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Maaraystenmukainen kaytto

Lue tdma kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein.
Sailyta kaytto- ja asennusohje mybhempaa
kayttdd tai seuraavaa kayttajaa varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, dla kytke laitetta kayttoon.

liIman pistoketta olevan laitteen saa liittda vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisesta
litdnn&sta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kayton aikana
silmalla. Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi enintddn
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkil6t, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild tai heitd on opastettu laitteen
turvallisessa kaytdssé ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

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

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litdntdjohdon ldhelta.

Laita varuste aina oikein péin uunitilaan. Katso
varusteita koskeva kuvaus kayttéohjekirjassa.
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A\ Tarkeita turvallisuusohjeita

A\ Varoitus - Palovaara! .
/A Varoitus — Palovamman vaara!

Uunitilassa séilytettdvat, palavat esineet
voivat syttyd palamaan. Ala sailyta palavia
esineitd uunitilassa. Ald avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke
laite pois paalté ja irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.

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

Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun
avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu .. .
lahelta.

ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementteja ja syttyd palamaan.
Al4 laita irrallista leivinpaperia varusteen
paalle, kun esilammitét uunin. Laita
leivinpaperin paélle aina painoksi astia tai
uunivuoka. Levita leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi
hoyrystyd kuumaksi hoyryksi. Ald kaada
koskaan vetta kuumaan uuniin.

A\ Varoitus — Loukkaantumisvaara!

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

A Varoitus — Palovamman vaara! . N
A\ Varoitus — Sihkdiskun vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Al4
kosketa uunitilan kuumia sisdpintoja tai
kuumennuselementteja. Anna laitteen
jadhtyd aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

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

Alkoholihdyryt voivat syttyd kuumassa
uunissa. Al valmista ruokia, joissa on
runsaasti vikevaa alkoholia. Kayta vain
vékevia alkoholijuomia vain pienid maaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

Lamput kuumenevat kaytdn aikana hyvin
kuumiksi. Lamput voivat aiheuttaa
palovamman myds jonkin aikaa pois paalta
kytkemisen jalkeen. Anna lamppujen jaddhtya
ennen kuin puhdistat laitteen. Kytke valo
pois paaltd puhdistuksen ajaksi.

Lamput kuumenevat kaytdn aikana hyvin
kuumiksi. Lamput voivat aiheuttaa
palovamman myds jonkin aikaa pois paalta
kytkemisen jalkeen. Annalamppujen jadhtya
ennen kuin vaihdat ne.

Epédasianmukaiset korjaukset ovat
vaarallisia. Vain koulutukseemme
osallistunut huoltopalvelun teknikko saa
tehda korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita
litdnt&johtoja. Jos laite on rikki, irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois pailta. Soita
huoltopalveluun.

Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, etta
sdhkdlaitteiden liitdntdjohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Laitteeseen pdaseva kosteus voi aiheuttaa
sdhkdiskun. Ala kaytéd painepesuria tai
hdyrysuihkua.

Uunilamppua vaihdettaessa on
lampunkantojen liitdnndissé sdhkdvirtaa.
Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois paalta.



Viallinen laite voi aiheuttaa sahkoiskun. Ald
kytke viallista laitetta pdélle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paélta. Soita
huoltopalveluun.

Vaaranlainen paistolampdmittari voi
vaurioittaa eristettd. Kayta vain tdhan

laitteeseen tarkoitettua paistolampdmittaria.

Varoitus — Palovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja lihaneste
voivat syttyd palamaan
pyrolyysipuhdistuksen aikana. Poista
karkea lika uunitilasta ja varusteista ennen
jokaista pyrolyysipuhdistusta.

Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen
aikana hyvin kuumaksi. Al4 ripusta palavia
esineitd, esim. keittiopyyhkeitd luukun
kahvaan. Pida laitteen etupuoli vapaana.
Pidéa lapset poissa laitteen ldhelta.

Téarkeita turvallisuusohjeita

A Varoitus — Palovamman vaara!

Uunitila kuumenee pyrolyysipuhdistuksen
aikana hyvin kuumaksi. Al4 avaa laitteen
luukkua tai kasittele lukitushakaa kasin.
Anna laitteen jaahtyd. Pida lapset poissa
laitteen lahelta.

A\ Laitteen ulkopinta kuumenee
itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi.
Als kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen

jaahtya. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

A\ Varoitus — Vakavien terveysvahinkojen
vaara!

Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana
hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa
peltien ja vuokien tarttumatonta pinnoitetta ja
siita muodostuu myrkyllisid kaasuja. Al
puhdista tarttumattomalla pinnoitteella
varustettuja pelteja ja vuokia
pyrolyysipuhdistuksen mukana. Puhdista
puhdistustoiminnon mukana vain emaloituja
varusteita.

fi
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Vaurioiden syyt

Vaurioiden syyt

Ymparistonsuojelu

Huomio!

Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla:
il4 aseta varusteita uunin pohjalle. Al3 levita
minkdan tyyppista foliota tai leivinpaperia uunin
pohjalle. Ali aseta uunin pohjalle astiaa, kun
lampotilaksi on asetettu yli 50 2C. Seurauksena on
kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja
paistoajat eivdt endd pida paikkaansa ja emali
vaurioituu.

Vettd kuumassa uunitilassa: 414 kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihdyrya.
Ladmmodnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

Kosteat elintarvikkeet: dla sailytad kosteita
elintarvikkeita pitkdan suljetussa uunissa. Emali
vaurioituu.

Hedelmamenu: dla taytd leivinpeltid liian tayteen,
kun kypsennét hyvin mehukasta hedelmépiirakkaa.
Pelliltd valuva hedelmdmehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kdytd syvempéia
uunipannua.

Jadhtyminen laitteen luukku avoimena: anna
uunitilan jadhtya luukku suljettuna. Vaikka avaat
laitteen luukun vain raolleen, viereiset kalusteet
voivat ajan myéta vahingoittua.

Hyvin likainen luukun tiiviste: Jos luukun tiiviste on
hyvin likainen, laitteen luukku ei sulkeudu kaytéssa
endd kunnolla. Viereiset kalusteet voivat
vahingoittua.Pida luukun tiiviste aina puhtaana.

Laitteen luukku istuimena ja siilytystilana: Al4 nojaa
tai istuudu laitteen luukun péélle tai riipu siitd. Ala
aseta astioita tai varusteita laitteen luukun paille.

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

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

Tastd 10ydat energiansditovihjeitd ja ohjeita laitteen
havittdmisesta.

Energiansaasto

K&ytd tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja
kakkuvuokia. Ne ottavat hyvin |dmpdéa vastaan.

Avaa laitteen luukku kayton aikana mahdollisimman
harvoin.

Voit laittaa kaksi kakkua vierekkain uuniin.
Kuumailmatoiminnolla voit paistaa samanaikaisesti
useammalla tasolla.

Jos kypsymisaika on pitkéd, voit kytked uunin
10 minuuttia ennen kypsennysajan pédattymista pois
paalta ja kayttaa jalkilammadn loppukypsentamiseen.

Ymparistoystavallinen havittaminen

Havitd pakkaus ympéaristoystavéllisesti.

Taméan laitteen merkintd perustuu kaytettyja
E sahko- ja elektroniikkalaitteita (waste

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

Tama direktiivi maarittaa kaytettyjen
laitteiden palautus- ja kierratys-sdannokset
koko EU:n alueella.
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Tutustuminen laitteeseen

Tassa tutustut uuteen laitteeseesi. Selostamme Sinulle
ohjauspaneelin ja yksittédiset valitsimet. Saat tietoja
uunista ja lisdvarusteista.

Uuni

Luukun tiiviste

Girillivastus

Uunivalo

Liitédnta paistolampdmittaria varten
Grillivartaan kayttolaite

Pistoke toiselle lammityselementille
(lisdvaruste paistokived ja paistovuokaa varten)
7  Luukun kahva

OO AW N =
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Naytto ja valitsimet

Pitkaaika-ajastimen haku nayttéon

Esittelykaytto

Paistolampomittari

Grillivartaan kadynnistys

Grillivartaan pysaytys

Ruskistustehon kaynnistdminen

NERERNIE

Ruskistustehon lopettaminen

Varit ja esitystapa
Virit

Viarit helpottavat kayttda asetuksia tehtdessa.

oranssi Ensimmaiset asetukset

Paitoiminnot

sininen Perusasetukset
Puhdistus
valkoinen asetettavat arvot
Esitystapa
4 3 Symbolien, arvojen tai koko ndytdn esitystapa muuttuu
tilanteen mukaan.
1 Ohjauspaneeli N&ama alueet reagoivat herkasti Zoomaus Asetus, jota parhaillaan muutetaan,

kosketukseen. Kosketa symbolia

néakyy suurennettuna.
valitaksesi kyseisen toiminnon.

2  Naytts Naytdssi nakyvit esimerkiksi T?i.minta}.-ailfla, j?ka on jL.J.uri
taméanhetkiset asetukset ja valinta- paattymédssi, ndkyy vdhédn ennen
mahdollisuudet. paattymistd suurennettuna (esim.

3 Kiertovalitsin Kiertovalitsimella valitaan lamp&- ajastimen viimeiset 60 sekuntia).
tila ja tehdazn muita asetuksia. Rajoitettu Nayton sisidltoa rajoitetaan hetken

naytto kuluttua, ja siind nakyy vain tarkein.
Tama toiminto on ennakkoasetettu,
ja sitd voidaan muuttaa
perusasetukissa.

4 Toimintovalitsin ~ Toimintovalitsimella voit valita
uunitoiminnon, puhdistuksen tai
perusasetukset.

Symbolit
Symboli Toiminto
4 Kéynnistys

CH— T 11:30 & 7O

Keskeyttdminen

Poistaminen

Vahvistaminen/asetusten tallentaminen

Valintanuoli

Lisdtietojen haku naytt66n

Pikakuumennus ja tilandytto

ENH'V(OX

Yksildllisten reseptien kdynnistdminen

_,
@
[e]

Menun tallentaminen

Asetusten muokkaaminen

Nimen sy6ttdminen

Kirjaimen poistaminen

Lapsilukko

@EDBB:I-/.

Ajastin-valikon haku naytt66n




Lisdinformaatiota i ja i®

Koskettamalla symbolia i voit hakea n&ytt66n lisatietoja,
esimerkiksi tietoa asetetusta uunitoiminnosta tai
uunitilan tdméanhetkisen lampdtilan.

Huomautus: Kuumennuksen jilkeisessé
pitkdkestoisessa kdytdssé ovat lampdétilavaihtelut
normaaleja.

Tarkeiden tietojen ja toimintakehotusten yhteydessa
nayttédn ilmestyy symboli i®. Tarkeité turvallisuuteen ja
kayttotilaan liittyvia tietoja ilmestyy ndyttoén myos
automaattisesti. Nama viestit poistuvat automaattisesti
muutaman sekunnin kuluttua tai ne on vahvistettava
valitsemalla V.

Asennot Toiminnonvalitsin

Tutustuminen laitteeseen fi

Jaahdytyspuhallin

Laitteessa on jddhdytyspuhallin. JAdhdytyspuhallin
kytkeytyy kdyton aikana paélle. Tuuletin kay
korkeammissa lampétiloissa ja tiettyjen uunitoimintojen
kohdalla tavallista suuremmalla kierrosluvulla, jolloin
tuulettimen &ani on tavallista voimakkaampi. Lammin
ilma poistuu luukun kautta.

Pida luukku kypsennettdvdn tuotteen poistamisen
jalkeen suljettuna, kunnes uunitila on jadhtynyt. Laitteen
luukku ei saa olla puoliksi auki, viereiset keittiokalusteet
saattava vaurioitua. Jddhdytyspuhallin kdy vield jonkin
aikaa jalkikayntia ja kytkeytyy sitten automaattisesti pois
paalta.

Huomio!

Al3 peitd tuuletusaukkoja. Muutoin laite ylikuumenee.

s O o
18 A2
17,5 A 3
/ )
16/\ /\ 4
15— -5
14-T /6
X A
13 \/\/\|/\/\/ 7
12 8
11 10 9
Asento  Toiminto/uunitoiminto Lampétila-alue Kéaytto
Ehdotettu lampétila
0] Nolla-asento
=8 Valo
2 Kuumailma 50-300 °C Kuumailma: kakuille, pikkuleiville, paistoksille useammalla
Jf 170 °C korkeudella.
Takaseinéssi oleva tuuletin jakaa ldmmdn tasaisesti uunitilassa.
3 Eco-kuumailma* 50-300 °C Energiaa sddstdva kuumailmatoiminto kakuille, lihalle, paistok-
*e 170 °C sille ja gratiineille. Jalkilampo kaytetd&n optimaalisesti. Muka-
vuustoiminnot eivét ole paalla (esim. uunivalo ja katalysaattori).
Uunitilan lampétilan ndyttd on mahdollista vain kuumennuksen
aikana. Al4 esilammiti uunia.
Laita ruoat kylmaén, tyhjdan uuniin ja kdynnistd annettu kypsen-
nysaika. Pida laitteen luukku aina suljettuna ruokien kypsennyk-
sen aikana. Siten valtit IAmmon havidmisen.
4 Ylalampo + alalampd 50-300 °C Kakuille vuoassa tai pellill3, paistoksille, paisteille.
T 170 °C
5 Yl&ldmp6 + /3 alalimpd 50-300 °C Kakuille pellill3, pikkuleiville, kakuille joissa marenkia, paistos-
i 170 °C ten kuorrutukseen ja gratinointiin.
- Sopii kayttoon hyvin, kun paistettava tuote halutaan kuumentaa
vahén ennen valmistumista vield kohdennetusti ylhaalta.
6 Ylalampo 50-300 °C Lampo tulee kohdennetusti ylhaélts, esim.
- 170 °C marenkipdéllysteisten hedelmakakkujen kuorruttamiseen.

Uunitoiminto, jonka avulla méariteltiin energialuokka standardin EN60350-1 mukaan.
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Asento  Toiminto/uunitoiminto Lampdatila-alue Kaytto
Ehdotettu lampétila
7 Y3 Yldlamp6 + alalampd 50-300 °C Juustokakuille, vuokaleiville, vesihauteessa valmistettaville
- 170 °C ruoille (esim. munahyydyke, Créme bralée). Hauduttamiseen
-— ilman kantta ja ruokien lammittdmiseen
(ruoat kuivuvat vihemman).
Sopii kéyttoon hyvin, kun paistettava tuote halutaan kuumentaa
vahan ennen valmistumista vield kohdennetusti alhaalta.
8 Alaldampo 50-300 °C Jalkipaistamiseen, esim. kosteille hedelmakakuille,
170 °C umpioimiseen, vesihauteessa valmistettaville ruoille.
9 Kuumailma + alalampd 50-300 °C Lisélampo alhaalta kosteille kakuille, esim. hedelmakakut.
% 170 °C
10 Kuumailma + V4 alalamp6é 50 - 300 °C Korkeille paistoksille, lasagnelle, sipulipiirakalle, munaruoille
Jf 170 °C (esim. tortilla, maalaismunakas).
11 Tasogrilli + kiertoilma 50-300 °C Tasainen, joka puolelta tuleva lammitys lihalle, linnulle ja
vy 290 °C kokonaiselle kalalle.
12 Tasogrilli 50-300 °C Matalien lihanpalojen, makkaroiden tai kalafileiden
R 290 °C grillaukseen. Kuorruttaminen ja gratinointi.
13 Kompakti grilli 50-300 °C Vain grillivastuksen keskiosa kuumenee. Pienten méaéarien
Smwuss 290 °C energiaa sdastava grillaus.
14 Paistokivitoiminto 50-300 °C Vain lisdvarusteena saatavan paistokiven kanssa
— 250 °C Alhaalta kuumennettava paistokivi, jolla saadaan pizzat, leipa tai
sampylat rapeiksi kuin kiviuunilla paistettaessa.
15 Paistotoiminto 50-220 °C Vain lisdvarusteena saatavan paistovuoan kanssa
i i 180 °C Lammitettava valupaistovuoka suurille maérille lihaa,
paistoksille ja juhlapaisteille.
16 Nostatus 30-50 °C Nostatus: hiivataikinalle ja hapantaikinalle.
6 38 °C Taikina kohoaa huomattavasti nopeammin kuin huoneenlam-
mossad. Optimaalinen lampétila hiivataikinalle on 38 °C.
17 Sulatus 40-60 °C Tasainen ja helldvarainen sulattaminen.
* 45 °C Vihanneksille, lihalle, kalalle ja hedelmille.
o J
18 Lampiméanépito 30-120 °C Ruokien lampiména pitdmiseen, posliiniastioiden
— 70 °C esilammittdmiseen.
5
S Perusasetukset Perusasetuksissa voit muuttaa laitteen toimintoja yksil6llisesti.
Pyrolyysi 485 °C Itsepuhdistus

1‘\(+

*

Uunitoiminto, jonka avulla méariteltiin energialuokka standardin EN60350-1 mukaan.

10



Lisatarvikkeet

Kéayté vain toimitukseen kuuluvia tai huollosta saatavia
lisétarvikkeita. Ne on sovitettu laitteeseesi sopiviksi.
Huomioi, ettd tyonnat lisdtarvikkeet aina oikein péin
uunitilaan.

Laitteeseesi kuuluu seuraavat lisatarvikkeet:

-

Leivinpelti, emaloitu

Grilliritila

Grillausastia ja ritila

Grillivarras

Paistolampdmittari

Tutustuminen laitteeseen fi

Erityislisatarvikkeet

Seuraavia lisatarvikkeita voi tilata alan ammattiliikkeista:

BA 018 105

BA 028 115
BA 038 105

BA 058 115

BA 058 133

BA 090 100
BS 020 002

GN 340 230

Kannatinjarjestelma

Kokonaan ulosvedettédva
teleskooppikannatin ja pyrolyysin
kestdva valurautakehys

Leivinpelti, emaloitu, 30 mm syva
Grilliritila, kromattu, aukoton, jaloilla

Lampoelementti paistokivelle ja
paistovuoalle

Paistokivi

sis. paistokivitelineen ja pizzalapion
(lampoelementti tilattava erikseen)

Kiertovalitsin, musta, sarjassa 2 kpl
Pizzalapio, 2-setti

Paistovuoka, alumiinivalu, GN 2/3,
korkeus 165 mm, tarttumaton pinnoite

Kayta lisatarvikkeita ohjeita noudattaen. Valmistaja ei
vastaa vioista, jotka johtuvat lisdlaitteiden vadranlaisesta

kaytosta.

Poista tarpeettomat varusteet uunitilasta, kun kaytat
uunia. Lisdlammityselementin holkki uunitilan

takasivulla: kun kdytdt uunia normaalikéytdll&, ilman
lisdlammityselementtid, j4t4 suojus aina paikalleen.
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fi Ennen ensimmaisté kayttda

Ennen ensimmaista kayttéoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka sinun on
tehtdva ennen kuin valmistat ensimmaisen kerran ruokaa
laitteella. Lue ensin luku "Tarkeité turvallisuusohjeita".

Laitteen pitdd olla valmiiksi asennettu ja liitetty
verkkovirtaan.

Sahkokatkon jalkeen naytt6on ilmestyy valikko
"Ensimmaiset asetukset". Nyt voit tehdd uuden laitteesi
asetukset:

Kieli

Kellonajan muoto

Kellonaika

Péivdyksen muoto

Paivays

Lampdotilayksikkd
Huomautuksia

- Valikko "Ensimmaéiset asetukset" ilmestyy ndytté6n
vain, kun laite kytketddn sdhkéliitdnndn jalkeen
ensimmaisté kertaa péélle, tai jos laite on ollut
useamman paivan ajan ilman sdhkoéa.

Nayttéon ilmestyy sdhkéliitdnnén jalkeen ensin n. 30
sekunniksi GAGGENAU-logo, sen jdlkeen ndyttoon
tulee automaattisesti valikko "Ensimmiiset
asetukset".

- Voit muuttaa asetuksia milloin tahansa (ks. luku
"Perusasetukset").

Kielen asettaminen
Nayttoon ilmestyy ennakkoasetettu kieli.

1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi néayton kieli.
2  Vahvista valitsimella V.

Deutsch

Sprache

Huomautus: Kun kieliasetus muutetaan, jarjestelma
kdaynnistyy uudelleen; tdmé toimenpide kestdd muutamia
sekunteja.

12

Kellonajan muodon asetus

Nayttoon ilmestyy kaksi valittavissa olevaa muotoa 24 h
ja AM/PM. Esivalittuna on muoto 24h.

Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.

2  Vahvista valitsimella V.

24 nh

Kellonajan muoto V

Kellonajan asetus
Nayttéon ilmestyy kellonaika.

1 Aseta haluamasi kellonaika kiertovalitsimella.
2  Vahvista valitsimella V.

11:30

Kellonaika

Paivamaaran asettaminen

Naytt6on ilmestyy kolme mahdollista muotoa D.M.Y,
D/M/Y ja M/D/Y. Esivalittuna on muoto D.M.Y.

1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.

2  Vahvista valitsimella V.

D.M.Y

D/M/Y

Paivamaara \ /



Paivayksen asettaminen

Nayttoon ilmesty ennalta asetettu paivdys. Paivan asetus
on jo aktiivinen.

Aseta kiertovalitsimella haluamasi p&iva.

Siirry symbolilla D kuukauden asetukseen.

Aseta kiertovalitsimella kuukausi.

Siirry symbolilla > vuoden asetukseen.

Aseta kiertovalitsimella vuosi.

O O b WON =

Vahvista valitsimella V.

01.01.2013 >

Paiviys V

Lampotilayksikdon asetus

Naytto6n ilmestyy kaksi valittavissa olevaa muotoa,
°C ja °F. Esivalittuna on muoto °C.

1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.

2  Vahvista valitsimella V.

o

C

Lampétilayksikkd V

Ensimmaisen kayttoonoton
lopettaminen

Nayttoon ilmestyy "Ensimméainen kadyttoonotto paattynyt".

Vahvista valitsimella V.

Ensimmainen kayttéonotto
paattynyt

Laite siirtyy valmiustilaan ja naytt66n ilmestyy Standby-
naytto. Laite on nyt toimintavalmis.

Ennen ensimmadisté kayttda fi

Uunin kuumennus
Varmista, ettei uuniin ole jadnyt pakkausjatteita.

Poista uudesta laitteesta ldhteva haju kuumentamalla
tyhjd& uunia luukun ollessa kiinni. Paras
kuumentamistapa on talldin kuumailma % ja 200°C.
Miten asetat tdman kayttotavan ndet kohdasta Laitteen
kaytto.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttoa
huolellisesti kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmeilla talousliinalla.

13



fi Laitteen aktivointi

Laitteen aktivointi

Laitteen kaytto

Standby

Laitteen standby-moodi on aktivoituna, mikéili ei ole
sdadetty mitdén arvoja ruuan valmistamiseen tai kun
lapsilukko on aktivoituna.

Standby-ndytén valo on himmennetty.

11:30

GAGGENAUV

Huomautuksia

- Standby-moodukselle on eri ndytt6ja. Esisd&tona on
teksti GAGGENAU ja kellonaika. Jos haluat muuttaa
nayttod, katso kohtaa Perusasetukset .

- Naytdn kirkkaus on riippuvainen vertikaalisesta
ndakdkulmasta. Voit muuttaa kontrasteja saatamalla
ne perusasetusten kohtasta "Kirkkaus" uudelleen.

Laitteen aktivointi
Poistuaksesi valmiustilasta voit joko

® kiertdd toimintovalitsinta,

® koskettaa ohjauspaneelia,

® tai avata tai sulkea luukun.

Nyt voit asettaa haluamasi toiminnon. Ohjeet toimintojen
asettamisesta |10ydat kyseisestd kappaleesta.

Huomautuksia

- Jos perusasetuksissa on valittuna "Valmiustilanayttd
= Pois", kierré toimintovalitsinta poistuaksesi
valmiustilasta.

- Valmiustilanéyttd ilmestyy uudelleen, jos et ole
tehnyt mitdan asetuksia pitkdan aikaan aktivoinnin
jalkeen.

- Uunivalo sammuu hetken kuluttua, kun luukku on
auki.

14

Uunitila

Uunitilassa on kolme kannatinkorkeutta.
Kannatinkorkeudet lasketaan alhaalta yl&spéin.

i
)
u
1=

Huomio!

- Als laita mitddn suoraan uunitilan pohjalle. Al4 peita
sitd alumiinifoliolla. Ylikuumeneminen voi vaurioittaa
laitetta.

Al3 tyonni varustetta kannatinritildiden viliin,
muutoin se voi kallistua.

Varusteiden asettaminen uuniin

Varusteessa on lukitustoiminto. Lukitustoiminto estaa
varusteen kallistuminen, kun se vedetdin ulos. Varuste
on asetettava uunitilaan oikein, jotta kallistuksenesto
toimii.

Varmista ritildd uuniin tydntdessasi, etta

® lukitusnokka I nayttdd alaspiin

®  ettd ritildan turvakaari [B on takana ja ylhaalla.




Paallekytkenta

1 Aseta toiminnonvalitsimella haluamasi
kuumentamistapa. Nayttéon ilmestyy valittu
kuumentamistapa ja ehdotuslampétila.

2  Mikali haluat muuttaa lampétilaa:
Aseta kiertovalitsimella haluamasi lampétila.

Nayttoon ilmestyy kuumentamissymboli 2. Palkissa
ndkyy kuumentamistila. Kun asetettu lampdtila on
saavutettu, soi merkkidani ja kuumentamissymboli 22
sammuu.

Huomautus: Mikéli lampétilaksi on sdadetty alle 70°C
ei uunivalo pala.

Poiskytkenta:
Kierra toiminnonvalitsin asentoon 0.

Pikakuumennus

Toiminnolla "Pikakuumennus" laite saavuttaa halutun
lampdotilan erityisen nopeasti uunitoiminnoilla YI&lampo,
Alalampo ja Ylalampd + alalampé.

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin
vasta kun "Pikakuumennus" on paattynyt ja
pikakuumennuksen symboli 22 sammuu.

Huomautus: Toiminto "Pikakuumennus" on
ennakkoasetettu tehdasasetuksissa. Voit valita
perusasetuksissa pikakuumennuksen 2 tai
kuumennuksen .

Turvakatkaisu

Laitteessa on turvallisuutesi varalta turvakatkaisu. Kaikki
kuumennustoiminnot kytkeytyvat 12 tunnin kuluttua pois
paaltd, jos laitetta ei tdnd aikana kaytetd. Nayttoon
ilmestyy viesti.

Poikkeus:
Ohjelmointi pitkdaika-ajastimella.

Kierrd toimintovalitsin kohtaan 0, sitten voit kayttda
laitetta taas tavanomaiseen tapaan.

Ajastintoiminnot fi

Ajastintoiminnot

Ajastinmenusta asetetaan:

X Halytin

® Ajanottokello

A Kypsennysaika (ei lepotilassa)

(. Kypsennysajan paittyminen (ei lepotilassa)

Ajastin-valikon haku nayttéon

Ajastin-menun voi kdynnistda kaikista kayttotavoista.
Vain perusasetuksista, toiminnonvalitsin ollessa
asennossa S, ei ajastin-menu ole kaytettdvissa.

Kosketa symbolia ©.

11:30

GAGGENAU

Ajastinmenu ilmestyy naytt6on.

Halytin

Halytin toimii riippumatta laitteen muista asetuksista.
Aika-arvoksi voit sy6ttda korkeintaan 90 minuuttia.
Lyhytaika-ajastimen asettaminen

1 Hae ajastinvalikko naytté66n.
Toiminto "Lyhytaika-ajastin” & nikyy naytéssa.

N

Aseta haluamasi aika kiertovalitsimella.

> X

C  20.00m

X Lyhytaika-ajastin

3  Kaéynnista valitsimella ».
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fi Ajastintoiminnot

Ajastinvalikko sulkeutuu ja aika alkaa kulua. Nadyt6sséa
nakyy symboli & ja kuluva aika.

g 19.99:

Kun aika on kulunut loppuun, kuulet 4animerkin. Se
sammuu, kun kosketat symbolia V.

Voit poistua ajastinvalikosta milloin tahansa
koskettamalla symbolia X. Talldin asetukset poistuvat.

Lyhytaika-ajastimen pysadyttaminen:

Hae ajastinvalikko niytt6én. Valitse valitsimella >
toiminto "Lyhytaika-ajastin" & ja kosketa symbolia Il.
Kéaynnistddksesi lyhytaika-ajastimen uudelleen kosketa
symbolia b.

Lyhytaika-ajastimen kytkeminen aikaisemmin pois
paalta:

Hae ajastinvalikko nayttéon. Valitse valitsimella >
toiminto "Lyhytaika-ajastin" & ja kosketa symbolia C.

Ajanottokello

Ajanottokello toimii riippumatta laitteen muista
asetuksista.

Ajanottokellon laskee ajan O sekunnista 90 minuuttiin.

Siina on tauko-toiminto. Siten kellon voi vililld pyséyttaa.

Ajanottokellon kdynnistdminen

1 Hae Ajastin-valikko ndytt66n.

2  Valitse valitsimella) toiminto "Ajanottokello" (.

> : 0

00.00z

Ajanottokello

3 Kaynnista valitsimella ».

16

Ajastin-valikko sulkeutuu ja aika kuluu. Nayt&ssa nakyy
symboli ® ja kuluva aika.

» 00.03z

Ajanottokellon pysédyttdminen ja kdynnistdminen
uudelleen

1 Hae Ajastin-valikko nayttoon.
2 Valitse valitsimella » toiminto "Ajanottokello" ®.

3  Kosketa symbolia Il

> : 0

C 89.02::

X Ajanottokello

Ajan kuluminen pyséhtyy. Symboli vaihtuu taas
muotoon Kéynnistys P.

4  Kiaynnista valitsimella b.
Aika kuluu eteenpdin. Kun 90 minuuttia on kulunut,
ndyttd vilkkuu ja kuulet ddnimerkin. Se sammuu, kun

kosketat symbolia V. Symboli ® ndytéssd sammuu.
Toiminto on pééttynyt.

Ajanottokellon kytkeminen pois paalta:
Hae Ajastin-valikko niyttéon. Valitse valitsimella >
toiminto "Ajanottokello" ® ja kosketa symbolia C.

Kypsennysajan kesto

Kun asetat ruualle kypsennysajan, kytkeytyy laite
itsestddn pois paaltd, kun tdmé aika on kulunut umpeen.

Voit asettaa kypsennysajan 1 minuutin
ja 23 tunnin 59 minuutin valilta.

Kypsennysajan asetus

Olet asettanut kédyttotavan ja lampétilan ja tyontéanyt
elintarvikkeet uuniin.

1 Kosketa symbolia ©.
2 Valitse symbolilla > toiminto "kypsennysaika" (§.



3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennysaika.

> : Moo

c 501:30:,

X Kypsennysaika

4 Kaynnista symbolilla ».

Laite kdynnistyy. Ajastinmenu sulkeutuu. Naytosséa nakyy
lampdotila, kayttdtapa, jaljellda oleva kypsennysaika ja
kypsennysajan padttyminen.

® 0129 1300 11:31
o+ 170°

Minuuttia ennen kuin kypsennysaika on kulunut umpeen,

nékyy ndytdssé suurennettuna kypsennysajan kuluminen.

I 00.59 15 16
1 $ 170°

Kun kypsennysaika on kulunut umpeen, kytkeytyy laite
pois pailta. Symboli 8 sykkii ja merkkizzni soi.
Merkkiddni sammuu ennenaikaisesti, jos kosketat
symbolia V, avaat uunin luukun tai asetat
toiminnonvalitsimen 0 asentoon.

Kypsennysajan muuttaminen:

Kaynnistd ajastinmenu. Valitse symbolilla > toiminto
"kypsennysaika" 3. Muuta kiertovalitsimesta
kypsennysaika. Kdynnistda symbolilla ».

Kypsennysajan poistaminen:

Kaynnista ajastinmenu. Valitse symbolilla > toiminto
"kypsennysaika" 8. Poista symbolilla C kypsennysaika.
Palaa symbolilla X normaaliin kaytt6on.

Koko toiminnon keskeyttdminen:
Aseta toiminnonvalitsin 0 asentoon.

Huomautus: Voit muuttaa kayttotapaa ja lampdtilaa
myds kypsennysajan kuluessa.

Ajastintoiminnot fi

Kypsennysajan paattyminen
Voit siirtda kypsennyksen paattymisaikaa myéhemmaksi.

Esimerkki: Kello on 14:00. Ruoka tarvitsee kypsyédkseen
40 minuuttia. Sen tulee olla valmista kello 15:30.

Syé6téd kypsennysaika ja siirrd padttymisaika lukemalle
15:30. Laitteen elektroniikka laskee kdynnistysajan.
Laite kdynnistyy kello 14:50 automaattisesti ja kytkeytyy
kello 15:30 pois paalta.

Ota huomioon, etté helposti pilaantuvia ruokia ei saa
jattaa liian pitkéksi aikaa uuniin.
Kypsennyksen paattymisajan siirtdaminen

Olet asettanut kuumentamistavan, lampétilan ja
kypsennysajan.
1 Kosketa symbolia ©.

2 Valitse symbolilla D "kypsennysajan pasttyminen"

Q.

> 200

c 214:00

X Kypsennysajan paattyminen

3 Aseta kiertovalitsimella haluttu kypsennyksen
paattymisaika.

4 Kaynnista symbolilla b.

® 02. 15 1645 11:30

* 170"

Laite menee odotusasentoon. Naytt6on ilmestyy
kayttdtapa, lampdotila, kypsennysaika ja kypsennysajan
paadttyminen. Laite kdynnistyy automaattisesti laskettuna
ajankohtana ja kytkeytyy pois pdiltd, kun kypsennysaika
on kulunut umpeen.

Huomautus: Jos symboli 3 vilkkuu: Et ole saatanyt
mitddn kypsennysaikaa. Sdad4 aina ensin
kypsennysaika.

Kun kypsennysaika on kulunut umpeen, kytkeytyy laite
pois pailtd. Symboli O sykkii ja merkki#ini soi.
Merkkiddni sammuu ennenaikaisesti, jos kosketat
symbolia V, avaat uunin luukun tai asetat
toiminnonvalitsimen 0 asentoon.
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fi Pitkdaika-ajastin

Kypsennysajan paattymisen muuttaminen:

Kaynnists ajastinmenu. Valitse symbolilla > Pitkaaika-ajastin

"kypsennysajan paittyminen" (O. Aseta kiertovalitsimella
haluttu kypsennyksen paattymisaika. Kéynnista
symbolilla .

Télla toiminnolla voidaan sdatéa laite pitdmaan
kuumailmalla kuumennettaessa lampdotilana 50 - 230°C.

Voit siten pitda ruokia jopa 74 tuntia [Ampimé&na ilman,

Koko toiminnon keskeyttédminen: o i e
ettd tulisi kytked laitetta paaille tai pois.

Aseta toiminnonvalitsin 0 asentoon.

Ota huomioon, ettd helposti pilaantuvia ruokia ei saa
jattaa liian pitkédksi aikaa uuniin.

Huomautus: Pitkdaika-ajastin tulee aktivoida
perusastuksista kohtaan "kaytettdvissa" (katso kohtaa
Perusasetukset.).

Pitkdaika-ajastimen asetus

1 Aseta toiminnonvalitsin asentoon 82,

2 Kosketa symbolia (9.
Nayttédn ilmestyy ehdotusarvoiksi 24h ja 85°C.
Kaynnistéd symbolilla b.
-tai-
Kypsennysajan, kypsennysajan pédéattymisen,
poiskytkeytymisen paivimaéaran ja lampdtilan
muuttaminen.

@Q@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

Pitkdaika-ajastin

3  Kypsennysajan 3 muuttaminen:
Kosketa symbolia ©. Aseta kiertovalitsimella
haluamasi kypsennysaika.

4 Kypsennysajan paattymisen O muuttaminen:
Kosketa symbolia >. Aseta kiertovalitsimella
haluamasi kypsennysajan paattyminen.

5 Poiskytkeytymisen paivaméadran [31] muuttaminen:
Kosketa symbolia ) b. Aseta kiertovalitsimella
haluamasi poiskytkeytymisen pédivdmé&ara. Vahvista
symbolilla V.

6 Lampdtilan muuttaminen:
Aseta kiertovalitsimella haluamasi lampétila.

7 Kéynnistd symbolilla b.

Laite kdynnistyy. Nayttéon ilmestyy symboli () ja
lampéotila.

Uunivalo ja ndytdén merkkivalo on pois pailta.
Kéyttokenttd on lukittu, ndppadimiéd kosketettaessa ei
kuulu merkkiaanta.

Kun aika on kulunut umpeen, ei laite endéd kuumene.
Nayttd on tyhja. Kierréd toiminnonvalitsin asentoon 0.

Poiskytkenta:
Voit keskeyttda toiminnon kiertdmalld toiminnonvalitsin
asentoon 0.
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Yksilolliset reseptit

Voit tallentaa jopa 50 yksil6llistd reseptia. Voit tallentaa
reseptin muistiin. Voit antaa néille resepteille nimen,
jotta saat ne tarvittaessa nopeasti ja katevasti kdyttoosi.

Reseptin tallentaminen
Voit asettaa perdkkdin jopa 5 vaihetta ja tallentaa ne.

1 Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi
kuumentamistavalle.
Nayttéon ilmestyy symboli ll.

Kosketa symbolia [l.

Valitse kiertovalitsimella vapaa muistipaikka.

Kosketa symbolia ‘g

Aseta kiertovalitsimella haluamasi lampétila.
Kypsennysaika on tallennettu.

Seuraavien vaiheiden tallentaminen:

Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi
kuumentamistavalle. Aseta kiertovalitsimella
haluamasi [ampétila. Uusi vaihe alkaa.

8 Mikali ruoka on kypséé, kosketa reseptin
paattdmiseksi symbolia m.

9 Syota nimi kohtaan "ABC" (katso kohtaa Nimen
syotto).

Huomautuksia

- Vaiheiden tallentaminen alkaa aina vasta, kun laite
on saavuttanut sdddetyn lampé&tilan.

- Jokaisen vaiheen kestoajan on oltava
vahintddn 1 minuutti.

- Jokaisen vaiheen ensimmaéaisen minuutin aikana voit
muuttaa kuumentamistapaa ja [dmpétilaa.

Yhden vaiheen sisdlampoétilan syotto:

Kiinnitd paistolampdmittari uunitilassa olevaan
pistorasiaan. Aseta kuumentamistapa ja lampétila.
Kosketa symbolia /7. Syots kiertovalitsimella haluamasi
lampétila ja vahvista symbolilla /2.

Yksilolliset reseptit fi

Reseptin ohjelmointi

Voit ohjelmoida ja tallentaa
enintdéan 5 ruoanvalmistusvaihetta.

1  Aseta toimintovalitsin haluamasi uunitoiminnon
kohdalle. Aseta haluamasi lampdtila
kiertovalitsimella.

Naytossid nakyy symboli ll.

Kosketa symbolia .

Valitse vapaa muistipaikka kiertovalitsimella.
Kosketa symbolia \_.

Syota nimi kohdassa "ABC" (ks. luku Nimen
syottdminen).

a A~ WON

6 Valitse symbolilla > ensimmiinen vaihe.
Néaytossa nakyvéat aluksi asetettu uunitoiminto ja
lampdtila. Voit muuttaa uunitoimintoa ja lampdtilaa
kiertovalitsimella.

> el 2345

£170°

7 Valitse aika-asetus symbolilla ).

Aseta haluamasi kypsennysaika kiertovalitsimella.

9 Valitse symbolilla > seuraava vaihe.
- tai -
Valmistus paattyy tdhén, lopeta tallentaminen.

10 Tallenna valitsimella V.
- tai -
Keskeyta valitsimella X ja poistu valikosta.

Sisdlampétilan syottdminen yhdelle vaiheelle:
Valitse symbolilla ) seuraava vaihe. Uunitoiminnon ja
limpdtilan asettaminen Kosketa symbolia /. Aseta
haluamasi sisdlampotila kiertovalitsimella ja vahvista
valitsimella /2.

Huomautus: Jos vaiheelle on ohjelmoitu sisdlampétila,
kypsennysaikaa ei voida syottaa.
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fi Yksilolliset reseptit

Nimen sy6ttaminen

1  Syoté reseptin nimi kohtaan "ABC".

Kiertovalitsin ~ Kirjainten valinta

Jokainen uusi sana aloitetaan isoilla kirjai-
milla.

>A* lyhyt painallus: Kursori oikealle

pitké painallus: Kirjasintason vaihto erikois-
merkkeihin

kaksi painallusta: rivinvaihto

>4 lyhyt painallus: Kursori oikealle

Pitka painallus: Kirjasintason vaihto normaa-
limerkkeihin

kaksi painallusta: rivinvaihto

(&3 Kirjainten poisto

2 Tallenna symbolilla V.
—tai-
keskeytd symbolilla X ja poistu menusta .

Huomautus: Nimen sydttdmistd varten kdytettévisséa
ovat latinalaiset kirjaimet, tietyt erikoismerkit ja numerot.

Reseptin kdynnistaminen

1 Aseta toiminnonvalitsin mille tahansa
kuumentamistavalle.
Nayttoon ilmestyy symboli W.

2 Kosketa symbolia . Valitse haluamasi resepti
kiertamalla valitsinta.

3 Kaynnista symbolilla ».
Toiminto kadynnistyy. Ajan kuluminen nakyy.
Eri vaiheiden asetukset ndkyvat nayttopalkissa.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

* 170"

20

Huomautuksia

— Toiminta-aika alkaa kulua vasta, kun laite on
saavuttanut asetetun l[ampdtilan.

- Voit muuttaa lampdtilaa kiertovalitsimella, kun
reseptin mukaiset toiminnot ovat kdynnissa. Tama ei
muuta tallennettua reseptia.

Reseptin muuttaminen

Voit muuttaa tallennetun tai ohjelmoidun reseptin
asetuksia.

1 Aseta toimintovalitsin haluamasi uunitoiminnon
kohdalle.
Naytossa nakyy symboli ll.

Kosketa symbolia Wl.
Valitse kiertovalitsimella haluamasi resepti.

Kosketa symbolia \_.

a WO N

Valitse haluamasi vaihe symbolilla >.
Néytdssé ndkyvat uunitoiminto, lampédtila ja
kypsennysaika. Voit muuttaa asetuksia
kiertovalitsimella tai toimintovalitsimella.

6 Tallenna valitsimella V.
- tai -
Keskeyta valitsimella X ja poistu valikosta.

Reseptin poistaminen

1 Aseta toiminnonvalitsin mille tahansa
kuumentamistavalle.
Nayttésén ilmestyy symboli ll.

Kosketa symbolia .

Valitse haluamasi resepti kiertdmalla valitsinta.
Poista symbolilla C resepti.

Vahvista symbolilla V.

a A WON



Paistolampomittari

Paistolampdmittari mahdollistaa tarkan, tasaisen
kypsentdmisen. Paistolampdmittarilla voidaan mitata
kypsennettidvan ruuan lampétila siséltd kypsennyksen
aikana. Laite kytkeytyy automaattisesti pois paalta, kun
ruoka on saavuttanut ruualle ohjelmoidun
sisdlampdtilan.

Kéyta vain toimitukseen kuuluvaa paistolampdmittaria.
Sen voi tilata lisdvarusteena huoltoliikkeestamme tai
online shopista.

Paistolampomittari voi vioittua yli 250° C:teen
lampotiloissa. Kayta sitd laitteessasi vain korkeintaan
230°C:teen lampdtilassa.

Ota paistolampdmittari aina kdytdn jalkeen ulos uunista.
Ala siilyta sitd koskaan uunitilassa.

Puhdista paistolampd&mittari jokaisen kaytén jalkeen
kostealla rievulla. Se ei sovi astianpesukoneessa
pestavaksi!

A\ Vvaroitus - Sihkaiskun vaara!

Vaidréanlainen paistolampdmittari voi vaurioittaa eristetta.
Kéyta vain tdhan laitteeseen tarkoitettua
paistoldmpomittaria.

A Varoitus — Palovammanvaara!

Uunitila ja paistolampdmittari tulevat hyvin kuumiksi.
Kéyta uunikinnasta, kun kiinnitét tai irrotat
paistoldmpomittarin.

Paistolampomittarin pistaminen
kypsennettavaan tuotteeseen

Pista paistolampdmittari kypsennettdvadn tuotteeseen
ennen kuin laitat sen uuniin.

Tyonna metallikéarki kypsennettévan tuotteen
paksuimpaan kohtaan. Varmista, ettd kdrjen p&da on
suunnilleen keskikohdassa. Se ei saa osua rasvaan eika
koskettaa astiaa tai luuta.

Jos paloja on useampia, pistd paistoldampdmittari
paksuimman palan keskelle.

Pistd mahdollisuuksien mukaan koko paistolampdomittari
lihanpalan sisaan.

Paistolampomittari fi

Varmista lintua kypsentdessasi, ettd paistolampdmittarin
karki ei ulotu tyhjadn onkaloon tai kosketa luuta, vaan
osuu vatsan ja reiden véliseen lihaan.

Kun kaytat tunnistinta leivdn paistamisen yhteydessa,
pistd paistolampodmittari vasta 10 - 15 minuutin
paistoajan kuluttua leivdn kylmimp&d&an kohtaan. Kuoren
ansiosta paistolampdmittari ei télléin uppoa taikinaan.
Jatka leivdn paistamista, kunnes haluttu sisdlampaétila on
saavutettu.

Ruuan sisdlampotilan asetus

1 Tyonna kypsennettivéa ruoka, johon olet tydntényt
paistolampdmittarin, uuniin. Kiinnita
paistolampomittari uunin sisétilassa olevaan
pistorasiaan ja sulje laitteen luukku.

Varo jattdmasta paistoldmpdmittarin johtoa
puristuksiin!

Nayttéon ilmestyy ¢ ja ruuan sen hetkinen
sisdlampdtila.

2 Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi
kuumentamistavalle.

3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi uunin lampétila.

Kosketa symbolia . Aseta kypsennettiville
ruualle haluamasi siséldmpétila kiertovalitsimella ja
vahvista symbolilla ~2.

Asetetun sisdlampdtilan on oltava korkeampi kuin
ruuan senhetkinen lampétila.

11:30

170¢_15°

60°

5 Laite kuumentaa asetetulla kuumentamistavalla.
Nayttoon ilmestyy senhetkinen mitattu lampédtila ja
sen alapuolelle asetettu sisdlampétila.

Voit milloin tahansa muuttaa asetettua ruuan
sisdlampdtilaa.

C <

v

Kun kypsennettdville ruualle asetettu sisédlampotila on
saavutettu, soi merkkidéni. Kypsennystoiminto paattyy
itsestdidn. Vahvista symbolilla V ja kierra
toiminnonvalitsin kohtaan 0.
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fi Paistolampomittari

Huomautuksia

Kypsennettédva tuote

Sisdlampotilan

- Mitattavissa oleva alue on 15 °C - 99 °C. ohjearvo
Mitattavissa olevan alueen ulkopuolella ndkyy Vasikka
sisdlampétilan kohdalla "-°C. Vasikanpaisti, tdyskypsa 75-80 °C
- Jos jatét paistettavan tuotteen uuniin vield joksikin Vasikanrinta, taytetty 75-80 °C
aikaa kypsennyksen jdlkeen, sisédlampdtila nousee Vasikanselike
uunitilan jalkildmmon vaikutuksesta vield hiukan. bunertava 58-60 °C
- Jos teet samanaikaisesti ohjelmoinnin
paistolampémittarilla ja paistoaika-ajastimella, téyskypsa 65-70°C
laitteen kytkee pois pailtd se ohjelmointi, joka Vasikanfilee
ensiksi saavuttaa asetetun arvon. verinen 50-52 °C
Asetetun sisdlampétilan muuttaminen: punertava 58-60 °C
Kosketa symbolia 2. Muuta kiertovalitsimella
paistettavan tuotteen asetettua sisildmpétilaa ja téyskypsa 70-75°C
vahvista valitsimella /7. Riista
Lisdlampéotila-asetuksen poistaminen: Kauriinsatula 00-70 "¢
Kosketapsymbolia A Poisﬁa asetettu sisdlampétila Kauriinreisi 70-75°C
valitsimella C. Laite kuumenee edelleen tavanomaisella Hirvenlihapihvit 65-70°C
kypsennystoiminnolla. Janiksen-, kaniininseldke 65-70 °C
Lintu
Ohjearvoja sisalampéatilalle Broileri 85 °C
Kayta vain tuoreita, pakastamattomia elintarvikkeita. Helmikana 75-80 °C
Taulukon tiedot ovat ohjearvoja. Ne riippuvat ruokien Hanhi, kalkkuna, ankka 80-85°C
laadusta ja ominaisuuksista. Ankanrinta
Tiettyjen elintarvikkeiden kuten kalan ja riistan pitda punertava 55-60 °C
saavuttaa hygieniasyistd viahintdén sisédlampétila tayskypsi 70-80 °C
62 - 70 °C, lintujen ja jauhelihan jopa 80 - 85 °C. Strutsinlihapihvi 60-65 °C
Karitsa
Kypsennettava tuote Sisfélémpiitilan Karitsanreisi
ohjearvo punertava 60-65 °C
Nauta
Paahtopaisti, naudanfilee, entrecéte tayskypsé 70-80 °C
hyvin verinen 45-47 °C Karitsanselys
punertava 55-60 °C
verinen 50 - 52 °C
tdyskypsa 65-75 °C
punertava 58 -60 °C
Lammas
tdyskypsa 70-75 °C Lampaanreisi
Naudanpaisti 80-85 °C punertava 70-75 °C
Porsas — tayskypsa 80-85°C
Porsaanpaisti 72-80 °C
_ Lampaanselys
Porsaanseldke Sunertava 70-75°C
punertava 65-70 °C
, « o
tayskypsa 76 °C Kalatayskypsa 80 °C
Llhamure.ke 85 °C Fileo 6265 °C
Porsaanfilee 65-70 °C Kokonaisena 65°C
Terriini 62 -65 °C
Muut
Leipa 96 °C
Piiras 72-75 °C
Terriini 60-70 °C
Hanhenmaksa 45 °C
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Grillivarras

Grillivartaassa voit kypsentda hyvin erityisesti suuria
paisteja kuten rullatut paistit ja linnun lihaa. Liha tulee
joka puolelta rapeaksi ja kauniin ruskeaksi.

Voit kayttda grillivarrasta kaikilla kédyttotavoilla. Parhaat
kypsennystulokst saa kayttétavoilla "tasogrilli" ja
"ylalampo".

Huomio!

Paistolampdmittaria ei voi kdyttdd yhdessé grillivartaan
kanssa.

Alkuvalmistelut

1 Aseta molemmat kannatinkaaret grillausastian
holkkeihin. Kéayttolaite on vasemmalla.

Huomautus: Varmista, ettd kannatinkaaret ovat

oikein paikoillaan.
i H
|
i
|

fom

2 Pisté oikeanpuoleinen kiinnitin grillivartaaseen ja
kierra kiinni.

3 Pujota paistettava tuote grillivartaan keskelle. Sido
ulkonevat osat (esim. siivet), jotta ne eivit kosketa
grillivastusta.

Pistd vasemmanpuoleinen kiinnitin grillivartaaseen
ja kierra kiinni.

Grillivarras fi

4  Jos haluat kypsentda kaksi pienté broileria
(enint. 1,5 kg/broileri) samanaikaisesti, kiinnita
kumpikin kahdella kiinnikkeell&.

5 Aseta grillivarras kannatinkaarien péélle. Lukitse

nelikulmainen pééa kéyttolaitteeseen.

6

Tyonna grillausastia, jossa grillivarras on, uuniin
alimmalle kannatinkorkeudelle.

Huomautus: Kéyttolaiteakselin pitdé lukittua uunin
takaseindssa olevaan aukkoon. Kierra grillivarrasta
tarvittaessa vahan.
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fi Ruskistusteho

Kytke grillivarras paalle

1 Aseta haluamasi lampétila ja uunitoiminto.

2 Kosketa symbolia . Grillivartaan kayttélaite
kytkeytyy péaalle.

Grillivartaan poiskytkenta

1 Kosketa symbolia . Grillivartaan kiyttolaite
pyséhtyy.
Kytke uuni pois p&iltéd toiminnonvalitsimesta.

Ota grillipannu ja grillivarras ulos uunista ja aseta
ne tukevalle, kuumuutta kestévalle alustalle.

A Varoitus — Varo polttamasta itseési!
Kéyta patakésinetta.

4 Ruuvaa kasikahva sivuun kiinni irrottaaksesti
grillivartaan.

Huomautuksia

- Kéyta grillivarrasta vain korkeintaan 250°C:ssa.

- Ali puhdista grillivartaan moottoria
astianpesukoneessa.

24

Ruskistusteho

Vain kayttotavalla "Paistipatatoiminto":
Ruskistusteholla uuni kuumentaa taydelléd teholla
noin 3 minuuttia. Ndin voit esim. ruskistaa pihvit
tehokkaasti.

Kosketa symbolia ?,. Ruskistusteho kdynnistyy. Voit
asettaa ruskistustehon myés useamman kerran
perakkain.

Jos haluat keskeyttdd ruskistustehon ennenaikaisesti,
kosketa symbolia ?,.



Lapsilukko

Lapsilukko estdd lapsia kdyttdmatta laitetta vahingossa.

Huomautuksia

- Lapsilukko on asetettava perusasetuksissa arvoon
"kaytettavissa" (ks. luku "Perusasetukset").

- Jos lapsilukon ollessa aktivoituna tapahtuu
sdhkodkatko, lapsilukko saattaa olla deaktivoitu, kun
sahko taas palaa.

Lapsilukon aktivointi

Edellytys:
Toimintovalitsin on asennossa 0.

Kosketa symbolia (3 vahintddn 6 sekunnin ajan.

Lapsilukko on aktivoitu. Naytt6on ilmestyy
Standby-niyttd. Symboli & nikyy naytéssi ylhaalla.

Lapsilukon deaktivointi

Edellytys:
Toimintovalitsin on asennossa 0.

Kosketa symbolia @& vihintaan 6 sekunnin ajan.

a

GAGGENAU |
11:30

Lapsilukko on deaktivoitu. Voit sdataa laitetta
tavanomaiseen tapaan.

Lapsilukko

fi
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Perusasetukset

Perusasetukset

Voit sovittaa perusasetukset niin, ettd ne sopivat
parhaiten yksildllisiin tarpeisiisi.

B WO N =

Aseta toiminnonvalitsin S asentoon.
Valitse kiertovalitsimella "Perusasetukset".
Kosketa symbolia V.

Valitse kiertovalitsimella haluamasi perusasetus.

Kosketa symbolia \_.
Aseta kiertovalitsimella perusasetus.

Tallenna symbolilla V tai keskeytd symbolilla X ja
poistu senhetkisestd perusasetuksesta.

Kierrd toiminnonvalitsin 0 asentoon poistuaksesi
perusasetukset-menusta.

Muutokset on tallennettu.

Perusasetus Mahdolliset asetukset Selostus
e Kirkkaus Tehot 1, 2, 3,4,5%,6,7,8 Nayton kirkkauden saataminen
4 \\
Standby-nayttd Paille* / Pois Standby-ndyton nakyma.
-Kello Pois: tyhja naytto. Talla asetuksella lasket laitteen
-Kello + GAGGENAU-'OQO* Standby-kulutusta.
- Paiviys Paille: vaIit'ta\./issa usei’fa néyttéjéf vahvis'Fa .
) "Paille" valitsimella V ja valitse kiertovalitsimella
- Péivéys + GAGGENAU-logo haluamasi naytts.
- Kello + paivays Vaihtoehdot nakyvit naytossa.
- Kello + paivdays + GAGGENAU-logo
Nayttoteksti Rajoitettu™ / vakio Asetuksella "Rajoitettu" naytossa nakyvat hetken

kuluttua endé vain tarkeimmat naytot.

Ohjauspaneelin véri Harmaa* / valkoinen

Ohjauspaneelin symbolien varin valinta

SEEN @

Ohjauspaneelin Asni 1* / 43ni 2 / pois

aénensavy

Ohjauspaneelin kosketusdanen valinta

5

voimakkuus

Ohjauspaneelin danen- Tehot 1, 2, 3, 4,5%,6,7,8

Ohjauspaneelin ddnenvoimakkuuden asetus

Kuumennusaika/-déni-
merkKki

Kuumentaminen ja d&nimerkki
Pikakuumennus ja danimerkki*

Kuumennus ilman aanimerkkia

Asznimerkki kuuluu, kun kuumennuksen yhtey-
dessi on saavutettu haluttu lampétila.
Pikakuumennuksella haluttu Iampétila saavute-
taan erityisen nopeasti.

Pikakuumennus ilman déanimerkkia

Ainimerkin voimak-
kuus

Tehot 1, 2, 3,4,5%,6,7,8

Aanimerkin danenvoimakkuuden asetus

Kellonajan muoto AM/PM / 24 h*

Kellonajan néytt6 24 tai 12 tunnin muodossa

Kellonaika

Tamanhetkinen kellonaika

Kellonajan asetus

dEE= D

Vaihto kesa-/talviai-

Manuaalisesti* / automaattisesti

Kellonajan muuttaminen automaattisesti kesa-/

kaan talviaikaan. Jos automaattisesti: aseta kuukausi,
paiva, viikko, jolloin aika vaihdetaan. Asetettava
kulloinkin kesé- ja talviaikaa varten.
Paivamaara D.M.Y* Paivam&aran asettaminen
r 370 |
kLI D/M/Y
M/D/Y

N

6



Perusasetukset fi

Paivays

Tamanhetkinen paivays

Paivayksen asettaminen. Vaihto valilla vuosi/kuu-
kausi/paiva symbolilla .

Lampotilayksikko

OC*/ OF

Lampotilayksikko asetus

LEE

Kieli saksa* / ranska / italia / espanja / Tekstinayton kielen valinta
portugali / hollanti / tanska / kreikka /4 omautus:
turkki / vendja / puola / tsekki / Kun kieliasetus muutetaan, jarjestelm kaynnistyy
slovenia / slovakia / arabia / heprea / uudelleen; tima toimenpide kestdi muutamia
japani / korea / thai / kiina / sekunteja.
englanti USA / englanti Perusasetusvalikko sulkeutuu sen jilkeen.
Tehdasasetukset Laitteen palautus tehdasasetuksiin Vastaa kysymykseen: "Poistetaanko kaikki yksil6l-

liset asetukset ja palautetaanko laite tehdasase-
tuksiin?" valitsimella Vv kun haluat vahvistaa
valinnan tai keskeyta valitsimella X.

Huomautus:
Kun laite palautetaan tehdasasetuksiin, poiste-
taan myds omat reseptit.

Kun olet palauttanut laitteen tehdasasetuksiin,
siirryt valikkoon "Ensimmaiset asetukset".

-: Esittelykéytt

Paille / Pois*

Vain esittelytarkoituksiin. Laite ei kuumene esitte-
lykaytdssa, kaikki muut toiminnot ovat kaytetta-
vissa.

Asetus "Pois" pitda olla aktivoituna normaalikay-
tossd. Asetus on mahdollinen vain ensimmaisten
3 minuutin kuluessa laitteen liitdnnasta.

Pitk&aaika-ajastin

Ei kaytettavissa* / kdytettédvissa

Kaytettévissa: pitkdaika-ajastin voidaan asettaa;
ks. luku "Pitkdaika-ajastin".

Lapsilukko

2B

Ei kaytettavissa* / kaytettavissa

Kaytettédvissé: lapsilukko voidaan aktivoida (ks.
luku "Lapsilukko").

Tehdasasetus
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fi Puhdistus ja huolto

Puhdistus ja huolto

Alue Puhdistusaine

Mikroaaltouunisi pysyy kauan kauniina ja kunnossa, kun
hoidat ja puhdistat sitd huolellisesti. Neuvomme
seuraavassa, kuinka hoidat ja puhdistat laitettasi
oikealla tavalla.

A\ varoitus - Sahkaiskun vaara!

Laitteeseen pddseva kosteus voi aiheuttaa sdhkdiskun.
Ala kdyta painepesuria tai hdyrysuihkua.

A Varoitus — Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Al4 kosketa uunitilan
kuumia sisédpintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jadhtyd aina. Pida lapset poissa laitteen Idhelta.
A Varoitus — Palovammojen vaara!

Lamput kuumenevat kdyton aikana hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman myds jonkin aikaa
pois paéaltd kytkemisen jalkeen. Anna lamppujen jadhtya
ennen kuin puhdistat laitteen. Kytke valo pois p&alta
puhdistuksen ajaksi.

A Varoitus — Loukkaantumisvaara!

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

Puhdistusaine

Noudata taulukossa olevia puhdistusaineita koskevia
ohjeita, siten valtat vdarien puhdistusaineiden kaytosta
johtuvat pintojen vahingoittumiset.

Als kayta
voimakkaita puhdistus- tai hankausaineita

metalli- tai lasikaavinta luukun lasin puhdistukseen.

metalli- tai lasikaavinta luukun tiivisteen
puhdistukseen.

kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia.

Huuhtele uudet sieniliinat hyvin ennen kayttédnottoa.

Alumiini, musta Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista

matta talousliinalla ja kuivaa pehmeélla liinalla.
(I_Ul_{kun I-(ehyksen Poista kiinni palanut ja rasvainen lika ras-
staPUOI" N vaa irrottavalla puhdistusaineella (tuotenu-
Sl'vu“Sta_‘.t uunitilan 66112 00311781 huoltopalvelusta tai
vieressa) Online-Shopista). Noudata puhdistusai-
neen kayttoohjeital
Huomio!
Tarkoitukseen sopimattomat
puhdistusaineet vaurioittavat pintaa!
Al3 kayts terdvid tai hankaavia puhdistus-
aineita.
Uunitila Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
talousliinalla ja kuivaa pehmeilla liinalla.
Runsaasti Uuninpuhdistusgeeli (tilausnumerolla
likaantunut 00311860 huoltopalvelusta tai Online-
uunitila Shopista).
Huomio:
Ainetta ei saa péasta luukun
tiivisteeseen!
Anna vaikuttaa enintdan 12 tuntial
Al3 kayta lampimiin pintoihin!
Huuhtele huolellisesti vedella!
Noudata valmistajan ohjeita.
Uunilampun Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
lasisuojus talousliinalla.

Luukun tiiviste Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
talousliinalla, &la hankaa.
Ala kéyta puhdistukseen metallista puh-

distuslastaal

Al3 poistal

Paistolampomit-  Pyyhi kostealla liinalla.
tari Ald pese astianpesukoneessal

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos: Liota ja puh-

dista talousliinalla tai harjalla.

Kannatinritilat Astianpesukone, ks. luku

‘Kannatinritildiden poistaminen’

Alue Puhdistusaine

Grillivarras Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
talousliinalla tai harjalla.
Al3 liota tai pese grillivartaan kayttolaitetta
astianpesukoneessal

Teleskooppikan- ~ Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista

natin talousliinalla tai harjalla.
(lisévaruste) Ali liota tai pese astianpesukoneessal

Luukun lasit Lasinpesuaine: Puhdista pehmealla lii-
nalla tai mikrokuituliinalla.

Al3 kayta puhdistuslastaal

Paistokivi
(lisdvaruste)

Puhdista kiinni palaneet tédhteet harjalla.
Al& puhdista paistokived maralla!

Paistovuoka
(lisdvaruste)

Kuuma astianpesuaineliuos: Liota ja puh-
dista talousliinalla tai harjalla.

Al3 pese paistovuokaa astianpesuko-
neessal

Naytto Pyyhi mikrokuituliinalla tai kevyesti kostu-
tetulla liinalla.
Ala pyyhi maralla!

Terés Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista

talousliinalla ja kuivaa pehmedll3 liinalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuais-
tahrat valittémasti. Tahrojen alle voi muo-
dostua korroosioita. Huoltopalvelusta tai
alan liikkeistd on saatavana erityisié ruos-
tumattoman terdksen puhdistusaineita.
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Mikrokuituliina

Kennorakenteinen mikrokuituliina sopii erityisesti
helldvaraista kasittelyd vaativien pintojen kuten lasin,
keraamisen lasin, terdksen tai alumiinin puhdistukseen
(tilausnro 00460770, saatavana huoltopalvelusta tai
Online-Shopista). Se poistaa yhdelld kertaa vetisen ja
rasvaisen lian.



Kannatinritiloiden poistaminen

Voit ottaa kannatinritilat pois paikoiltaan puhdistamista
varten.

Kannatinritildiden irrottaminen

1 Laita uuniin keittiopyyhe, jotta suojaat emalin
naarmuuntumiselta.

Irrota mutterit [.
Ota kannatinritilat pois paikoiltaan [E.

Voit pestd kannatinritildt astianpesukoneessa.

Kannatinritildiden asentaminen

Huomautus: Oikeanpuoleinen ja vasemmanpuoleinen

ritild ovat samanlaiset.

1 Aseta kannatinritilat paikoilleen. Varmista, ettd
kannatinkorkeus 3 on ylhaalla (ks. kuva).

2  Kierrd mutterit kiinni.

Pyrolyysi (itsepuhdistus) fi

Pyrolyysi (itsepuhdistus)

Pyrolyysissd uuni kuumenee lampdétilaan 485 °C
saakka. Paistamis-, grillaus- ja leipomisjaamat palavat
siten pois, ja sinun tarvitsee vain pyyhkia tuhka uunista.

Pyrolyysi kestda 3 tuntia. Voit siirtdéd pyrolyysitoiminnon
paidttymisaikaa (jos esimerkiksi haluat suorittaa
pyrolyysipuhdistuksen yon aikana).

A Varoitus — Palovaara!

Irralliset ruoantéhteet, rasva ja lihaneste voivat syttyd
palamaan pyrolyysipuhdistuksen aikana. Poista karkea
lika uunitilasta ja varusteista ennen jokaista
pyrolyysipuhdistusta.

A Varoitus — Palovaara!

Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana hyvin
kuumaksi. Ald ripusta palavia esineits, esim.
keittiopyyhkeitd luukun kahvaan. Pida laitteen etupuoli
vapaana. Pida lapset poissa laitteen |dhelta.

A Varoitus — Vakavien terveysvahinkojen vaara!

Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana hyvin
kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa peltien ja vuokien
tarttumatonta pinnoitetta ja siitd muodostuu myrkyllisid
kaasuja. Al4 puhdista tarttumattomalla pinnoitteella
varustettuja peltejd ja vuokia pyrolyysipuhdistuksen
mukana. Puhdista puhdistustoiminnon mukana vain
emaloituja varusteita.

Pyrolyysin esivalmistelu

Huomio!

Palovaaral! Irralliset ruoantihteet, rasva ja paistoliemi voi
syttyd palamaan. Pyyhi uunitila kostealla liinalla.

Poista karkea lika ja ruoantédhteet uunista ennen
pyrolyysia.
Puhdista luukun tiivisteet, luukun sisdpinta ja

lasilevy kdsin, koska ndmaé osat eivét puhdistu
pyrolyysissa.

Poista kaikki irralliset sisdosat uunitilasta.
Kannatinritilat ovat pyrolyysinkestavéat. Uunitilassa ei
saa olla mitddn muita esineita!

Lisdlammityselementin holkki uunitilan takasivulla:
varmista, ettd holkissa on suojus.

Sulje uuninluukku.
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fi Pyrolyysi (itsepuhdistus)

Pyrolyysin kdynnistaminen

Aseta toiminnonvalitsin S asentoon.

2  Néayttddn ilmestyy symboli «*. Vahvista symbolilla

V.

3 Nayttoon ilmestyy poiskytkeytymisaika, jolloin
pyrolyysi tulee olemaan valmis. Jos haluat, voit
siirtdd poiskytkeytymisaikaa kiertovalitsimella.
Vahvista symbolilla V.

4 Ota uunista pois kaikki tarvikkeet ja poista karkea
lika. Vahvista symbolilla V.

5 Kaynnistd symbolilla ». Puhdistusajan kuluminen
nédkyy naytdssa. Mikali poiskytkeytysmisaikaa
siirrettiin, ndkyy ndytdssa ajan kuluminen pyrolyysin
kdynnistymiseen asti. Uunivalo ei pala.

3|4

485°

Pyrolyysi

Merkkidani soi 3 minuutin kuluttua. Naytt66n ilmestyy
huomautus. Anna uunin jddhtya ja pyyhi sen jdlkeen
uunitilasta tuhka pois kostealla rievulla.

Huomautus: Turvallisuussyistd uunin luukku lukkiutuu.
Uunin luukun voi avata vasta, kun uuni on jadhtynyt alle
200 °C:seen.

Varusteiden puhdistus pyrolyysin
avulla

Gaggenaun leivinpellit ja grillausastiat on pinnoitettu
pyrolyysin kestédvéalla emalilla. Jotta puhdistustulos olisi
optimaalinen, suosittelemme kuitenkin poistamaan
uunista kaikki varusteet ennen pyrolyysipuhdistusta.
Vain siten |dmpo jakautuu tasaisesti.

Jos haluat poistaa kiinni palaneet jadmat leivinpellista
tai grillausastiasta pyrolyysin avulla, ota ehdottomasti
huomioon seuraavat ohjeet:
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Huomautuksia

Poista karkea lika, paistoliemi ja ruoantdhteet
ennen pyrolyysid. Ruoantihteet, rasva tai
paistoliemi voi syttyd pyrolyysin aikana palamaan.

Tyonna kerrallaan vain yksi leivinpelti tai
grillausastia uuniin alimmalle kannatintasolle!

Tydnna leivinpelti tai grillausastia uuniin vasteeseen
saakka.

Grilliritilaa, grillivarrasta, valurautaista
paistovuokaa, leivinkived, paistolampdmittaria tai
muita varusteita ei saa puhdistaa
pyrolyysitoiminnolla.

Jos grillausastiassa on teréksiset holkit, ne voivat
varjadntya pyrolyysia kdytettdessal Tama ei vaikuta
kayttdon.



Toimintahairid, mita on tehtava?

Pienet viat voi usein poistaa itse. Mikéli vikaa ei voi
poistaa seuraavien vihjeiden perusteella, ota yhteys
huoltoon.

Toimintah&irié, mitd on tehtava? fi

A Varoitus — Sahko6iskun vaara!

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

Hairio Mahdollinen syy

Apu

Laite ei toimi, mutta ndyttéon ei ilmesty

Pistoke ei ole pistorasiassa

Liita laite sdhkoverkkoon

mitédn virheilmoitusta Siahkokatkos

Tarkista toimivatko muut keittidlaitteet

Varoke rikki

Tarkista varokekotelosta, onko laitteen
varoke kunnossa

Virhekéaytto

Kytke laite siihen kuuluvasta varokkeesta irti
sahkoverkosta ja kytke laite noin 60 sek.
kuluttua taas paélle

Laite ei kdynnisty

Laitteen luukkua ei ole suljettu kunnolla

Sulje laitteen luukku

Laite ei toimi, néyttd ei reagoi. Nayttéon
iimestyy &

Lapsilukko aktivoitu

Lapsilukon deaktivointi
(ks. luku "Lapsilukko")

Laite kytkeytyy itsestdén pois paalta

mointia

Turvakatkaisu: Viimeisen 12 tunnin
aikana ei ole tehty mitdan jatko-ohjel-

Vahvista huomautus symbolilla Vv, kytke
laite pois péalté ja tee asetukset uudelleen.

Laite ei kuumene ja ndyttoon iimestyy X Laite on esittelykaytdssa

Deaktivoi esittelykédyttd perusasetuksissa

Virheilmoitus "Exxx"

Jos nayttdon ilmestyy virheilmoitus, kierré
toimintovalitsin kohtaan 0; jos néyttdé sam-
muu, kyseessa oli hetkellinen ongelma. Jos
vika ilmenee uudelleen tai ilmoitus pysyy
naytossd, soita huoltoliikkeeseen ja kerro
vikakoodi.

Sahkokatko

Laite pysyy muutaman sekunnin kestdvan sdhkdkatkon
ajan pailla. Toiminto jatkuu.

Jos sdhkdkatko oli pidempi laiteen ollessa kéytdssé,
ndyttéon ilmestyy viesti. Toiminto on keskeytynyt.

Kierréd toimintovalitsin kohtaan 0. Sitten voit kéyttda
laitetta taas tavanomaiseen tapaan.

Esittelykaytto

Jos nayttésn ilmestyy symboli X, esittelykdyttd on
aktivoitu. Laite ei kuumene.

Irrota laite hetkeksi sdhkdverkosta (kytke laitteen sulake
tai suojakytkin sulakerasiassa pois pdiltd). Deaktivoi
sitten esittelykdyttd perusasetuksissa 3 minuutin
kuluessa (ks. luku "Perusasetukset").

Uunilampun vaihto

Voit vaihtaa uunilampun itse. Limmonkestavia
halogeenilamppuja on saatavana huoltopalvelusta tai
alan liikkeistd. Kayta vain samantyyppisia
halogeenilamppuja.

Ylalamppu: 60 W/230 V/G9
Sivulamppu: 10 W/12 V/G4

A\ Varoitus - Sihkaiskun vaara!

Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen
liitdnndissa sdhkdvirtaa. Irrota ennen vaihtamista
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois
paalta.

A Varoitus — Palovamman vaara!

Lamput kuumenevat kdytén aikana hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman myds jonkin aikaa
pois paéaltad kytkemisen jdlkeen. Anna lamppujen jddhtya
ennen kuin vaihdat ne.

Huomautus: Al tartu uuteen halogeenilamppuun
paljain kdsin vaan kayta kuivaa liinaa lamppua
pakkauksesta ottaessasi. Siten lampun kestoaika
pitenee.
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fi Huoltopalvelu

Uunin yldlampun vaihto
1 Ruuvaa lampunsuojuksen ruuvi irti. Lampunsuojus
kadantyy alas.

2 Ved& halogeenilamppu irti. Paina uusi
halogeenilamppu tiukasti paikalleen.

3 K&idnna lampunsuojus ylds ja ruuvaa se kiinni.

Kytke virta taas péélle sulakkeesta.

Uunin sivulampun vaihto
1 Levita keittiopyyhe uunin pohjalle vaurioiden
estdmiseksi.

2 Irrota sivuritilan pyalletyt ruuvit. Ota sivuritila pois
uunista.

3 Tydnni ylempi pidikejousi sivuun. Ota lasisuojus
irti.

4 Vedi halogeenilamppu irti. Paina uusi
halogeenilamppu tiukasti paikalleen.

5 Aseta lasisuojus alempaan pidikejouseen ja
napsauta ylhdélta paikalleen. Lasisuojuksen
kaltevan puolen tulee olla uunitilaan pain.

Ota keittiopyyhe uunista.

Kytke virta taas péaélle sulakkeesta.

Lasisuojuksen vaihtaminen

Mikali uunivalon lasisuojus on rikki, on se vaihdettava
uuteen. Lasisuojuksia saat huoltoliikkeesta. limoita
télloin laitteen E-numero ja FD-numero.
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Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kdanny huoltopalvelumme
puoleen. Loyddmme varmasti sopivan ratkaisun, jotta
valtyt myos huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

IImoita soittaessasi laitteen tdydellinen mallinumero
(E-Nr.) ja sarjanumero (FD-Nr.), jotta saat heti patevat
neuvot. Tyyppikilpi numeroineen |6ytyy, kun avaat
laitteen luukun.

@ | E-NI: FD: ZNr: |

Type:

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

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu

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

Kaikkien maiden yhteystiedot 16ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héiriétilanteissa

FIN 020 751 0750
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/
min (alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/
puhelu + 17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat,
ettd korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttda alkuperaisia varaosia.



Taulukot ja vihjeet

Esilammité laite aina. Siten saavutat parhaat
kypsennystulokset. Annetut kypsennysajat
perustuvat esilammitettyyn laitteeseen.

Annetut arvot ovat ohjeellisia. Todelliseen
kypsennysaikaan vaikuttavat 1aht6tuotteen laatu ja
lampdotila, kypsennettdvén tuotteen paino ja
paksuus.

Taulukoissa on mainittu lampétila-alueet ja/tai
aika-alueet. Aloita matalimmalla arvolla. Valitse
seuraavalla kerralla tarvittaessa pidempi aika.

Matala lampéotila ruskistaa tasaisemmin. Aseta
tarvittaessa korkeampi [ampétila.

Tiedot perustuvat keskimé&éaraisiin maariin neljasta
kuuteen henkildlle.

Uunin koko mahdollistaa my6és suurempien méaarien
valmistamisen. Jos haluat valmistaa suuremman
maéarén, pidenné kypsennysaikaa 5 - 10 minuuttia.

Kéyta ohjeessa mainittua kypsennysastiaa. Jos
kaytat jotain muuta astiaa, kypsennysajat voivat
pidentyé tai lyhentya.

Voit kayttda kaikkia lammdnkestivia astioita. Laita
astia grilliritilan keskelle. Suurikokoisille paisteille
voit kdyttdd myods grillausastiaa.

Al tayta grilliritiloita ja leivinpelteja liian tiiviisti.

Vain siten varmistetaan lammon optimaalinen kierto.

Taulukot ja vihjeet fi

Suurikokoisen tuotteen kypsentdmista varten voit
irrottaa sivuilla olevat kannatinritilat. Aseta grilliritila
suoraan uunitilan pohjalle ja aseta kypsennettava
tuote tai paistovuoka grilliritilille. Al4 aseta
kypsennettiavéa tuotetta tai paistovuokaa suoraan
emalipohjalle.

Avaa esilammitetyn uunin luukku vain hetkeksi ja
laita ruoka nopeasti uuniin.

Korkeutta koskevat tiedot tarkoittavat
kannatinkorkeutta alhaalta péin.

Kun otat lasiastian uunista, laske se kuivalle
alustalle, &l4 koskaan kylmélle tai mérélle alustalle.
Lasi saattaisi sarkya.

Paistovuoka- ja paistokivitoimintoa varten tarvitaan
lisdvaruste.

Uunitoiminto Eco-kuumailma:

Energiaa sdastava kuumailmatoiminto kakuille,
lihalle, paistoksille ja gratiineille. Jalkilampd
kdytetdan optimaalisesti. Mukavuustoiminnot eivat
ole paalla (esim. uunivalo ja katalysaattori).
Uunitilan lampétilan ndyttd on mahdollista vain
kuumennuksen aikana. Al esilammiti uunia.
Laita ruoat kylméaan, tyhjaédn uuniin ja kdynnista
annettu kypsennysaika. Pidéa laitteen luukku aina
suljettuna ruokien kypsennyksen aikana. Siten valtat
[Ammodn havidmisen.
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fi Taulukot ja vihjeet

Vihannekset

Uunivihannekset ovat hyvd vaihtoehto pannulla
paistetuille vihanneksille. Makuaineet tiivistyvét ja
paahtaminen antaa vihanneksille hyvdn aromin.
Valmistuksessa tarvitaan liséksi vain hyvin vdahan

rasvaa.

Puhdista vihannekset ja sekoita ne kulhossa
viahidssd 6ljyssa. Laita ne kuumutta kestdvaan
vuokaan tai grillausastiaan ja levitd ne tasaisesti

Sekoita vahintdan kerran kypsennyksen aikana.
Mausta kypsennyksen jalkeen ja ripottele pinnalle
tuoreita yrtteja maun mukaan.

Vihanekset sopivat lampiméaksi tai kylméksi
alkuruoaksi tai kasvispdaruoaksi, tai lisukkeeksi
kalalle ja lihalle.

Kéyta pienempiin annoksiin (2 - 3 henked)
uunivuokaa ja laita se grilliritildlle. Grillausastiassa

astiaan. ruoat palavat kiinni astiaan tai kuivuvat.
Noudata esikypsennettyjen ja pakastettujen
tuotteiden kohdalla aina myds valmistajan ohjeita.
Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Vihannesvartaat Grilliritila + 8 220 Y Leikkaa puiset vartaat lyhyiksi tai laita ne
grillausastia yOksi veteen, jotta ne eivét hiilly.
Reseptivihje: paprikaa, sipulia, maissia
(esikypsennettyd), kirsikkatomaatteja, kesa-
kurpitsaa
Vihrea parsa, Grillausastia 3 300 -t 6-10% Reseptivihje: mausta sipuleilla, &ljyll4,
grillattu etikalla, suolalla ja pippurilla.
Sovita kypsennysaika koon mukaan.
Juurekset Grillausastia 2 200 % 30* Reseptivihje: mausta porkkanat, selleri,
lanttu, punajuuret 6ljylla, valkosipulilla, suo-
lalla ja pippurilla.
Kurpitsalohkot Grillausastia 2 200 % 30* Reseptivihje: mausta 6&ljyll&, valkosipulilla,
inkivaarilla, kuminalla, suolalla ja pippurilla.
Antipasti Grillausastia 3 250 - 15-20*  Reseptivihje: kun vihannekset ovat vield kuu-
mia, pirskota niille Aceto Balsamicoa ja
mausta.
Escalivada Uunivuoka + 3 280 "™ 15-20*  Reseptivihje: munakoisoa, sipuleita, tomaat-
(valimerelliset uunivi- grilliritila teja, paprikaa, 6ljya. Maistuu |l&mpiména ja
hannekset) kylména.
Ratatouille Grillausastia 2 200 . 35-40*  Reseptivihje: ripottele lopuksi pinnalle par-
mesaania.
Uunitomaatit Uunivuoka + 2 120 % 60 Reseptivihje: laita vuokaan kirsikkatomaat-
grilliritila teja tai tomaattiviipaleita, rosmariinia ja val-
kosipulia ja pirskota pinnalle 6ljya ja véhan
hunajaa.
Upota tomaatit halutessasi hetkeksi
kiehuvaan veteen ja poista kuori.
Salaattisikuri Uunivuoka + 2 180 + 30 Reseptivihje: halkaise, mausta, kadri ynpa-
grilliritila rille keittokinkkua, kaada joukkoon kermaa
tai béchamelkastiketta ja ripottele pinnalle
juustoa.
2 180 & 60 lIman esilammitysté, 414 avaa laitteen
luukkua.
Vihannespaistos Uunivuoka + 2 200 . 30 Esikypsenna/blanseeraa vihannekset ja
grilliritila muut ainekset.

*

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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Lisukkeet ja ruoat

Tunnetuimmissa uunissa valmistetuissa lisukkeissa
on perunaa, kuten esimerkiksi perunagratiini.
Uunissa voidaan kuitenkin myds valmistaa
erinomaiseti lisukkeita, jotka tavallisesti paistetaan
pannulla, esim. perunapaistikkaat tai
paistinperunat. Tdméan valmistustavan edut: ruokaa
voidaan valmistaa yhdella kertaa suurempia maéria,
huoneeseen tulee vihemman paistamiskaryja ja
valmistamiseen tarvitaan véhemmaén rasvaa.

Toinen monipuolinen uunissa valmistettava lisuke
on juusto. Silld voidaan tdydentda hyvin ennen
kaikkea kasvisruokia, tai juusto voidaan tarjota
valmistustavasta riippuen alkuruokana tai sormin
naposteltavana.

Taulukot ja vihjeet fi

Uunissa valmistettaviksi ruoiksi sopivat ennen
kaikkea kuorrutetut ruoat kuten paistokset ja
gratiinit. Sopivia ruokia ovat my6s taikinapohjaiset
ruoat, esim. pizza tai elsassilainen piirakka, ja
taytetyt munaruoat, esim. tortilla.

Kéytd pienempiin annoksiin (2 - 3 henked)
kuumuutta kestdvaa vuokaa ja laita se grilliritildlle.
Grillausastiassa pienet annokset palavat kiinni
astiaan tai kuivuvat.

Noudata esikypsennettyjen ja pakastettujen
tuotteiden kohdalla aina myds valmistajan ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto nysaika
min

Lisukkeet

Perunat Uunivuoka + 2 200 ___  60* Laita uunivuokaan 1,5 cm paksuudelta meri-

suolapedilla grilliritila suolaa. Laita pienet perunat kuorimattomina
vuokaan, sivele oliividljylla.

Lohkoperunat Leivinpelti+ 2 200 20-25*  Reseptivihje: leikkaa perunat lohkoiksi,

leivinpaperia mausta oliividljylld, paprikalla ja suolalla.

Ranskalaiset Leivinpelti+ 3 200 15-30*  Reseptivihje: 0ljya kevyesti, mausta kypsen-

perunat, leivinpaperia nyksen jdlkeen suolalla, paprika- tai curry-

tuore jauheella.

Ranskalaiset Leivinpelti+ 2 220 % 14-16*  Levitd pakastetut ranskalaiset perunat

perunat, leivinpaperia huolellisesti leivinpellille.

pakaste

Perunagratiini Uunivuoka + 2 180 % 45

grilliritila 2 180 & 75 lIman esilammitysté, 414 avaa laitteen
luukkua.

Perunapaistikkaat Leivinpelti 2 175 30* Voitele pelti hyvin, purista perunapaistikas-
massasta nestetta pois, sivele pintaan
vdhan oljya.

Vuohenjuusto Leivinpelti+ 2 220 6 Kayttoon sopii vuohen tuorejuusto tai

pekonikdadreessa leivinpaperia vuohenjuusto-camembert.

Vuohenjuustoa ja Leivinpelti+ 2 200 6 Reseptivihje: pirskota vuohen tuorejuuston

hunajaa leivinpaperia tai vuohenjuusto-camembertin pinnalle
laventelihunajaa ja ripottele pinnalle
pinjansiemenia.

Paistettu Leivinpelti + 2 180 % 20 Paista, kunnes panerointi kupruilee.

camembert, leivinpaperi

paneroitu, pakaste

Mozzarellatikut, Leivinpelti+ 2 180 % 8

pakaste leivinpaperi

Feta Uunivuoka + 2 250 & 12 Reseptivihje: laita fetakuutiot 6ljyn,

grilliritila tomaattien, sipulien, valkosipulin ja rosmarii-
nin kanssa vuokaan ja mausta suolalla ja
pippurilla.

Uunijuusto, tuore Leivinpelti 2 180 + 20 Tee pehmeéin juustoon 10 minuutin kulut-

tua ristiviillot ja kd&nna juusto auki. Vuoka ei
saisi miellaén olla paljon suurempi kuin
juusto, jotta juusto ei hajoa.

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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fi Taulukot ja vihjeet

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Ruoat
Tortilla Uunivuoka + 2 160 + 40 Reseptivihje: paprikan, oliivien, sipulien,
grilliritila Serranon kinkun ja machegojuuston kera.
Maalaismunakas Uunivuoka + 2 160 % 40 Reseptivihje: vihredn ja valkoisen parsan
grilliritila kera, liséna graavilohta.
Frittata-munakas Uunivuoka + 2 190 . 40- 45 Reseptivihje: pinaatin, sipulien ja katkarapu-
grilliritila jen kera.
Enchilada-kasvistor- Uunivuoka + 2 200 . 10-15
tillat, grilliritila
kuorrutetut
Lasagne Uunivuoka + 2 175 % 40 Reseptivihje: klassisena tai kasvispainottei-
grilliritila sena grillivihannesten ja puhvelimozzarel-
lan kera.
2 175 3 70 liman esilammitysté, 414 avaa laitteen luuk-
kua.
Juustopasta Uunivuoka + 2 180/ 220 % 20 Juustokuorrutusta varten nosta 10 minuutin
grilliritila kuluttua lampétila arvoon 220 °C ja anna
ruskistua 10 minuuttia.
Juustospétzle Uunivuoka + 2 180/ 220 % 30 Lado vuokaan kerroksittain vasta keitettya
grilliritila spétzled, ripottele jokaisen kerroksen valiin
juustoa.
Laita lopuksi pinnalle juustoa ja paistettua
sipulia ja nosta lampétila 5 minuutin ajaksi
arvoon 220 °C.
Minikevatkaaryleet, Leivinpelti + 2 210 ¥ 15*
pakaste leivinpaperia
Pizza, tuore Leivinpelti 2 250 . 8-12 Oljya leivinpelti kevyesti, tai kéyts
leivinpaperia.
Pizza, pakaste Grilliritila 2 200 + 13
Amerikkalainen Leivinpelti 2 200 . 20-24  llman esildmmitysté! Jos uuni on esildmmi-
pizza tetty, lyhenna kypsennysaikaa 4 minuuttia.
(paksu pohja),
pakaste
Elsassilainen pii- Leivinpelti 2 250 . 7-9 Reseptivihje: klassisena tai vuohen tuore-
rakka (Flamm- juuston, parmankinkun, viikunoiden ja kevat-
kuchen, tarte sipulien kera.
flambée),
tuore
Elsassilainen pii- Girilliritila 2 220 + 10-12
rakka (Flamm-
kuchen, tarte
flambée),
pakaste
Quiche Torttuvuoka 2 200 - 15+20 Pistele pohjaa haarukalla useita kertoja ja
+ grilliritila esikypsenné pohjaa 15 minuuttia. Kaada
seos pohjan péadlle ja kypsenna vield
20 minuuttia.
Sipulipiirakka Torttuvuoka 2 200 - 40-50 Pistele pohjaa haarukalla useita kertoja.
+ grilliritila

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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Kala

Kalan sisdlampétilan pitéisi (hygieniasyista) olla
kypsennyksen jadlkeen vdhintddn 62 - 70 °C. Tama
on myds ihanteellinen kypsyysaste.

—> "Paistoldmpomittari" sivulla 21

Suolaa kala vasta kypsennyksen jélkeen.
Luonnollinen aromi séilyy siten ja kalasta poistuu
vihemmaéan nestetta.

Oljya grilliritil4 ja pelti kevyesti tai kayta
leivinpaperia. Siten kala ei tartu grilliritilaan.

Fileet, joissa nahka: kypsenné kala nahkapuoli

yléspéin, jolloin rakenne ja aromi sailyvat paremmin.

Taulukot ja vihjeet fi

Leikkaa puiset vartaat lyhyiksi tai laita ne yoksi
veteen ennen ainesten pistdmista vartaisiin, jotta
vartaat eivat hiilly.

Jos kaytéat grillausastiaa, jossa on paistoritila: kaada
noin 100 ml vettd grillausastiaan, siten neste
otetaan talteen ja uuni pysyy puhtaana. Jos laitat
astiaan liian paljon vetta, kypsennystulos voi
muuttua, koska laitteeseen muodostuu liian paljon
vesihdyrya.

Noudata esikypsennettyjen ja pakastettujen
tuotteiden kohdalla aina myds valmistajan ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Katkarapuvartaat, Grilliritila + 3 180 - 10*
tuore grillausastia
Katkaravut, peratut, Girilliritila + 2 180 % 14*
pakaste grillausastia
Kalavartaat Grilliritila + 3 200 - 12-14*  Kayti kiintedlihaisia kalalajeja,
grillausastia (esim. seiti, puna-ahven, turska).
Purotaimen, koko-  Leivinpelti+ 3 220 - 16* Reseptivihje: tayta sitruunalla, valkosipulilla
nainen leivinpaperi ja persiljalla.
Kultaotsa-ahven, Leivinpelti+ 3 175 % 25* Reseptivihje: tayta sitruunalla, valkosipulilla
kokonainen leivinpaperi ja timjamilla tai kesaisesti mintulla. Tee kul-
taotsa-ahvenen nahkaan vinoviiltoja.
Meribassi (1 kg) Leivinpelti+ 2 175 + 30 - 35*
leivinpaperi
Lohipihvi Leivinpelti+ 3 200 + 10-12 Reseptivihje: marinoi limetill3, suolalla, pip-
leivinpaperi purilla ja valkosipulilla.
Tonnikalapihvi Leivinpelti+ 3 250 oy 8-10 Reseptivihje: mausta aasialaiseen tapaan
leivinpaperi soijakastikkeella, seesamdljylla, inkivaarill3,
hunajalla, valkosipulilla, chililld ja koriante-
rinsiemenilla.
Mustekalarenkaat,  Leivinpelti + 2 220 . 12

pakaste leivinpaperi

*

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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fi Taulukot ja vihjeet

Liha

Kaytéd seurannan helpottamiseksi
paistolampdmittaria.— "Paistoldmpdomittari”

sivulla 21

Jos kaytéat grillausastiaa, jossa on paistoritila: kaada

noin 100 ml vettd grillausastiaan, siten lihaneste
otetaan talteen ja uuni pysyy puhtaana. Jos laitat
astiaan liian paljon vetta, kypsennystulos voi

muuttua, koska laitteeseen muodostuu liian paljon

vesihdyrya.

Lihan lepddminen: Annan lihan levaté vield 10 -
15 minuuttia kypsentédmisen jdlkeen. Niin liha

"rentoutuu”. Lihanesteen kierto véhenee ja lihasta

poistuu leikattaessa vihemman nestetta.

Kookkaiden lihanpalojen, esim. paistin, voit antaa
levét uunissa. Anna pienempien lihanpalojen levata

poissa uunista alumiinifolioon k&arittyina.

Kéytd pienempiin annoksiin (2 - 3 henked) mieluiten
kuumuutta kestidvaa vuokaa, jotta ruoka eivat pala
kiinni tai kuivu.

Kaytd grillausastiaa tai paistovuokaa kookkaalle
paistille ja valmistustapoihin, joissa paistiin lisdtdan
paljon nestetta.

Anna marinadin vaikuttaa mieluiten yon yli ja poista
se ennen paistamista tai grillausta, esim. veitsen
hamarapuolella tai lusikalla. Mausteet ja yrtit
palaisivat muutoin.

Jos paistista tulee lilan tumma ja kamara on
paikoitellen palanut, laske seuraavalla kerralla
asetettua lampdtilaa ja tarkasta kannatinkorkeus.

Jos paisti on kypsé, mutta kastike on palanut kiinni
astiaan, kédytd seuraavalla keralla pienenpéda
paistoastiaa ja lisid enemmaén nestettd. Jos kastike
on liian vetistd, kédytd seuraavalla kerralla
suurempaa taistoastiaa ja lisdd vihemman nestetta.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Nauta
Naudanpaisti Grillausastia 2 180 60 - 90*
(1,5 kg)
Vilikyljys, punertava Grillausastia 2 200 % 28 Sisélampotila 65 °C
(450 g) 2 200 & 43 Sisalampétila 65 °C.
[Iman esilammityst4, dl4 avaa laitteen
luukkua.
Paahtopaisti/ nau-  Grillausastia 2 230/ 180 % 25-356** Reseptivihje: maistuu hyvalta
danselka (1 kg) béarnaisekastikkeen tai kylména viipaleina
- verinen remouladekastikkeen ja paistettujen
- punertava Grillausastia 2 230/ 180 % 30-40** perunoiden kera.
- téyskypsa Grillausastia 2 230/ 180 + 50-60**
Porsas
Porsaanfilee, koko-  Grillausastia 2 230/ 180 25** Reseptivihje: marinoi &ljyll4, valkosipulilla ja
nainen persiljalla.
Porsaanfilee Grillausastia 2 180 + 28 Sisélampétila 70 °C.
(260 g) 2 180 $ M Sisalampétila 70 °C.
liman esilammitysté, 414 avaa laitteen luuk-
kua.
Porsaanpaisti - Grillausastia 2 230/ 180 % 45-50** Tee nahkaan ristiviillot, jotta siité tulee
reisipala (1 kg) mukavan rapea.
Porsaanpaisti - Grillausastia 2 230/ 180 L3 O5**
niskapala (1,5 kg)
Kamarapintainen Grilliritila + 2 180/ 200 & 70 - 80*** Tee nahkaan ristiviillot, jotta siité tulee
porsaanpaisti grillausastia mukavan rapea. Keitd kamarapintaista

(1,5 kg)

paistia vedessé ennen kypsennysti
10 minuuttia.

*
**

* %k
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Ruskista ensin liedelld joka puolelta pannulla/paistovuoassa.

Ruskista liha korkeassa kuumuudessa, laske 15 - 20 minuutin kuluttua lampétila.

Kypsennd liha matalassa lampd&tilassa, nosta lampétila viimeisten 15 - 20 minuutin ajaksi.



Taulukot ja vihjeet fi

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Porsaanpotka Grilliritila + 2 150 / 200 & BO*** Tee nahkaan ristiviillot, jotta siiti tulee
grillausastia mukavan rapea. Keitd kamarapintaista
paistia vedessd ennen kypsennysté
90 minuuttia.
Rullapaisti Grillausastia 2 180/ 230 + 70%**
Vasikka
Vasikanpaisti Grillausas- 2 180 + 50 - 55*
(1,5 kg), punertava tia, paisto-
vuoka
Vasikanpotka Grillausas- 2 150 / 180 & 70%**
tia, paisto-
vuoka
Vasikanfilee Grillausas- 2 170 % 40
tia, paisto-
vuoka
Riista
Lampaanselys Grillausas- 2 165 % 20
tia, paisto-
vuoka
Kaniininseldke Grillausas- 2 180 % 20-25*  Reseptivihje: marinoi valkosipulissa, rosma-
tia, paisto- riinissa, oliividljyssa ja laadukkaassa
vuoka balsamiviinietikassa.
Lampaanreisi Grillausas- 2 180 + 100* Reseptivhije: marinoi yon yli oliividljyssa,
(2,5 kg) tia, paisto- valkosipulissa, rosmariinissa ja
- punertava vuoka sitruunanviipaleissa.
- tiyskypsi Grillausas- 2 180 % 120*
tia, paisto-
vuoka
Lampaanpotka Grillausas- 2 180 % 45
tia, paisto-
vuoka
Muut
Jauhelihapyorykat, Leivinpelti+ 2 200 % 20 Kauniin ruskeat ja silti mehukkaat jauheliha-
ruskistetut (A 80 g)  leivinpaperi pyorykat: ruskista ensin pannulla ja laita sit-
ten uuniin.
Jauhelihapyorykat, Leivinpelti + 2 200 % 15 Reseptivihje: pujota lampaan- tai kaniininli-
ruskistetut (2 25 g)  leivinpaperia hasta valmistetut jauhelihapydrykat vartai-
siin ja tarjoa minttujogurtin tai
viikkunasinapin kera.
Fleischkase-mak- Grilliritila + 2 160 60 Kéyta paistolampomittaria
kara tuore (700 g) grillausastia (sisélampatila 67 °C).
Pekonisuikaleet Leivinpelti + 2 180 8-10 Kun otat uunista, valuta talouspaperin
(pekoni), ohut leivinpaperia paalla.
Paprika jauhelihatdyt- Vuoka 2 175 30-40 Reseptivihje: tyta jauhelihalla ja kypsenna

teella

tomaattikastikkeessa.

*

* %

* k%

Ruskista ensin liedelld joka puolelta pannulla/paistovuoassa.

Ruskista liha korkeassa kuumuudessa, laske 15 - 20 minuutin kuluttua lampétila.

Kypsenni liha matalassa lampétilassa, nosta lampétila viimeisten 15 - 20 minuutin ajaksi.
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fi Taulukot ja vihjeet
Lintu
Kaytéd seurannan helpottamiseksi Kéytéd paistovuokaa tai muuta kuumuutta kestavaa
paistolampomittaria. Ald pisté sitd keskelle (tyhjdin vuokaa ruokiin, joihin lisdtdan paistettaessa paljon
onkaloon), vaan vatsan ja reiden viliseen lihaan. nestettd. Samaa pétee silloin, jos kypsennettavasta
—> "Paistoldmpdmittari" sivulla 21 tuotteesta voi valua paljon rasvaa, esim. hanhipaisti.
Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet Jos kaytéat grillausastiaa, jossa on paistoritila: kaada
sen pinnan paistoajan loppupuolella voilla, 6ljyll&, noin 100 ml vettd grillausastiaan, siten lihaneste
suolavedelld, valuneella rasvalla tai otetaan talteen ja uuni pysyy puhtaana. Jos laitat
appelsiinimehulla. astiaan liian paljon vetta, kypsennystulos voi
Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reiki, mUL_‘tt_.ua’ !TOSka laitteeseen muodostuu liian paljon
. . vesihdyrya.
jotta rasva pédédsee valumaan pois.
Ruokalaji Varusteet Taso Lampdétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Ankka, kokonainen  Grilliritila + 2 160 / 180 . 80* Reseptivihje: taytd appelsiineilla, omenoilla
(1,5-2kg) grillausastia tai kuivatuilla hedelmilla.
Hanhi, kokonainen  Girilliritila + 2 160 / 190 110 - 130* Reseptivihje: tdytd omenoilla ja sipuleilla,
(3,5kg) grillausastia mausta tiyte meiramilla ja sulje lintu.
Kalkkuna, Grilliritila + 2 160/ 190 120 - 180*
kokonainen (5 kg)  grillausastia
Broileri, kokonainen Girilliritila + 2 180 50-60 Sivele pintaan 6ljy, suolaa, pippuria, papri-
(1 kg) grillausastia kaa ja currya. Esilammitd. Voidaan kayttaa
grillivartaan kanssa.
2 180 & 50 Voidaan kayttai grillivartaan kanssa.
Broilerin koipi Grilliritila + 8 220 ™™ 30-35** Reseptivihje: aasialainen marinadi, jossa
grillausastia soijakastiketta, hunajaa, chilid, valkosipulia,
inkivaaria, kuminaa, raastettua limetinkuorta,
korianteria.
Broilerin reisi Grilliritila + 3 220 7 80-35**  Jatd kadntamisen jilkeen yléspain pinta,
grillausastia jossa on enemmaén nahkaa; nahkasta tulee
mukavan rapea.
Marinoi 6ljyll4, rosmariinilla, sitruunanviipa-
leilla ja valkosipulilla
Broilerinrinta Grilliritila + 2 200 % 20-25 Reseptivihje: hiero ennen kypsentamista
grillausastia pintaan tandooritahnaa. Kypsennysaika
riippuu koosta.
2 200 & 45 lIman esilammityst4, dl& avaa laitteen luuk-
kua.
Broilerin nugetit, Leivinpelti + 2 200 + 15**
pakaste leivinpaperia
Viiridinen, Grilliritila + 3 200 & 25 Sivele pintaan 6ljy3 ja mausteita, esim.
kokonainen grillausastia paprikaa, timjamia, katajanmarjaa, valkosi-
(2150 g) pulia.

*  Kypsenni liha matalassa lampétilassa, nosta lampétila viimeisten 15 - 20 minuutin ajaksi.

* %

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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Grillaus ja paahtaminen

Grillaa vain uunin luukku suljettuna.

Kéayta grillaukseen grillausastiaa jossa on paistiritila
(laitteen mallista riippuen varuste tai lisdvaruste).
Kaada noin 100 ml vettéd grillausastiaan, siten
lihaneste otetaan talteen ja uuni pysyy puhtaana.
Jos laitat astiaan liian paljon vettd, kypsennystulos
voi muuttua, koska laitteeseen muodostuu liian
paljon vesihdyrya.

Grillattavien palojen on hyvi olla yhtd paksuja,
vahintdan 2 - 3 cm. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti
ja niista tulee mehukkaita. Grillaa liha aina ennen
suolausta. Laita grillattavat palat suoraan ritilalle.

Taulukot ja vihjeet fi

Jos kaytat puisia vartaita, ne voivat hiiltyd. Jotta
valtat tdméan, leikkaa vartaat mahdollisimman
lyhyiksi, laita ne ennen ainesten vartaisiin
pujottamista yon ajaksi veteen tai kayta
metallivartaita.

Kaytd pieniin grillattaviin maariin energiaa
sdastidvaad toimintoa "Kompakti grilli". Tallin vain
grillin keskikohta kuumenee. Laita grillattavat
elintarvikkeet grilliritilan keskelle.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Saslikkivartaat Grilliritila + 3 190 & 14-16*
grillausastia
Braatvursti Grilliritila + 8 270 - 10*
grillausastia
Merguez-makkara  Grilliritila + 3 250 Y 10-12*
grillausastia
Porsaanluut Grilliritila + 3 220 T 40% Reseptivihje: kdytd marinadia, jossa on
grillausastia oljya, sinappia, balsamiviinietikkaa, hunajaa,
valkosipulia, worchsesterkastiketta,
tomaattipyreeté ja Tabascoa.
Saté-kananpoika Grilliritila + 3 250 & 14* Tarjoa maapihkinékastikkeen kera.
grillausastia
Paahtoleivan paahta- Grilliritil4 3 200 - 1:30-2  Esilimmiti enintddn 5 minuuttia. Al3 jat3 lai-
minen tetta ilman valvontaa, jotta leivésta ei tule
liian tummaa. Grillaa vain uunin luukku sul-
jettuna.
Havaijinleipa Leivinpelti + 3 190 & 8-10**
leivinpaperi
Croque Monsieur-  Leivinpelti+ 3 190 Y 8-11**
leipa leivinpaperi
Krutongit Leivinpelti 2 180 oy 12* Reseptivihje: sekoita yhteen tuoretta vaa-
leaa leipad, oliividljya, valkosipulia ja
rosmariinia.
Al4 kayta likaa 6ljya ja lisad 6ljy vasta vihan
ennen paistamista, koska leipakuutiot
imeytyvat muutoin téyteen &ljya. Kadnna
monta kertaa.
Marengin gratinointi Irtopohja- 2 220 T g Al3 jati laitetta ilman valvontaa, jotta
(kakun paalla) vuoka + grilli- marengista ei tule liilan tummaa.
ritila

*

* %

Gratinoi haluamasi ruskistustason mukaan.

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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Leivonnaiset

Suosittelemme tummia metallisia leivontavuokia,
koska ne pitdvat [ampoa paremmin. Laita
leivontavuoka grilliritilan keskelle.

Jos valmistat piirakan pellilld ilman leivinpaperia,
voitele pelti kevyesti.

Pienet leivonnaiset, esim. tuulihatut, pikkuleivat tai
lehtitaikinataskut voit paistaa myds kahdella tasolla
samanaikaisesti. Kéytd tasoja 1 ja 3 ja uunitoimintoa
Kuumailma.

Kun paistat useammalla tasolla, on normaalia, etta
samanaikaisesti uuniin laitetut pellilliset eivat
valttamatta ole valmiita yhtéd aikaa. Anna alimpien
pellillisten jélkipaistua tai laita ne seuraavalla
kerralla uuniin aikaisemmin.

Anna leivonnaisen jadhtya ritilalla ennen kuin
leikkaat sen.

Leivonnainen on pohjasta liian tumma: laita uuniin
yhta tasoa korkeammalle, valitse matalampi
lampotila.

Leivonnainen on pinnasta liian tumma: laita uuniin
yhta tasoa alemmaksi, valitse matalampi lampétila ja
pidennd vdhan paistoaikaa.

Jos kakku on liian kuiva, sdada l[ampétila vdhan
korkeammaksi ja lyhenna kypsennysaikaa. Jos kakku
on sisdaltd taikinainen, sddda matalampi lampédtila ja
pidennd kypsennysaikaa.

Kypsennystulos on tasaisempi, kun valitaan védhén
matalampi lAmpé&tila.

Kakku painuu kasaan: kdytd vahemmaén nestetta tai
sdada lampdtila 10 °C matalammaksi. Al avaa
uunin luukkua liian aikaisin.

Kakku kohoaa vain keskelté: voitele paistovuoan
reuna.

Jos pikkuleipié ei saa irrotettua pellilts, laita pelti
vield hetkeksi kuumaan uuniin ja irrota pikkuleivét,
kun ne ovat vield lampimia.

Jos kakku ei irtoa kumottaessa vuoasta, irrota
kakkua varovasti reunasta veitselld. Kumoa kakku
uudelleen ja peitd vuoka useamman kerran
kostealla, kylmélla pyyhkeelld. Voitele vuoka
seuraavalla kerralla hyvin ja ripottele siihen liséksi
korppujauhoja.

Noudata esipaistettujen ja pakastettujen tuotteiden
kohdalla aina myds valmistajan ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Kakku
Juustokakku Irtopohja- 1 165 % 60-70
vuoka + grilli- 4 165 3 65 - 75
ritila
Sokerikakku Irtopohja- 1 165 + 50 - 60
vuoka + grilli-
ritila
Pitka vuokakakku Pitkdnomai- 2 160 % 60 Jotta ruskistuksesta tulee tasainen, aseta
nen vuoka + uuniin pitkittain.
grilliritila 2 160 ¥ 60 Kosteille kakuille.
Torvivuokakakku, Torvivuoka + 1 165 + 40 Reseptivihje: klassinen torvivuokakakku tai
savariini grilliritila pekonin ja saksanpéhkindiden kera.
1 165 3 70 lIman esilammityst4, 4l& avaa laitteen luuk-
kua.
Piirakka pellilla Leivinpelti 2 165 % 25-35 Voitele leivinpelti kevyesti tai kayté leivinpa-
peria.
Kaéretorttu Leivinpelti+ 2 190 % 7-9 Kumoa vield lampimé&na sokeroidulle leivin-
leivinpaperia paperille, kdari rullalle.
Kakkupohja Irtopohja- 2 165 % 30-35 Laita irtopohjavuoan pohjalle leivinpaperia.
vuoka + grilli-
ritila
Pannupulla Leivinpelti 2 165 % 30-40 Reseptivihje: laita pinnalle luumuja, viiku-

noita tai sipulia ja pekonia.

Voitele leivinpelti kevyesti tai kayté leivinpa-
peria.

Esilammita laite annettuun l[dmpédtilaan. Kun laitat kypsennettévan tuotteen uuniin, laske lAmpétila toiseen annetuista [amp&ti-

loista.
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Hedelmakakku Torttuvuoka 2 165 % 45-50 Reseptivihje: laita pinnalle mansikoita tai
murotaikinapohjalla  + grilliritila 9 165 3 45-55 aprikooseja ja marsipaania.
Ranskalainen ome-  Torttuvuoka 2 190 % 35 Ranskalainen leivonnainen, jossa murotaiki-
napiiras + grilliritila 9 190 £ 35 napohja, esim. Tarte aux Pommes, Tarte
Tatin, Tarte au Chocolat, Tarte au Citron.
Apple pie Irtopohja- 2 160 % 90-105  Esildmmitys
(normin EN60350-1  Vuoka @
mukaan) 20 cm + gril-
liritila
Taytekakku Irtopohja- 2 150 % 25-35 Esilammitys
(normin EN60350-1  Vuoka @
mukaan) 26 cm + gril-
liritila
Pienet leivonnaiset
Tuulihatut, eclairit Leivinpelti+ 2 180 + 35 Reseptivihje: valitse téytteeksi vaniljak-
leivinpaperi 9 180 % 30 reemi, Mousse au Chocolat, hedelmén- tai
kahvinmakuinen kermavaahto.
Pikkuleivit, Leivinpelti 2 160 - 170 % 15
Pursotinpikkuleivat
Lehtitaikinataskut, Leivinpelti+ 3 200 % 15 Reseptivihje: tayta kinkulla ja juustolla tai
taytetyt leivinpaperia omenoilla ja rusinoilla. Voitele
munankeltuaisella.
Lehtitaikinaleivonnai- Leivinpelti + 2 200 10 Reseptivihje: kuorruta seesaminsiemenill,
nen leivinpaperia unikonsiemenilld, sokerilla.
Lehtitaikinaviinerit Leivinpelti+ 2 200 15 Reseptivihje: vanukkaan, hedelmien kera.
leivinpaperia
Rapeat uunivohvelit Leivinpelti + 2 140 10-15 Paistoaika riippuu leivonnaisen
leivinpaperia paksuudesta. Muotoile ennen jadhtymists,
esim. jaatelStuuteiksi tai pieniksi rulliksi jal-
kiruokaa varten.
Grissini-leipatikut Leivinpelti+ 2 160 % 30-40 Sirottele pinnalle merisuolaa, rosmariinia,
leivinpaperia currya, seesaminsiemenia tai kuminaa.
Paistoaika riippuu leipatikun paksuudesta.
Cookiet (a 20 g) Leivinpelti+ 2 175 10-12 Suklaan, rusinoiden, pahkindiden tai sitruu-
leivinpaperia nan kera.
Browniet Leivinpelti + 2 120 60 - 65 Leikkaa paistamisen jilkeen nelidiksi.
leivinpaperia Matalan lampétilan ansiosta rakenne pysyy
siséltd vdhén juoksevana.
2 180 & 45 llman esilammitysté, 414 avaa laitteen luuk-
kua.
Muffinit Muffinipelti/ 2 180 20 Suklaan, pdhkindiden tai rusinoiden kera.
paperi- Voitele muffinipelti hyvin.
muotit
Kuppikakut Kuppikakku- 2 180 + 15 Voitele kuppikakkupelti hyvin.
pelti/ paperi-
muotit
Small cakes Leivinpelti 2 150 % 25-35 Esilammitys
(normin EN60350-1  Leivinpelti 3 150 % 28 -32 Esilimmitys
mukaan) Grillausastia 1 Ksyttd kahdella tasolla
Leivinpelti 2 160 . 28-32 Esilammitys

*

loista.

Esilammita laite annettuun lampétilaan. Kun laitat kypsennettévan tuotteen uuniin, laske lampétila toiseen annetuista lamp&ti-
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Pursotinpikkuleivdat  Leivinpelti 2 140 % 40-50 Esilammitys
(normin EN60350-1 Leivinpelti 3 140 % 50 - 60 Esilammitys
mukaan) Grillausastia 1 Kayttd kahdella tasolla
Leivinpelti 2 160 . 30-35  Esilammitys
Leipa, sampylat
Sekaleipi Leivinpelti + 2 200 / 170* % 50 - 60
leivinpaperia
Hapanleipa Leivinpelti + 2 200 / 180* _ 50 - 60
leivinpaperia
Leipa pitkdnomai- Pitkdnomai- 2 175 . 45 -50
sessa vuoassa nen vuoka +
grilliritila
Patonki, Leivinpelti + 2 220 . 10-12
esipaistettu leivinpaperia
Ohutleipa Leivinpelti+ 2 200 % 25-30 Kypsennysaika riippuu leivdn koosta ja
leivinpaperia paksuudesta.
Foccacia Leivinpelti + 2 210 . 20-25 Laita pinnalle esim. yrttejs, merisuolaa, olii-
leivinpaperia veja, sardiineja, sipulia, kinkkua, tomaatteja
tai juustoa.
Valkosipuli-/ Leivinpelti + 2 200 . 12-14
yrttipatonki leivinpaperia
Pullapitko Leivinpelti + 2 165 % 25
leivinpaperia 9 165 & 45 liman esilammitysté&, 414 avaa laitteen
luukkua.
Sampylat, Leivinpelti+ 2 170 12
pakaste leivinpaperia
Sampylit, Leivinpelti + 2 250 / 200* . 20-25
tuoreet (& 50 g) leivinpaperia
Lipeéleivonnaiset, Leivinpelti + 2 200 % 12-15
pakaste leivinpaperia
Croissantit, Leivinpelti + 2 170 - 25-30
pakaste leivinpaperia

*

loista.

Esilammita laite annettuun lampétilaan. Kun laitat kypsennettévan tuotteen uuniin, laske l1ampétila toiseen annetuista lampoti-

Nostatus (taikinan kohotus)

Laita taikinakulho grilliritildlle. Vaitse uunitoiminto
"Nostatus".

Suuria mééaria varten, esim. leivélle, aseta lampétila
38 - 40 °C ja pidenni aikaa. Siten taikina kohoaa
tasaisesti keskelta reunoihin saakka.

Pienia taikinamaaria varten, esim. korvapuustit tai
sampylat, voit valita l1ampétilan 40 - 45 °C.

Annettu nostatusaika on vain ohjeellinen. Anna
taikinan kohota kaksinkertaiseksi.

Jos taikina ei nouse, olet kdyttényt liian vdhén hiivaa
tai et ole vaivannut taikinaa riittavasti.

Uunivalo ei pala timédn uunitoiminnon yhdeydessa.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Taikinajuuri Kulho + grilli- 2 38 o 25-45 esim. hiivataikina, taikinajuuri, hapantaikina,
ritila hiivataikinapullat suljetussa astiassa (Damp-

fnudeln/Germknddel)
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Jalkiruoat

Uunijélkiruoat voidaan hyvin esivalmistella - ja sitten
vain laittaa uuniin. Tama valmistusmenetelma sopii

hyvin suuriin méériin, esimerkiksi kun tulossa on

paljon vieraita.

Taulukot ja vihjeet fi

Uunijélkiruoat nautitaan useimmiten |Ampimina,
joten ne sopivat kyvin kylméén vuodenaikaan.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Apple Crumble Uunivuoka + 2 200 % 25 Omenavuoka jossa murukuorrutus, maistuu
grilliritila hyvaltd myds marjojen tai mirabelli-luumujen
kera.
Uuniomenat Uunivuoka + 2 200 + 30 Suositus: kdytd ruuanvalmistukseen sopivia
grilliritila luumuja, esim. Boskop. Nama sopivat erityi-
sesti keittdmiseen ja paistamiseen.
Kesaversio: tiyta ricottajuustolla, sitruunalla,
hunajalla, kardemummalla, vaniljalla ja
pinjansiemenilla.
Hilloke Grillausastia 2 180 % 30-40 esim. aprikooseja ja erilaisia marjoja
Al3 lisad nestetts, sekoita useita kertoja.
Mausta hunajalla, tuoreella vaniljalla tai
kanelilla.
Kypsennysaika riippuu hedelmien lajista ja
kypsyydesta.
Clafoutis-paistos Uunivuoka + 2 200 % 30 Ranskalainen jalkiruoka: klassisesti kirsikoi-
grilliritila den kera, maistuu hyvilta myds mirabelli-luu-
mujen tai marjojen kera.
2 200 3 b5 liman esilammitysté, 414 avaa laitteen luuk-
kua.
Makea paistos Uunivuoka + 2 180 30 Esim. mannapuuro, rahka tai riisipuuro
grilliritila
Marengit (20 g) Leivinpelti+ 2 100 150 Tee mahdollisimman matalia annoksia, jotta

leivinpaperi

massa kuivuu hyvin lapi.
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Sulatus

Kayté tdhan uunitoimintoa "Sulatus".

Annetut sulatusajat ovat vain ohjeaikoja.
Sulatusaika riippuu pakasteen koosta, painosta ja
muodosta: pakasta ruoat matalina annoksina tai
yksitellen. Tdma lyhentda sulatusaikaa.

Tydnna pakaste grilliritildlla toiselle kannatintasolle.
Tyénnd sen alapuolelle grillausastia sulamisnesteen
talteenottoa varten.

Poista ruoat pakkauksesta ennen sulatusta.
Sulata vain se méari, jonka tarvitset heti.

Ota huomioon: sulatettu tuote ei saily ehké enéa
niin hyvin ja pilaantuu nopeammin kuin tuore. Kayta
sulatetut tuotteet viipymatta ja kypsenné ne
tayskypsiksi.

K&aanna liha tai kala, kun puolet sulatusajasta on
kulunut. Irrota kappaleena olevat pakasteet, esim.
marjat tai lihanpalat, toisistaan. Al4 sulata kalaa
aivan kokonaan; riittda, ettd pinta on sen verran
pehmeéd, ettd mausteet imeytyvat pintaan. Anna
kalan sulaa sitten valmiiksi huoneenlammaossa.

Uuni ei sovellu kokonaisen broilerin tai paistinpalan
sulatukseen, koska se kestéda niin kauan. Téallaiset
elintarvikkeet voidaan sulattaa huomattavasti
nopeammin hdyryuunissa tai
yhdistelmdhdyryuunissa.

Kun lampdtila-asetus on alle 70 °C, uunivalo on
pois paalta.

A Varoitus — Terveysriski!

Kun sulatat eldinperdisia elintarvikkeita, poista
ehdottomasti sulamisneste. Se ei saa paasta
kosketuksiin muiden elintarvikkeiden kanssa.
Taudinaiheuttajat voivat siirtyd ruokaan.

Tydnna grillausastia uuniin ruoan alapuolelle. Kaada
astiaan kertyva lihan ja linnun sulamisneste pois.
Puhdista astianpesuallas sen jalkeen ja laske viemariin
runsaasti vettd. Puhdista grillausallas kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai pese se
astianpesukoneessa.

Kuumenna uunia sulatuksen jdlkeen 15 minuuttia
kuumailmalla l1amp&tilassa 180 °C.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Marjat (500 g) Grillausastia 2 50-55 b 25-30
Vihannekset (500 g) Girillausastia 2 55 3 30-50 Sulatusaika vaihtelee annosten mukaan.
Pienikokoiset vihannekset kuten
esim. herneet ja pavut sulavat nopeammin
kuin pakastepinaattipaketti tai
kukkakaaliruusukkeet.
Broilerin koipireisi  Grilliritila + 2 55 3 50 - 55*
(2200 g) grillausastia
Kalafilee (a 150 g)  Girilliritila + 2 45 -50 3 45 - 50*
grillausastia
Katkaravut Grilliritila + 2 50 3 25
grillausastia

*

10 - 15 minuuttia, jotta ne sulavat aivan sisilta asti.

Liséa tasaantumisaika: kytke laite sulatusajan paatyttya pois pééltéd ja anna ruokien olla suljetussa uunissa vield
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Umpioiminen
Umpioi elintarvikkeet mahdollisimman pian oston tai Aseta umpiointitdlkit kuumutta kestévaan astiaan,
poiminnan jidlkeen. Pidempi varastointi laskee jossa on vettd. Tolkit eivdt saa koskettaa toisiaan, ja
vitamiinipitoisuutta ja aiheuttaa helposti kdymisen. tolkkien siséllosta pitdisi vdhintddn % olla vedessa.
K&yta vain virheettémia hedelmia ja vihanneksia. Avaa uuninluukku, kun kypsennysaika on paattynt.

Ota umpiointitolkit uunista vasta, kun ne ovat

Uuni ei sovellu lihan umpioimiseen.
jddhtyneet kokonaan.

Tarkasta ja puhdista umpiointitdlkit, kumirenkaat,

sulkimet ja jouset huolellisesti. Varastoi umpioidut tuotteet viiledsséa, pimeédssi ja

kuivassa paikassa, esim. varastossa. Kdyté avattujen
tolkkien sisdltd nopeasti ja séilytd tolkki

jaddkaapissa.
Ruokalaji Varusteet Taso Lampdétila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min

Hedelmit Grilliritila 1 150 - 160 . 35-40  suljetuissa umpiointitélkeissi
Vihannekset Grilliritila 1 190 - 200 - 60-120 suljetuissa umpiointitélkeissa
Desinfiointi

Lasit on hyva desinfioida uunissa ennen siildntas, Desinfioi tyhjia lasipurkkeja 100 °C kuumailmassa

jotta ennaltaehkaistdéan pilaantumista. Sailykkeita vdhintddn 20 minuuttia. Lasipurkkien kannet ja

voidaan vain siten sailyttdd pidemmén aikaa ja kumitiivisteet voidaan desinfioida samanaikaisesti

muualla kuin jadkaapissa. kiehuvassa vedessé, jotta ne eivét kuivu uunin

kuivassa kuumuudessa.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Desinfiointi Grilliritila 2 100 + 20-25 Umpiointitdlkit, tuttipullot
Kuivaaminen
Kuivatus on sdiléntdmenetelm4, jossa elintarvikkeen Laita esivalmistellut elintarvikkeet leipinpaperin
kosteudesta poistetaan kuivan kuumuuden avulla paalle ritildlle tai leivinpellille. K&ddnna
jopa 50%. Samalla maku voimistuu. elintarvikkeita silloin talldin kuivatuksen aikana.
Mita paksumpia elintarvikkeet ovat, sitd kauemmin Kesto riippuu elintarvikkeen paksuudesta ja
kuivatus kestdd. Kuivatus tapahtuu nopeimmin ja elintarvikkeessa luontaisesti olevasta kosteudesta,
energiaa sédéstéden, kun elintarvikkeet leikataan siis tomaattien kuivatus kestda kauemmin kuin
viipaleiksi. sienten kuivatus.

Jos haluat kuivattaa samanaikaisesti kahdella
tasolla, kdyté tasoja 1 ja 3.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
tuntia

Sienet viipaleina Grilliritila + 2 60 + 3-4

leivinpaperia
Omenat renkaina Grilliritila + 2 60-70 % 6-8

leivinpaperia
Tomaatit kahdeksa-  Grilliritila + 2 70 % 7-8 Poista tomaateista sienement, muutoin kui-
sosina leivinpaperia vatusaika pitenee.
Yrtit Grilliritila + 2 60 % 1:30-2 esim. ruohosipuli, persilja, salvia

leivinpaperia
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Paistokivi
Tarvitset lisédvarusteeksi paistokiven ja Suosittelemme kayttdmé&an leivdn paistamiseen
lammityselementin. paistolampomittaria. Pistd paistolampomittari
Olipa kyse rapeasta pizzasta tai tuoreesta leivasta, 10-15min pallstc')ajar? jalke"en t?"_(man paksun'npaan
. . . . kohtaan. Tunnistin mittaa lampé&tilan leivonnaisen
paistokiven kanssa saavutat paistotuloksen, jota A, . C tan
. . . . . sisdlla ja kytkee uunin pois péiltd, kun asetettu
voidaan verrata massiivisen kiviuunin tulokseen, tai S
. e . w . sisdlampotila on saavutettu.
jopa ylittdd sen, koska paistolampdtila voidaan
sd4taa tasmallisesti. Taikinoiden pitdd p&aasta paistettaessa kohoamaan
Koosta riippuen voit laittaa paistokivelle |Iman, etta Pmt_a repeaa. Tama saadaan a|!<aan o
oo L S . - pistelemélld leivonnaiseen haarukalla useita reikié
samanaikaisesti myds useampia pizzoja, sampyléita ) ety o . oo
. . . L tai tekemalld siihen veitselld viiltoja.
tai muita leivonnaisia.
Voit paistaa useampia pizzoja persjalkeen. Kypsennystaulukossa a.nnetut Iampc_)tlla_t ja ajat ovat
. . . s . ohjearvoja. Noudata esikypsennettyjen ja
Paistoaika pizzaa kohden voi talldin pidentya ) . ; .
. . pakastettujen tuotteiden kohdalla aina my&s
n. 1-3 minuuttia. o .
valmistajan ohjeita.
Ruokalaji Varusteet  Taso Lampétila  Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Sampylét, tuore Paistokivi 1 250 / 200* = 15-20
(250 g)
Ohutleipa Paistokivi 1 210 o 20-25 Kypsennysaika riippuu leivén koosta ja pak-
suudesta
Foccacia Paistokivi 1 210 e 20 Laita pinnalle esim. yrttej&, merisuolaa, olii-
veja, sardiineja, sipulia, kinkkua, tomaatteja
tai juustoa.
Sekaleipa Paistokivi 1 200 == 35-45
Hapanleipa Paistokivi 1 250 / 200* e 50- 60
Pizza, tuore Paistokivi 1 275 o 5-8 Kypsennysaika vaihtelee taikinan ja téytteen
laadun ja paksuuden mukaan.
Pizza, pakaste Paistokivi 1 230 = 8-10 Paistoaika vaihtelee taikinan paksuuden
mukaan. Noudata valmistajan ohjeita.
Elsassilainen pii- Paistokivi 1 300 == 2-4 Reseptivihje: klassisena tai vuohen
rakka (Flamm- tuorejuuston, parmankinkun, viikunoiden ja
kuchen, tarte kevétsipulien kera.
flambée),
tuore
Elsassilainen pii- Paistokivi 1 250 = 8-10

rakka (Flamm-
kuchen, tarte
flambée),
pakaste

*

Esilammita laite annettuun lampétilaan. Kun laitat kypsennettévan tuotteen uuniin, laske ldmpétila alempaan annetuista

lampétiloista.

48



Paistovuoka

Tarvitset lisdvarusteeksi paistovuoan ja
lammityselementin.

Paistovuoassa voit kypsentda helposti myos
suurikokoiset lihanpalat ja hauduttaa suuret maarét
ruokaa.

Voit valmistaa ruoan ja pidda sen uunissa
lampiménéd. Keittid ndyttida siistilta, keittotaso ei ole
likainen ja keittiohdyryja muodostuu véhemman,
koska ruoka valmistetaan uunissa.

Taulukot ja vihjeet fi

Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta tarvitset
ruskistamiseen vain hyvin vdhén rasvaa.

Vihje: 4l4 laita rasvaa paistovuokaan, vaan 6ljya liha.
N&in [dmp& siirtyy suoraan lihaan.

Kypsennysnesteet kiehuvat nopeasti kokoon;
varmista, ettd nestettd on riittdvasti. Lisaa
30 minuutin kypsennysaikaa kohden n. 2 | nestetta.

Kun kypsennét lihan kastikkeessa, pida kastike aina
juoksevana ja lisdi tarvittaessa nestetta.

Noudata myds paistovuoan kdyttéohjeessa olevia
ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampatila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto  nysaika
min

Broilerinrinta Paistovuoka 1 200 J Ruskistami- Kayta paistolampomittaria. Ald laita
nen kantta paille.
+15-20

Naudanlihagulassi Paistovuoka 1 220/ 130* LJ Ruskistami- Ruskista sipulit ja liha, kdyté tdhan
nen liséksi ruskistustehoa. Kaada joukkoon
+60-90 neste ja laske lampdtilaa, kypsennd

lihalaadusta riippuen 60 - 90 minuuttia.
Laita kansi palle.

Osso buco Paistovuoka 1 220/ 140* LJ Ruskistami- Ruskista liha ja vihannekset, kayta
nen tahan lisdksi ruskistustehoa. Kaada
+60-90 joukkoon neste ja laske lampé&tilaa,

jatka kypsennysté kannen alla 60 -
90 minuuttia. Kdanna potkaviipaleet
yhden kerran.

Laita kansi palle.

Tafelspitz Paistovuoka 1 220/ 130~ J Ruskistami- Paahda puolitetut sipulit kevyesti, lisda

(mausteliemessa kei- nen vihannekset hetkeksi joukkoon ja kaada

tettyd naudanlihaa) +200-220 joukkoon neste. Kuumenna liemi kiehu-

vaksi, mausta ja liséé joukkoon liha.
Lihan pitda olla kokonaan nesteen peit-
tdma. Laita paistovuokaan kansi paélle
ja jatka kypsennysta lampdétilassa

130 °C.

Laita kansi palle.

Kaaryleet Paistovuoka 1 220/ 120* LJ Ruskistami- Ruskista kéaryleet annoksittain, kéyta
nen tahan ruskistustehoa.
+60-80 Laita kansi palle.

Tortilla Paistovuoka 1 175 LJ Ruskistami- Ruskista kaikki ainekset kananmunia
nen lukuunottamatta, kaada sitten muna-
+10-15 massa joukkoon ja jatka kypsennysta,

kunnes tortilla on kiintea.
Laita kansi palle.

Maalaismunakas Paistovuoka 1 175 LJ Ruskistami- Ruskista kaikki ainekset kananmunia
nen lukuunottamatta, kaada sitten muna-
+10-15 massa joukkoon ja jatka kypsennysta,

kunnes munakas on kiintea.

Laita kansi palle.

*

Ruskista korkeassa lampdtilassa, laske lampdtilaa jatkokypsennysté varten.
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampdtila Uunitoi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Kuskus-ruoka Paistovuoka 1 220/ 140* J Ruskistami- Ruskista liha ja vihannekset, lisda sitten
nen neste ja jatka kypsentamista.

+90-120 Laita kansi paélle.

Valmista kuskus-suurimot kattilassa lie-

della.
Chili con carne Paistovuoka 1 220/ 130* J Ruskistami- Laita kansi paalle.
nen
+90

*  Ruskista korkeassa lampétilassa, laske lampétilaa jatkokypsennysta varten.
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mitka ruoat ovat kyseessa?

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa
lampdtilassa vilja- ja perunatuotteita kuten
esim.perunalastuja, ranskalaisia perunoita,
paahtoleipdd, sampylditd, leipad ja
sokerileipomotuotteita (keksejd, piparkakkuja,

pikkuleipid).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleisia tietoja

Pida kypsennysajat mahdollisimman
lyhyin&. Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei
liian tummaksi. Suuret, paksut paistotuot-
teet siséltévat vahemman akryyliamidia.

Leivonta Kuumailmalla enint. 180 °C.

Pikkuleivat Muna tai munankeltuainen vahentaa akryy-
liamidin muodostumista. Levité pellille
tasaisesti ilman, ettd ne menevit paillek-
ka&in.

Uuni- Paista vahintddn 400 g peltid kohtia, jotta

Ranskalaiset ranskalaiset perunat eivét kuivu.

perunat

Taulukot ja vihjeet
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