiinnita varustekannatin takimmaiseen holkkiin
rajoittimeen saakka b ja paina sita taaksepain €
(kuva HI).

7. Laita se sen jalkeen paikalleen etummaiseen
holkkiin rajoittimeen saakka d ja paina alaspain e

<
o

S

8. Laita varustekannattimeen puhdistusta kohti aina
vain yksi emaloitu varuste, jossa ei ole tarttumatonta
pinnoitetta, esimerkiksi uunipannu (kuva B).
Huomio! -

Ritila varjaytyy puhdistustoiminnon aikana. Ala
puhdista ritilaa puhdistustoiminnon mukana.

I

Huomautus: Tiedot muista varusteista, jotka
soveltuvat puhdistustoimintoon, |6ydat
lisdvarustetaulukosta. — "Varusteet" sivulla 10

Kéaynnistdminen

Nappaa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta (.

Valitse valitsimella { tai ) "ltsepuhdistus ¥¥3".
Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.
Valitse valitsimella { tai ) puhdistusteho.
Huomautus: Kun toiminto on kaynnistynyt,
puhdistustehoa ei voi endd muuttaa.

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

7. Nappaa kosketusvalitsinta D|l.

Laite kaynnistaé itsepuhdistuksen.

Ll

o
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fi Puhdistustoiminto

Tuuleta keittiéta puhdistustoiminnon kuluessa.

Laitteen luukku lukittuu automaattisesti itsepuhdistuksen
ajaksi. Symboli @ ilmestyy nayttéon.

Huomautus: Jos haluat kdynnistaa itsepuhdistuksen
my6hemmin, aseta paattymisaika.

Keskeyttaminen

Keskeyta nappaamalla kosketusvalitsinta (D. Laitteen
luukun saa avattua vasta, kun symboli & sammuu.

Lopetus

Kun itsepuhdistus on paattynyt, kuuluu danimerkki.
Laitteen luukun saa avattua vasta, kun symboli &
sammuu.

Puhdistustoiminnon jalkeen

1. Anna uunitilan jaahtya.

2. Pyyhi jaljelle jd&nyt tuhka uunitilasta ja laitteen
luukun alueelta kostealla liinalla.

3. Ota mahdollisesti puhdistuksessa mukana ollut
varuste pois ja pyyhi kostealla liinalla.

4. Nosta varustekannatinta edesté ja ota se pois.
— "Ristikot" sivulla 25

5. Ripusta ristikot tai kannattimet jalleen paikalleen.
— "Ristikot" sivulla 25

EasyClean

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

AVaroitus — Palovamman vaara!

Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi hdyrystyé
kuumaksi hdyryksi. Ald kaada koskaan vettd kuumaan
uuniin.

Kaynnistaminen

Huomautuksia .

m Puhdistusapu "EasyClean [0]" voidaan kaynnistaa
vain, kun uunitila on kylméa (huonelampotilassa) ja
laitteen luukku on suljettu.

m Al4 avaa laitteen luukkua toiminnon aikana.
Puhdistusapu "EasyClean [0]" keskeytyy muutoin.

Poista varusteet uunitilasta.

Sekoita 0,4 litraan vetta (ei tislattua vettd) tilkka
astianpesuainetta ja kaada liuos uunitilan pohjalle.
Nappaa kosketusvalitsinta .

Nappaa kosketusvalitsinta ().

Valitse valitsimella { tai ) "EasyClean[4]".

Siirry valitsimella ~ seuraavalle riville.

Nappaa kosketusvalitsinta D||.

Laite kaynnistéa EasyClean-toiminnon. Nayttdon
iimestyy jaljella oleva toiminta-aika.

N =

Nooro®

Lopetus

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

Kun avaat laitteen luukun, uunivalo syttyy, jotta sinun on
helpompi jalkipuhdistaa uunitila. Jaanndsvesi on
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poistettava uunitilasta mahdollisimman pian. Al3 jata
jaanndsvetta pitkaksi aikaa uunitilaan (esim. yon vli).
Laitetta ei saa ottaa kayttdéon, kun uunitila on viela
marka tai kostea.

Jalkipuhdistus

1. Avaa laitteen luukku ja poista jaannosvesi
imukykyisella sieniliinalla.

2. Puhdista uunitilan sileat pinnat talousliinalla tai
pehmealla harjalla. Pinttyneet jadmat voit poistaa
teraslankapesimella.

3. Poista kalkkijuovat etikalla kostutetulla liinalla. Pyyhi

lopuksi puhtaalla vedella ja kuivaa pehmealla liinalla

(myos luukun tiivisteen alta).

Kytke laite pois paaltd kosketusvalitsimella .

5. Avaa tai laske laitteen luukku laitteen mallista
riippuen lepoasentoon (n. 30°) ja jata se noin
1 tunniksi auki, jotta uunitilan emalipinnan kuivuvat.

e

Pinttyneen lian poistaminen

Erityisen pinttyneen lian poistamiseen on useita

mahdollisuuksia.

m Anna astianpesuaineliuoksen vaikuttaa jonkin aikaa
ennen kuin kaynnistat puhdistusavun.

m Hankaa sileilla pinnoilla olevia likaantuneita kohtia
astianpesuaineella ennen kuin kaynnistat
puhdistusavun.

m Toista puhdistusaputoiminto, kun uunitila on
jaahtynyt.



BlRistikot

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

Teleskooppikannattimen korkeuden
muuttaminen

Voit jarjestad tangot ja teleskooppikannattimet
haluamaasi jarjestykseen. Voit esimerkiksi kiinnittaa
teleskooppikannattimen sellaiselle kannatinkorkeudelle,
jota kaytat useimmin.

\
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Tangon poistaminen

Teleskooppikannattimet irrotetaan ja asennetaan

samalla tavoin kuin tangot.

1. Painatankoa taaksepain a, kunnes sen saa vedettya
ylospéin b irti (kuva H).

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

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

A\

Ristikot fi

2. Tyénna tanko taaksepéin a ja kiinnitd alas b
tappiin ¢ (kuva H).

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

ey =
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Ristikoiden irrotus ja asennus

/\ Varoitus — Palovamman vaara! .

Ristikot kuumenevat hyvin kuumiksi. Al& kosketa
kuumia ristikoita. Anna laitteen ja&htya aina. Pida lapset
poissa laitteen lahelta.

Ristikoiden irrotus

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

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

H
e e o
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Puhdista ristikot astianpesuaineella ja
astianpesusienella. Poista kiinni tarttunut lika harjalla.

Ristikoiden asennus

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

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

2. Aseta ristikko sitten etummaiseen holkkiin € siten,
etta ristikko on myos tassa uunitilan sein&é vasten ja
paina sitten alaspain d (kuva B).
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[l Laitteen luukku

Laitteesi pysyy kauan kauniina ja toimintakunnossa,
kun hoidat ja puhdistat sen huolellisesti. Tasta l6ydat

ohjeet laitteen luukun irrottamisesta ja puhdistamisesta.

Laitteen luukun irrotus ja asennus

Voit ottaa laitteen luukun pois paikaltaan luukun lasien
puhdistamista varten.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun saranat voivat sulkeutua kovalla
voimalla. Kierrd molemmat laitteen luukun asennusta ja
irrotusta varten olevat lukitsimet aina vasteeseen
saakka.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!

Jos laitteen luukku irrotettiin ilman, ettd molemmat
lukitsimet kierrettiin vasteeseen saakka, sarana voi
k&antya takaisin kiinni. Ala tartu saranaan. Soita
huoltopalveluun.

Laitteen luukun irrotus

1. Avaa luukun lukitsin vasemmalla ja oikealla
(kuva H).
Pida tata varten ruuvitaltta vaaka-asennossa ja
tyénna luukun lukitsinta (musta rakenneosa)
kummaltakin puolelta ylospéin vasteeseen saakka
(kuva H).
Ohje: Valaise rakoa taskulampulla, jotta naet luukun
lukitsimen.

(®

Luukun lukitsin kiinni (kuva H)
Luukun lukitsin auki (kuva H)

}: ,

2. Avaa laitteen luukkua n. 45° verran (kuva H).

J

L~

3. Kierra kolikolla molemmat lukitsimet laitteen
sisasivulla alhaalla vasemmalla ja oikealla
vasteeseen saakka.

Lukitsin vasemmalla: myotapaivaan

Lukitsin oikealla: vastapaivaan

Nuolet osoittavat toisiaan vastaan ja lukitsin lukittuu
tuntuvasti (kuva @).

A

&

Lukitsin vasemmalla kiinni (kuva )
ga— B g—
ylospain ja alaspain, kunnes kuulet hiljaisen
naksahtavan &anen (kuva H).

liikutettua en&a vain aivan vahan.

Huomio!

laitteen luukkua lukitusasennossa vasteen yli.
Jos olet avannut tai sulkenut laitteen luukun

Lukitsin vasemmalla auki (kuva H)

4. Liikuta laitteen luukkua
Laitteen luukku on lukitusasennossa. Sita saa
Luukun saranoiden vaurioituminen. Al4 avaa tai sulje
lukitusasennossa vasteen yli, soita huoltopalveluun.
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AVaroitus
Loukkaantumisvaara!
Luukun kahva voi murtua. Ala kanna laitteen luukkua
luukun kahvasta. Tartu laitteen luukkuun molemmin
késin vasemmalta ja oikealta, kun kannat tai irrotat
luukkua

5. Tartu laitteen luukkuun molemmin kasin vasemmalta
ja oikealta ja kdanna luukun kahvaa vahan yléspain
a, kunnes laitteen luukun saa otettua ylospain pois
paikaltaan b. (kuva E).

AVaroitus

Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun putoaminen.

Laitteen luukku painaa 7 - 10 kg. Kasittele laitteen
luukkua varovasti.

6. Laske laitteen luukku tasaiselle, pehmealle ja
puhtaalle alustalle.

Laitteen luukun asennus

1. Aseta laitteen luukku samanaikaisesti vasemmalla ja
oikealla olevien ohjainpyorien paalle (kuva H) ja
(kuva HI).

Varmista, etta laitteen luukku ei ole vinossa
asennossa ja ettd se on kokonaan paikallaan.

Laitteen luukku fi

Lukitsin vasemmalla: vastapaivaan
Lukitsin oikealla: myd&tapaivaan

. Avaa laitteen luukkua vahan, kunnes kuulet hiljaisen

naksahtavan aanen. Sulje laitteen luukku.

AVaroitus

Loukkaantumisvaara: varo avoimia luukun
lukitsimia!

Laitteen luukku voi irrota. Saatat loukata itsesi ja
laitteen luukku voi vaurioitua. Lukitse vasen ja oikea
luukun lukitsin aina asennuksen jalkeen.

. Sulje luukun lukitsin vasemmalla ja oikealla

(kuva B).

Pida tata varten ruuvitaltta vaaka-asennossa ja
tyénné luukun lukitsinta kummaltakin puolelta
alaspéain vasteeseen saakka (kuva ).

/

2. Kaanna luukun kahvaa hiukan ylospain a (kuva H).
Laitteen luukku liukuu pienen jéljella olevan matkan
verran aariasentoon alas b (kuva H).

3. Avaa kolikolla laitteen luukun molemmat lukitsimet
(kuva H).
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fi Laitteen luukku

Luukun lasien irrotus ja asennus

Voit irrottaa laitteen luukun lasit puhdistamista varten.

Tata varten on ensin otettava laitteen luukku pois
paikaltaan (ks. luku "Laitteen luukun irrotus ja
asennus").

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Laitetta saa kayttaa vasta, kun luukun lasit ja laitteen
luukku ovat kunnolla paikoillaan.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Laitteen luukun sisdpuolella olevat rakenneosat voivat
olla terdvareunaiset. Kayta suojakasineita.

Irrotus

Huomautus: Laske irrotetut lasit tasaiselle, pehmealle
ja puhtaalle alustalle.

1. Irrota laitteen luukku.

2. Laske laitteen luukku etusivu alaspain tasaiselle,
pehmealla ja puhtaalle alustalle.

3. Paina laitteen luukkua vasemmasta ja oikeasta
reunasta, kunnes sisalasin lukitus vapautuu
molemmilta sivuilta (kuva H).

4. Nosta sisalasia varovasti ja ota se pois paikaltaan
nuolen suuntaan (kuva H).

5. Paina valilasia alaspain kohdasta a, nosta
pidikettéa b varovasti, kunnes sen saa vedettya ulos
(kuva H).
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6. Nosta ensimmaista ja toista valilasia alhaalta
(kuva H) ja ota nuolen suuntaan pois paikaltaan
(kuva B).

7. Irrota tarvittaessa puhdistusta varten valiholkit
(kuva @) ja tiivisteet (kuva ).

6]

= 4"

>

8. Puhdista luukun lasit molemmilta puolilta
lasinpesuaineella ja pehmealla liinalla.

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

9. Kuivaa luukun lasit ja asenna ne takaisin paikoilleen.

Asennus

Huomautus: Varmista ettd asennat luukun lasit
alkuperaiseen jarjestykseen.

1. Aseta valilasi siten, ettd nuoli @ osoittaa oikealle ylos
(kuva H).

TN
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2. Tarkasta 4 véliholkin ja 2 tiivisteen kiinnitys vélilasilla:
- Aseta véaliholkki kunkin viivan keskelle (kuva H).
- Kiinnita tiivisteet kulmiin (kuva H).

Laitteen luukku

= 1n

g/ )

3. Asenna vadlilasi tiivisteineen ja valiholkkeineen
paikalleen. Véalilevyssa olevan nuolen pitaa olla
kohdakkain kehyksessé olevan nuolen kanssa
(kuva H).

4. Asenna toinen valilasi ilman tiivisteita ja valiholkkeja
ja tydnna nuolen suuntaan, kunnes se on paikallaan
kehyksessa. Vélilevyssa olevan nuolen pitda olla
kohdakkain kehyksessé olevan nuolen kanssa
(kuva B).

5. Paina vélilasia alaspain kohdasta b, tyénné pidike €
viistosti paikalleen ja paina se lukitukseen saakka
(kuva B).

Pidike on paikallaan (kuva H).

6. Asenna sisélasi viistosti taaksepain pidikekiskoon d
(kuva H).

7. Paina sisalasia ylhaalta, kunnes lukittuu paikalleen
(kuva H).

fi
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fi Mita tehda héairion sattuessa?

B Mita tehda hairion
sattuessa?

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

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

/\ Varoitus — Loukkaantumisvaara! .
Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Al 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 tehdé korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litantajohtoja. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta. Soita
huoltopalveluun.

Hairiotaulukko

/\ Varoitus — Sahkéiskun 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

Kun kéyttotapa on kytketty paalle, Laite ei ole jaahtynyt riittavasti

nayttoon ilmestyy viesti, etta lampatila
on liian korkea

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

t0ssa nakyy symboli<o

Padlle kytkettya laitetta ei saa kaytet-  Lapsilukko on aktivoitu
tyd, ndytdssa nakyy symboli <o

Laite ei kuumene, naytossa nakyy CJd  Esittelytila on aktivoitu perusasetuksissa

Laitteen luukkua ei saa avattua, ndy-  Laitteen luukku pysyy lukittuna, kunnes uunitila on

tossd nakyy symboli & jaahtynyt

Lapsilukko lukitsee laitteen luukun

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

esim. DO111 tai EO111

Home Connect ei toimi asianmukai-
sesti.

Maksimi kayttoaika ylittynyt

Laitteen toiminto paattyy automaattisesti, jos et ole
asettanut toiminta-aikaa etka ole muuttanut asetuksia
pitkaan aikaan.

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

Laite ilmoittaa naytdssa, etta kaytté paattyy
automaattisesti. Sen jalkeen toiminto pysahtyy.

Kun haluat kayttaa taas laitetta, kytke se ensin pois
paalta. Kytke laite sitten paalle ja valitse haluamasi
toiminto.
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Liita laite sahkoverkkoon
Tarkasta, toimivatko muut laitteet keittiossa

Tarkasta sulakerasiasta, onko laitteen sulake kun-
nossa

Anna laitteen jaahtya ja kytke kayttotapa uudelleen
paalle

Pida kosketusvalitsin (® painettuna, kunnes
symboli =@ sammuu

Pid4 kosketusvalitsin (© painettuna, kunnes
symboli <@ sammuu

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

—> "Perusasetukset” sivulla 16
Odota, kunnes symboli & sammuu

Pida kosketusvalitsin (® painettuna, kunnes

symboli & sammuu, muuta lapsilukon asetusta

Kytke laite pois paalté ja taas paalle

Jos viesti tulee uudestaan nayttdon, soita huoltopalve-
luun. limoita téllgin tarkka virheilmoitus

Mene sivulle www.home-connect.com



Uunin katossa olevan uunilampun vaihto

Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen.
Lammdnkestavia 230 V:n halogeenilamppuja, 40 W, on
saatavana huoltopalvelusta tai alan liikkeista.

Tartu halogeenilamppuun kuivalla liinalla. Se pidentaa
lampun kayttdikaa. Kayta vain naita lamppuja.

AVaroitus — Sahkoiskun vaara!

Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen
litanndissa sahkdvirtaa. Irrota ennen vaihtamista
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois
paalta.

/\ Varoitus — Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ala kosketa uunitilan
kuumia sisdpintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jaahtya aina. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

1. Laita vahinkojen vélttdmiseksi kylmaan uuniin
Keittidpyyhe.

2. Irrota lasisuojus vasemmalle kiertden (kuva H).

3. Veda lamppu pois paikaltaan - ala kierra (kuva H).
Aseta uusi lamppu paikalleen, kiinnitd huomiota

tappien asentoon. Paina lamppu kunnolla paikalleen.

—_—  —

y

4. Kierra lasisuojus taas paikalleen.
Laitemallista riippuen lasisuojuksessa on
tiivisterengas. Aseta tiivisterengas takaisin paikalleen
ennen kuin kierrat lasisuojuksen Kiinni.

5. Ota keittiopyyhe pois ja kytke sulake paalle.

Lasisuojus

Jos halogeenilampun lasisuojus on vaurioitunut, on se
vaihdettava. Uuden lasisuojuksen voit hankkia
huoltopalvelusta. lImoita laitteesi mallinumero ja
sarjanumero.

Huoltopalvelu fi

@ 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 |6ytyy alhaalta
pohjasta, kun avaat laitteen luukun.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

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 my6s
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |dydat 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 lampdtilan. Annamme ohjeet
sopivista valineista ja kannatinkorkeuksista. Saat myds
astioihin ja valmistukseen liittyvid vinkkeja.

Huomautus: Uunin siséalle voi muodostua paljon
vesihoyrya elintarvikkeita kypsennettaessa.

Laite on hyvin energiatehokas ja siitd 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.

Silikonivuoat

Suosittelemme tummien metallisten leivontavuokien
kayttod, koska niilla paastadan 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.

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 valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Kannatinkorkeudet
Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m Kkorkeat leivonnaiset: korkeus 2

m matalat leivonnaiset: korkeus 3

Kun kaytat CircoTherm-kiertoilmatoimintoa, voi valita
korkeuden 1, 2, 3 ja 4 valilla.

Paistaminen useammalla tasolla
Kayta CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pelleilld tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivat
valttamatta ole valmiita yhta aikaa.
Paistaminen kahdella tasolla:
m Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla
ensimmainen ritild: korkeus 3
toinen ritila: korkeus 1
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Paistaminen kolmella tasolla:

m Leivinpelti: korkeus 4
Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1

Paistaminen neljalla tasolla:

m 4 leivinpaperilla paallystettya ritilaa
ensimmainen ritila: korkeus 4
toinen ritila: korkeus 3
kolmas ritila: korkeus 2
neljas 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

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

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

Kayta mehukkaan kakun paistamiseen uunipannua,
jotta kakusta ei paase vuotamaan nestetta uunin sisalle.

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti. Kun haluat kayttda paistamiseen naita vuokia
ja yla-/alalampoéd, pista vuoka kannatinkorkeudelle 1.

Leivinpapetri
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. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

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

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan uuniin. Sdhkéa 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 Z& CircoTherm kiertoilma
m _ Yla-/alalampd

Vuokakakut

Sokerikakku, yksinkertainen

Sokerikakku, yksinkertainen

Sokerikakku, yksinkertainen, 2 tasoa
Sokerikakku, hieno

Hedelmakakku sokerikakkutaikinasta, hieno
Hedelmékakku sokerikakkutaikinasta, hieno
Kakkupohija sokerikakkutaikinasta
Kakkupohja sokerikakkutaikinasta
Hedelmé- tai rahkatorttu murotaikinapohijalla
Sveitsildinen hedelmapiirakka

Sveitsildinen hedelmapiirakka

Ranskalainen omenapiiras

Savariini

Savariini

Hiivataikinaleivonnainen
Hiivataikinaleivonnainen

Taytekakkupohja, 2 kananmunaa
Taytekakkupohja, 2 kananmunaa
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa
Taytekakkupohja, 3 kananmunaa
Taytekakkupohja, 6 kananmunaa
Téytekakkupohija, 6 kananmunaa

Makea piirakka uunipellilla
Sokerikakku taytteella

Sokerikakku taytteelld

Sokerikakku, 2 tasoa

Murotaikinakakku kuivalla taytteelld
Murotaikinakakku kuivalla taytteelld, 2 tasoa
Murotaikinakakku mehukkaalla taytteelld
Murotaikinakakku mehukkaalla taytteelld
Sveitsildinen hedelmapiirakka
Sveitsildinen hedelmapiirakka
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteella
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteella

Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteelld, 2
tasoa

Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla tayt-
teelld

Rengas-/pitkdnomainen vuoka
Rengas-/pitkdnomainen vuoka
Rengas-/pitkdnomainen vuoka
Rengas-/pitkdnomainen vuoka
Torvikakku-/irtopohjavuoka
Torvikakku-/irtopohjavuoka
Torttuvuoka

Torttuvuoka

Irtopohjavuoka @ 26 cm
Pizzapelti

Pizzapelti

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

Uunipannu
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140-160
150-170
140-160
150-170
160-180
150-170
160-180
150-170
170-190
220-240
170-190
190-210
150-170
150-160
150-160
160-170
160-180"
150-170*
160-170*
160-170*
150-170*
150-170~

160-180
150-170
140-160
170-190
160-170
160-180
150-170
200-210
170-190
160-180
150-170
150-170

180-200

50-70
50-70
60-80
60-80
40-60
40-60
20-30
20-30
60-80
3545
45-55
2540
50-70
50-70
20-30
20-30
20-30
20-30
25315
3040
30-50
30-50

20-40
2540
30-50
2538
3545
5565
55-85
40-50
45-55
15-20
25315
20-30

30-40

fi
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Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla tayt-

teelld

Hiivataikinaleivonnainen mehukkaalla tayt-

teell, 2 tasoa
Pullapitko, pullakranssi
Pullapitko, pullakranssi
Kédretorttu

Kadretorttu

Saksalainen Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja
Saksalainen Stollen-joulupulla, 500 g jauhoja

Struudeli, makea
Struudeli, makea
Struudeli, pakaste

Pienet leivonnaiset
Kuppikakut

Kuppikakut

Kuppikakut, 2 tasoa
Kuppikakut, 3 tasoa

Muffinit

Muffinit

Muffinit, 2 tasoa

Pienet hiivataikinaleivonnaiset
Pienet hiivataikinaleivonnaiset
Pienet hiivataikinaleivonnaiset, 2 tasoa
Lehtitaikinaleivonnainen
Lehtitaikinaleivonnainen
Lehtitaikinaleivonnaiset, 2 tasoa
Lehtitaikinaleivonnaiset, 3 tasoa
Lehtitaikinaleivonnaiset, litted, 4 tasoa
Tuulihatut

Tuulihatut

Tuulihatut, 2 tasoa

Viinerit

Viinerit

Pikkuleivat

Pursotinpikkuleivat
Pursotinpikkuleivat
Pursotinpikkuleivét, 2 tasoa
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa
Pikkuleivat

Pikkuleivat

Pikkuleivat, 2 tasoa
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Uunipannu
Uunipannu + leivinpelti

Leivinpelti
Leivinpelti
Leivinpelti
Leivinpelti
Leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu
Uunipannu
Uunipannu

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpelti
Leivinpellit + uunipannu
Muffinipelti

Muffinipelti

Muffinipellit

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpeli
Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpeli
Leivinpellit + uunipannu
4 ritilad

Leivinpelti

Leivinpelti

Uunipannu + leivinpeli
Leivinpelti

Leivinpelti

Leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti
Leivinpellit + uunipannu
Leivinpelti
Leivinpelti
Uunipannu + leivinpelti

w
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3+1
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4+3+2+1

3+1
4+3+1

3+1

B RITFIINTIFIIFE F

ITEFB BITErrrFllFrFerFllFTFllFy Rl

FERIF IRl

160-170

150-170

150-160
160-170
180-200*
180-190*
150-170
150-170
190-210
170-180
200-220

160"
150"
150**
1407
160-180*
170-190
160-180*
160-180
150-170
150-170
170-190*
180-200
170-190*
170-190*
180-200*
200-220
190-210
190-210
160-180
170-190

140-150**
140-150**
140-150™
130-140*~
150-160
140-160
140-160

40-50

4560

3040
25r:35
815

15-20
4560
5565
5565
5060
3545

20-30
257315
25r:315
3545
156-25
15-20
15-30
257315
25r:315
2540
20-35
20-35
20-45
2045
20-35
3040
3040
3545
20-30
156-25

2540
2540
3040
357515
156-25
15-30
15-30



Pikkuleivat, 3 tasoa
Marenki

Marengit, 2 tasoa
Makronit

Makronit, 2 tasoa
Makronit, 3 tasoa

Testattu koekeittiossamme fi

Leivinpellit + uunipannu 4+3+1 IS 140-160 15-30
Leivinpelti 3 PIS 80-90* 120-150
Uunipannu + leivinpeli 3+1 B'S 80-90* 120-180
Leivinpelti 3 IS 90-110 20-40
Uunipannu + leivinpelti 3+1 PIS 90-110 2545
Leivinpellit + uunipannu 4+3+1 B'S 90-110 30-50

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 lian vaalea mutta
alhaalta liian tumma.

Kakku on ylhaalta liian tumma mutta
alhaalta liian vaalea.

Vuokakakun takaosasta tulee liian
tumma.

Kakku on kauttaaltaan liian tumma.

Leivonnaiset ruskistuvat epétasai-
sesti.

QOlet paistanut useammalla tasolla.
Ylemmalld pellilld olevat leivonnaiset

ovat tummempia kuin alemmalla pel-

lilla.
Kakku nayttaa hyvalta mutta ei ole
sisaltd kypsa.

Kakku ei irtoa kumottaessa.

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

Kayta seuraavalla kerralla vahemman nestettd. Tai sdada lampaétila 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.

Séada 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 lampatila ja pidennd paistoaikaa.
Al4 aseta kakkuvuokaa aivan takaseindén, vaan ritilan keskelle.

Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi Idmpatila ja pidenna tarvittaessa paistoaikaa.

Valitse hieman alhaisempi lampatila.

My0s reunojen yli ulottuva leivinpaperi voi vaikeuttaa ilmankiertoa. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi.
Varmista, ettd kakkuvuoka ei ole uunitilan takaseindméan aukkojen edessa.

Pienten leivonnaisten tulisi olla mahdollisimman samankokoisia ja -paksuisia.

Kayta useammalla tasolla paistaessasi aina GircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin laitetut pelleilld
tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivat valttdmétta ole valmiita yhté aikaa.

Paista alhaisemmalla lampatilalla hieman pitempéaén ja lisad tarvittaessa vahemmn nestetta. Esipaista kakun
pohja, kun kakkuun tulee kostea tédyte. Ripottele pinnalle manteleita tai korppujauhoja ja levita tayte niiden
padlle.

Anna kakun jadhtya paistamisen jalkeen vuoassa 5 - 10 minuuttia. Jos se ei vielakdan irtoa, irrota reunaa varo-
vasti veitselld. Kumoa kakku uudelleen ja peitd vuoka useamman kerran kostealla, kylmélla pyyhkeelld. Voi-
tele ja korppujauhota vuoka seuraavalla kerralla.
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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 valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Kannatinkorkeudet
Kayta ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Kayta seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdella tasolla:

m Kkorkeat leivonnaiset: korkeus 2

m matalat leivonnaiset: korkeus 3

Kun kaytat CircoTherm-kiertoilmatoimintoa, voi valita
korkeuden 1, 2, 3 ja 4 valilla.

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

Tydnna ritild uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspéin. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

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

Leivontavuoat
Tummat metallivuoat ovat parhaita.

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
leiville ja sampyldille. Lampdtila ja paistoaika riippuvat
taikinan mé&érasté ja koostumuksesta. Sen takia tiedot
on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisempia
arvoja. Matala lampotila ruskistaa tasaisemmin. Saada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi [ampotila.

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

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylma&an uuniin. Sahkoa 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. Muutamat
ruokalajit onnistuvat parhaiten, kun ne paistetaan
useammassa vaiheessa. Ne on merkitty taulukkoon.

Leipataikinan asetusarvot koskevat seké leivinpellilla
etta 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 taytettyd astiaa kuuman uunin pohjalle.
Lammonvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kaytettavat uunitoiminnot:
2 CircoTherm kiertoilma

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat m
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu m _ Yla-/alalampd
tasaisesti. Kun haluat kéyttéa paistamiseen néita vuokia m X Thermo-grillaus
ja yla-/alalampda, pista vuoka kannatinkorkeudelle 1. s & Pizzateho
m @ |eivanpaistoteho
m * Grilli suuri pinta
Leipa
Vaalea leipd, 750 g Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 —_ 180-200* 30-40
Vaalea leipd, 750 g Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 @ 210-220* 10-15
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Sekaleipd, 1,5 kg Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 (@ 210-220* 10-15
180-190* 40-50
Sekaleipd, 1,5 kg Uunipannu tai pitkdnomainen vuoka 2 — 230-240* 10-15
200-210* 40-50
Kokojyvéaleipd, 1 kg Uunipannu 2 (@ 210-220* 10-15
180-190* 40-50
Kokojyvaleipa, 1 kg Uunipannu 2 — 230-240* 10-15
200-210* 40-50
Ohutleipa Uunipannu — 250-270 20-25
Ohutleipa Uunipannu @ 220-240 25-35
Sampylat
Paistovalmiit sdmpylét tai patonki, esipaistettu  Uunipannu & 180-200 10-15
Pullat, tuore Leivinpelti —_ 170-190* 15-20
Pullat, tuore Leivinpelti L 150-170* 15-25
Pullat, tuore, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 L 150-170* 20-30
Sampylat, tuore Leivinpelti - 180-200 20-30
Sampylat, tuore Leivinpelti B'S 170-190 20-30
Patonki, esipaistettu, kylméa Uunipannu & 180-200 20-30
Sampylat, pakaste
Paistovalmiit sémpyldt tai patonki, esipaistettu  Uunipannu & 180-200 10-15
Lipedleivonnaiset, valmiiksi leivotut Uunipannu & 180-200 20-25
Voisarvet, valmiiksi leivotut Uunipannu L 170-190 30-35
Paahtoleipé
Paahtoleivan kuorruttaminen, 4 kappaletta Ritila by 190-210 10-15
Paahtoleivan kuorruttaminen, 12 kappaletta  Ritila Y 230-250 10-15

Paahtoleivan paahtaminen (a4l esildmmita) 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 myds kohdassa kohottamista koskevat ohjeet.

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

Kannatinkorkeudet
Kayté ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Paistaminen yhdella tasolla

Kaytéa seuraavia kannatinkorkeuksia, kun paistat vain
yhdelld tasolla:

m Kkorkeat leivonnaiset: korkeus 2

m matalat leivonnaiset: korkeus 3

Kun kaytat CircoTherm-kiertoilmatoimintoa, voi valita
korkeuden 1, 2, 3 ja 4 valilla.

290 4-6

Paistaminen useammalla tasolla
Kayta CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin
laitetut pelleilla tai vuoissa paistettavat leivonnaiset eivat
valttamatta ole valmiita yhta aikaa.
Paistaminen kahdella tasolla:
m Uunipannu: korkeus 3
Leivinpelti: korkeus 1
m Vuoat ritilalla
ensimmainen ritila: korkeus 3
toinen ritila: korkeus 1

Paistaminen neljalla tasolla:

m 4 leivinpaperilla paallystettya ritilaa
ensimmainen ritila: korkeus 4
toinen ritila: korkeus 3
kolmas ritila: korkeus 2
neljas ritila: korkeus 1

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

Tybnna uunipannu tai leivinpelti varovasti perille asti

viisto reuna laitteen oveen pain.

Kayta runsastaytteisen pizzan paistamiseen

uunipannua.
Leivontavuoat

Tummat metallivuoat ovat parhaita.

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat
pidentavat paistoaikaa ja leivonnainen ei ruskistu
tasaisesti. Kun haluat kayttaa paistamiseen naita vuokia
ja yla-/alalampda, pista vuoka kannatinkorkeudelle 1.

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.

Pizza

Pizza, tuore

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

Pizza, pakaste

Pizza ohuella pohjalla 1 kappale
Pizza ohuella pohjalla 2 kappaletta
Pizza paksulla pohjalla 1 kappale
Pizza paksulla pohjalla 2 kappaletta
Pizzapatonki

Minipizzat

Minipizzat, @ 7 cm, 4 tasoa

Suolaiset leivonnaiset & quiche
Suolaiset vuoassa paistettavat leivonnaiset
Suolaiset vuoassa paistettavat leivonnaiset
Quiche

Elsassilainen piirakka (Flammkuchen, tarte
flambée)
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Leivinpelti

Uunipannu + leivinpelti
Pizzapelti

Ritild

Ritila

Uunipannu + ritild
Ritila

Uunipannu =+ ritila
Ritil&

Uunipannu

4 ritilaa

Irtopohjavuoka @ 28 cm
Irtopohjavuoka @ 28 cm
Piirakkavuoka, musta
Uunipannu

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampadtila 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
kylma&an 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 sdhkdé
saastyy jopa 20 prosenttia.

Kéaytettavat uunitoiminnot:

m L CircoTherm kiertoilma
m _ Yla-/alalampd

m & Pizzateho

m @ Leivanpaistoteho

3 & 200-220 257315
3+1 p'S 180-200 3545
2 & 220230 20-30
3 & 190-210 10-15
3 A 190210 15-20
3+1 @™ 190-210 20-25
3 & 180-200 20-25
3+1 @ 190210 20-30
3 & 200-220 15-20
3 & 180-200 15-20
4+3+2+1 180-200* 20-30
2 B'S 170-190 5060
2 & 170-190 5565
3 & 190-210 3040
3 — 260280~ 10-15
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Kannatin- Uunitoi- L&mpétila °C Aika mi-

Elsassilainen piirakka (Flammkuchen, tarte Uunipannu
flambée)

Karjalanpiirakat Uunivuoka
Karjalanpiirakat Uunivuoka
Empanadas-piirakat Uunipannu
Turkkilaiset borek-piirakat Uunipannu
Turkkilaiset borek-piirakat Uunipannu

korkeus  minto nuutteina
3 & 200-210* 15-25
2 — 190-200 30-45
2 IS 170-190 50-70
3 B'S 180-190 30-45
2 — 180-200 3545
1 (@ 200-220* 20-30

* Esilammita

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 valineita.
Ne on suunniteltu uunitilaan ja kayttétapoihin sopiviksi.

Kannatinkorkeudet
Kayta aina ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Voit paistaa yhdella tasolla vuoissa tai yleispannulla.
m Vuoat ritilalla: korkeus 2

s Uunipannu: korkeus 3

Voit paistaa kohokkaat myods vesihauteessa
yleispannulla. Laita uunipannu sité& varten
kannatinkorkeudelle 2.

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

Valineet

Kayta aina tarkoitukseen sopivia valineita ja tyénna pellit
uuniin oikeinpain.

Ritila

Tyoénna ritild uuniin avoin sivu laitteen luukkuun pain ja

taivutettu puoli alaspain. Laita astia ja vuoat aina ritilalle.

Uunipannu
Tydnn& 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.

Suositellut asetusarvot

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

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

Annetut arvot ovat voimassa, kun ruoka laitetaan
kylmaan 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.
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Kaytettavat uunitoiminnot:
m & CircoTherm kiertoilma
m _ Yla-/alalampd

Paistos, suolainen, kypséat 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 Ritila

Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus 4 cm  Uunivuoka

Perunagratiini, raa'at ainekset, korkeus 4 cm,  Uunivuoka
2 tasoa

Kohokas Uunivuoka
Kohokas Annosvuoat
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 péaalla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etta ritila on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet" sivulla 10

Kaada uunipannuun linnun koosta ja tyypistéa riippuen
enintaan 2 litraa vetta. Lihasta tihkuva rasva valuu
pannuun. Voit valmistaa nesteesta kastikkeen. Sen
lisdksi savua muodostuu vdhemman ja uuni pysyy
puhtaampana.

Paistaminen astiassa

Kayta vain uunikayttéén 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.

Kiiltavat teraksiset tai alumiiniset paistovuoat heijastavat
lampoa peilin tavoin ja eivat sen takia sovellu kovin
hyvin tahan tarkoitukseen. Lintu kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempéaa 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.
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2 B'S 170-190 3550
2 — 200-220 30-50
2 P'S 160-180 40-50
2 — 170-190 4060
2 — 170-190 5060
2 P'S 160-180 5060
2 S 190-210 30-35
2 & 160-190 50-70
3+1 P'S 150-170 60-80

P'S 160-180* 3545

170-190 65-75

Kannellinen astia

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

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

Linnusta tulee rapeaa myos kannellisessa
paistovuoassa. Kayta lasikannellista paistovuokaa ja
aseta korkeampi lampaotila.

Grillaus

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

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna lisaksi
uunipannu viisto reuna uunin luukkuun pain ritilan alla
olevalle kannatintasolle v&hintdan 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 pistat lihaa
haarukalla, siitd poistuu nestetta ja liha kuivuu.

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 kayttdéa koskevat tarkeat ohjeet
mittaria ké&sittelevasta luvusta. Siella on tietoja



paistolampdmittarin  Kiinnittamisesta ja mahdollisista
uunitoiminnoista sek& muita lisatietoja.
— "Paistolampdmittari" sivulla 18

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 lampaotila.

Annetut arvot ovat voimassa, kun tayttamaton
paistovalmis lintu laitetaan suoraan jadkaapista kylmaan
uuniin. Sahkoa 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, maarita kypsennysaika
painavimman palan perusteella. Yksittaisten palojen on
hyva olla ldhes samankokoisia.

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

Broileri

Broileri, 1 kg Ritila
Broilerin rintafilee, a 150 g (grillaus) Ritila
Broilerinpalat, 8 250 g Ritila
Broileritikut, nugetit, pakaste Uunipannu
Kana, 1,5 kg Ritila
Ankka & hanhi

Ankka, 2 kg Ritila
Ankanrinta, a 300 g Ritila
Hanhi, 3 kg Ritila
Hanhenkoivet, a 350 g Ritila
Kalkkuna

Minikalkkuna, 2,5 kg Ritila

Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg Kannellinen astia

Kalkkunankoipi, luulla, 1 kg Ritila

Testattu koekeittiossamme fi

K&anna lintu, kun ilmoitetusta ajasta on kulunut n. V2 -
3.

Huomautus: Kayta vain leivinpaperia, jota voidaan
kayttaa valitussa lampdtilassa. Leikkaa leivinpaperi aina
peltiin sopivaksi.

Ohjeita

m Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikia.
Né&in rasva p&dsee 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
sen pinnan paistoajan loppupuolella voilla,
suolavedella tai appelsiinimehulla.

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

Kaytettavat uunitoiminnot:
m _ Yla-/alaldmpo

m & Thermo-grillaus

m & Pizzateho

m * Grilli suuri pinta

2 'y 200-220 60-70
4 W 275" 15-20
3 X 220-230 30-35
3 & 190210 2025
2 X 200-220 70-90
1 by 180-200 90-110
3 X 230-250 2530
2 by 160-180 120-150
2 by 210-230 40-50
'y 180-200 70-90
—_ 240-260 80-100
X 180-200 80-100
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fi Testattu koekeittiossamme

Liha

Uunissasi on lukuisia eri toimintoja lihan
kypsentdmiseen. 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 p&élta kytketyssa, suljetussa uunissa.
Lihaneste jakautuu silloin paremmin. Voit k&&ria paistin
my06s alumiinifolioon. lImoitettu kypsennysaika ei sisalla
suositeltua vetaytymisaikaa.

Paistaminen ritilalla

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

Kaada uunipannuun lihan koosta ja tyypisté riippuen
enintdan 2 litraa vetta. Lihasta tihkuva rasva ja
lihaneste valuvat pannuun. Voit valmistaa nesteesta
kastikkeen. Sen lisédksi savua muodostuu védhemman ja
uuni pysyy puhtaampana.

Laita uunipannu ja sen pé&alla oleva ritila ilmoitetulle
kannatinkorkeudelle. Varmista, etté ritila on oikein
uunipannun paalla. — "Varusteet" sivulla 10

Paistaminen ja haudutus astiassa

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

Kayta vain uunikayttédn 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.

Lisda vaharasvaista lihaa valmistaessasi astiaan vahan
nestettd. 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 vahan enemman nestetta kuin
lasista uunivuokaa kaytettaessa.

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 pidempaa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.
Kanneton astia

Kayta lihan paistamiseen mieluiten korkeaa

paistovuokaa. Aseta vuoka ritilalle. Kaytd 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 ritilalle.

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

Astiasta voi tulla ulos hyvin kuumaa hoyrya, kun kansi
avataan kypsennyksen paatyttya. Nosta kantta
takaosasta, jotta kuuma hoéyry 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. Lisaa
tarvittaessa nestetta varovasti.

Lihasta tulee rapeaa myos kannellisessa paistovuoassa.
Kayta lasikannellista paistovuokaa ja aseta korkeampi
lampaotila.

Grillaus

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

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. Tyonna liséksi
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, siita poistuu nestetta ja liha kuivuu.

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

Huomautuksia

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

m Grillatessa voi syntya savua.

Paistolampomittari

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

— "Paistolampdmittari” sivulla 18

Suositellut asetusarvot

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

Annetut arvot ovat voimassa, kun liha laitetaan
jadkaappikylméana kylméan uuniin. Sahkoa saastyy
silloin jopa 20 prosenttia. limoitetut kypsennysajat
lyhenevéat muutamalla minuutilla, kun esilammitat uunin.

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



Kun valmistat useampia paistipaloja kerralla, maarita

kypsennysaika painavimman palan perusteella.

Yksittaisten palojen on hyva olla |dhes samankokoisia.

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

Kaanna paistia ja grillattavaa lihaa, kun ilmoitetusta

ajasta on kulunut n. V2 - %,

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse

taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja. Loydat lisétietoja taulukon jalkeen

Porsaanliha

Porsaanpaisti ilman kamaraa, esim. niska

1,5kg

Porsaanpaisti, josta ei ole poistettu kamaraa,

esim. lapa, 2 kg

Porsaanfilepaisti, 1,5 kg

Porsaanfilee, 400 g

Kassler luulla, 1 kg (lisdd hieman vettd)
Porsaanpihvit, paksuus 2 cm

Porsaan medaljongit, paksuus 3 cm

Naudanliha

Naudanfilee, medium, 1 kg
Naudan patapaisti, 1,5 kg
Paahtopaisti, medium, 1,5 kg
Pihvi, paksuus 3 cm, medium
Jauhelihapihvi, korkeus 3-4 cm

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

Lampaanliha
Lampaanreisi, luuton, medium, 1,5 kg

Lampaansatula luulla
Lampaankyljys**

Makkarat
Grillimakkarat

Liharuoat
Lihamureke, 1 kg

Paisto-, haudutus- ja grillausvihjeita

Uunitila likaantuu voimakkaasti.

Kanneton astia

Ritila

Kanneton astia
Ritila
Kannellinen astia
Ritila

Ritila

Ritila
Kannellinen astia
Ritila
Ritila
Ritila

Kanneton astia
Kanneton astia

Kanneton astia

Ritila

Ritila

Ritila

Kanneton astia

Testattu koekeittiossamme fi

olevista paistamiseen, hauduttamiseen ja grillaamiseen

liittyvista vinkeista.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.

Paistotulos on silloin paras mahdollinen ja sdhkda

saastyy jopa 20 prosenttia.

Kaytettavat uunitoiminnot:

m _ Yla-/alaldmpd
m X Thermo-grillaus
m ** Grilli suuri pinta
2 'y 180-190
2 'y 190-200
2 'y 220-230
3 'y 220-230
2 'y 210-230
4 B 275
4 e 290"
2 'y 210-220
2 'y 200-220
2 by 220-230
4 e 290
4 o 290
'y 160-170
- 200-210
'y 170-190
by 180-190
e 290
4 = 290
2 'y 170-180

110-130

130-140

70-80
2025
70-90
16-20
10-14

40-50
130-160
60-70
15-20
25-30

100-120
100-120

50-80
40-50
14-18

10-15

60-70

Valmista ruoka kannellisessa paistovuoassa tai kdyta grillipeltid. Grillipeltid kayttdmélla padset parhaisiin
tuloksiin. Grillipelti on hankittavissa lisdvarusteena.

Paisti on liian tumma ja pinta paikoitel- Tarkasta kannatinkorkeus ja Idmpatila. Valitse seuraavalla kerralla alhaisempi [ampdtila ja lyhennd tarvit-

len palanut ja/tai paisti on liian kuiva.

taessa paistoaikaa.
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Kuori on liian ohut.

Nosta lampatilaa tai kytke paistoajan loputtua hetkeksi grilli padlle.

Paisti ndyttda hyvaltd, mutta kastike ~ Valitse seuraavalla kerralla pienempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa enemman nestetta.

on palanut.

Paisti ndyttdd hyvalta, mutta kastike  Valitse seuraavalla kerralla suurempi paistoastia ja laita astiaan tarvittaessa vdhemman nestetta.

on liian vaaleaa ja vetista.
Liha palaa haudutettaessa.

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

Alenna ldmpatilaa ja liséd haudutuksen aikana tarvittaessa vield nestetta.
Grillattavasta lihasta tulee liian kuivaa. Suolaa liha vasta grillauksen jalkeen. Suola imee lihasta nestettd. Ald pistele grillattavaa lihaa sitd kaantes-

sasi. Kaytd grillipinteja.

Kala

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

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

Tunnistat kypsan kalan siita, ettd selkaeva irtoaa
helposti.

Paistaminen ja grillaaminen ritilalla

Aseta grillattava elintarvike ritilalle. 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
enintdan 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 grillipihdeilld. Jos pistat kalaa
haarukalla, siitd poistuu nestetta 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 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. Kala kypsyy hitaammin ja
ruskistuu vahemman. Kayta korkeampaa lampétilaa ja/
tai pidempaa kypsennysaikaa.

Noudata paistoastian valmistajan antamia ohjeita.

Kanneton astia
Kayta kokonaisen kalan paistamiseen mieluiten
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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.

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 hoéyry tulee ulos sinusta
poispain.

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

Paistolampomittari

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

— "Paistolampdmittari” sivulla 18

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. S4ada 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.

Taulukossa on kalojen paistamista koskevia tietoja
painoehdotuksineen. Kun valmistat painavamman
kalan, valitse ehdottomasti alhaisempi lampétila. Kun
valmistat useampia kaloja kerralla, maarita
kypsennysaika painavimman kalan perusteella.
Yksittaisten kalojen on hyva olla lahes samankokoisia.

Yleisesti patee: mitd kookkaampi kala, sitd matalampi
lampotila ja pidempi kypsennysaika.

Kaanna kala, jota ei ole asetettu vatsalleen, kun
iimoitetusta ajasta on kulunut n. V2 - %4,



Huomautus: Kayta vain leivinpaperia, jota voidaan
kayttaa valitussa lampotilassa. Leikkaa leivinpaperi aina
peltiin sopivaksi.

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

Vilineet / astiat

Kala

Kala, grillattu, kokonainen 300 g, esim. puro-  Ritila
taimen

Kala, grillattu, kokonainen 1,5 kg, esim. lohi  Ritila

Kalafileet
Kalafilee, paneroimaton, grillattu Ritila
Kalapihvit
Kalapihvi, paksuus 3 cm** Ritila

Kala, pakaste
Kalafilee, paneroimaton Kannellinen astia
Kalafilee, kuorrutettu Ritild

Kalapuikot (kaannd valilla) Uunipannu

* Esildmmita

Testattu koekeittibssamme fi

Kaytettavat uunitoiminnot:
m _ Yla-/alalampd

m & Thermo-grillaus

= “ Grilli suuri pinta

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Kypsen-
korkeus  minto nysaika

minuut-
teina

200-220 20-30

2 by 170-190 20-30
2 by 170-190 30-40
4 W 220" 156-25
4 W 290 10-20
— 210-230 20-30
X 200-220 4560

**Tyénnd uunipannu sen alle kannatinkorkeudelle 2

Vihannekset ja lisukkeet

Loydat tasta kohdasta tietoja grillivihannesten,
perunoiden ja pakastettujen perunatuotteiden
valmistamisesta.

Ota uunista pois kaikki valineet, joita ei tarvita.
Kypsennystulos on silloin paras mahdollinen ja saastat
sahkoa.

Kannatinkorkeudet

Kaytéa ilmoitettuja kannatinkorkeuksia.

Valmistaminen yhdella tasolla

Noudata taulukossa annettuja tietoja.

Valmistaminen kahdella tasolla
Kaytéa CircoTherm-kiertoilmaa. Samanaikaisesti uuniin

laitetut pellilliset eivat ole valttamatta valmiita yhta aikaa.

m Uunipannu: korkeus 3
m Leivinpelti: korkeus 1

Vilineet

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.

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

Suositellut asetusarvot

Taulukossa on mainittu sopivin uunitoiminto erilaisille
ruokalajeille. Lampétila ja aika riippuvat elintarvikkeen
madarasta ja koostumuksesta. Sen takia tiedot on
ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin alhaisimpia
arvoja. Matala lampétila ruskistaa tasaisemmin. Sdada
seuraavalla kerralla tarvittaessa korkeampi arvo.

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

Jos valmistat ruokaa omalla reseptillasi, valitse
taulukosta samantyyppinen ruokalaji ja noudata sille
ilmoitettuja tietoja.
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Kaytettavat uunitoiminnot:
m L CircoTherm kiertoilma
m & Pizzateho

Vilineet

m @ |eivanpaistoteho

= ™ Grilli suuri pinta

Kannatin- Uunitoi- Lé&mpétila °C Aika mi-
nuutteina

korkeus minto

Kasvisruoat

Grillivihannekset Uunipannu
Perunat

Uuniperunat, puolitetut Uunipannu
Perunatuotteet, pakaste

Rostiperunat Uunipannu
Perunataskut, taytetyt Uunipannu
Kroketit Uunipannu
Ranskalaiset perunat Uunipannu

Ranskalaiset perunat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti

Jogurtti
Voit valmistaa uunissa jogurttia.

Jogurtin valmistus

Poista valineet ja ristikot uunista. Uunin pitéa olla tyhja.
Ala avaa laitteen luukkua toiminnon aikana.

1. Kuumenna keittotasolla 1 litra maitoa (rasvapitoisuus
3,5 %) lampdtilaan 90 °C ja anna sen jaahtya
lampdtilaan 40 °C.

Vilineet

4 = 290 10-15
3 P'S 160-180 4560
3 & 200-220 25:38
3 A 190-210 20-30
3 A 200-220 25r315
3 & 190-210 25:38
3+1 @™ 190-210 3040

Jos kaytat iskukuumennettua maitoa, riittaa
kuumentaminen lampétilaan 40 °C.

2. Sekoita joukkoon 150 g jogurttia (jadkaappikylma).

3. Jaa kuppeihin tai pieniin laseihin ja peita
tuorekelmulla.

4. Laita kupit tai lasit uunin pohjalle ja tee taulukossa
annetut asetukset.

5. Anna jogurtin jaahtya jadkaapissa valmistuksen
jalkeen.

Kaytettava uunitoiminto:
m & Kohotusteho

Kannatinkorkeus Uunitoi- L&mpétila °C Kypsen-

minto nysaika

tunteina

Jogurtti Annosvuoat

Eco-uunitoiminnot

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

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

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

Uunitoimintoa CircoTherm Eco kaytetaan
energiankulutuksen mittaamiseen kiertoilmakaytolla
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Uunitilan pohja = 35-40 89

kypsennettaessa ja energiatehokkuusluokan
maarittamiseen. Uunitoimintoa Yla-alalampd Eco
kaytetdan energiankulutuksen mittaamiseen
perinteisella kayttotavalla kypsennettaessa.

Energiatehokkuusluokan maarittamiseen kaytetaan
uunitoimintoa CircoTherm Eco.

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.

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

Ruostumattomasta teraksesta tai alumiinista valmistetut
paistovuoat heijastavat lampda peilin tavoin.



Testattu koekeittiossamme fi

Heijastamattomat emalista, kuumuutta kestavasta riippuvat taikinan maarasté ja koostumuksesta. Sen
lasista tai pinnoitetusta alumiinipainevalusta valmistetut takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina. Kokeile ensin
astiat ovat parempia. alhaisimpia arvoja. Matala lampdtila ruskistaa

tasaisemmin. Saada seuraavalla kerralla tarvittaessa

Valkopeltivuoat, keraamiset vuoat ja lasivuoat S oeeE
korkeampi lampatila.

pidentavat paistoaikaa ja kakku ei ruskistu tasaisesti.

Leivinpaperi Huomautus: Paistoaikaa ei voi lyhentdd lampdtilaa
Kayta vain leivinpaperia, joka soveltuu valittuun lisdamalla. Kakut tai leivonnaiset kypsyvat silloin vain
lampdtilaan. Leikkaa leivinpaperi aina peltiin sopivaksi. pinnalta mutta jaavat sisalta raaoiksi.

Suositellut asetusarvot Kaytettavat uunitoiminnot:

m & CircoTherm Eco

Tasta kohdasta 16ydat tietoja erilaisten ruokien =7, . . )
m = Yla-/alalampd Eco

valmistamiseen CircoTherm Eco -kiertoilmatoiminnolla
tai Eco-yla-/alalammolla. Lampétila ja paistoaika

Vuokakakut
Sokerikakku, vuoka Rengas-/pitkdnomainen vuoka 2 140-160 60-80
Kakkupohja sokerikakkutaikinasta Torttuvuoka 2 L 150-170 20-30
Téytekakkupohja, 2 kananmunaa Torttuvuoka 2 150-170 20-30
Téytekakkupohja, 3 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 160-170 3045
Taytekakkupohja, 6 kananmunaa Irtopohjavuoka @ 28 cm 2 & 150-160 50-60
Savariini Torvikakkuvuoka 2 = 150-170 50-70
Makea piirakka uunipellilla
Sokerikakku kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 L 150-170 2540
Murotaikinakakku kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 170-180 25-35
K&aretorttu Leivinpelti 3 K 180-190 1520
Pullapitko, pullakranssi Leivinpelti 3 = 160-170 25-35
Hiivataikinaleivonnainen kuivalla taytteelld Leivinpelti 3 = 160-180 15-20
Pienet leivonnaiset
Muffinit Muffinipelti 2 160-180 15-25
Kuppikakut Leivinpelti 3 150-160 25-35
Lehtitaikinaleivonnainen Leivinpelti 3 L 170-190 20-35
Tuulihatut Leivinpelti 3 190-200 40-50
Pikkuleivat Leivinpelti 3 140-160 15-30
Pursotinpikkuleivat Leivinpelti 3 X 140-150 25-35
Pienet hiivataikinaleivonnaiset Leivinpelti 3 = 160-180 25-35
Leipa & sdmpylat
Sekaleipd, 1,5 kg Pitkdnomainen vuoka 2 = 200210 3545
Ohutleipa Uunipannu 3 = 250275 15-20
Pullat, tuore Leivinpelti 3 = 170-190 15-20
Séampylat, tuore Leivinpelti 3 = 180-200 20-30
Liha
E’ogs;anpaisti ilman kamaraa, esim. niska Kanneton astia 2 = 180-190 120-140
;9 Kg
Naudan patapaisti, 1,5 kg Kannellinen astia = 200-220 140-160
Vasikanpaisti, 1,5 kg Kanneton astia = 170-180 110-130
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Kala

Kala, hoyrytetty, kokonainen 300 g, esim.
purotaimen

Kala, hoyrytetty, kokonainen 1,5 kg, esim. lohi  Kannellinen astia

Kannellinen astia

Kalafilee, paneroimaton, hoyrytetty Kannellinen astia

Akryyliamidi elintarvikkeissa

Akryyliamidia syntyy etenkin paistettaessa korkeassa
lampotilassa vilja- ja perunatuotteita kuten esim.

190-210 25r:315

nNo
[E

o
o
o

190-210 45-55
190-210 15-25

o
o
o

perunalastuja, ranskalaisia perunoita, paahtoleipas,
sampyloita, leipaa ja sokerileipomotuotteita (kekseja,
piparkakkuja, pikkuleipid).

m  Suuret, paksut kypsennettdvat elintarvikkeet sisaltédvat vahemman akryyliamidia.

Yleisid tietoja m Pida kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.

m Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lian tummaksi.
Leipominen Yl&-/alalampd enint. 200 °C.

Kiertoilma enint. 180 °C.
Pikkuleivat Yl&-/alaldmpd enint. 190 °C.

Kiertoilma enint. 170 °C.

Muna tai munankeltuainen vahentaa akryyliamidin muodostumista.
Uunissa valmistettavat ranskalaiset peru-  Levitd pellille tasaisesti ilman, etté ne menevét paéllekkéin. Paista vahintdan 400 g peltid kohtia, jotta

nat ranskalaiset perunat eivat kuivu.

Matalalampokypsennys

Matalalampokypsennyksella tarkoitetaan hidasta
kypsentamisté alhaisessa lampdtilassa. Sita kutsutaan
myos slow cooking -kypsennykseksi.

Matalalampokypsennys on ihanteellinen arvokkaimmille
lihan osille (esimerkiksi naudan, vasikan, porsaan,
lampaan ja linnun mureat osat), jotka halutaan
kypsentdd punertaviksi tai tdsmalleen tiettyyn
kypsyyteen. Liha pysyy hyvin mehukkaana, mureana ja
pehmeana.

Voit suunnitella ruokalistan joustavasti, koska matalassa
lAammadssa kypsennetty liha on ongelmatonta pitada
lampiméana. Lihaa ei tarvitse kypsentamisen aikana
kaantaa. Pida laitteen luukku aina suljettuna, jotta
lampotila sailyisi tasaisena.

Kayta vain tuoretta ja hygieenisesti k&siteltya lihaa,
jossa ei ole luita. Poista kalvot ja rasvajuonteet
huolellisesti. Rasvaan tulee
matalaldmpdkypsennyksessé voimakas ominaismaku.
Voit kayttdd myds maustettua tai marinoitua lihaa. Ala
kayté sulatettua lihaa.

Lihaa voidaan leikata heti matalakypsennyksen jalkeen.
Vetaytymisaikaa ei tarvita. Kypsennystavan ansiosta liha
on punertavaa, mutta se ei ole raakaa tai liian vahan
kypsennettya.

Huomautus: Aikaohjattu kayttd lopetusajalla ei ole

mahdollista matalalampdékypsennyksen uunitoiminnolla.

Astia

Kayta matalia astioita, esimerkiksi posliinista tai lasista
tarjoilulautasta. Laita astia uuniin, kun uunin esilammitys
aloitetaan.
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Laita kanneton astia aina ritilalle korkeudelle 2.

Loydat lisatietoja taulukon jalkeen olevista
matalalampdkypsennykseen liittyvista vinkeista.

Laite on varustettu matalalampokypsennystoiminnolla.
Aloita kayttd vain, kun uuni on taysin jadhtynyt. Anna
uunitilan lammeta hyvin astia uunin sisalla noin 15
minuutin ajan.

Ruskista liha keittotasolla hyvin kuumalla pannulla ja
rittavan pitkdan joka puolelta (myds paadyista). Laita
liha sen jalkeen valittomasti lammitettyyn astiaan. Laita
liha astiassa uuniin ja kypsenna
matalalampdtoiminnolla.

Suositellut asetusarvot

Matalalampokypsennyksen l[ampotila ja kypsennysaika
riippuvat lihan koosta, paksuudesta ja laadusta. Sen
takia tiedot on ilmoitettu asetusalueina.



Kaytettava uunitoiminto:

Lintu
Ankanrinta, punertava a 300 g Kanneton astia
Broilerin rintafilee, @ 200 g, kypsa Kanneton astia

Kalkkunanrinta, luuton, 1 kg, kypsa Kanneton astia

Porsaanliha

Porsaan fileepaisti, paksuus 5-6 cm,
1,5kg

Porsaanfilee, kokonainen

Kanneton astia

Kanneton astia

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, 1,5kg  Kanneton astia

Vasikanpaisti, paksuus 7-10 cm, Kanneton astia

1,5kg
Vasikanfilee, kokonainen, 800 g Kanneton astia

Vasikan medaljongit, paksuus 4 cm Kanneton astia

Karitsanliha

Karitsanselkad, ilman luuta, rasvaa ja  Kanneton astia
kalvoja, a 200 g

Lampaanreisi, luuton, medium, 1 kg
sidottu

Kanneton astia

Matalalampokypsennykseen liittyvia vinkkeja

Testattu koekeittiossamme fi

m < Mieto kypsennys

=) 6-8 90* 4560
o) 4 120* 4560
3 6-8 120* 110-130

2 3 6-8 80" 130-180

2 3 4-6 80" 4570

2 3 68 100* 150-180
3 4-6 80* 90-120
3 68 80" 120-180
=) 4 80" 3060
=) 6-8 80~ 80-140
=) 6-8 80~ 140-200
3 4-6 80" 70-120
) 4 80" 30-50

2 3 4 80* 30-45

2 3 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.

Matalaldmpdtoiminnolla kypsennetty  Jotta liha ei jadhdy niin nopeasti, lammité lautaset ja tarjoile kastike hyvin kuumana.

liha ei ole yhtd kuumaa kuin tavan-
omaiseen tapaan paistettu liha.

Kuivaaminen

CircoTherm-kiertoilma sopii erittéin hyvin
kuivattamiseen. Talla sailontatavalla aromit voimistuvat,
koska tuotteista poistetaan vesi.

Kayté vain virheettémia hedelmia, vihanneksia ja yrtteja
ja pese ne huolellisesti. Laita ritilalle leivinpaperia tai
voipaperia. Valuta hedelmat hyvin ja kuivaa ne.

Leikkaa ne tarvittaessa samankokoisiksi paloiksi tai
ohuiksi viipaleiksi. Laita kuorimattomat hedelmét
leivinpaperille leikkuupinta ylospéain. Varmista, etta
hedelmat tai sienet eivat ole ritilalla paallekkain.

Raasta vihannekset ja rydppaa ne sen jalkeen. Valuta
rydpatyt vihannekset hyvin ja levita ne tasaisesti ritilalle.

Kuivaa yrtit varsineen. Levité yrtit tasaisesti ja ohuelti
pellille.

Kayta kuivaamiseen seuraavia kannatinkorkeuksia:
m 1 ritil& korkeus 3
m 2 ritild&: korkeudet 3+1

Kéaantele hyvin mehukkaita hedelmia tai vinanneksia
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, kypsyydesté ja paksuudesta. Mita
kauemmin kuivaat elintarvikkeita, sitd paremmin ne
sailyvat. Mitd ohuempia viipaleista tehdaan, sita

Siemenhedelmat (omenarenkaat, paksuus 3 mm, ritilad kohti 200 g)
Kivinedelmat (luumut)

Juurekset (porkkanat), raastettu, ryopéatty

Sienet viipaleina

Yrtit, puhdistettu

Umpioiminen

Voi kayttaa laitetta hedelmien ja vihannesten
umpioimiseen.

AVaroitus — Loukkaantumisvaara!
Jos elintarvikkeita ei ole umpioitu oikein, lasipurkit
voivat haljeta. Noudata umpiointia koskevia ohjeita.

Lasitolkit

Kayta vain puhtaita ja ehjia umpiointitdlkkeja. Kayta vain
kuumankestavia, puhtaita ja ehjia kumirenkaita. Tarkista
jouset ja kiinnikkeet ennen kayttoa.

Kayta yhdella umpioimiskerralla vain samankokoisia
umpiointitdlkkeja ja samoja elintarvikkeita. Voit
umpioida uunissa samanaikaisesti enintdan kuusi 2, 1
tai 12 litran umpiointitdlkkia. Ala kdytd suurempia tai
korkeampia tdlkkeja. Kannet voivat haljeta.

Umpiointitdlkit eivat saa koskettaa toisiaan uunitilassa
umpioinnin aikana.

Hedelmien ja vihannesten valmistelu

Kayta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia. Pese
ne huolellisesti.

Umpioitavista hedelmista/vihanneksista riippuen kuori
hedelmat/vihannekset, poista niista siemenet, hienonna
ne ja taytd ne umpiointitdlkkeihin siten, ettd kannen alle
j&& noin 2 cm tyhjaa tilaa.

Hedelmat

Tayta umpiointitdlkkeihin hedelmat ja kuuma
sokeriliuos, jonka pinnalta on poistettu vaahto (n.

400 ml yhden litran umpiointitdlkkid kohti). Litraan vetta:
m n. 250 g sokeria makeille hedelmille

m n. 500 g sokeria happamille hedelmille

Vihannekset
Tayta vihannekset ja kuuma, keitetty vesi
umpiointitdlkkeihin.

Pyyhi t6lkkien reunat, niiden pitda olla puhtaat. Laita
jokaiseen tolkkiin kostea kumirengas ja kansi. Sulje
tolkit sulkimilla. Aseta télkit uunipannulle siten, etta ne
eivat kosketa toisiaan. Kaada uunipannulle 500 ml
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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:
m L CircoTherm kiertoilma

1-2 ritilaa P'S 80 549
1-2 ritil&a B'S 80 810
1-2 ritil&a P'S 80 58
1-2 ritilaa P'S 60 69
1-2 ritil&a B'S 60 26

kuumaa vettad (n. 80 °C). Saada uuni taulukon tietojen
mukaan.

Umpioinnin lopettaminen

Hedelmat
Jonkin ajan kuluttua kuplia alkaa nousta yl6s jatkuvasti.
Kytke laite pois paaltd heti, kun umpiointitdlkit kuplivat.
Ota tolkit pois uunista, kun ilmoitettu jalkilampoaika on
paattynyt.

Vihannekset

Jonkin ajan kuluttua kuplia alkaa nousta ylos jatkuvasti.
Kun kaikkien umpiointitdlkkien sisaan muodostuu
kuplia, alenna l[ampdtila 120 °C:seen ja anna tdlkkien
jatkaa kuplimista suljetussa uunissa taulukossa mainittu
aika. Kytke taman ajan paatyttya laite pois péalta ja
hy6dynna taulukon tietojen mukaisesti jalkilampda viela
muutaman minuutin ajan.

Ota tolkit umpioimisen jalkeen pois uunista ja laita ne
puhtaan pyyhkeen paalle. Ala laita kuumia lasitdlkkeja
kylmalle tai kostealle alustalle, ne voivat haljeta. Peité
tolkit, jotta niihin ei kohdistu vetoa. Poista sulkimet
vasta, kun lasitolkit ovat kylmia.

Suositellut asetusarvot

Asetustaulukossa ilmoitetut ajat ovat hedelmien ja
vihannesten umpioimisen ohjearvoja. Huoneen
lampotila, lasitdlkkien maara, tolkkien sisallén méaara,
Iampo ja laatu voivat vaikuttaa umpioinnissa tarvittavaan
aikaan. Tiedot koskevat litran kokoisia pyoreitéa
lasitolkkeja. Varmista, etta lasitolkkien sisaltd kuplii
kunnolla, ennen kuin muutat lampotilaa tai kytket uunin
pois paalta. Kuplinta alkaa noin 30-60 minuutin kuluttua.



Kaytettava uunitoiminto:

Umpioiminen

Testattu koekeittibssamme fi

s & CircoTherm kiertoilma

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Kypsennysaika minuutteina
korkeus  minto

Vihannekset, esim. porkkanat 1 litran umpiointitolkit

Vihannekset, esim. kurkut 1 litran umpiointitGlkit

Kivinedelmat, esim. kirsikat, luumut 1 litran umpiointitolkit

Siemenhedelmat, esim. omenat,
mansikat

1 litran umpiointitolkit

Taikinan kohottaminen kohotustoiminnolla

Hiivataikina kohoaa uunin kohotustoiminnolla
huomattavasti nopeammin kuin huoneenlammaossa eika
taikina kuivu. Aloita kdyttd vain, kun uuni on taysin
jaéhtynyt.

Anna hiivataikinan kohota aina kaksi kertaa. Huomioi
asetustaulukossa annetut 1. ja 2. kohottamista (taikinan
kohottaminen ja kohottaminen leivottuna) koskevat
tiedot.

Taikinan kohottaminen
Kun kohotat taikinan, kaada uunin pohjalle 200 ml
vetta.

Huomio!

Pintavauriot

m Ald kaada koskaan vettd kuumaan uuniin.
Lammonvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

m  Ala kayta tislattua vetta. Kayta vain vesijohtovetta.

Laita taikina kuumuutta kestavaan kulhoon ja pista
kulho ritilélle. Sdada uuni taulukon tietojen mukaan.

Vélineet / astiat

Hiivataikina, kevyt Kulho
Leivinpelti

Hiivataikina, raskas ja rasvainen Kulho
Leivinpelti

L 160-170 Kuplimisen alkamiseen asti:30-

40
120 Kuplimisen alettua: 30-40
Jalkildmpd: 30

Kuplimisen alkamiseen saakka:
30-40

Jélkildmpa: 30

Kuplimisen alkamiseen asti:30-
40

Jalkildmpd:35

Kuplimisen alkamiseen asti:30-
40

Jalkilampad: 25

P'S 160-170
P'S 160-170

B'S 160-170

Al avaa uuninluukkua kohottamisen aikana, koska
kosteutta karkaa muuten ulos. Ala peita taikinaa.

Kohotuksen aikana muodostuu lauhdevetta ja luukun
lasi huuruuntuu. Pyyhi uunitila kuivaksi taikinan
kohottamisen jalkeen. Irrota kalkkijaamat etikkatilkalla ja
pyyhi pinnat sen jalkeen puhtaalla vedella.

Kohottaminen leivottuna
Laita leivonnaiset uuniin taulukossa mainitulle
kannatinkorkeudelle.

Jos aiot esilammittda uunin ennen leivonnaisten
paistamista, kohota leivonnaiset lampimassé paikassa
laitteen ulkopuolella.

Suositellut asetusarvot

Lampdtila ja kohotusaika riippuvat ainesten tyypisté ja
maarista. Taulukon tiedot ovat sen takia ohjearvoja.

Kaytettava uunitoiminto:
m = Kohotusteho

Kannatin- Uunitoi- Vaihe

Lampétila °C Kypsen-

korkeus  minto nysaika
minuut-

teina

=] Nostatus 3540 25-30

(= Kohottami- 3540 10-20

nen leivottuna
=] Nostatus 3540 20-40
(= Kohottami- 3540 1525

nen leivottuna
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Sulatus

Sulatusteho soveltuu pakastettujen hedelmien,
vihannesten ja leivonnaisten sulattamiseen. Sulata
siipikarjaliha, liha ja kala mieluiten jadkaapissa.

Kayta sulattamiseen seuraavia kannatinkorkeuksia:
m 1 ritila: korkeus 2
m 2 ritilda: korkeudet 3+1

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 pidenné sitd tarvittaessa.

Vilineet

Leipa, sampylat

Leipa & sampylét yleensa Leivinpelti
Kakku

Kakku, mehukas Leivinpelti
Kakku, kuiva Leivinpelti
Lampiméanapito

Voit pitdad valmiiksi kypsennettyja ruokia lampimima yla-
/alalampdtoiminnolla 70 °C:ssa. Valtat nain
lauhdeveden muodostumisen eika sinun tarvitse
pyyhkia uunitilaa kuivaksi.

Pida valmiita ruokia lampimin& enintdan kahden tunnin
ajan. Huomaa, etta joidenkin ruokien kypsyminen
jatkuu, kun niita pidetaan lampimina. Peita ruoka
tarvittaessa.
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Ohje: Litteat pakasteet tai annospakkaukset sulavat
nopeammin kuin yhtena isona kappaleena pakastetut
elintarvikkeet.

Ota pakastetut elintarvikkeet pakkauksesta ja laita ne
sopivassa astiassa ritilalle.

K&aannéa tai sekoita ruokaa kerran tai pari. Isot palat tulisi
kaantaa useamman kerran. Paloittele ruokia tarvittaessa
valilla tai ota jo sulaneet palat pois uunista.

Jata sulatetut elintarvikkeet sammutettuun uuniin viela
10 - 30 minuutin ajaksi, jotta niiden l[ampotila tasaantuu.

Kaytettava uunitoiminto:
m } Sulatusteho

Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Kypsen-
korkeus  minto nysaika

minuut-
teina

2 3 50 40-70
3 50 7090
3 60 60-75

Testiruoat

Namé 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
m Vuoat ritilalla

ensimmainen ritila: korkeus 3

toinen ritila: korkeus 1

Kannatinkorkeudet kolmella tasolla paistettaessa:
m Leivinpelti; korkeus 4

m Uunipannu: korkeus 3

m Leivinpelti: korkeus 1

Kannellinen omenapiirakka
Kannellinen omenapiirakka yhdella tasolla: aseta
tummat irtopohjavuoat limittain vierekkéain.

Kannellinen omenapiirakka kahdella tasolla: aseta
tummat irtopohjavuoat limittain paallekkain.

Kakut valkopeltisisséa irtopohjavuoissa: Paista yla-/
alalammolla yhdella tasolla. Kayta ritilan sijaan
uunipannua ja aseta irtopohjavuoka pannulle.

Kakkupohja
Kakkupohja kahdella tasolla: aseta irtopohjavuoat
limittain paallekkain ritildille.
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Huomautuksia m Valitse paistamiseen ensin alempi annetuista
= Annetut arvot ovat voimassa, kun vuoka laitetaan lampdtiloista.

kylmaan uuniin. . L o
m Noudata taulukossa olevia esilammitysta koskevia Kaytettavat uunitoiminnot:

ohjeita. Asetusarvot ovat voimassa ilman » & CircoTherm kiertoilma

pikakuumennusta. m _ Yla-/alalampo

s & Pizzateho

Varusteet Kannatin- Uunitoi- L&mpotila °C Aika mi-
korkeus  minto nuutteina

Leivonta

Pursotinpikkuleivét Leivinpelti 3 — 140-150* 25-40
Pursotinpikkuleivét Leivinpelti 3 5'S 140-150* 25-40
Pursotinpikkuleivat, 2 tasoa Uunipannu + leivinpeli 3+1 L 140-150* 30-40
Pursotinpikkuleivat, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 4+3+1 B'S 130-140* 35-55
Kuppikakut Leivinpelti 3 —_ 160" 20-30
Kuppikakut Leivinpelti 3 L 150* 25-35
Kuppikakut, 2 tasoa Uunipannu + leivinpelti 3+1 B'S 150* 25-35
Kuppikakut, 3 tasoa Leivinpellit + uunipannu 4+3+1 5'S 140~ 3545
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 — 160-170**  25-35
Kakkupohja Irtopohjavuoka @ 26 cm 2 B'S 160-170  30-40
Kakkupohija, 2 tasoa Irtopohjavuoka @ 26 cm 3+1 5'S 150-170  30-50
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm 2 & 170-180 60-80
Kannellinen omenapiirakka 2x musta vuoka @ 20 cm 2 - 180-200 60-80
Kannellinen omenapiirakka, 2 tasoa 2x musta vuoka @ 20 cm Sl B'S 170-190 7090

* Esilammitd 5 minuuttia, d14 kayté pikaldmmitystoimintoa.

** Esilammitd, ald kéayta pikaldmmitystoimintoa

Grillaus Kaytettava uunitoiminto:

Laita uuniin liséksi uunipannu. Neste valuu uunipannuun = ™ Grilli suuri pinta
ja uunitila pysyy puhtaampana.

Vilineet Kannatin- Uunitoi- Lampétila °C Kypsen-
korkeus  minto nysaika
minuut-
teina
Grillaus
Paahtoleivan ruskistaminen* Ritild 4 w 290 4-6
Naudan jauhelihapihvi, 12 kpl* Ritild 4 = 290 25-30

* A4 esilammitd

** Ké&annd, kun kokonaisajasta on kulunut 2/3
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