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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tdma kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein. Sailyta
kéytto- ja asennusohje myohempaa kayttoa tai
seuraavaa kayttdjaa varten.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

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

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

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ymparistéon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kdyton aikana
silmélla. Kéyté laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kdytettdvaksi enintdan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

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

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

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

Laita varuste aina oikein p&in uunitilaan. Katso
varusteita koskeva kuvaus kayttdohjekirjassa.

Palovaara!
Uunitilassa siilytettavat, palavat esineet
voivat syttyd palamaan. Al4 siilytd palavia
esineitd uunitilassa. Al4 avaa laitteen
luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite
pois pailté ja irrota verkkopistoke tai kytke
sulake sulakerasiassa pois paalta.

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu
ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa
kuumennuselementtejd ja syttyd palamaan.
Al laita irrallista leivinpaperia varusteen
paélle, kun esilammitat uunin. Laita
leivinpaperin péélle aina painoksi astia tai
uunivuoka. Levitd leivinpaperi vain
tarvittavalle alueelle. Leivinpaperi ei saa
ulottua varusteen ulkopuolelle.

Palovamman vaara!
Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Al4 kosketa
uunitilan kuumia sisdpintoja tai
kuumennuselementtejd. Anna laitteen
jaéhtya aina. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

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

Alkoholihdyryt voivat syttya kuumassa
uunissa. Al4 valmista ruokia, joissa on
runsaasti vakevaa alkoholia. Kaytéa vain
vékevia alkoholijuomia vain pienid méaaria.
Avaa laitteen luukku varovasti.

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

Lamput kuumenevat kéytén aikana hyvin
kuumiksi. Lamput voivat aiheuttaa
palovamman myds jonkin aikaa pois paalta
kytkemisen jilkeen. Anna lamppujen jadhtya
ennen kuin vaihdat ne.



Palovamman vaara!
Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pidi
lapset poissa laitteen ldhelta.

Laitteesta voi tulla kuumaa hoéyry3, kun avaat
laitteen luukun. Avaa laitteen luukku
varovasti. Pida lapset poissa laitteen lahelta.

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

Loukkaantumisvaara!

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

S&ahkodiskun 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 paalta. Soita
huoltopalveluun.

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

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa
sahkodiskun. Alé kdyta painepesuria tai
héyrysuihkua.

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

Viallinen laite voi aiheuttaa sihkoiskun. Al4
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa
pois paélta. Soita huoltopalveluun.

Vaaranlainen paistolampdmittari voi
vaurioittaa eristettd. Kayta vain tdhén
laitteeseen tarkoitettua paistoldampdmittaria.

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

Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen
aikana hyvin kuumaksi. Ald ripusta palavia
esineitd, esim. keittiopyyhkeita luukun
kahvaan. Pida laitteen etupuoli vapaana.
Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Palovamman vaara!
Uunitila kuumenee pyrolyysipuhdistuksen
aikana hyvin kuumaksi. Al3 avaa laitteen
luukkua tai kasittele lukitushakaa késin. Anna
laitteen jadhtya. Pida lapset poissa laitteen
lahelta.

A\ Laitteen ulkopinta kuumenee
itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Al
kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen
jaéhtya. Pida lapset poissa laitteen ldhelta.

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



Vaurioiden aiheuttajat

Huomio!

- Varuste, folio, leivinpaperi tai astia uunin pohjalla:
4l4 aseta varusteita uunin pohjalle. Al4 levita
mink&an tyyppisté foliota tai leivinpaperia uunin
pohjalle. Al aseta uunin pohjalle astiaa, kun
lampotilaksi on asetettu yli 50 2C. Seurauksena on
kosketuspinnan ylikuumeneminen. Leipomis- ja
paistoajat eivdt endé pida paikkaansa ja emali
vaurioituu.

- Vettd kuumassa uunitilassa: 4l kaada koskaan vetta
kuumaan uuniin. Siitd muodostuu vesihoyrya.
Lammadnvaihtelu voi aiheuttaa emalivaurioita.

- Kosteat elintarvikkeet: dl4 séilytd kosteita
elintarvikkeita pitkdan suljetussa uunissa. Emali
vaurioituu.

- Hedelmdmenu: ala tayta leivinpeltia liian téyteen,
kun kypsennét hyvin mehukasta hedelmépiirakkaa.
Pelliltd valuva hedelmédmehu aiheuttaa tahroja, joita
ei saa poistettua. Jos mahdollista, kédytd syvempéaa
uunipannua.

- Jadhtyminen laitteen luukku avoimena: anna
uunitilan jadhtya luukku suljettuna. Vaikka avaat
laitteen luukun vain raolleen, viereiset kalusteet
voivat ajan myd6ta vahingoittua.

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

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

- 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 kesta laitteen painoa ja
se saattaa murtua.

Ymparistonsuojelu

Ymparistoystavallinen havittaminen

Havitd pakkaus ympéaristdystavillisesti.

Taman laitteen merkintd perustuu kaytettyja
E séhko- ja elektroniikkalaitteita (waste

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

Tama direktiivi maarittda kaytettyjen laitteiden
palautus- ja kierratys-sddnnokset koko EU:n
alueella.

Energiansaastoohjeita

Avaa uunin luukku kypsennyksen, leivonnan ja
paistamisen aikana mahdollisimman harvoin.

Kéyté leivontaan tummia, mustaksi maalattuja tai
emaloituja kakkuvuokia. Ne imeviét erityisen hyvin
kuumuutta itseensa.

Kakut on hyvé paistaa yksittédin perdtysten. Uuni on
vield kuuma. Siten toisen kakun paistoaika lyhenee.
Voit tyontdad uuniin myds kaksi kakkuvuokaa
vierekkain.

Kuumailmakaytdssé voidaan kayttdd useampaa
tasoa samanaikaisesti.

Jos paistoajat ovat pidempié, voit kytked uunin
10 minuuttia ennen kypsennyssajan paattymista
pois paalta ja kayttda siten jalkilampda hyviksesi.



Opi tuntemaan laitteesi

Tassa tutustut uuteen laitteeseesi. Selostamme Sinulle
ohjauspaneelin ja yksittéiset valitsimet. Saat tietoja
uunista ja lisévarusteista.

Uuni
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1 Luukun tiiviste
2 Grillin lampdelementti
3 Pistorasia erityislisatarvikkeiden
lampdelementille (paistokivelle ja paistovuoalle)
4 Paistolampomittarin pistorasia
5 Tartuntasyvennys




Naytto ja valitsimet Symbolit

Tama ohje koskee eri laiteversioita. Pienet poikkeamat

ovat laitteen mallista riippuen mahdollisia. Symboli Toiminto
Kaikkien laitemallien kaytté on identtisti. » Kéynnistys
| Pyséaytys
! 2 ! ] Tauko/loppu
B R L Y X Keskeyttdminen
_- C Poistaminen
Vv Vahvistaminen/asetusten tallentaminen
> Valintanuoli
Laitteen luukun avaaminen
i Lis&tietojen haku nayttéon
2 Pikakuumennus ja tilanéyttd
W Yksilollisten reseptien kdynnistdminen
o Menun tallentaminen

Asetusten muokkaaminen

DA’ Nimen sy&ttaminen
&1 Kirjaimen poistaminen
- ) Lapsilukko
Q) Ajastin-valikon haku naytt6dn
4 8 ®) Pitkéaika-ajastimen haku naytt36n
o~ Esittelykaytto
1 Ohjauspaneeli Namai alueet reagoivat herkasti
kosketukseen. Kosketa symbolia 7 Paistolampdmittari
valitaksesi kyseisen toiminnon. », Ruskistustehon kéynnistaminen
2 Nayttod Naytdssa nakyvit esimerkiksi », Ruskistustehon lopettaminen

tdmanhetkiset asetukset ja
valintamahdollisuudet.

3 Kiertovalitsin Kiertovalitsimella valitaan
lampdtila ja tehdadn muita
asetuksia.

4  Toimintovalitsin Toimintovalitsimella voit valita
uunitoiminnon, puhdistuksen tai
perusasetukset.




Varit ja esitystapa
Virit

Viarit helpottavat kdyttod asetuksia tehtdessa.

oranssi Ensimmaiset asetukset
Paatoiminnot

sininen Perusasetukset
Puhdistus

valkoinen asetettavat arvot

Esitystapa

Symbolien, arvojen tai koko néytdn esitystapa muuttuu
tilanteen mukaan.

Zoomaus Asetus, jota parhaillaan muutetaan,

nakyy suurennettuna.

Toiminta-aika, joka on juuri paattymassa,
nakyy vdhén ennen paattymista
suurennettuna (esim. ajastimen viimeiset
60 sekuntia).

Nayton sisiltoa rajoitetaan hetken kulut-

tua, ja siind ndkyy vain tarkein. Tdma toi-

minto on ennakkoasetettu, ja sitéd voidaan
muuttaa perusasetukissa.

Rajoitettu
néyttd

& 170"

11:30

Luukun automaattiaukaisu

Kun kosketat symbolia W, laitteen luukku avautuu hiukan
ja voit avata sen kokonaan sivussa sijaitsevan
tartuntasyvennyksen avulla.

Luukun automaattiaukaisu ei toimi, jos lapsilukko on
aktivoitu tai kyseessa on virtakatkos. Voit avata luukun
sivussa sijaitsevan tartuntasyvennyksen avulla.

Lisdinformaatiota i ja i°®

Koskettamalla symbolia 1 voit hakea ndytt66n lisitietoja,
esimerkiksi tietoa asetetusta uunitoiminnosta tai
uunitilan tdménhetkisen [ampotilan.

Huomautus: Kuumennuksen jilkeisessi
pitkdkestoisessa kdytossa ovat [ampdotilavaihtelut
normaaleja.

Tarkeiden tietojen ja toimintakehotusten yhteydessé
nayttoon ilmestyy symboli i®. Tarkeit4 turvallisuuteen ja
kayttotilaan liittyvid tietoja ilmestyy ndytt66n myos
automaattisesti. NAma viestit poistuvat automaattisesti
muutaman sekunnin kuluttua tai ne on vahvistettava
valitsemalla V.

Jadhdytin

Laitteessasi on jadhdytin. Jadhdytin kytkeytyy kdytossa
paélle. Kuuma ilma poistuu, laitteesta riippuen, luukun
ylareunan tai alareunan kautta.

Ota ruoka-aineet uunista ja pidéa uunin luukkua kiinni,
kunnes uuni on jadhtynyt. Luukkua ei saa pitda
puoliavoimena, viereiset keittiokalusteet voivat
vahingoittua. Jadhdytin kdy vield hetken aikaa ja
kytkeytyy sitten automaattisesti pois paalta.

Huomio!

Ali peita ilmanvaihtorakoa. Laite ylikuumenee muutoin.



Asennot Toiminnonvalitsin
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Asento Toiminto/uunitoiminto Lampétila Kaytto
0 Nolla-asento
:8: Valo
2 % 50-300 °C Kuumailma: kakuille, pikkuleiville, paistoksille
Kuumailma Ehdotettu lampdétila 170 °C useammalla korkeudella.
Takaseinédssa oleva tuuletin jakaa lammdn tasaisesti
uunitilassa.
3 'S 50-300 °C Energiaa saéstidva kuumailmatoiminto kakuille, lihalle,
Eco-kuumailma* Ehdotettu Iampotlla 170 °C paistoksille ja gratiineille. Jalkllampo kaytetaan
optimaalisesti. Mukavuustoiminnot eivat ole paélla
(esim. uunivalo). Uunitilan lampétilan nayttd
on mahdollista vain kuumennuksen aikana.
Al4 esildmmité uunia.
Laita ruoat kylmaan, tyhjaan uuniin ja kaynnista
annettu kypsennysaika. Pida laitteen luukku aina
suljettuna ruokien kypsennyksen aikana. Siten valtét
[&mmon hévidmisen.
4 - 50-300 °C Kakuille vuoassa tai pellill4, paistoksille, paisteille.
Ylalampd + alalampd Ehdotettu lampétila 170 °C
5 - 50-300 °C Lampé tulee kohdennetusti ylhaaltd, esim. marenki-
Ylalampo Ehdotettu lampétila 170 °C paillysteisten hedelmakakkujen kuorruttamiseen.
6 o 50-300 °C Jalkipaistamiseen, esim. kosteille hedelméakakuille,
Alalimpd Ehdotettu lampétila 170 °C umpioimiseen, vesihauteessa valmistettaville ruoille.
7 > 50-300 °C Lampo alhaalta kosteille kakuille,
Kuumailma + alalampd Ehdotettu lampétila 170 °C esim. hedelmakakut.
8 & 50-300 °C Tasainen, joka puolelta tuleva lammitys lihalle, linnulle
Tasogrilli + kiertoilma Ehdotettu limpétila 220 °C 1@ kokonaiselle kalalle.
9 o 50-300 °C Matalien lihanpalojen, makkaroiden tai kalafileiden
Tasogrilli Ehdotettu lampétila 220 °C grillaukseen. Kuorruttaminen ja gratinointi.
10 77 50-300 °C Vain grillivastuksen keskiosa kuumenee. Pienten
Kompaki grill Ehdotettu limptila 220 °C ~ Médrien energiaa séastava grillaus.
11 o 50-300 °C Vain lisdvarusteena saatavan paistokiven kanssa
Paistokivitoiminto Ehdotettu lampétila 250 °C Alhaalta kuumennettava paistokivi, jolla saadaan
pizzat, leipa tai simpyléat rapeiksi kuin kiviuunilla
paistettaessa.
12 g 50-220 °C Vain lisdvarusteena saatavan paistovuoan kanssa
Paistotoiminto Ehdotettu lampdtila 180 °C Lammitettava valupaistovuoka suurille maérille lihaa,
paistoksille ja juhlapaisteille.
13 & 30-50 °C Nostatus: hiivataikinalle ja hapantaikinalle.
Nostatus Nostatus 38 °C Taikina kohoaa huomattavasti nopeammin kuin huo-

neenldmmdssa. Optimaalinen lampétila hiivataikinalle
on 38 °C.

*

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



Asento Toiminto/uunitoiminto Lampdatila Kaytto

14 by 40-60 °C Vihanneksille, lihalle, kalalle ja hedelmille.
Sulatus Nostatus 45 °C

S X Perusasetuksissa voit muuttaa laitteen toimintoja
Perusasetukset yksil6llisesti.
<t 485 °C ltsepuhdistus
Pyrolyysi

*

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

Lisatarvikkeet Erityislisatarvikkeet

Kéayta vain toimitukseen kuuluvia tai huollosta saatavia Seuraavia lisdtarvikkeita voi tilata alan ammattiliikkeista:
lisatarvikkeita. Ne on sovitettu laitteeseesi sopiviksi.

Huomioi, etté tydnnit lisatarvikkeet aina oikein piin BA 016 105 Kannatinjérjestelméa

uunitilaan. Kokonaan ulosvedettéva

teleskooppikannatin ja pyrolyysin

Laitteeseesi kuuluu seuraavat lisdtarvikkeet: o
kestédva valettu kehys

Leivinpelti, emaloitu BA 026 115 Leivinpelti, emaloitu, 15 mm syvi
@ BA 036 105 Grilliritila, kromattu, ilman aukkoa,
jalallinen
Grilliritila BA 226 105 Girillipannu, emaloitu, 30 mm syvé

BA 046 115 Lasipannu, 24 mm syva

BA 056 115 Lammityselementti paistokivea ja
paistovuokaa varten (230 V)

Lasiallas
BA 056 125 Lammityselementti paistokivea ja
paistovuokaa varten (400 V)
BA 056 133 Paistokivi
Kiinnitettava sis. paistokivitelineen ja pizzalapion
paistoldmpdmittari (lampdelementti tilattava erikseen)

BS 020 002 Pizzalapio, 2-setti

GN 340 230 Paistovuoka, alumiinivalu, GN 2/3,
korkeus 165 mm, tarttumaton pinnoite

Kéyta lisédtarvikkeita ohjeita noudattaen. Valmistaja ei
vastaa vioista, jotka johtuvat lisélaitteiden vdaréanlaisesta
kaytosta.

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

takasivulla: kun kaytdt uunia normaalikayt6lla, ilman
lisdlammityselementtid, j4t4 suojus aina paikalleen.

10



Ennen ensimmaista kayttoa

Seuraavassa kerromme toimenpiteet, jotka sinun on
tehtévd ennen kuin valmistat ensimmdisen kerran ruokaa
laitteella. Lue ensin luku "Tarkeita turvallisuusohjeita".

Laitteen pitdéd olla valmiiksi asennettu ja liitetty
verkkovirtaan.

Sahkokatkon jélkeen ndyttéon ilmestyy valikko
"Ensimmaiset asetukset". Nyt voit tehda uuden laitteesi
asetukset:

Kieli

Kellonajan muoto

Kellonaika

Paivayksen muoto

Paivays

Lampdtilayksikkd
Huomautuksia

- Valikko "Ensimmaéiset asetukset" ilmestyy ndytt6on
vain, kun laite kytketdan sahkéliitdnnén jalkeen
ensimmaisté kertaa paélle, tai jos laite on ollut
useamman pdaivan ajan ilman s&hkoa.

Nayttodn ilmestyy sdhkoliitdnnan jalkeen ensin n. 30
sekunniksi GAGGENAU-logo, sen jalkeen néytto6n
tulee automaattisesti valikko "Ensimmaiset
asetukset".

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

Kielen asettaminen

Nayttoon ilmestyy ennakkoasetettu kieli.

1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi naytén kieli.

2  Vahvista valitsimella V.

Deutsch

Sprache

Huomautus: Kun kieliasetus muutetaan, jarjestelma
kdynnistyy uudelleen; timé toimenpide kestdd muutamia
sekunteja.

Kellonajan muodon asetus

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

1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.
2  Vahvista valitsimella V.

24 n

Kellonajan muoto Vv

Kellonajan asetus

Nayttoon ilmestyy kellonaika.

1 Aseta haluamasi kellonaika kiertovalitsimella.
2  Vahvista valitsimella V.

11:30

Kellonaika

Paivamaaran asettaminen

Nayttodn 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

Paivayksen muoto V

11



Paivayksen asettaminen

Naytt66n ilmesty ennalta asetettu pdivdys. Pdivan asetus
on jo aktiivinen.

Aseta kiertovalitsimella haluamasi paiva.

Siirry symbolilla D kuukauden asetukseen.

Aseta kiertovalitsimella kuukausi.

Siirry symbolilla )» vuoden asetukseen.

Aseta kiertovalitsimella vuosi.

D 0~ WON =

Vahvista valitsimella V.

01.01.2013

Paivays

Lampétilayksikon asetus

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

1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.
2  Vahvista valitsimella V.

Lampétilayksikkod

Ensimmaisen kayttoonoton
lopettaminen

Nayttoon ilmestyy "Ensimmainen kdyttdonotto paattynyt".

Vahvista valitsimella V.

Ensimmainen kayttdonotto
paattynyt

Laite siirtyy valmiustilaan ja ndytt66n ilmestyy Standby-
ndyttd. Laite on nyt toimintavalmis.

12

Uunin kuumennus
Varmista, ettei uuniin ole jddnyt pakkausjatteita.

Poista uudesta laitteesta lahtevad haju kuumentamalla
tyhjda uunia luukun ollessa kiinni. Paras
kuumentamistapa on t4llin kuumailma % ja 200°C.
Miten asetat tdman kéyttdtavan ndet kohdasta Laitteen
kaytto.

Varusteiden puhdistus

Puhdista varusteet ennen ensimmaista kayttod
huolellisesti kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmeilld talousliinalla.



Laitteen aktivointi

Laitteen kaytto

Standby

Laitteen standby-moodi on aktivoituna, mikili ei ole
sdddetty mitddn arvoja ruuan valmistamiseen tai kun
lapsilukko on aktivoituna.

Standby-ndytén valo on himmennetty.

11:30

GAGGENAU

Huomautuksia

- Standby-moodukselle on eri ndyttoja. Esisdaténé on
teksti GAGGENAU ja kellonaika. Jos haluat muuttaa
nayttdd, katso kohtaa Perusasetukset.

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

Laitteen aktivointi

Poistuaksesi valmiustilasta voit joko

kiertda toimintovalitsinta,

koskettaa ohjauspaneelia,

tai avata tai sulkea luukun.
Nyt voit asettaa haluamasi toiminnon. Ohjeet toimintojen
asettamisesta 10ydat kyseisestd kappaleesta.
Huomautuksia

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

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

- Uunivalo sammuu hetken kuluttua, kun luukku on
auki.

Uunitila

Uunitilassa on neljd kannatintasoa. Ensimmaisella
tasolla tarkoitetaan alimmaista kannatintasoa.

Huomio!

- Al4 aseta mitdin suoraan uunitilan pohjalle. Al
peitd pohjaa mydsk&an alufoliolla. Ylikuumeneminen
voi vahingoittaa laitetta.

- Al tydnna mitadn tarviketta tasokiskojen viliin, se
voi muutoin kallistua.

Lisavarusteiden tyontaminen uuniin

Lisdvarusteissa on lukitustoiminto. Lukitustoiminto estai
tarvikkeita kallistumasta ulos otettaessa. Lisdvarusteet
on tydnnettdva kunnolla uuniin, jotta kallistumissuoja
toimii.
Tydnna ritild uunin siten,

ettd lukitusnokka (a) osoittaa alaspéin

ettd ritiladn turvasile osoittaa yldspdin ja tulee uunin
perélle.

—
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Paallekytkenta

1  Aseta toiminnonvalitsimella haluamasi
kuumentamistapa. Naytt6on ilmestyy valittu
kuumentamistapa ja ehdotuslampétila.

2  Mikali haluat muuttaa lampétilaa:
Aseta kiertovalitsimella haluamasi lampétila.

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

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

Poiskytkenta:
Kierra toiminnonvalitsin asentoon O.

Pikakuumennus

Toiminnolla "Pikakuumennus" laite saavuttaa halutun
lampdtilan erityisen nopeasti uunitoiminnoilla Ylalampd,
Alalampd ja Ylalampd + alalampd.

Jotta kypsennystulos on tasainen, laita ruoka uuniin
vasta kun "Pikakuumennus" on paattynyt ja
pikakuumennuksen symboli 2 sammuu.

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

Turvakatkaisu

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

Poikkeus:
Ohjelmointi pitkdaika-ajastimella.

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

14

Ajastintoiminnot

Ajastinmenusta asetetaan:

X Halytin

® Ajanottokello

) Kypsennysaika (ei lepotilassa)

Q Kypsennysajan paattyminen (ei lepotilassa)

Ajastin-valikon haku nayttoon

Ajastin-menun voi kdynnistia kaikista kayttdtavoista.
Vain perusasetuksista, toiminnonvalitsin ollessa
asennossas$, ei ajastin-menu ole kaytettévissa.

Kosketa symbolia Q.

11:30

GAGGENAU

Ajastinmenu ilmestyy ndyttoon.

Halytin

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

1 Hae ajastinvalikko ndytt66n.
Toiminto "Lyhytaika-ajastin” 4 nakyy ndytossa.

2 Aseta haluamasi aika kiertovalitsimella.

> X5

C  20.00m

X Halytin

3 Kdiynnisti valitsimella P.



Ajastinvalikko sulkeutuu ja aika alkaa kulua. N&ytossa
nikyy symboli & ja kuluva aika.

g 1959”‘

Ajastin-valikko sulkeutuu ja aika kuluu. Ndytdssa ndkyy
symboli ® ja kuluva aika.

» 00.03:

Kun aika on kulunut loppuun, kuulet &dnimerkin. Se
sammuu, kun kosketat symbolia V.

Voit poistua ajastinvalikosta milloin tahansa
koskettamalla symbolia X. Téll6in asetukset poistuvat.

Lyhytaika-ajastimen pysayttdaminen:

Hae ajastinvalikko ndytt6on. Valitse valitsimella >
toiminto "Lyhytaika-ajastin" & ja kosketa symbolia II.
Kéaynnistadksesi lyhytaika-ajastimen uudelleen kosketa
symbolia ».

Lyhytaika-ajastimen kytkeminen aikaisemmin pois
paalta:

Hae ajastinvalikko ndytt6on. Valitse valitsimella )
toiminto "Lyhytaika-ajastin" X 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 vililla pysadyttaa.

Ajanottokellon kdynnistdminen

1 Hae Ajastin-valikko néytt6on.

2 Valitse valitsimella ) toiminto "Ajanottokello" 0.

> : 0

00.00z

Ajanottokello

3  Kéynnisti valitsimella b.

Ajanottokellon pysédyttdminen ja kdynnistdminen
uudelleen

1 Hae Ajastin-valikko nayttddn.
2 Valitse vaIitsimeIIa) toiminto "Ajanottokello" 0.
3  Kosketa symbolia Il

> : 0

C 89.02:m

X Ajanottokello

Ajan kuluminen pysdhtyy. Symboli vaihtuu taas
muotoon Kdynnistys P.

4  Kiynnisti valitsimella ».

Aika kuluu eteenpéin. Kun 90 minuuttia on kulunut,
néyttd vilkkuu ja kuulet danimerkin. Se sammuu, kun
kosketat symbolia V. Symboli ® niytéssi sammuu.
Toiminto on péaattynyt.

Ajanottokellon kytkeminen pois pdalta:
Hae Ajastin-valikko ndyttoon. Valitse valitsimella >
toiminto "Ajanottokello" ® ja kosketa symbolia C.
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Kypsennysajan kesto

Kun asetat ruualle kypsennysajan, kytkeytyy laite

itsestddn pois pailta, kun tdma aika on kulunut umpeen.

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

Olet asettanut kayttotavan ja lampdtilan ja tyontanyt
elintarvikkeet uuniin.

1 Kosketa symbolia ®
2 Valitse symbolilla D toiminto "kypsennysaika" Q™.

3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennysaika.

> Moo

c .201:30:.

X Kypsennysaika

4  Kéynnistd symbolilla P.

Laite kdynnistyy. Ajastinmenu sulkeutuu. Nayt6ssé nakyy
lampdotila, kayttétapa, jéljelld oleva kypsennysaika ja
kypsennysajan padttyminen.

© & a
01:29 13:00 11:31

© o+ 170°

Minuuttia ennen kuin kypsennysaika on kulunut umpeen,

ndkyy ndytdssé suurennettuna kypsennysajan kuluminen.

O a 1

" 00.59 13%% 12:50
% 170"

Kun kypsennysaika on kulunut umpeen, kytkeytyy laite
pois paéiltd. Symboli ) sykkii ja merkkidéni soi.
Merkkiddni sammuu ennenaikaisesti, jos kosketat
symbolia V/, avaat uunin luukun tai asetat
toiminnonvalitsimen0 asentoon.

16

Kypsennysajan muuttaminen:

Kaynnista ajastinmenu. Valitse symbolilla ) toiminto
"kypsennysaika" M. Muuta kiertovalitsimesta
kypsennysaika. Kdynnistd symbolilla P.

Kypsennysajan poistaminen:

Kédynnista ajastinmenu. Valitse symbolilla D toiminto
"kypsennysaika" M. Poista symbolilla C kypsennysaika.
Palaa symbolilla X normaaliin kayttéon.

Koko toiminnon keskeyttdminen:
Aseta toiminnonvalitsin 0 asentoon.

Huomautus: Voit muuttaa kayttétapaa ja l1ampdétilaa
my0Os kypsennysajan kuluessa.

Kypsennysajan paattyminen
Voit siirtdd kypsennyksen pdittymisaikaa myohemmaksi.

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

Syotéa kypsennysaika ja siirrd paattymisaika lukemalle
15:30. Laitteen elektroniikka laskee kdynnistysajan.
Laite kaynnistyy kello 14:50 automaattisesti ja kytkeytyy
kello 15:30 pois paalta.

Ota huomioon, ettd helposti pilaantuvia ruokia ei saa
jattaa liian pitkdksi aikaa uuniin.
Kypsennyksen paattymisajan siirtdminen

Olet asettanut kuumentamistavan, lampétilan ja
kypsennysajan.

1 Kosketa symbolia Q.

2 Valitse symbolilla > "kypsennysajan
paattyminen" ®

> 200

c .214:00

X Kypsennysajan p&aattyminen

3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennyksen
paattymisaika.

4  Kéaynnisti symbolilla D.

O &«
02.15 16:45 11:30

* 170°




Laite menee odotusasentoon. Nayttoon ilmestyy
kayttotapa, lampédtila, kypsennysaika ja kypsennysajan
paattyminen. Laite kdynnistyy automaattisesti laskettuna
ajankohtana ja kytkeytyy pois pééltd, kun kypsennysaika
on kulunut umpeen.

Huomautus: Jos symboli G vilkkuu: Et ole asettanut

mitddn kypsennysaikaa. Aseta aina ensin kypsennysaika.

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

Kypsennysajan paattymisen muuttaminen:
Kédynnista ajastinmenu. Valitse symbolilla >
"kypsennysajan pasttyminen" (0. Aseta
kiertovalitsimella haluamasi kypsennyksen
padttymisaika. Kdynnistd symbolilla P.

Koko toiminnon keskeyttdminen:
Aseta toiminnonvalitsin 0 asentoon.

Pitkaaika-ajastin

Talla toiminnolla voidaan sédatéda laite pitdméaan
kuumailmalla kuumennettaessa |dmpdtilana 50 - 230°C.

Voit siten pitda ruokia jopa 74 tuntia ldmpimé&na ilman,
ettd tulisi kytked laitetta paalle tai pois.

Ota huomioon, ettd helposti pilaantuvia ruokia ei saa
jattaa liian pitkédksi aikaa uuniin.
Huomautus: Pitkdaika-ajastin tulee aktivoida

perusastuksista kohtaan "kaytettdvissa" (katso kohtaa
Perusasetukset.).

Pitkdaaika-ajastimen asetus
1  Aseta toiminnonvalitsin asentoon 8.

2 Kosketa symbolia .
Nayttoon ilmestyy ehdotusarvoiksi 24h ja 85°C.
Kédynnistd symbolilla P.
—tai-
Kypsennysajan, kypsennysajan paattymisen,
poiskytkeytymisen pdivimaardn ja lampdétilan
muuttaminen.

@Q@@

04.00 15:30 22.03.13

85°

Pitkdaika-ajastin

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

4  Kypsennysajan padttymisen . muuttaminen:
Kosketa symbolia ) Aseta kiertovalitsimella
haluamasi kypsennysajan paattyminen.

5 Poiskytkeytymisen pidivimaaran [31 muuttaminen:
Kosketa symbolia ) Aseta kiertovalitsimella
haluamasi poiskytkeytymisen paivdmaéara. Vahvista
symbolilla V.

6 Lampdtilan muuttaminen:
Aseta kiertovalitsimella haluamasi lampétila.

7  Kéynnistd symbolilla P.

Laite kdynnistyy. Naytt66n ilmestyy symboli (Q) ja
lampdtila.

Uunivalo ja ndyton merkkivalo on pois paélta.
Kayttokenttd on lukittu, ndppaimia kosketettaessa ei
kuulu merkkidanta.

Kun aika on kulunut umpeen, ei laite end3 kuumenna.
Nayttd on tyhja. Kierrd toiminnonvalitsin asentoon 0.

Poiskytkenta:
Voit keskeyttdd toiminnon kiertdmalla toiminnonvalitsin
asentoon 0.
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Yksilolliset reseptit

Voit tallentaa jopa 50 yksilollistéd reseptid. Voit tallentaa
reseptin muistiin. Voit antaa néille resepteille nimen,

jotta saat ne tarvittaessa nopeasti ja kdtevasti kayttoosi.

Reseptin tallentaminen

Voit asettaa perédkkéin jopa 5 vaihetta ja tallentaa ne.

1 Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi
kuumentamistavalle.
Niyttoon ilmestyy symboli .

Kosketa symbolia [ll.
Valitse kiertovalitsimella vapaa muistipaikka.

Kosketa symbolia ‘g

1
00.01:

£ 170° |a

Aseta kiertovalitsimella haluamasi lampétila.

Kypsennysaika on tallennettu.

Seuraavien vaiheiden tallentaminen:

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

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

9 Syo6td nimi kohtaan "ABC" (katso kohtaa Nimen
sydttd).

Huomautuksia

— Vaiheiden tallentaminen alkaa aina vasta, kun laite
on saavuttanut sdddetyn lampétilan.

- Jokaisen vaiheen kestoajan on oltava vdhintdan 1
minuutti.

— Jokaisen vaiheen ensimmaisen minuutin aikana voit
muuttaa kuumentamistapaa ja lampétilaa.

Yhden vaiheen sisdlampotilan syotto:

Kiinnita paistolampomittari uunitilassa olevaan
pistorasiaan. Aseta kuumentamistapa ja lampétila.
Kosketa symbolia /. Systi kiertovalitsimella haluamasi
|lampétila ja vahvista symbolilla /2.

18

Reseptin ohjelmointi

Voit ohjelmoida ja tallentaa enintdén 5
ruoanvalmistusvaihetta.

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

Naytossd nikyy symboli Il.

Kosketa symbolia ll.
Valitse vapaa muistipaikka kiertovalitsimella.

Kosketa symbolia \_.

G hr WON

Sy6td nimi kohdassa "ABC" (ks. luku Nimen
sydttdminen).

6 Valitse symbolilla D ensimmaiinen vaihe.
Naytossa ndkyvat aluksi asetettu uunitoiminto ja

[ampdtila. Voit muuttaa uunitoimintoa ja lampdtilaa
kiertovalitsimella.

> pcl 2345

£170°

7 Valitse aika-asetus symbolilla )
Aseta haluamasi kypsennysaika kiertovalitsimella.

9 Valitse symbolilla D seuraava vaihe.

- tai -

Valmistus pééattyy tdhén, lopeta tallentaminen.
10 Tallenna valitsimella V.

- tai -

Keskeytéd valitsimella X ja poistu valikosta.

Sisdlampotilan syottaminen yhdelle vaiheelle:
Valitse symbolilla > seuraava vaihe. Uunitoiminnon ja
lampotilan asettaminen Kosketa symbolia /. Aseta
haluamasi sisdlampdtila kiertovalitsimella ja vahvista
valitsimella 2.

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



Nimen sy6ttaminen Huomautuksia
. . - Toiminta-aika alkaa kulua vasta, kun laite on
1 Syéta reseptin nimi kohtaan "ABC". saavuttanut asetetun lampdtilan.

- 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 niakyy symboli Wl.

Kiertovalitsin ~ Kirjainten valinta

Jokainen uusi sana aloitetaan isoilla

kirjaimilla. Kosketa symbolia lI.

- - T Valitse kiertovalitsimella haluamasi resepti.
>A* lyhyt painallus: kursori oikealle P

ia \
pitka painallus: kirjasintason vaihto Kosketa symbolia ..

erikoismerkkeihin Valitse haluamasi vaihe symbolilla .

kaksi painallusta: rivinvaihto Né&ytossé ndkyvét uunitoiminto, ldmpétila ja
kypsennysaika. Voit muuttaa asetuksia
kiertovalitsimella tai toimintovalitsimella.

G~ WON

DA lyhyt painallus: kursori oikealle

pitké@ painallus: kirjasintason vaihto

. L 6 Tallenna valitsimella V.
normaalimerkkeihin

- tai -

kaksi painallusta: rivinvaihto Keskeyt4 valitsimella X ja poistu valikosta.

&1 kirjainten poisto

2 Tallenna symbolilla V. Reseptin poistaminen
-tai-

keskeyta symbolilla X ja poistu menusta . 1 Aseta toiminnonvalitsin mille tahansa

kuumentamistavalle.
Huomautus: Nimen sy6ttdmistéd varten kéytettédvissa Nayttéon ilmestyy symboli .
ovat latinalaiset kirjaimet, tietyt erikoismerkit ja numerot. Kosketa symbolia I.
Valitse haluamasi resepti kiertdmalla valitsinta.
Poista symbolilla C resepti.

Vahvista symbolilla V.

Reseptin kdynnistaminen

a WO N

1 Aseta toiminnonvalitsin mille tahansa
kuumentamistavalle.
Nayttédn ilmestyy symboli .

2 Kosketa symbolia Wl. Valitse haluamasi resepti
kiertamalla valitsinta.

3  Kéynnistd symbolilla b.
Toiminto kdynnistyy. Ajan kuluminen nékyy.
Eri vaiheiden asetukset nakyvéat nayttdpalkissa.

1 2 3 4

10.00 20.00 12.00 10.00

u 51.59m

¥ 170°
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Paistolampomittari

Paistolampd&mittari mahdollistaa tarkan, tasaisen
kypsentdmisen. Paistolampdmittarilla voidaan mitata
kypsennettdvédn ruuan ldmpédtila siséltd kypsennyksen
aikana. Laite kytkeytyy automaattisesti pois paaltd, kun
ruoka on saavuttanut ruualle ohjelmoidun
sisdlampdotilan.

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

Paistolampomittari voi vioittua yli 260° C:teen
lampotiloissa. Kayta sitd laitteessasi vain korkeintaan
230°C:teen lampdotilassa.

Ota paistolampomittari aina kdyton jalkeen ulos uunista.

Al4 siailyts sita koskaan uunitilassa.

Puhdista paistoldampdmittari jokaisen kayton jalkeen
kostealla rievulla. Se ei sovi astianpesukoneessa
pestavéksil

A\ sihksiskun vaara!

Vaaranlainen paistolampdmittari voi vaurioittaa eristetta.

Kayté vain tdhan laitteeseen tarkoitettua
paistoldmpdmittaria.
A Palovammanvaara!

Uunitila ja paistolampdmittari tulevat hyvin kuumiksi.
Kéyta uunikinnasta, kun kiinnitat tai irrotat
paistolampdmittarin.
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Tyonna paistolampomittari
kypsennettavaan ruokaan

Tyonné paistolampdmittari kypsennettdvddn ruokaan
ennen kuin pistdt ruuan uuniin.

Tyonna paistolampdmittarin kérki ruuan paksuimpaan
kohtaan. Tyénna paistolampd&mittari mahdollisimman
keskelle kypsennettévaa ruokaa. Sen kérki ei saa
kuitenkaan koskettaa luuta tai kypsennysastiaa eiké sita
saa tyontéaa rasvaiseen kohtaan.

Mikéli kypsennadt useampia ruokapaloja, pista
paistolampdmittari keskelle paksuinta palaa.

Jos mahdollista, tydnné paistolampd&mittari kokonaan
ruuan sisaan.

Linnun lihan ollessa kyseessé ei paistolampdmittarin
kdrjen saa osua onttoon keskikohtaan vaan lihaan vatsan
ja reisien valiin.

Kun kaytat tunnistinta leivdn paistamisen yhteydess4,
pistd paistoldmpodmittari vasta 10 - 15 minuutin
paistoajan kuluttua leivdn kylmimpdan kohtaan. Kuoren
ansiosta paistolampdmittari ei téllin uppoa taikinaan.
Jatka leivdn paistamista, kunnes haluttu sisdlampétila on
saavutettu.



Ruuan sisdlampétilan asetus

1 Tyonnéa kypsennettédva ruoka, johon olet tydntéanyt
paistolampomittarin, uuniin. Kiinnita
paistolampodmittari uunin sisétilassa olevaan
pistorasiaan ja sulje laitteen luukku.

Varo jattdméasta paistolampdmittarin johtoa
puristuksiin!

Nayttoon ilmestyy 7 ja ruuan sen hetkinen
sisdlampdtila.

2 Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi
kuumentamistavalle.

3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi uunin lampétila.

Kosketa symbolia /. Aseta kypsennettaville
ruualle haluamasi sisélampdtila kiertovalitsimella ja
vahvista symbolilla 2.

Asetetun sisdlampdtilan on oltava korkeampi kuin
ruuan senhetkinen |dmpédtila.

11:30

170° _15;

60°

C <

5 Laite kuumentaa asetetulla kuumentamistavalla.
Nayttodn ilmestyy senhetkinen mitattu lampétila ja
sen alapuolelle asetettu sisdlampétila.

Voit milloin tahansa muuttaa asetettua ruuan
sisdlampotilaa.

Kun kypsennettdville ruualle asetettu sisdlampdétila on
saavutettu, soi merkkidéni. Kypsennystoiminto paéattyy
itsestddn. Vahvista symbolilla V ja kierra
toimintovalitsin kohtaan 0.

Huomautuksia

- Mitattavissa oleva alue on 15 °C - 99 °C.
Mitattavissa olevan alueen ulkopuolella ndkyy
sisdlampdotilan kohdalla "--°C.

- Jos jatat paistettavan tuotteen uuniin vield joksikin
aikaa kypsennyksen jélkeen, sisédlampétila nousee
uunitilan jalkilAmmoén vaikutuksesta vield hiukan.

- Jos teet samanaikaisesti ohjelmoinnin
paistolampomittarilla ja paistoaika-ajastimella,
laitteen kytkee pois paaltd se ohjelmointi, joka
ensiksi saavuttaa asetetun arvon.

Asetetun sisdlampotilan muuttaminen:
Kosketa symbolia /. Muuta kiertovalitsimella
paistettavan tuotteen asetettua sisdlampétilaa ja
vahvista valitsimella /7.

Lisalampotila-asetuksen poistaminen:

Kosketa symbolia /. Poista asetettu sisalampétila
valitsimella C. Laite kuumenee edelleen tavanomaisella
kypsennystoiminnolla.

Ohjearvoja sisdalampaotilalle

Kéyta vain tuoreita, pakastamattomia elintarvikkeita.
Taulukon tiedot ovat ohjearvoja. Ne riippuvat ruokien
laadusta ja ominaisuuksista.

Tiettyjen elintarvikkeiden kuten kalan ja riistan pitaa
saavuttaa hygieniasyistéd vahintdan sisélampotila
62 - 70 °C, lintujen ja jauhelihan jopa 80 - 85 °C.

Kypsennettava tuote Sisalampdatilan

ohjearvo
Nauta
Paahtopaisti, naudanfilee, entrecote
hyvin verinen 45-47 °C
verinen 50-52 °C
punertava 58-60 °C
tdyskypsa 70-75°C
Naudanpaisti 80-85°C
Porsas
Porsaanpaisti 72-80 °C
Porsaanselédke
punertava 65-70 °C
tayskypséa 75 °C
Lihamureke 85 °C
Porsaanfilee 65-70 °C
Vasikka
Vasikanpaisti, tdyskypsa 75-80 °C
Vasikanrinta, téytetty 75-80 °C
Vasikanseldke
punertava 58-60 °C
tayskypsa 65-70 °C
Vasikanfilee
verinen 50-52 °C
punertava 58-60 °C
tayskypsa 70-75°C
Riista
Kauriinsatula 60-70 °C
Kauriinreisi 70-75°C
Hirvenlihapihvit 65-70 °C
Janiksen-, kaniininselédke 65-70 °C



Kypsennettava tuote

Sisdlampaotilan

ohjearvo

Lintu
Broileri 85 °C
Helmikana 75-80 °C
Hanbhi, kalkkuna, ankka 80-85°C
Ankanrinta

punertava 55-60 °C

tayskypsé 70-80 °C
Strutsinlihapihvi 60-65°C
Karitsa
Karitsanreisi

punertava 60-65°C

tayskypséa 70-80 °C
Karitsanselys

punertava 55-60 °C

tayskypsé 65-75°C
Lammas
Lampaanreisi

punertava 70-75°C

tayskypséa 80-85°C
Lampaanselys

punertava 70-75°C

tayskypsa 80 °C
Kala
Filee 62-65°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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Ruskistusteho

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

Kosketa symbolia ?,. Ruskistusteho kaynnistyy. Voit
asettaa ruskistustehon myds useamman kerran
perédkkain.

Jos haluat keskeyttda ruskistustehon ennenaikaisesti,
kosketa symbolia 2,.



Lapsilukko

Lapsilukko estéda lapsia kdyttdmatté laitetta vahingossa.

Huomautuksia

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

- Jos lapsilukon ollessa aktivoituna tapahtuu
sdhkokatko, lapsilukko saattaa olla deaktivoitu, kun
séhko taas palaa.

Lapsilukon aktivointi

Edellytys:
Toimintovalitsin on asennossa 0.

Kosketa symbolia (& vihintdan 6 sekunnin ajan.

11:30

GAGGENAU

Lapsilukko on aktivoitu. Naytt66n ilmestyy Standby-
nayttd. Symboli & nikyy niytéssa ylhaalla.

Lapsilukon deaktivointi

Edellytys:
Toimintovalitsin on asennossa 0.

Kosketa symbolia @& vihintdin 6 sekunnin ajan.

o

GAGGENAU | &
11:30

Lapsilukko on deaktivoitu. Voit sdataa laitetta
tavanomaiseen tapaan.
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Perusasetukset

Voit sovittaa perusasetukset niin, ettd ne sopivat 5

parhaiten yksilollisiin tarpeisiisi.

Kosketa symbolia V.

H WO N =

Aseta toiminnonvalitsin S asentoon. 7

Valitse kiertovalitsimella "Perusasetukset".

Kosketa symbolia \_.

Aseta kiertovalitsimella perusasetus.

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

8 Kierrd toiminnonvalitsin 0 asentoon poistuaksesi
perusasetukset-menusta.

Valitse kiertovalitsimella haluamasi perusasetus.

Muutokset on tallennettu.

Perusasetus Mahdolliset asetukset Selostus
v Kirkkaus Tehot 1,2, 3,4,5*6,7,8 Nayton kirkkauden sdatdminen
- "

Standby-naytto Paalle* / Pois Standby-ndytén ndkyma.
- Kello Pois: tyhja nayttd. Talla asetuksella lasket
-Kello + GAGGENAU-logo* laitteen Standby-kulutusta.
- Paiviys Pé_%'i.llle: valit_ta\_/issa useit_a néiy_tt('jjéi; vahvista

o "Padlle" valitsimella V/ ja valitse

- Péivéys + GAGGENAU-logo kiertovalitsimella haluamasi nayttd.
- Kello + paivéys Vaihtoehdot nikyvét niytdssa.
- Kello + paivdys + GAGGENAU-logo

Nayttoteksti Rajoitettu™ / vakio Asetuksella "Rajoitettu” ndytdssa nakyvat

hetken kuluttua enéé vain tarkeimmaét ndytot.

Ohjauspaneelin véri

Harmaa* / valkoinen

Ohjauspaneelin symbolien varin valinta

Ohjauspaneelin
aénensévy

SN [

Asni 1* / 43ni 2 / pois

Ohjauspaneelin kosketusdinen valinta

Ohjauspaneelin
aanenvoimakkuus

5

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

Ohjauspaneelin ddnenvoimakkuuden asetus

Kuumennusaika/-dani-
merkKi

Kuumentaminen ja &animerkki
Pikakuumennus ja @animerkki*
Kuumennus ilman d&nimerkkia

Pikakuumennus ilman dénimerkkia

Asnimerkki kuuluu, kun kuumennuksen
yhteydessi on saavutettu haluttu lampdtila.
Pikakuumennuksella haluttu 1ampétila
saavutetaan erityisen nopeasti.

Aanimerkin voimak-
kuus

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

Aénimerkin d4anenvoimakkuuden asetus

Kellonajan muoto

AM/PM / 24 h*

Kellonajan néyttd 24 tai 12 tunnin muodossa

Kellonaika

Tamanhetkinen kellonaika

Kellonajan asetus

Vaihto kesé-/talviai-

dEEdE D

Manuaalisesti* / automaattisesti

Kellonajan muuttaminen automaattisesti kesa-/

kaan talviaikaan. Jos automaattisesti: aseta kuukausi,
péivd, viikko, jolloin aika vaihdetaan. Asetettava
kulloinkin kesa- ja talviaikaa varten.
Paivamaara D.M.Y* Paivamaaran asettaminen
r —1 1
L 31 | D/M/Y
M/D/Y

N

4



Paivays

Taménhetkinen paivays

Paivayksen asettaminen. Vaihto vililla vuosi/
kuukausi/paiva symbolilla .

Lampotilayksikko

OC*/ OF

Lampotilayksikko asetus

af-|c

Kieli saksa* / ranska / italia / espanja / Tekstindyton kielen valinta
portugali / hollanti / tanska / kreikka /' yyomautus: Kun kieliasetus muutetaan,
turkki / venja / puola / tsekki / jarjestelma kaynnistyy uudelleen; tima
slovenia / slovakia / arabia / heprea/ },imenpide kestaa muutamia sekunteja.
japani / korea / thai / kiina / Perusasetusvalikko sulkeutuu sen jilkeen.
englanti USA / englanti
Tehdasasetukset Laitteen palautus tehdasasetuksiin Vastaa kysymykseen: "Poistetaanko kaikki
E yksilolliset asetukset ja palautetaanko laite
tehdasasetuksiin?" valitsimella v kun haluat
vahvistaa valinnan tai keskeyta valitsimella X.
Huomautus: Kun laite palautetaan
tehdasasetuksiin, poistetaan myds omat
reseptit.
Kun olet palauttanut laitteen tehdasasetuksiin,
siirryt valikkoon "Ensimmaiset asetukset".
Esittelykayttod Paille / Pois* Vain esittelytarkoituksiin. Laite ei kuumene esit-
telykéytossa, kaikki muut toiminnot ovat
kaytettavissa.

Asetus "Pois" pitéd olla aktivoituna
normaalikdytossa. Asetus on mahdollinen vain
ensimmadisten 3 minuutin kuluessa laitteen
litdnnésta.

Pitkaaika-ajastin

Ei kéytettavissa* / kaytettavissa

Kéytettavissa: pitkdaika-ajastin voidaan asettaa;
ks. luku "Pitk&aika-ajastin".

Oven lukitsin

Pois* / Paélla

Oven lukitsin estdd epdhuomiossa tehdyn
uunin luukun avaamisen. Jos asetus on "p&aalla"
tulee painaa symbolia B® useampia sekunteja
kunnes luukku aukeaa.

Lapsilukko

2 EE

Ei kaytettavissa* / kaytettavissa

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

* Tehdasasetus
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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 sahksiskun vaaral

Laitteeseen pdidsevd kosteus voi aiheuttaa sdhkdiskun.
Ala kdyta painepesuria tai héyrysuihkua.

A Palovamman vaara!

Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Ald kosketa uunitilan
kuumia sisédpintoja tai kuumennuselementteja. Anna
laitteen jadhtyd aina. Pida lapset poissa laitteen ldhelta.

A Palovammojen vaara!

Lamput kuumenevat kdyton aikana hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman my6s jonkin aikaa
pois paéaltad kytkemisen jalkeen. Anna lamppujen jadhtya
ennen kuin puhdistat laitteen. Kytke valo pois paalta
puhdistuksen ajaksi.

A Loukkaantumisvaara!

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

Puhdistusaine

Noudata taulukossa olevia puhdistusaineita koskevia
ohjeita, siten valtat vddrien puhdistusaineiden kaytdsta
johtuvat pintojen vahingoittumiset.

Ala 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 kayttoonottoa.

Alumiini Puhdista miedolla ikkunanpuhdistusai-
neella. Pyyhi ikkunaliinalla tai nukkaam
attomalla mikrokuituliinalla vaakavedoin ja
painamatta pintoja.

Uunitila Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista

talousliinalla ja kuivaa pehmeélla liinalla.

Runsaasti likaan- Uuninpuhdistusgeeli (tilausnumerolla
tunut uunitila 00311860 huoltopalvelusta tai
Online-Shopista).
Huomio:
Ainetta ei saa paasta luukun
tiivisteeseen!
Anna vaikuttaa enintdan 12 tuntia!
Al4 kayta lampimiin pintoihin!
Huuhtele huolellisesti vedella!
Noudata valmistajan ohjeita.

Uunilampun lasi- Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
suojus talousliinalla.

Luukun tiiviste Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
talousliinalla, &4 hankaa.
Ald kdytd puhdistukseen metallista puhdis-

tuslastaal

Al3 poistal

Paistolampdmit-  Pyyhi kostealla liinalla.
tari Ald pese astianpesukoneessal

Varusteet Kuuma astianpesuaineliuos: Liota ja

puhdista talousliinalla tai harjalla.

Kannatinritil&t Astianpesukone, ks. luku ‘Kannatinritil6i-

den poistaminen’

Grillivarras
(ei kaikissa
uunimalleissa)

Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
talousliinalla tai harjalla.

Al4 liota tai pese grillivartaan kayttolaitetta
astianpesukoneessal

Teleskooppikan- Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista
natin talousliinalla tai harjalla.
(lisévaruste) Ali liota tai pese astianpesukoneessal

Paistokivi
(lisdvaruste)

Puhdista kiinni palaneet téhteet harjalla.
Ald puhdista paistokived maralla!

Paistovuoka
(lisdvaruste)

Kuuma astianpesuaineliuos: Liota ja
puhdista talousliinalla tai harjalla.
Al3 pese paistovuokaa
astianpesukoneessal

Alue Puhdistusaine

Luukun lasit Lasinpesuaine: Puhdista pehmeilla liinalla
tai mikrokuituliinalla.

Ala kayta puhdistuslastaal

Naytto Pyyhi mikrokuituliinalla tai kevyesti
kostutetulla liinalla.
Al& pyyhi mérallal

Terds Kuuma astianpesuaineliuos: Puhdista

talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.
Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja
valkuaistahrat valittdémasti. Tahrojen alle voi
muodostua korroosioita. Huoltopalvelusta
tai alan liikkeista on saatavana erityisia
ruostumattoman terdksen puhdistusai-
neita.
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Mikrokuituliina

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



Sivuritiloiden pois ottaminen

Sivuritilat voi ottaa puhdistamista varten ulos.

Sivuritiléiden ulos ottaminen

1 Levitd uunin pohjalle keittiopyyhe suojataksesi
emalia naarmuuntumiselta.

2 Irrota pyalletyt mutterit (kuva A).
3  Ota sivuritilat pois (kuva B).

B

—

5

P

Sivuritilat voi puhdistaa asianpesukoneessa.

Sivuritildiden takaisin asettaminen

1  Aseta sivuritilat oikein péin paikalleen: pitempi sivu
ylospain. Oikea ja vasen ritild ovat kesken&an
identtisia.

2  Kirista pyélletyt mutterit.

Pyrolyysi (itsepuhdistus)

Pyrolyysin yhteydess& uuni kuumenee 485°C:seen.
Paistamisesta, grillauksesta ja leivonnasta jadnyt lika
palaa itsestddn pois ja uunin siséltad on sen jédlkeen vain
pyyhittéva pois tuhka.

Pyrolyysi kestda 3 tuntia. Voit siirtdéd pyrolyysin
poiskytkeytymisaikaa (jos haluat esimerkiksi, etta
pyrolyysi tapahtuu yoll3).

A Palovaaral!

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

A Palovaara!

Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana hyvin
kuumaksi. Al4 ripusta palavia esineit4, esim.
keittiopyyhkeitd luukun kahvaan. Pida laitteen etupuoli
vapaana. Pida lapset poissa laitteen ldhelta.

A Vakavien terveysvahinkojen vaaral!

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

Pyrolyysin esivalmistelu

Huomio!

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

® Poista karkea lika ja ruoantidhteet uunista ennen
pyrolyysia.
® Puhdista luukun tiivisteet, luukun sisédpinta ja

lasilevy kidsin, koska ndma osat eivdt 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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Pyrolyysin kdaynnistaminen

Aseta toiminnonvalitsin S asentoon.

2  Néayttésn ilmestyy symboli «*. Vahvista
symbolilla V.

3  Nayttdéon 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 Kaynnisti symbolilla ». Puhdistusajan kuluminen
nakyy ndytossa. Mikéli poiskytkeytysmisaikaa
siirrettiin, ndkyy néytdssa ajan kuluminen pyrolyysin
kdynnistymiseen asti. Uunivalo on sammuksissa.

Merkkiddni soi 3 minuutin kuluttua. Nayttodn ilmestyy
huomautus. Anna uunin jadhtyd ja pyyhi sen jilkeen
uunitilasta tuhka pois kostealla rievulla.

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

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

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

Huomautuksia

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

- Tyénna kerrallaan vain yksi leivinpelti tai
grillausastia uuniin alimmalle kannatintasolle!

- Tyonna leivinpelti tai grillausastia uuniin vasteeseen
saakka.

- Grilliritilag, grillivarrasta, valurautaista
paistovuokaa, leivinkived, paistolampomittaria tai
muita varusteita ei saa puhdistaa
pyrolyysitoiminnolla.

- Jos grillausastiassa on terdksiset holkit, ne voivat
varjadntya pyrolyysid kdytettdessd! Tdma ei vaikuta
kayttoon.



Toimintahairio, mita on tehtava?

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

A\ sihksiskun vaara!

Epdasianmukaiset 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 pailtd. Soita
huoltopalveluun.

Hairio Mahdollinen syy

Apu

Laite ei toimi, mutta ndyttoon ei ilmesty  Pistoke ei ole pistorasiassa

Liitd laite sdhkoéverkkoon

itién virheilmoitust 4hks
mitaan virnelimoitusta Sihkokatkos

Tarkista toimivatko muut keittiolaitteet

Varoke rikki

Tarkista varokekotelosta, onko laitteen
varoke kunnossa

Virhekayttod

Kytke laite siihen kuuluvasta varokkeesta irti
sdhkoverkosta ja kytke laite noin 60 sek.
kuluttua taas paille

Laite ei kdynnisty

Laitteen luukkua ei ole suljettu kunnolla  Sulje laitteen luukku

Laite ei toimi, ndytto ei reagoi. Nayttoon Lapsilukko aktivoitu

iimestyy &

Lapsilukon deaktivointi (ks. luku
"Lapsilukko")

Laite kytkeytyy itsestdén pois paalta

mointia

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

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

Laite ei kuumene ja néyttéon ilmestyy 2% Laite on esittelykdytdssa

Deaktivoi esittelykdyttd perusasetuksissa

Virheilmoitus "Exxx"

Jos néyttoon ilmestyy virheilmoitus, kierra
toimintovalitsin kohtaan 0; jos n&ytt6 sam-
muu, kyseessi oli hetkellinen ongelma. Jos
vika ilmenee uudelleen tai ilmoitus pysyy
naytdssd, soita huoltoliikkeeseen ja kerro

vikakoodi.
Sahkokatko Esittelykaytto

Laite pysyy muutaman sekunnin kestdvan sdhkodkatkon
ajan pailld. Toiminto jatkuu.

Jos sdhkdkatko oli pidempi laiteen ollessa kdytossi,
néyttdéon ilmestyy viesti. Toiminto on keskeytynyt.

Kierrd toimintovalitsin kohtaan 0. Sitten voit kayttaa
laitetta taas tavanomaiseen tapaan.

Jos néyttoon ilmestyy symboli X, esittelykayttd on
aktivoitu. Laite ei kuumene.

Irrota laite hetkeksi sdhkoverkosta (kytke laitteen sulake
tai suojakytkin sulakerasiassa pois paaltad). Deaktivoi
sitten esittelykayttd perusasetuksissa 3 minuutin
kuluessa (ks. luku "Perusasetukset").
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Uunilampun vaihto

Voit vaihtaa uunilampun itse. Limmdnkestéavia
halogeenilamppuja on saatavana huoltopalvelusta tai
alan liikkeistéd. Kaytd vain samantyyppisid
halogeenilamppuja.

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

A Sahkoiskun vaara!

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

A Palovamman vaara!

Lamput kuumenevat kdyton aikana hyvin kuumiksi.
Lamput voivat aiheuttaa palovamman my6s jonkin aikaa

pois paéltad kytkemisen jalkeen. Anna lamppujen jaddhtya

ennen kuin vaihdat ne.

Huomautus: Al tartu uuteen halogeenilamppuun
paljain kédsin vaan kéyta kuivaa liinaa lamppua
pakkauksesta ottaessasi. Siten lampun kestoaika
pitenee.

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

2 Vedai halogeenilamppu irti. Paina uusi
halogeenilamppu tiukasti paikalleen.

K&danna lampunsuojus ylds ja ruuvaa se kiinni.

Kytke virta taas péille sulakkeesta.

Uunin sivulampun vaihto
1 Levitd keittiopyyhe uunin pohjalle vaurioiden
estamiseksi.

2 Irrota sivuritilan pyélletyt ruuvit. Ota sivuritila pois
uunista.

3 Tyonna ylempi pidikejousi sivuun. Ota lasisuojus
irti.

4 Veda halogeenilamppu irti. Paina uusi
halogeenilamppu tiukasti paikalleen.

5 Aseta lasisuojus alempaan pidikejouseen ja
napsauta ylhédalta paikalleen. Lasisuojuksen
kaltevan puolen tulee olla uunitilaan pé&in.

Ota keittiopyyhe uunista.

Kytke virta taas péille sulakkeesta.

Lasisuojuksen vaihtaminen

Mik&li uunivalon lasisuojus on rikki, on se vaihdettava
uuteen. Lasisuojuksia saat huoltoliikkeesta. limoita
talldin laitteen E-numero ja FD-numero.
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Huoltopalvelu

Jos laitteesi taytyy korjata, kddnny huoltopalvelumme
puoleen. Loyddmme varmasti sopivan ratkaisun, jotta
véltyt myds huoltoteknikon turhilta kdynneilta.

Mallinumero ja sarjanumero

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

@ | E-Nr: FD: ZNr:

Type:

Jotta 10ydat tiedot tarvittaessa helposti, voit kirjoittaa
laitteesi tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumeron tédhéan.

E-Nr. FD-Nr.

Huoltopalvelu

Ota huomioon, ettd huoltopalvelun asentajan kaynti
kadyttovirheen takia aiheuttaa sinulle kustannuksia myd&s
takuuaikana.

Kaikkien maiden yhteystiedot |6ydat oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta héairiétilanteissa

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
kdyttda alkuperiisia varaosia.



Taulukot ja vihjeet

Huomautuksia

Esilammita laite aina.

Siten saavutat parhaat kypsennystulokset. Annetut
kypsennysajat perustuvat esildammitettyyn
laitteeseen.

Annetut arvot ovat ohjeellisia. Todelliseen
kypsennysaikaan vaikuttavat |ahtétuotteen laatu ja
lampotila, kypsennettévdn tuotteen paino ja
paksuus.

Taulukoissa on mainittu lampétila-alueet ja/tai aika-
alueet. Aloita matalimmalla arvolla. Valitse
seuraavalla kerralla tarvittaessa pidempi aika.
Matala |lampétila ruskistaa tasaisemmin. Aseta
tarvittaessa korkeampi lampétila.

Tiedot perustuvat keskimédaraisiin méériin neljélle
henkildlle. Jos haluat valmistaa suuremman maérén,
kypsennysaika pitenee.

Kéytd ohjeessa mainittua kypsennysastiaa. Jos
kdytat jotain muuta astiaa, kypsennysajat voivat
pidentya tai lyhentya.

Voit kdyttda kaikkia lammdnkestévia astioita. Laita
astia grilliritilan keskelle. Suurikokoisille paisteille
voit kdyttdd myos grillausastiaa tai lasista
uunipannua.

Al4 tayta grilliritiloita ja leivinpelteja liian tiiviisti.

Vain siten varmistetaan lammd&n optimaalinen kierto.

Vihannekset

Uunissa kypsennetyt vihannekset ovat hyva
vaihtoehto pannulla paistetuille vihanneksille.
Aromit tiivistyvdt ja paahtaminen tekee niisté viela
maukkaampia. Lisdksi tdhan valmistustapaan
tarvitaan vain vdhan rasvaa.

Puhdista vihannekset ja sekoita niihin kulhossa
vahan 6ljya. Laita ne uuninkestdvaan vuokaan tai
lasi-/grillipannuun ja levitd ne tasaisesti vuokaan.

Sekoita viahintdan yhden kerran kypsennyksen
aikana. Mausta kypsennyksen jilkeen ja ripottele
pinnalle tuoreita yrttejd maun mukaan.

Vihannekset sopivat lampimaksi tai kylméaksi
alkuruoaksi tai kasvispédaruoaksi, tai myds
lisukkeeksi kalan ja lihan kanssa.

Kéytd pienempiin annoksiin (2 - 3 henkil64)
uuninkestdvad vuokaa ja laita se grilliritilélle.
Lasi-/grillipannussa ruoka palaa tai kuivuu.

Noudata esilammitettyjen ja pakastettujen
tuotteiden kohdalla aina my&s valmistajan ohjeita.

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

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

Korkeutta koskevat tiedot tarkoittavat
kannatinkorkeutta alhaalta p&in laitteissa, joissa on
4 kannatinkorkeutta. Suluissa olevat arvot
tarkoittavat laitteita, joissa on 5 kannatinkorkeutta.

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

Kaikki kayttdtavat eivat ole kaytettédvissa kaikissa
uunimalleissa tai niiden kéyttoon tarvitaan
lisdvaruste.

Uunitoiminto Eco-kuumailma:

Energiaa sdastdvd kuumailmatoiminto kakuille,
lihalle, paistoksille ja gratiineille. Jalkilampo
kdytetddn optimaalisesti. Mukavuustoiminnot eivéat
ole paalla (esim. uunivalo). Uunitilan |ampétilan
ndyttd on mahdollista vain kuumennuksen aikana.
Al4 esilammita uunia.

Laita ruoat kylmé&an, tyhjadan uuniin ja kdynnista
annettu kypsennysaika. Pida laitteen luukku aina
suljettuna ruokien kypsennyksen aikana. Siten viltat
[mmdn hdvidmisen.
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampotila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto  nysaika
min

Vihannesvartaat Grilliritila + 3 (4) 220 T 4% Leikkaa puiset vartaat lyhyiksi tai laita ne

Grillausastia yoksi veteen, jotta ne eivét hiilly.
Reseptivihje: paprikaa, sipulia, maissia
(esikypsennettyd), kirsikkatomaatteja,
kesdkurpitsaa

Vihred parsa, Lasinen 3(4) 300 T 6-10% Reseptivihje: mausta sipuleilla, &ljylla,

grillattu uunipannu/ etikalla, suolalla ja pippurilla.
grillausastia

Juurekset Lasinen 3(4) 200 % 30* Reseptivihje: mausta porkkanat, selleri,
uu_nlpannu_/ 3(4) 250 e 15- 920 lanttu, punajuuret oljylla, valkosipulilla,
grillausastia suolalla ja pippurilla.

Kurpitsalohkot Lasinen 3 (4) 200 + 30* Reseptivihje: mausta 6ljylla, valkosipulilla,
uunipannu/ inkivaarilla, kuminalla, suolalla ja pippurilla.
grillausastia

Antipasti Lasinen 3(4) 200 % 30* Reseptivihje: kun vihannekset ovat vield
uu_nlpannu_/ 3(4) 250 e 15- 920 kuumia, pirskota niille Aceto Balsamicoa ja
grillausastia mausta.

Escalivada Vuoka 4 (5) 250 I o4 Reseptivihje: munakoisoa, sipuleita,

(valimerelliset tomaatteja, paprikaa, 6ljyd. Maistuu

uunivihannekset) lampimana ja kylmana.

Ratatouille Lasinen 3(4) 200 - 30-40* Reseptivihje: ripottele lopuksi pinnalle
uunipannu/ parmesaania.
grillausastia

Uunitomaatit Vuoka 2 (3) 120 % 60 Reseptivihje: laita vuokaan

kirsikkatomaatteja tai tomaattiviipaleita,
rosmariinia ja valkosipulia ja pirskota pin-
nalle 6ljya ja véhan hunajaa.

Upota tomaatit halutessasi hetkeksi
kiehuvaan veteen ja poista kuori.

Salaattisikuri Vuoka 2(3) 180 % 25-30 Reseptivihje: halkaise, mausta,

kaari ymparille keittokinkkua, kaada jouk-
koon kermaa tai béchamelkastiketta ja ripot-
tele pinnalle juustoa.

2(3) 190 & 45-50 [Iman esilammityst&, 414 avaa laitteen
luukkua.

Téytetyt paprikat, Uunivuoka/ 2 (8) 200 . 30-34 Reseptivihje: laita téytteeksi keitettyi riisia,

kasvisruokana paistovuoka vehndsuurimoita tai linssejd, sipulia, juustoa,

yritejé ja mausteita.

Taytetty Lasinen 2 (3) 180 + 25 Reseptivihje: laita téytteeksi porkkanaraa-

kesdkurpitsa, uunipannu/ tetta, kevitsipulia, vuohen tuorejuustoa,

kasvisruokana grillausastia valkosipulia, timjamia, suolaa ja pippuria ja
ripottele pinnalle parmesaania.

Vihannespaistos Vuoka 2 (3) 200 - 20-30 Esikypsenna/ blanseeraa vihannekset ja

muut ainekset.

Vihannespurilainen, Leivinpelti + 2 (3) 220 % 12-156*

pakaste leivinpaperi

*

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

Tunnetuimmat uunissa valmistettavat lisukkeet
valmistetaan perunasta, kuten esimerkiksi

perunagratiini. Uunissa voidaan kuitenkin valmistaa

myds erinomaisia lisukkeita, jotka tavallisesti
paistetaan paistinpannussa, esimerkiksi
perunaohukaiset tai paistetut perunat. Tdméan
valmistustavan edut: voidaan valmistaa yhdella

kertaa suurempia maaria, huoneeseen muodostuu
vihemman paistamiskéryd ja ruoan valmistamisessa

tarvitaan vihemmaén rasvaa.

Toinen hyvin monipuolinen uunissa valmistettava
lisuke on juusto. Silld voidaan tdydentéda
erinomaisesti varsinkin kasvisruoat, tai juusto
voidaan tarjota valmistustavasta riippuen
alkuruokana tai sormin naposteltavana.

Uunissa valmistettaviksi sopivia ruokia ovat ennen
kaikkea kuorrutetut ruoat kuten paistokset ja
gratiinit. Sopivia ovat my&s ruoat, joissa on
taikinapohja, esimerkiksi pizza tai taytetty piirakka ja
taytetyt munaruoat, esimerkiksi tortilla.

Kéyta pieniin annosiin (2 - 3 henkil6d) mieluiten
uuninkestdvéda vuokaa ja laita vuoka grilliritildlle.
Lasi-/grillipannussa pienet annokset palavat ja

kuivuvat.

Noudata esilammitettyjen ja pakastettujen
tuotteiden kohdalla aina my&s valmistajan ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Lisukkeet
Perunat Vuoka 2 (3) 200 - 40 - 60* Laita uunivuokaan 2 cm paksuudelta
suolapedilla merisuolaa. Laita pienet perunat
kuorimattomina vuokaan, sivele oliividljylla.
Lohkoperunat Leivinpelti+ 2 (3) 200 % 15* Reseptivihje: Leikkaa perunat lohkoiksi,
leivinpaperia mausta oliivioljylla, paprikalla ja suolalla.
Ranskalaiset Leivinpelti + 3 (4) 200 % 15-20*  Reseptivihje: Oljya kevyesti, mausta
perunat, leivinpaperia kypsennyksen jilkeen suolalla, paprika- tai
tuoreet curryjauheella.
Ranskalaiset Leivinpelti + 3 (4) 220 + 14*
perunat, leivinpaperia
pakaste
Perunagratiini Vuoka 2(3) 180 % 35
2 (3) 190 & 55-60 liman esilammitysta, &l3 avaa laitteen
luukkua.
Perunapaistikkaat Leivinpelti 2 (3) 175 + 20-30*  Voitele pelti hyvin, purista perunapaistikas-
2 (3) 200 — 20 - 30" Tgsﬂsas.t.? ne:%tetta pois, sivele pintaan vahan
Oljya. Kd&anna kerran.
Paistetut perunat Grillausastia 2 (3) 180 % 30-45*  Vaharasvainen ruoanvalmistus. Levitd tasai-
sesti grillausastiaan, sekoita useita kertoja.
Vuohenjuusto peko- Lasinen 2 (3) 220 + 8-10 Kaytt6on sopii vuohen tuorejuusto tai vuo-
nikdareessa Iugmpanqu/ 3(4) 290 o 8-10 henjuusto-camembert.
eivinpelti
Vuohenjuustoa ja Lasinen 2(3) 200 % 8 Reseptivihje: pirskota vuohen tuorejuuston
hunajaa uunipannu/ o tai vuohenjuusto-camembertin pinnalle
leivi . 3(4) 200 8 . N .
eivinpelti laventelihunajaa ja ripottele pinnalle
pinjansiemenia.
Paistettu Leivinpelti + 2 (3) 180 + 15-20 Paista, kunnes panerointi kupruilee.
camembert, leivinpaperi
paneroitu, tuore
Paistettu Leivinpelti + 2 (3) 180 % 15-20 Paista, kunnes panerointi kupruilee.
Camem.bert, leivinpaperi 23) 200 i 15
paneroitu, pakaste
Mozzarellatikut, Leivinpelti + 2(3) 180 + 10
pakaste leivinpaperi

*

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampotila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto nysaika
min

Feta Leivinpelti  2(3) 250 & 12 Reseptivihje: laita 8ljyn, tomaattien, sipulien,
valkosipulin ja rosmariinin kanssa vuokaan ja
mausta suolalla ja pippurilla.

Uunijuusto, tuore Leivinpelti 2 (3) 180 + 20 Tee pehmedén juustoon 10 minuutin
kuluttua ristiviillot ja kd&nna juusto auki.
Vuoka ei saisi mielelldén olla paljon
suurempi kuin juusto, jotta juusto ei hajoa.

Ruoat

Tortilla Vuoka 2 (3) 160 % 40 Reseptivihje: Paprikan, oliivien, sipulien,
Serranon kinkun ja machegojuuston kera.

Maalaismunakas Vuoka 2(3) 160 % 40 Reseptivihje: Vihreén ja valkoisen parsan
kera, lisdna graavilohta.

Frittata-munakas Vuoka 2(3) 190 . 45-50 Reseptivihje: Pinaatin, sipulien ja
katkarapujen kera.

Enchilada-kasvistor- Lasinen 2 (3) 200 - 15-20

tillat, uunipannu/

kuorrutetut grillausastia

Lasagne Vuoka 2 (3) 175 % 35 Reseptivihje: klassisena tai
kasvispainotteisena grillivihannesten ja
puhvelimozzarellan kera.

2 (3) 180- 190 & 55-60 lIman esilammitysta, &l4 avaa laitteen
luukkua.

Juustopasta Vuoka 2(3) 180/ 220 % 10-20 Juustokuorrutusta varten nosta 10 minuutin
kuluttua lampétila arvoon 220 °C ja anna
ruskistua 10 minuuttia.

Juustospétzle Vuoka 2(3) 180/ 220 % 30 Lado vuokaan kerroksittain vasta keitettya
spétzled, ripottele jokaisen kerroksen viliin
juustoa.

Laita lopuksi pinnalle juustoa ja paistettua
sipulia ja nosta ldmpétila 5 minuutin ajaksi
arvoon 220 °C.

Kevitkairyleet Leivinpelti + 2 (3) 225 + 18 - 20*

pakaste leivinpaperia

Minikevatkéaryleet, Leivinpelti+ 2 (3) 225 % 10*

pakaste leivinpaperia

Pizza, tuore Leivinpelti 2 (3) 230 - 250 - 10-15 Oljy4 leivinpelti kevyesti.

Pizza, esipaistettu Leivinpelti+ 2 (3) 230 % 6-8

leivinpaperia 23) 230 = -~
Pizza, pakaste Girilliritila 2(3) 200 % 11-13
2 (3) 220 . 11-13

Amerikkalainen Leivinpelti  2(3) 200 . 20 - 24 lIman esilammitysta!

pizza

(paksu pohja),

pakaste

Elsassilainen Leivinpelti ~ 2(3) 250 - 8-10 Reseptivihje: klassisena tai vuohen tuore-

piirakka (Flamm- juuston, parmankinkun, viikunoiden ja

kuchen, tarte kevatsipulien kera.

flambée),

tuore

*

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.

34



Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Elsassilainen pii- Leivinpelti + 2 (3) 250 + 7
rakka (Flamm- leivinpaperia
kuchen, tarte
flambée),
esipaistettu
Elsassilainen pii- Grilliritila 2 (3) 200 + 10-12
rakka (Flamm- —
kuchen, tarte 2(3) 230 - 8-10
flambée),
pakaste
Quiche Piirakka- 2 (3) 200 - 20+20 Esipaista pohjaa 20 min, kaada seos pohjan
vuoka padlle ja kypsenna vield 20 minuuttia.
Sipulipiirakka Leivinpelti  2(3) 200 —_ 30-40

*

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.

Kala

Kalan sisdlampdétilan pitéisi (hygieniasyistd) olla

kypsennyksen jalkeen vdhintdéan 62 - 70 °C. Tama
on myds ihanteellinen kypsyysaste.

Suolaa kala vasta kypsennyksen jalkeen. N&in kalan
luonnollinen maku sailyy ja siitd poistuu vihemman

nestetta.

Oljya grilliritila ja pelti kevyesti, jotta kala ei tartu

Jos fileessd on nahka: laita kala vuokaan nahkapuoli
yl&spdin, jolloin rakenne ja maku séilyvdt paremmin.

Katkaise puuvartaat lyhyiksi tai liota niitd vedessa
yon yli ennen ainesten pistdmisté vartaisiin, koska
ne muutoin hiiltyvat.

Noudata esilammitettyjen ja pakastettujen
tuotteiden kohdalla aina myds valmistajan ohjeita.

alustaan.
Ruokalaji Varusteet Taso Lampdtila  Uunitoiminto Kypsen- Huomautuksia
°C nysaika
min
Katkarapuvartaat,  Grilliritila + 3(4) 180 o 10*
tuore Grillipannu
Katkarapuvartaat,  Grilliritila + 3(4) 180 o 12*
pakaste Grillipannu
Kalavartaat Grilliritila +  3(4) 200 - 12* Kayta kiinteits kalalajeja, esimerkiksi
Grillipannu (meri)lohta, puna-ahventa, turskaa.
Purotaimen, koko-  Leivinpelti ~ 3(4)  200-220 o 16* Reseptivihje: laita téytteeksi sitruuna,
nainen valkosipulia ja persiljaa.
Kultaotsa-ahven, Grilliritila + 3(4)  200-220 o 20-25*  Reseptivihje: laita téytteeksi sitruunaa,
kokonainen Grillipannu valkosipulia ja timjamia tai keséisesti mint-
— : . tua. Tee kultaotsa-ahvenen pintaan vinot
Leivinpelti  3(4) 175 % 20-25 ristiviillot.
Lohipihvi Grilliritila + 3(4) 250 & 10-12 Reseptivihje: marinoi seoksella, jossa on
Grillipannu limetinmehua, suolaa, pippuria ja
Leivinpelti  2(3) 200 ¥ 10-1  valkosipulia
Tonnikalapihvi Leivinpelti  3(4) 250 & 8-10 Reseptivihje: mausta aasialaiseen tapaan
soijakastikkeella, seesamidljyll4, inkivaarill3,
hunajalla, valkosipulilla, chilillé ja
korianterinsiemenilla.
Kalapuikot, Leivinpelti+ 2(3) 220 % 15-17*
pakaste leivinpaperi
Mustekalarenkaat, Leivinpelti+ 2(3) 220 - 8-12
pakaste leivinpaperi

*

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
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Liha

Paistolampdmittarin kayttd helpottaa seurantaa.
Ohjeita optimaalisista tavoiteldmpétiloista 10ydét
luvusta Paistoldmpémittari.

Lihan vetdytyminen: annan lihan vetaytya
kypsennyksen jalkeen vield 10 - 15 minuuttia. Nain
kypsyminen tasoittuu ja lihanesteet "rauhoittuvat".
Lihanesteen kierto lakkaa eiké lihasta irtoa niin
paljoa nestettéd kun sité viipaloidaan. Suurikokoiset

lihanpalat, esimerkiksi paisti, voivat vetdytya

uunissa. Pienempien, esimerkiksi pihvien, on hyva

vetdytyd uunin ulkopuolella alufolioon kaarittyina.

Kaytd pieniin annosiin (2 - 3 henkil6d) mieluiten
uuninkestdvéda vuokaa, jotta ruoat eivit pala tai

Kéayta grillipannua tai paistovuokaa suurelle paistille
ja valmistaessasi ruokaa, jossa paistin joukkoon
lisatdan runsaasti nestetta.

Anna marinadin imeytyd mieluiten yon yli ja poista
se ennen paistamista tai grillaamista esimerkiksi
veitsen selkdpuolella. Mausteet ja yrtit saattaisivat
muutoin palaa.

Jos paisti on ruskistunut liikaa ja kamara on
paikoitellen palanut, laske seuraavalla kerralla
lampdtilaa ja tarkasta kannatinkorkeus.

Jos paisti on kypsé, mutta kastike on palanut kiinni
vuokaan, kdyta seuraavalla kerralla pienempéa
paistoastiaa ja lisdd enemman nestettd. Jos kastike

kuivu. e L . L
on vetistd, kdytd suurempaa paistoastiaa ja lisda
vihemman nestetta.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdtila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto  nysaika
min

Nauta

Naudanpaisti Lasinen 2 (3) 180 + 90 - 120*

(1,5 kg) uunipannu/
grillausastia

Vilikyljys, punertava Lasinen 2(3) 200 % 30 Sisélampotila 65 °C

(5009) uunipannu/ -~ o 00 &  45-50  Sisaldmpdtila 65 °C.
grillausastia o .

liman esilammitysta, &l3 avaa laitteen
luukkua.

Paahtopaisti/ Lasinen 2 (3) 230/ 180 % 25-356** Reseptivihje: maistuu hyvilta

naudanselkd (1 kg)  uunipannu/ béarnaisekastikkeen tai kylmana viipaleina

- verinen grillausastia remouladekastikkeen ja paistettujen
- punertava Lasinen 2 (3) 230/ 180 % 30 - 40** perunoiden kera.

uunipannu/

grillausastia
- téyskypsi Lasinen 2(3) 230/ 180 % 50 - 60**

uunipannu/

grillausastia

Porsas

Porsaanfilee, Lasinen 2 (3) 230/ 180 + 20-25** Reseptivihje: marinoi 6ljyll&, valkosipulilla ja

kokonainen uunipannu/ persiljalla.
grillausastia

Porsaanfilee Lasinen 2(3) 180 % 30 Sisilampétila 70 °C.

(250 g) uunipannu/ -~ T g ¥  40-45  Sisalampdtila 70 °C.
grillausastia e .

liman esilammitysta, &l3 avaa laitteen
luukkua.

Porsaanmedaljongit Lasinen 2 (3) 180 % 12-15*  Reseptivihje: laita vdh&n ennen
uunipannu/ valmistumista lasiseen uunipannuun/gril-
grillausastia lausastiaan nokare voita ja rosmariininoksa

ja jatka
kypsennysta uunissa.

Porsaanpaisti - Lasinen 2 (3) 230/ 180 + 45 -50**

reisipala (1 kg) uunipannu/
grillausastia

*
**

*k*
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Ruskista ensin liedelld joka puolelta pannulla/paistovuoassa.
Ruskista liha korkeassa kuumuudessa, laske 15 - 20 minuutin kuluttua lampétila.
Kypsenna liha matalassa ldmpétilassa, nosta lampétila viimeisten 15 - 20 minuutin ajaksi.



Ruokalaji

Varusteet

Taso

Lampdtila
°C

Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia

minto

nysaika
min

Porsaanpaisti -
niskapala (1,5 kg)

Lasinen
uunipannu/
grillausastia

230/ 180

85 - 95**

230/ 180

70-80**

Kamarapintainen
porsaanpaisti
(1,5 kg)

Girilliritila +
Girillausastia

180 / 200

60 - 70***

Porsaanpotka

Grilliritila +
Grillausastia

150 / 200

40 - 45*** Tee nahkaan ristiviillot, jotta siité tulee
mukavan rapea.

Kassler (1 kg)

Lasinen
uunipannu/
grillausastia

180/ 160

50 - 60**

Rullapaisti

Lasinen
uunipannu/
grillausastia

230/ 180

65 - 70***

Grilliritila +
Girillausastia

230/ 180

75 - 80***

Vasikka

Vasikanpaisti (1,5 kg)

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

180

50 - 60*

Vasikanpotka

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

150 /180

50 - 60***

Vasikanfilee

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

160-170

20

Téaytetty vasikanrinta

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

120-130

120

Riista

Villisianpaisti

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

170

60-90*  Reseptivihje: marinoi yon yli &ljyss4,
valkosipulissa, sinapissa ja provinssin
yrteissa.

Kauriinreisi

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

170-180

60 - 80

Kauriinsatula

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

165-175

20

165-175

20-25

Kaniininselake

Lasinen
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka

180

15-25*  Reseptivihje: marinoi valkosipulissa,
rosmariinissa, oliividljyssa ja laadukkaassa
balsamiviinietikassa.

*

* %

* k%

Ruskista ensin liedelld joka puolelta pannulla/paistovuoassa.
Ruskista liha korkeassa kuumuudessa, laske 15 - 20 minuutin kuluttua lampétila.
Kypsenna liha matalassa lampotilassa, nosta lampétila viimeisten 15 - 20 minuutin ajaksi.
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Karitsanreisi Lasinen 2 (3) 180-190 % 100* Reseptivihje: marinoi yon yli oliividljyssa,
- punertava uunipannu, valkosipulissa, rosmariinissa ja
grillausastia, sitruunanviipaleissa.
paistovuoka
- téyskypséa Lasinen 2 (3) 180-190 % 120*
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka
Lampaanpotka Lasinen 2 (3) 180 - 200 % 35-45
uunipannu,
grillausastia,
paistovuoka
Muut
Jauhelihapydrykat Leivinpelti + 2 (3) 200 % 30-35 Mita littedmpia jauhelihapyorykat ovat, sita
(280g9) leivinpaperi nopeammin ne kypsyvét. Sopii suurille
maédrille.
Jauhelihapyorykat, Leivinpelti + 2 (3) 200 % 20 Kauniin ruskeat ja silti mehukkaat
ruskistetut (A 80 g) leivinpaperi jauhelihapyérykat: ruskista ensin pannulla ja
laita
sitten uuniin.
Jauhelihapyorykat Leivinpelti+ 2 (3) 200 % 25-30 Reseptivihje: soveltuvat hyvin
(a259) leivinpaperi jatkokasittelyyn, esim. jauhelihapydrykat
tomaattikastikkeessa, ruotsalaiset lihapullat,
Konigsberger Klopse.
Jauhelihapyorykat, Leivinpelti + 2 (3) 200 % 15 Reseptivihje: pujota lampaan- tai
ruskistetut (4 25 g)  leivinpaperi kaniininlihasta valmistetut jauhelihapyorykéat
vartaisiin ja tarjoa minttujogurtin tai
viikunasinapin kera.
Fleischkase-mak- Grilliritila + 2 (3) 160 % 60 Kayta paistolampdmittaria (sisdlampdtila
kara, tuore (700 g)  Girillausastia 67 °C).
Pekonisuikaleet Leivinpelti+ 3 (4) 180 % 8-10 Kun otat uunista, valuta talouspaperin
(pekoni), ohut leivinpaperi paalla.
Pekonisuikaleet Leivinpelti+ 3 (4) 190 % 8-12
(pekoni), paksu leivinpaperi
Paprika jauhelihatdyt- Uunivuoka/ 2 (3) 175 + 55-60 Reseptivihje: téyté jauhelihalla ja kypsenna

teelld

paistovuoka

tomaattikastikkeessa.

*

**

*k*

Ruskista ensin liedelld joka puolelta pannulla/paistovuoassa.
Ruskista liha korkeassa kuumuudessa, laske 15 - 20 minuutin kuluttua lampétila.
Kypsenna liha matalassa ldmpétilassa, nosta lampétila viimeisten 15 - 20 minuutin ajaksi.
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Lintu

Paistolampomittarin kiytto helpottaa seurantaa. Ala
laita mittaria keskelle (onttoon kohtaan) vaan vatsan
ja reiden véliin. Lisdohjeita optimaalisista
tavoitelampotiloista |6ydat luvusta Paistolampémittari.

Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet
sen paistoajan loppupuolella voilla, suolavedelld,

Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reiki4,
jotta rasva padsee valumaan pois.

Kayta paistovuokaa tai muuta sopivaa uuninkestéavéaa
vuokaa valmistaessasi ruokaa, jossa paistin
joukkoon lisdtdén runsaasti nestettd. Toimi samoin
myd&s, kun kypsennettdvista tuotteesta voi valua

linnusta valuneella rasvalla tai appelsiinimehulla.

runsaasti rasvaa, esimerkiksi hanhenpaisti.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Ankka, kokonainen  Girilliritild + 2 (3) 160 / 180 . 75* Reseptivihje: taytd appelsiineilla, omenoilla
(1,5-2kg) Grillausas- tai kuivatuilla hedelmilla.
tia/paisto-
vuoka
Ankanrinta Paistovuoka/ 2 (3) 160 % 25-35 Tee nahkaan ristiviillot.
uunivuoka
Hanhi, kokonainen  Girilliritila + 2 (3) 160/ 190 % 110- 130* Reseptivihje: tdytd omenoilla ja sipuleilla,
(5 kg) tC'EurlllaL.Jsas- 23) 160/ 190 = 110 - 130" mausta tdyte meiramilla ja sulje lintu.
ia/paisto-
vuoka
Kalkkuna, Grilliritila + 2 (8) 160/ 190 % 120 - 180*
kokonainen Grillausas- 23) 160 / 190 i 120 - 180
tia/paisto-
vuoka
Broileri, Grilliritila + 2 (3) 190 % 70-80 Esilammita.
kokonainen Grillausastia 23) 190 e 70-80
(1kg)
(normin EN60350-1
mukaan)
Broilerin koipi Grilliritila + 3 (4) 220 < To Reseptivihje: aasialainen marinadi, jossa
Grillausastia 3(4) 290 p— 30 .sou.allf?s_tlketta,.hunajaa, chilig, Yalkqsmulna,
inkivadria, kuminaa, raastettua limetinkuorta,
korianteria.
Broilerin reisi Grilliritila + 3 (4) 220 T 80 Jata kaantdmisen jilkeen yldspdin pinta,
Grillausastia 3(4) 290 e 30 jossa on enemman nahkaa; nahkasta tulee
mukavan rapea.
Marinoi 6ljylla, rosmariinilla,
sitruunanviipaleilla ja valkosipulilla
Broilerinrinta Grilliritila + 2 (3) 200 + 20-25 Reseptivihje: hiero ennen kypsentamista
Grillausastia pintaan tandooritahnaa.
2(3) 200 5 50 liman esilammitysta, &l4 avaa laitteen
luukkua.
Broilerin nugetit, Leivinpelti + 2 (3) 200 % 15**
pakaste leivinpaperia
Viirigisenrinta Leivinpelti 3 (4) 220 & 10-12  Sivele pintaan 6ljyd ja mausteita, esim.
paprikaa, timjamia, katajanmarjaa ja
valkosipulia.
Viiridinen, Grilliritila + 3 (4) 200 & 20-25 Sivele pintaan &ljy4 ja mausteita, esim.
kokonainen Grrillausastia paprikaa, timjamia, katajanmarjaa,
(2150 g) valkosipulia.

*

* %

Kypsennai liha matalassa lampotilassa, nosta lampdtila 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.

Kayta 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

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

Kéyta pieniin grillattaviin méaéariin energiaa

voi muuttua, koska laitteeseen muodostuu liian
paljon vesihOyrya.

Grillattavien palojen on hyva olla yhtd paksuja,
vdhintddn 2 - 3 cm. Silloin ne ruskistuvat tasaisesti
ja niistd tulee mehukkaita. Grillaa liha aina ennen
suolausta. Laita grillattavat palat suoraan ritilélle.

séddstdvaa toimintoa "Kompakti grilli". Talléin vain
grillin keskikohta kuumenee. Laita grillattavat
elintarvikkeet grilliritilan keskelle.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampédtila Uunitoi- Kypsennysaika Huomautuksia
°C minto  min
Porsaankylki, Grilliritila +  2(3) 230 Tt 18-20%
viipaleina grillausastia 2(3) 230 5 18- 20
Saslikki Grilliritila + 3 (4) 190 E 16*
grillausastia
Braatvursti Grilliritila +  3(4) 270 - 10*
grillausastia
Merguez-makkara  Grilliritila + 3 (4) 250 & 12k
grillausastia
Porsaanluut, Grilliritila +  3(4) 200-220 T o4¢
esikypsennetyt grillausastia 3(4) 200-220 e T
Porsaanluut, Grilliritila +  3(4) 220 - 40* Reseptivihje: kdytd marinadia, jossa on
raa'at grillausastia 3(4) 220 e 30" oljya, sinappia, balsam|V||n|et|I§kaa, hunajaa,
valkosipulia, worchsesterkastiketta,
tomaattipyreeté ja Tabascoa.
Saté-kananpoika Grilliritila +  3(4) 250 & 10- 14* Tarjoa maapahkinikastikkeen kera.
grillausastia
Halloumijuusto Grilliritila +  3(4) 250 & 5-8 Halloumi on puolikova juusto, jota
(grillijuusto) grillausastia kaytetdan turkkilaisessa ja kreikkalaisessa
keittiossa. Se sopii erinomaisesti
grillattavaksi.
Paahtoleivin Grilliritila 3(4) 200 - 1-92* Esilimmita enintdzn 5 minuuttia. Al jata
paahtaminen laitetta ilman valvontaa, jotta leivasté ei tule
liian tummaa.
Havaijinleipa Leivinpelti+ 3(4) 190 sy 8-10**
leivinpaperi
Croque Monsieur-  Leivinpelti+ 3(4) 190 & 8-11*
leipa leivinpaperi
Krutongit Leivinpelti 2(3) 180 % 15* Reseptivihje: sekoita yhteen tuoretta
vaaleaa leipa3, oliividljyd, valkosipulia ja ros-
mariinia.
Al3 kayti liikaa 6ljy4 ja lisaa 6ljy vasta vahan
ennen paistamista, koska leipakuutiot im
eytyvdt muutoin tayteen 6ljyd. Kdanna
monta kertaa.
Marengin gratinointi Irtopohja- 2(3) 220-250 T 4.5 Al3 jati laitetta ilman valvontaa, jotta
vuoka marengista ei tule liilan tummaa.
Kuivatut luumut Leivinpelti+ 3(4) 200 Tt 8-10 T#han sopivat oikein hyvin myds taatelit ja
pekonikddreessa leivinpaperi aprikoosit.

*

**

Kaanna kypsennettéva tuote, kun puolet kypsennysajasta on kulunut.
Gratinoi haluamasi ruskistustason mukaan.
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Leivonnaiset

Suosittelemme tummia metallisia vuokia, koska ne
sitovat itseensd paremmin |dmpda. Laita vuoka
grilliritilan keskelle.

Jos paistat kakun pellilla ilman leivinpaperia, voitele
pelti kevyesti.

Voit paistaa pienleivonnaiset, esimerkiksi tuulihatut,
pikkuleivét tai lehtitaikinataskut myds kahdella
tasolla, 1+3 tai 2+4.

Jos paistat useammalla tasolla, on normaalia, ettd
samanaikaisesti uunin laitetut pellilliset eivat tule
valmiiksi samaan aikaan. Anna alimpien pellillisten
jalkikypsya vahan aikaa tai laita ndma seuraavalla
kerralla aikaisemmin uuniin.

Anna leivonnaisen jadhtya ritildlla ennen
leikkaamista.

Leivonnainen on alapuolelta lilan tumma: laita
uuniin yhté tasoa ylemmaksi, valitse matalampi
lampdotila.

Leivonnainen on yldpuolelta lilan tumma: laita uuniin
yhta tasoa alemmaksi, valitse matalampi |ampétila ja
pidenné vdahan paistoaikaa.

Jos kakku on liian kuiva, valitse vah&an korkeampi
lampéotila. Jos kakku on sisdltd taikinainen, valitse
matalampi lampdtila.

Paistoaikoja ei voida lyhentéda valitsemalla
korkeampi lampotila; on parempi valita vahan
matalampi lampdtila.

Kakku painuu kokoon: kédytd vihemman nestetté tai
valitse 10 °C matalampi lampétila. Ald avaa
uuninluukkua liian aikaisin.

Kakku nousee vain keskelta: voitele vuoan reuna.

Jos pikkuleivat eivét irtoa 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 monta kertaa kostealla,
kylmalla pyyhkeelld. Voitele vuoka seuraavalla
kerralla hyvin ja ripottele siihen lisédksi
korppujauhoja.

Noudata esipaistettujen ja pakastettujen tuotteiden
kohdalla aina my&s valmistajan ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto  nysaika
min
Kakku
Juustokakku Irtopohja- 1(2) 160 - 165 % 70-75
vuoka 1(2) 160 - 165 T 70-75
1(2) 160- 165 x 85-90
1(2) 160 - 165 . 80-90
1(2) 160 - 165 3 40-45 Matala juustokakku, jossa puolet
rahkatéytetta.
Sokerikakku Irtopohja- 2(3) 160-170 % 50- 60
vuoka 2 (3) 160- 170 T 50-60
Pitka vuokakakku Pitkdnomai- 2 (3) 160-170 % 60 - 65 Jotta ruskistuksesta tulee tasainen, aseta
nen vuoka 23) 160-170 i 55 - 60 uuniin pitkittain.
Torvivuokakakku, Torvivuoka 1 (2) 165 + 30 Reseptivihje: klassinen torvivuokakakku tai
savariini pekonin ja saksanpdhkindiden kera.
1(2) 170 & 55 liman esilammitysta, &l3 avaa laitteen
luukkua.
Piirakka pellilla Leivinpelti 2 (3) 165-170 % 40-45 Voitele pelti kevyesti.
2 (3) 165 - 170 T 40-50
Kéaretorttu Leivinpelti + 2 (3) 190 % 6 Kumoa vield Iampimé&na sokeroidulle
leivinpaperia leivinpaperille, kaéri rullalle.
Kakkupohja Irtopohja- 2(3) 165-175 % 30-35 Laita irtopohjavuoan pohjalle
vuoka leivinpaperia.

* %

Esildammita laite annettuun lampétilaan. Kun laitat kypsennettavan tuotteen uuniin, laske lampétila toiseen annettuun

lampétilaan.
Deaktivoi pikakuumennustoiminto perusasetuksissa

(ks. luku Perusasetukset: Perusasetukset > Kuumennusaika/-signaali > Kuumennus ja signaali)
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampdotila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Pannupulla Leivinpelti 2(3) 165 % 30-35 Reseptivihje: laita pinnalle luumuja,
23) 165 — 30-35 viikunoita tai sipulia ja pekonia.
Hedelmakakku Piirakka- 2 (3) 165 % 40-50 Reseptivihje: laita pinnalle mansikoita tai
murotaikinapohjalla  vuoka 23) 170 — 40-50 aprikooseja ja marsipaania.
2(3) 165 ¥  45-55
Ranskalainen Piirakka- 2(3) 190 % 30-40 Ranskalainen leivonnainen, jossa
omenapiiras vuoka — murotaikinapohja, esim. Tarte aux Pommes,
2(3) 190 - 30-40 Tarte Tatin, Tarte au Chocolat, Tarte au
2 (3) 190 - 40-45 Citron.
2 (3) 190 . 45 -50 Vaaleisiin piirakkavuokiin.
Lehtitaikinastruudeli Leivinpelti+ 2 (3) 200 + 20-25 Reseptivihje: tdytd vanukkaalla ja kirsikoilla
leivinpaperi tai omenoilla.
Apple pie Irtopohja- 2(3) 160** % 85-105  Esilammitys
(normin EN60350-1  Vuoka
mukaan) @20cm
Irtopohja- 1(2) 180** - 80-95 Esilammitys
vuoka
@20 cm
Taytekakku Irtopohja- 2 (3) 160** % 22-30 Esilammitys
(normin EN60350-1  Vuoka
mukaan) @26.cm
Irtopohja- 2 (3) 160** - 20- 45 Esilammitys
vuoka
@ 26 cm
Pienet leivonnaiset
Tuulihatut, eclairit Leivinpelti + 2 (3) 180 % 35 Reseptivihje: valitse téytteeksi vaniljakreemi,
leivinpaperi 23) 180 i 20 Mous'se au Chocolat, hedelmén- tai kahvin-
makuinen kermavaahto.
2(3) 180 ol 35
Pikkuleivat, Leivinpelti 2(3) 160-170 + 15
Pursotinpikkuleivat 2(3) 160-170 i 18
Pienet Leivinpelti + 2 (3) 200 + 15-20
lehtitaikinaleivonnai- leivinpaperia
set
Lehtitaikinataskut, Leivinpelti+ 3 (4) 200 % 15 Reseptivihje: tayta kinkulla ja juustolla tai
taytetyt leivinpaperia omenoilla ja rusinoilla.
Lehtitaikinaleivonnai- Leivinpelti + 3 (4) 200 % 15 Reseptivihje: kuorruta seesaminsiemenill3,
nen leivinpaperia unikonsiemenilla, sokerilla.
Lehtitaikinatangot Leivinpelti + 3 (4) 200 % 15 Reseptivihje: juuston, kinkun, pahkindiden
leivinpaperia kera.
Lehtitaikinaviinerit Leivinpelti+ 2 (3) 200 % 15-20 Reseptivihje: vanukkaan, hedelmien kera.
leivinpaperia
Rapeat uunivohvelit Leivinpelti+ 2 (3) 140 % 8-10 Muotoile ennen jadhtymistd, esim.
leivinpaperia jaételdtuuteiksi tai pieniksi rulliksi jalkiruokaa
varten.
Grissini-leipéatikut Leivinpelti + 2 (3) 160 % 30 Sirottele pinnalle merisuolaa, rosmariinia,

leivinpaperia

currya, seesaminsiemenia tai kuminaa.

* %

Esilammita laite annettuun lampdotilaan. Kun laitat kypsennettivén tuotteen uuniin, laske lampétila toiseen annettuun
lampétilaan.
Deaktivoi pikakuumennustoiminto perusasetuksissa

(ks. luku Perusasetukset: Perusasetukset > Kuumennusaika/-signaali > Kuumennus ja signaali)
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto nysaika
min
Cookiet (a 20 g) Leivinpelti+ 2 (3) 175 % 12-14 Suklaan, rusinoiden, pahkindiden tai
leivinpaperia sitruunan kera.
Browniet Leivinpelti + 2 (3) 120 % 60 Leikkaa paistamisen jilkeen nelidiksi.
leivinpaperia Matalan lampétilan ansiosta rakenne pysyy
siséltd vdhén juoksevana.
2(3) 180 5 40- 45 liman esilammitysta, &l4 avaa laitteen
luukkua.
Muffinit Muffinipelti/ 2 (3) 160 % 25-30 Suklaan, pahkindiden tai rusinoiden kera.
papert- 2 (3) 175 T 25-30
muotit
2 (3) 160 - 165 T 25-30
Kuppikakut Lasinen 2 (3) 150** & 25-40 Esilammitys
(normin EN60350-1 _Uun'pannu
mukaan) Leivinpelti 3 (4) 150** &  25-40  Esilimmitys
Lasinen 1(2) Kayttd kahdella tasolla
uunipannu
Lasinen 3(4) 160** - 20-30 Esilammitys
uunipannu
Pursotinpikkuleivdt  Leivinpelti 2(3) 140** % 30-40 Esilammitys
(normin EN60350-1  |eivinpelti 3 (4) 140** + 30-45  Esilammitys
mukaan) Lasinen 1(2) Kaytts kahdella tasolla
uunipannu
Leivinpelti 2 (3) 160** - 15-33 Esildimmitys
Leipd, sampylat
Sekaleipa Leivinpelti+ 2 (3) 200/ 170* + 40-50
leivinpaperia =" 4, 200/ 170* T 40-50
2 (3) 200 / 165* " 45.50
Hapanleipa Leivinpelti 2 (3) 200/ 180* . 50-60
Oliivitomaattileipd  Leivinpelti 2(3) 200/ 170* - 40-50
Leipa Pitkanomai- 2 (3) 175 . 40-45
pitkdnomaisessa nen vuoka
vuoassa
Patonki, Leivinpelti + 2 (3) 220 - 10-12
esipaistettu leivinpaperia
Ciabatta, Leivinpelti + 2(3) 190 - 12-14
esipaistettu leivinpaperia 2 (3) 180 * 12-14
Pannuleipa Leivinpelti+ 2 (3) 200 + 15-20 Kypsennysaika riippuu leivin koosta ja
leivinpaperia 23) 210 i 15-20 paksuudesta.
Foccacia Leivinpelti + 2 (3) 210 . 15-20 Laita pinnalle esim. yrtteja, merisuolaa,
leivinpaperia oliiveja, sardiineja, sipulia, kinkkua,
tomaatteja tai juustoa.
Valkosipuli-/yrttipa-  Leivinpelti + 2 (3) 200 - 8-10
tonki leivinpaperia
Lehtitaikinastruudeli Leivinpelti+ 2 (3) 200 % 20-25 Reseptivihje: tdytd lampaanmaitojuustolla ja
leivinpaperia fetalla.

Esilammita laite annettuun lampéotilaan. Kun laitat kypsennettavan tuotteen uuniin, laske 1ampétila toiseen annettuun
ldmpdtilaan.

Deaktivoi pikakuumennustoiminto perusasetuksissa

(ks. luku Perusasetukset: Perusasetukset > Kuumennusaika/-signaali > Kuumennus ja signaali)

**
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Ruokalaji Varusteet Taso Lampotila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Pullapitko Leivinpelti + 2 (3) 165 + 20
leivinpaperia 2(3) 170 & 30-35 lIman esilammitysta, &l4 avaa laitteen
luukkua.
Sampylat, Leivinpelti + 2 (3) 210 . 8-10
esipaistettu leivinpaperia 2 (3) 200 x 8-10
Sampylit, Leivinpelti + 2 (3) 180 + 10-12
pakaste leivinpaperia 23) 200 i 10-12
Sampylat, Leivinpelti + 2 (3) 250 / 200* _ 15-20
tuoreet (& 50 g) leivinpaperia
Lipedleivonnaiset, Leivinpelti+ 2 (3) 200 + 10-12
pakaste leivinpaperia
Croissantit, Leivinpelti + 2 (3) 170 - 15-25
pakaste leivinpaperia

*

* %

Esilammita laite annettuun lampétilaan. Kun laitat kypsennettdvan tuotteen uuniin, laske lampétila toiseen annettuun

ldmpétilaan.

Deaktivoi pikakuumennustoiminto perusasetuksissa
(ks. luku Perusasetukset: Perusasetukset > Kuumennusaika/-signaali > Kuumennus ja signaali)

Nostatus (taikinan kohotus)

Laita taikina kulhossa grilliritilalle. Valitse

uunitoiminto "Kohotus".

Saada suurelle maarille, esimerkiksi leiville,

lampotila 38 - 40 °C. Nain taikina kohoaa tasaisesti

keskeltd reunoille saakka.

Pienille taikinama&arille, esimerkiksi kierrepullille tai
sampyldille, voit asettaa lampdtilan 40 - 45 °C.

Annettu nostatusaika on vain ohjeellinen. Anna
taikinan kohota kaksinkertaiseksi.

Jos taikina ei kohoa, olet kayttényt liian vdhan hiivaa
tai et ole vaivannut taikinaa riittavasti.

Ruokalaji Varusteet Taso

Lampdtila  Uunitoiminto Kypsennysaika Huomautuksia

°C

min

Taikinajuuri  Kulho 2 (3)

38 )

25-45 esimerkiksi hiivataikina, leivontafermentti,

hapantaikina, hdyrynuudelipyorykat
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Jalkiruoat

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

hyvin suuriin méaariin, esimerkiksi kun tulossa on

paljon vieraita.

Uunijélkiruoat nautitaan useimmiten |dmpiming,
joten ne sopivat kyvin kylmaan vuodenaikaan.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia

°C minto nysaika
min

Apple Crumble Vuoka 2(3) 200 % 35-40 Omenavuoka jossa murukuorrutus, maistuu
hyvaltd myds marjojen tai mirabelli-luumujen
kera.

2 (3) 200 " 25-30  Pehmeille omenalajikkeille.
2 (3) 200 . 25-30 Kiinteille omenalajikkeille.

Uuniomenat Vuoka 2 (3) 190 - 200 % 20-30 Suositus: kéytd ruuanvalmistukseen sopivia
luumuja, esim. Boskop. Nama sopivat erityi-
sesti keittdmiseen ja paistamiseen.
Keséversio: tiyté ricottajuustolla, sitruunalla,
hunajalla, kardemummalla, vaniljalla ja pin-
jansiemenilla.

Hilloke Lasinen 2 (3) 160- 180 % 30-40 esim. aprikooseja ja erilaisia marjoja
uunipannu/ (3) 200 T 30-40  Ald lisas nestettd, sekoita useita kertoja.
grillausastia Mausta hunajalla, tuoreella vaniljalla tai kane-

lilla.

Clafoutis-paistos Vuoka 2 (3) 190 % 30-35 Ranskalainen jélkiruoka: klassisesti kirsikoi-
den kera, maistuu hyvaltd myds mirabelli-luu-
mujen tai marjojen kera.

2 (3) 200 03 55 liman esilammitysta, &l3 avaa laitteen
luukkua.

Makea paistos Vuoka 2(3) 160 - 180 % 30-40 Esim. mannapuuro, rahka tai riisipuuro

Ofenschlupfer-ome- Vuoka 2 (3) 150 % 50-55 Esim. kirsikoiden tai aprikoosien kera

napaistos,

Kirschenmichel-kir-

sikkapaistos

Topfenpalatschinken Vuoka 2 (3) 180 - 190 % 8-10 Itdvaltalainen erikoisuus: pannukakku, téy-
tetty rahkalla ja rusinoilla, valeltu kermalla ja
kuorrutettu.

Marengit Leivinpelti + 2 (3) 100 * 150 Tee mahdollisimman matalia annoksia, jotta

leivinpaperi massa kuivuu hyvin l1api.
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Sulatus K&aanna liha tai kala, kun puolet sulatusajasta on
kulunut. Irrota yksittdiset sulatettavat tuotteet
Kéaytd tdh&an uunitoimintoa "Sulatus". toisistaan, esimerkiksi marjat tai lihanpalat. Kala ei
tarvitse olla tdysin sula. Riittd4, ettd pinta on sen

Annetut sulatusajat ovat vain ohjeaikoja. . N ) v
verran pehmes, ettd mausteet imeytyvat pintaan.

Sulatusaika riippuu pakasteen koosta, painosta ja
muodosta: pakasta ruoat matalina annoksina tai Kokonaisen broilerin ja paistinpalan sulatukseen
yksitellen. Tama lyhentd4 sulatusaikaa. tdma uuni ei sovellu, koska sulatus kestaéi liian
kauan. Tallaiset elintarvikkeet voidaan sulattaa
paljon nopeammin hdyryuunissa tai
yhdistelmahd&yryuunissa.

Tyénnéa pakaste grilliritilalla toiselle
kannatinkorkeudelle, jos uunissa on
5 kannatinkorkeutta, kolmannelle

kannatinkorkeudelle. Tydonné sen alapuolelle lasi-/ A Terveysriskil

grillipannu sulamisnesteen talteenottoa varten.
Kun sulatat eldinperdisia elintarvikkeita, poista

ehdottomasti sulamisneste. Se ei saa péaasta

Sulata vain se méaré, jonka tarvitset heti. kosketuksiin muiden elintarvikkeiden kanssa.
Taudinaiheuttajat voivat siirtyd ruokaan.

Tyénna lasi-/grillipannu ruoan alapuolelle uuniin. Kaada
pannuun kertyva lihan ja linnun sulamisneste pois.
Puhdista astianpesuallas sen jalkeen ja laske viemériin
runsaasti vettd. Puhdista lasi-/grillipannu kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai pese se
astianpesukoneessa.

Kuumenna uunia sulatuksen jalkeen 15 minuuttia
kiertoilmalla lampotilassa 180 °C.

Poista ruoat pakkauksesta ennen sulatusta.

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

Ruokalaji Varusteet Taso Lampdtila Uunitoiminto Kypsennysaika Huomautuksia
°C min
Marjat (500 g) Lasi-/grilli- 2 (3) 50-55 * 25-30
pannu
Vihannekset (500 g) Lasi-/grilli- 2 (3) 50-55 3 30-50 Sulatusaika riippuu annoksesta.
pannu Pienet vihannekset kuten esimerkiksi

herneet ja pavut sulavat nopeammin
kuin kimpaleena pakastettu pinaatti tai
kukkakaaliruusukkeet.

Broilerin koipireisi ~ Girilliritila 2(3) b50-55 3 45 - 50*
(2200 g)

Kalafilee (a 150 g)  Girilliritila 2(8) 45-50 3 45 - 50*
Katkaravut Grilliritila 2(3) 45-50 3 20-25

*  Lis&da tasaantumisaika: kytke laite sulatusajan paatyttya pois pdéltd ja anna ruokien olla suljetussa laitteessa vield 10 -
15 minuuttia, jotta ne sulavat sisélté asti.

Umpioiminen
Umpioi elintarvikkeet mahdollisimman pian oston tai Aseta umpiointitélkit kuumutta kestdvaan astiaan,
poiminnan jalkeen. Pidempi varastointi laskee jossa on vettd. Tolkit eivat saa koskettaa toisiaan, ja
vitamiinipitoisuutta ja aiheuttaa helposti kdymisen. tolkkien siséllosta pitdisi vahintddn % olla vedessa.
Kaytd vain virheettomia hedelmia ja vihanneksia. Avaa uuninluukku, kun kypsennysaika on pé&éttynt.

Ota umpiointitélkit uunista vasta, kun ne ovat

Uuni ei sovellu lihan umpioimiseen. o
jaédhtyneet kokonaan.

Tarkasta ja puhdista umpiointitolkit, kumirenkaat,

sulkimet ja jouset huolellisesti. Varastoi umpioidut tuotteet viiledssa, pimeéssi ja

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

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uunitoiminto Kypsennysaika Huomautuksia

°C min
Hedelmat Grilliritila 1(2) 150 - 160 - 35-40 suljetuissa umpiointitdlkeissa
Vihannekset Grilliritila 1(2)  190-200 - 60 - 120 suljetuissa umpiointitolkeissa
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Desinfiointi

Lasit on hyvé desinfioida uunissa ennen siiléntaa,
jotta ennaltaehkéistdén pilaantumista. Sailykkeita
voidaan vain siten sdilyttdd pidemmén aikaa ja
muualla kuin jadkaapissa.

Desinfioi tyhjia lasipurkkeja 100 °C kuumailmassa
vahintdan 20 minuuttia. Lasipurkkien kannet ja
kumitiivisteet voidaan desinfioida samanaikaisesti
kiehuvassa vedessé, jotta ne eivat kuivu uunin
kuivassa kuumuudessa.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
min
Desinfiointi Girilliritila 2 (3) 100 % 20-25 Umpiointitdlkit, tuttipullot

Kuivaaminen

Kuivaaminen on sdildntdmenetelmd, jossa

elintarvikkeen kosteudesta poistetaan 50 %
kuivassa kuumuudessa. Samalla maku tulee
intensiivisemmaksi.

Mitd paksumpi elintarvike on, sitd kauemmin
kuivaaminen kestda. Kuivaaminen on nopeinta ja
energiatehokkainta, kun elintarvike leikataan

Laita esivalmistellut elintarvikkeet leivinpaperin
paélle ritildlle tai pellille. Kdanna elintarvikkeita
silloin talloin kuivaamisen aikana.

Tarvittava aika riippuu elintarvikkeen paksuudesta ja
elintarvikkeen luonnollisesta kosteusmaarasti, siis
tomaattinen kuivaaminen kestdd kauemmin kuin
sienten kuivaaminen.

viipaleiksi. Jos haluat kuivata kahdella tasolla samanaikaisesti,
kdytd tasoja 1 ja 3 (tai 2 ja 4).
Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila  Uuni- toi- Kypsen- Huomautuksia
°C minto nysaika
tuntia

Sienet viipaleina Grilliritila + 2 (3) 50-60 + 3-4

leivinpaperia
Omenat renkaina Grilliritila + 2 (3) 50-70 + 5-8

leivinpaperia
Tomaatit Grilliritila + 2 (3) 60-70 + 7-8 Poista tomaateista siemenent, muutoin
neljanneksind leivinpaperia kuivatusaika pitenee.
Yrtit Grilliritila + 2 (3) 50-60 + 1%-2 esim. ruohosipuli, persilja, salvia

leivinpaperia
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Paistokivi

Tarvitset lisévarusteeksi paistokiven ja
lammityselementin.

Olipa kyse rapeasta pizzasta tai tuoreesta leivasta,
paistokiven kanssa saavutat paistotuloksen, jota
voidaan verrata massiivisen kiviuunin tulokseen, tai
jopa ylittda sen, koska paistolampétila voidaan
saataa tasmallisesti.

Koosta riippuen voit laittaa paistokivelle
samanaikaisesti myds useampia pizzoja, simpyldita
tai muita leivonnaisia.

Voit paistaa useampia pizzoja peréjalkeen.
Paistoaika pizzaa kohden voi télldin pidentya

n. 1 -3 minuuttia.

Suosittelemme kayttdmé&an leivdn paistamiseen
paistolampomittaria. Pistd paistolampomittari

10 - 15 min paistoajan jalkeen taikinan paksuimpaan
kohtaan. Tunnistin mittaa [ampdtilan leivonnaisen
sisdlla ja kytkee uunin pois paaltd, kun asetettu
sisdlampdtila on saavutettu.

Taikinoiden pitdd péd&std paistettaessa kohoamaan
ilman, ettd pinta repeda. Tdméa saadaan aikaan
pistelemilla leivonnaiseen haarukalla useita reikia
tai tekemalla siihen veitsella viiltoja.

Kypsennystaulukossa annetut lampdtilat ja ajat ovat
ohjearvoja. Noudata esikypsennettyjen ja
pakastettujen tuotteiden kohdalla aina myds
valmistajan ohjeita.

Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoiminto Kypsennysaika Huomautuksia

°C min

Sampylét, tuoreet  Paistokivi 1 250 / 200* = 15-20

(250 g)

Pannuleipa Paistokivi 1 210 == 15 Kypsennysaika riippuu leivan koosta ja
paksuudesta

Foccacia Paistokivi 1 210 = 15 Laita pinnalle erilaisia aineksia, esimer-
kiksi yrttejd, merisuolaa, oliiveja, sardii-
neja, sipuleita, kinkkua, tomaattia tai
juustoa.

Sekaleipa Paistokivi 1 175 = 45

Hapanleipa Paistokivi 1 250 / 200* = 50-60

Oliivi-tomaattileipd  Paistokivi 1 175 w 45

Pizza, tuore Paistokivi 1 275 = 5-8 Kypsennysaika riippuu taikinan tyypista
ja paksuudesta seka téytteesta.

Pizza, pakaste Paistokivi 1 230 == 8-10 Kypsennysaika riippuu taikinan
paksuudesta. Noudata valmistajan
ohjeita.

Flammkuchen, Paistokivi 1 300 = 3-4 Reseptivihje: klassisesti tai tuoreen

tuore vuohenjuuston, parmankinkun,
viikkunoiden ja kevétsipuleiden kera.

Flammkuchen, Paistokivi 1 250 = 4-5

pakaste

*

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

48



Paistovuoka

Tarvitset lisévarusteena saatavan paistovuoan ja
lammityselementin.

Tarttumattoman pinnoitteen ansiosta tarvitset
ruskistamiseen vain hyvin vahdn rasvaa.
Vihje: dl4 laita rasvaa paistovuokaan, vaan 6ljya liha.

Paistovuoassa voit valmistaa helposti myds suuret Laonae e X
N&in lampo siirtyy suoraan lihaan.

lihanpalat ja hauduttaa runsaan ruokamaaran.
Kypsennysneste kiehuu nopeasti kokoon, varmista
aina nesteen riittdvyys. Kun kypsennysaika on

30 minuuttia, lisdi nestettd n. 1 litraa.

Voit esivalmistaa ruoat ja pitdd ne uunissa
lampimind. Keittid ndyttda siistiltd, keittotaso ei ole
likaantunut ja keittiédn tulee vahemmaén

ruoanvalmistuskéaryjé, koska ruoka valmistetaan Kun kypsennét kastikkeita, pidd ne aina juoksevina

uunissa. ja lisda kypsennysnestetta.
Noudata myds paistovuoan kadyttdohjeessa olevia
ohjeita.
Ruokalaji Varusteet Taso Lampétila Uunitoiminto Kypsennysaika Huomautuksia
°C min
Broilerinrinta Paistovuoka 1 200 J Ruskistaminen  Ennen kuin laitat kypsennettivén tuotteen
+ paistovuokaan, kuumenna se lisdksi
15-20 ruskistusteholla. Tydnna sitten
paistolampomittari paikalleen.
Naudanlihagulassi Paistovuoka 1 220/ J Ruskistaminen Ruskista sipulit ja liha, kayta sité varten
130 - 140* + liséksi ruskistustehoa. Lisda neste ja laske
60- 120 lampétilaa, kypsenna lihan lajista riippuen
60 - 120 minuuttia
Osso buco Paistovuoka 1 220/ 140* J Ruskistaminen  Ruskista liha ja vihannekset, kéyté siihen
+ liséksi ruskistustehoa. Lisda neste ja laske
60 - 90 lampdotilaa, jatka kypsennysta
60 - 90 minuuttia kannen alla. Kdanna
potkaviipaleet yhden kerran.
Tafelspitz Paistovuoka 1 220/ 130* J Ruskistaminen  Ruskista halkaistut sipulit, lisda
+ vihannekset hetkeksi joukkoon ja téyta
210-240 nesteelld. Kiehauta liemi, mausta ja laita
liha pataan. Lihan pitaa olla kokonaan
nesteen peittdma. Laita paistovuoan kansi
paélle ja jatka kypsennystad 130 °C:ssa.
Saksanhirvi-ragout Paistovuoka 1 220/ O Ruskistaminen  Ruskista liha. Lisda neste ja laske |ampoti-
130 - 140* + laa, jatka kypsennysté 60 - 100 minuuttia
60 - 100 lihalajin ja lihanpalojen koosta riippuen.
Kaaryleet Paistovuoka 1 220/ 120* O Ruskistaminen  Ruskista kdryleet pienissé erissé, kayta
+ siihen ruskistustehoa.
60-90
Tortilla Paistovuoka 1 175 O Ruskistaminen Ruskista kaikkia aineksia munia lukuun
+ ottamatta paistovuoassa, lisdi sitten
10-15 munamassa ja jatka kypsennysté, kunnes
tortilla on kiintea.
Maalaismunakas  Paistovuoka 1 175 4 Ruskistaminen Ruskista kaikkia aineksia munia lukuun
+ ottamatta paistovuoassa, lisda sitten
10-15 munamassa ja jatka kypsennysta, kunnes
maalaismunakas on kiintea.
Taytetyt paprikat, Paistovuoka 1 200 O 30 Reseptivihje: laita téytteeksi keitettya riisia,
kasvisruokana vehndsuurimoita tai linsseji ja sipulia,
juustoa, yrttejé ja mausteita.
Chili con carne Paistovuoka 1 220/ 130* O Ruskistaminen

+
60-90

Ruskista korkeassa kuumuudessa, laske lampétila jatkokypsennysté varten matalammaksi.
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mitka ruoat ovat kyseessa?

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa
lampdotilassa vilja- ja perunatuotteita kuten
esim.perunalastuja, ranskalaisia perunoita,
paahtoleipdd, sampylditd, leipda ja
sokerileipomotuotteita (kekseja, piparkakkuja,

pikkuleipid).

Vihjeita ruoan vahaakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleisié tietoja

Pida kypsennysajat mahdollisimman
lyhyina. Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei
liian tummaksi. Suuret, paksut paistotuot-
teet siséltavat vahemman akryyliamidia.

Leivonta Kuumailmalla enint. 180 °C.

Pikkuleivat Muna tai munankeltuainen viahentda akryy-
liamidin muodostumista. Levita pellille
tasaisesti ilman, ettd ne menevét paallek-
kain.

Uuni- Paista vahintadn 400 g peltid kohtia, jotta

Ranskalaiset ranskalaiset perunat eivat kuivu.

perunat
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	m Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite on tarkoitettu ainoastaan kalusteeseen asennettavaksi. Noudata asennusohjeita.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi enintään 2000 metrin korkeudella merenpinnasta.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 15 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Laita varuste aina oikein päin uunitilaan. Katso varusteita koskeva kuvaus käyttöohjekirjassa.
	Palovaara!
	▯ Uunitilassa säilytettävät, palavat esineet voivat syttyä palamaan. Älä säilytä palavia esineitä uunitilassa. Älä avaa laitteen luukkua, jos laitteesta tulee savua. Kytke laite pois päältä ja irrota verkkopistoke tai kytke sulake sul...
	▯ Laitteen luukkua avattaessa muodostuu ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa kuumennuselementtejä ja syttyä palamaan. Älä laita irrallista leivinpaperia varusteen päälle, kun esilämmität uunin. Laita leivinpaperin päälle aina painoksi as...

	Palovamman vaara!
	▯ Laite kuumenee hyvin kuumaksi. Älä kosketa uunitilan kuumia sisäpintoja tai kuumennuselementtejä. Anna laitteen jäähtyä aina. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi. Käytä aina patalappuja, kun otat kuumat varusteet tai astiat uunista.
	▯ Alkoholihöyryt voivat syttyä kuumassa uunissa. Älä valmista ruokia, joissa on runsaasti väkevää alkoholia. Käytä vain väkeviä alkoholijuomia vain pieniä määriä. Avaa laitteen luukku varovasti.
	▯ Lamput kuumenevat käytön aikana hyvin kuumiksi. Lamput voivat aiheuttaa palovamman myös jonkin aikaa pois päältä kytkemisen jälkeen. Anna lamppujen jäähtyä ennen kuin puhdistat laitteen. Kytke valo pois päältä puhdistuksen ajaksi.
	▯ Lamput kuumenevat käytön aikana hyvin kuumiksi. Lamput voivat aiheuttaa palovamman myös jonkin aikaa pois päältä kytkemisen jälkeen. Anna lamppujen jäähtyä ennen kuin vaihdat ne.

	Palovamman vaara!
	▯ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ Laitteesta voi tulla kuumaa höyryä, kun avaat laitteen luukun. Avaa laitteen luukku varovasti. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi höyrystyä kuumaksi höyryksi. Älä kaada koskaan vettä kuumaan uuniin.

	Loukkaantumisvaara!
	Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi särkyä. Älä käytä puhdistuslastaa, voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

	Sähköiskun vaara!
	▯ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Vain koulutukseemme osallistunut huoltopalvelun teknikko saa tehdä korjauksia ja vaihtaa vaurioituneita liitäntäjohtoja. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa po...
	▯ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.
	▯ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.
	▯ Uunilamppua vaihdettaessa on lampunkantojen liitännöissä sähkövirtaa. Irrota ennen vaihtamista verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä.
	▯ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	▯ Vääränlainen paistolämpömittari voi vaurioittaa eristettä. Käytä vain tähän laitteeseen tarkoitettua paistolämpömittaria.

	Palovaara!
	▯ Irralliset ruoantähteet, rasva ja lihaneste voivat syttyä palamaan pyrolyysipuhdistuksen aikana. Poista karkea lika uunitilasta ja varusteista ennen jokaista pyrolyysipuhdistusta.
	▯ Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä ripusta palavia esineitä, esim. keittiöpyyhkeitä luukun kahvaan. Pidä laitteen etupuoli vapaana. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Palovamman vaara!
	▯ Uunitila kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä avaa laitteen luukkua tai käsittele lukitushakaa käsin. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ ; Laitteen ulkopinta kuumenee itsepuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Älä kosketa laitteen luukkua. Anna laitteen jäähtyä. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.

	Vakavien terveysvahinkojen vaara!
	Laite kuumenee pyrolyysipuhdistuksen aikana hyvin kuumaksi. Korkea kuumuus vaurioittaa peltien ja vuokien tarttumatonta pinnoitetta ja siitä muodostuu myrkyllisiä kaasuja. Älä puhdista tarttumattomalla pinnoitteella varustettuja peltejä ja vuoki...
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	Ennen ensimmäistä käyttöä
	Huomautuksia
	Kielen asettaminen
	1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi näytön kieli.
	2 Vahvista valitsimella ™.
	Huomautus

	Kellonajan muodon asetus
	1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.
	2 Vahvista valitsimella ™.

	Kellonajan asetus
	1 Aseta haluamasi kellonaika kiertovalitsimella.
	2 Vahvista valitsimella ™.

	Päivämäärän asettaminen
	1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.
	2 Vahvista valitsimella ™.

	Päiväyksen asettaminen
	1 Aseta kiertovalitsimella haluamasi päivä.
	2 Siirry symbolilla C kuukauden asetukseen.
	3 Aseta kiertovalitsimella kuukausi.
	4 Siirry symbolilla C vuoden asetukseen.
	5 Aseta kiertovalitsimella vuosi.
	6 Vahvista valitsimella ™.

	Lämpötilayksikön asetus
	1 Valitse kiertovalitsimella haluamasi muoto.
	2 Vahvista valitsimella ™.

	Ensimmäisen käyttöönoton lopettaminen
	Uunin kuumennus
	Varusteiden puhdistus

	Laitteen aktivointi
	Standby
	Huomautuksia

	Laitteen aktivointi
	Huomautuksia


	Laitteen käyttö
	Uunitila
	Huomio!

	Lisävarusteiden työntäminen uuniin
	Päällekytkentä
	1 Aseta toiminnonvalitsimella haluamasi kuumentamistapa. Näyttöön ilmestyy valittu kuumentamistapa ja ehdotuslämpötila.
	2 Mikäli haluat muuttaa lämpötilaa: Aseta kiertovalitsimella haluamasi lämpötila.
	Huomautus

	Pikakuumennus
	Huomautus

	Turvakatkaisu

	Ajastintoiminnot
	Ajastin­valikon haku näyttöön
	Hälytin
	Lyhytaika-ajastimen asettaminen
	1 Hae ajastinvalikko näyttöön.
	2 Aseta haluamasi aika kiertovalitsimella.
	3 Käynnistä valitsimella I.


	Ajanottokello
	Ajanottokellon käynnistäminen
	1 Hae Ajastin-valikko näyttöön.
	2 Valitse valitsimella C toiminto "Ajanottokello" p.
	3 Käynnistä valitsimella I.

	Ajanottokellon pysäyttäminen ja käynnistäminen uudelleen
	1 Hae Ajastin-valikko näyttöön.
	2 Valitse valitsimellaC toiminto "Ajanottokello" p.
	3 Kosketa symbolia H.
	4 Käynnistä valitsimella I.


	Kypsennysajan kesto
	Kypsennysajan asetus
	1 Kosketa symbolia M.
	2 Valitse symbolilla C toiminto "kypsennysaika" 6.
	3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennysaika.
	4 Käynnistä symbolilla I.
	Huomautus


	Kypsennysajan päättyminen
	Kypsennyksen päättymisajan siirtäminen
	1 Kosketa symbolia M.
	2 Valitse symbolilla C "kypsennysajan päättyminen" 5.
	3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennyksen päättymisaika.
	4 Käynnistä symbolilla I.
	Huomautus



	Pitkäaika-ajastin
	Huomautus
	Pitkäaika-ajastimen asetus
	1 Aseta toiminnonvalitsin asentoon ž.
	2 Kosketa symbolia /.
	3 Kypsennysajan 6 muuttaminen: Kosketa symbolia $. Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennysaika.
	4 Kypsennysajan päättymisen 5 muuttaminen: Kosketa symbolia C. Aseta kiertovalitsimella haluamasi kypsennysajan päättyminen.
	5 Poiskytkeytymisen päivämäärän q muuttaminen: Kosketa symbolia C. Aseta kiertovalitsimella haluamasi poiskytkeytymisen päivämäärä. Vahvista symbolilla ™.
	6 Lämpötilan muuttaminen: Aseta kiertovalitsimella haluamasi lämpötila.
	7 Käynnistä symbolilla I.


	Yksilölliset reseptit
	Reseptin tallentaminen
	1 Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi kuumentamistavalle.
	2 Kosketa symbolia i.
	3 Valitse kiertovalitsimella vapaa muistipaikka.
	4 Kosketa symbolia g.
	5 Aseta kiertovalitsimella haluamasi lämpötila.
	6 Kypsennysaika on tallennettu.
	7 Seuraavien vaiheiden tallentaminen:
	8 Mikäli ruoka on kypsää, kosketa reseptin päättämiseksi symbolia &.
	9 Syötä nimi kohtaan "ABC" (katso kohtaa Nimen syöttö).
	Huomautuksia

	Reseptin ohjelmointi
	1 Aseta toimintovalitsin haluamasi uunitoiminnon kohdalle. Aseta haluamasi lämpötila kiertovalitsimella.
	2 Kosketa symbolia i.
	3 Valitse vapaa muistipaikka kiertovalitsimella.
	4 Kosketa symbolia %.
	5 Syötä nimi kohdassa "ABC" (ks. luku Nimen syöttäminen).
	6 Valitse symbolilla C ensimmäinen vaihe.
	7 Valitse aika-asetus symbolilla C.
	8 Aseta haluamasi kypsennysaika kiertovalitsimella.
	9 Valitse symbolilla C seuraava vaihe.
	10 Tallenna valitsimella ™.
	Huomautus

	Nimen syöttäminen
	1 Syötä reseptin nimi kohtaan "ABC".
	2 Tallenna symbolilla ™.
	Huomautus

	Reseptin käynnistäminen
	1 Aseta toiminnonvalitsin mille tahansa kuumentamistavalle.
	2 Kosketa symbolia i. Valitse haluamasi resepti kiertämällä valitsinta.
	3 Käynnistä symbolilla I.
	Huomautuksia

	Reseptin muuttaminen
	1 Aseta toimintovalitsin haluamasi uunitoiminnon kohdalle.
	2 Kosketa symbolia i.
	3 Valitse kiertovalitsimella haluamasi resepti.
	4 Kosketa symbolia %.
	5 Valitse haluamasi vaihe symbolilla C.
	6 Tallenna valitsimella ™.

	Reseptin poistaminen
	1 Aseta toiminnonvalitsin mille tahansa kuumentamistavalle.
	2 Kosketa symbolia i.
	3 Valitse haluamasi resepti kiertämällä valitsinta.
	4 Poista symbolilla Ž resepti.
	5 Vahvista symbolilla ™.


	Paistolämpömittari
	m Sähköiskun vaara!
	m Palovammanvaara!
	Työnnä paistolämpömittari kypsennettävään ruokaan
	Ruuan sisälämpötilan asetus
	1 Työnnä kypsennettävä ruoka, johon olet työntänyt paistolämpömittarin, uuniin. Kiinnitä paistolämpömittari uunin sisätilassa olevaan pistorasiaan ja sulje laitteen luukku. Varo jättämästä paistolämpömittarin johtoa puristuksiin!
	2 Aseta toiminnonvalitsin haluamallesi kuumentamistavalle.
	3 Aseta kiertovalitsimella haluamasi uunin lämpötila.
	4 Kosketa symbolia +. Aseta kypsennettävälle ruualle haluamasi sisälämpötila kiertovalitsimella ja vahvista symbolilla +.
	5 Laite kuumentaa asetetulla kuumentamistavalla.
	Huomautuksia

	Ohjearvoja sisälämpötilalle

	Ruskistusteho
	Lapsilukko
	Huomautuksia
	Lapsilukon aktivointi
	Lapsilukon deaktivointi
	Perusasetukset
	1 Aseta toiminnonvalitsin S asentoon.
	2 Valitse kiertovalitsimella "Perusasetukset".
	3 Kosketa symbolia ™.
	4 Valitse kiertovalitsimella haluamasi perusasetus.
	5 Kosketa symbolia %.
	6 Aseta kiertovalitsimella perusasetus.
	7 Tallenna symbolilla ™ tai keskeytä symbolilla ' ja poistu senhetkisestä perusasetuksesta.
	8 Kierrä toiminnonvalitsin 0 asentoon poistuaksesi perusasetukset-menusta.
	Huomautus
	Huomautus
	--------


	Puhdistus ja huolto
	m Sähköiskun vaara!
	m Palovamman vaara!
	m Palovammojen vaara!
	m Loukkaantumisvaara!
	Puhdistusaine
	Huomio:

	Sivuritilöiden pois ottaminen
	Sivuritilöiden ulos ottaminen
	1 Levitä uunin pohjalle keittiöpyyhe suojataksesi emalia naarmuuntumiselta.
	2 Irrota pyälletyt mutterit (kuva A).
	3 Ota sivuritilät pois (kuva B).

	Sivuritilöiden takaisin asettaminen
	1 Aseta sivuritilät oikein päin paikalleen: pitempi sivu ylöspäin. Oikea ja vasen ritilä ovat keskenään identtisiä.
	2 Kiristä pyälletyt mutterit.



	Pyrolyysi (itsepuhdistus)
	m Palovaara!
	m Palovaara!
	m Vakavien terveysvahinkojen vaara!
	Pyrolyysin esivalmistelu
	Pyrolyysin käynnistäminen
	1 Aseta toiminnonvalitsin S asentoon.
	2 Näyttöön ilmestyy symboli œ. Vahvista symbolilla ™.
	3 Näyttöön ilmestyy poiskytkeytymisaika, jolloin pyrolyysi tulee olemaan valmis. Jos haluat, voit siirtää poiskytkeytymisaikaa kiertovalitsimella. Vahvista symbolilla ™.
	4 Ota uunista pois kaikki tarvikkeet ja poista karkea lika. Vahvista symbolilla ™.
	5 Käynnistä symbolilla I. Puhdistusajan kuluminen näkyy näytössä. Mikäli poiskytkeytysmisaikaa siirrettiin, näkyy näytössä ajan kuluminen pyrolyysin käynnistymiseen asti. Uunivalo on sammuksissa.
	Huomautus

	Varusteiden puhdistus pyrolyysin avulla
	Huomautuksia

	Toimintahäiriö, mitä on tehtävä?
	m Sähköiskun vaara!
	--------
	Sähkökatko
	Esittelykäyttö
	Uunilampun vaihto
	m Sähköiskun vaara!
	m Palovamman vaara!
	Huomautus

	Uunin ylälampun vaihto
	1 Ruuvaa lampunsuojuksen ruuvi irti. Lampunsuojus kääntyy alas.
	2 Vedä halogeenilamppu irti. Paina uusi halogeenilamppu tiukasti paikalleen.
	3 Käännä lampunsuojus ylös ja ruuvaa se kiinni.
	4 Kytke virta taas päälle sulakkeesta.

	Uunin sivulampun vaihto
	1 Levitä keittiöpyyhe uunin pohjalle vaurioiden estämiseksi.
	2 Irrota sivuritilän pyälletyt ruuvit. Ota sivuritilä pois uunista.
	3 Työnnä ylempi pidikejousi sivuun. Ota lasisuojus irti.
	4 Vedä halogeenilamppu irti. Paina uusi halogeenilamppu tiukasti paikalleen.
	5 Aseta lasisuojus alempaan pidikejouseen ja napsauta ylhäältä paikalleen. Lasisuojuksen kaltevan puolen tulee olla uunitilaan päin.
	6 Ota keittiöpyyhe uunista.
	7 Kytke virta taas päälle sulakkeesta.

	Lasisuojuksen vaihtaminen
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