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1 Turvallisuus

Noudata seuraavia turvallisuusohijeita.
1.1 Yleisia ohjeita

= | ue tdma ohje huolellisesti.

m Sailyta ohjeet ja tuotetiedot mydhempéaé
kayttotarvetta tai mahdollista uutta omistajaa
varten.

® Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, ala kytke
laitetta kayttoon.

1.2 Maarayksenmukainen kaytto

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kalusteeseen asennettavaksi. Noudata
asennusohjeita.

llman pistoketta olevien laitteiden liittaminen on
sallittua vain alan ammattilaisille. Takuu ei kata
virheellisesta liitannasta johtuvia vaurioita.

Kayta laitetta vain:

® ryokien ja juomien valmistukseen.

m yksityisissa kotitalouksissa ja kodinomaisen
ympariston suljetuissa tiloissa.

® enintddn 4000 m korkeudella
merenpinnasta.

1.3 Kayttajien rajoitukset

Kahdeksanvuotiaat ja sitd vanhemmat lapset ja
sellaiset henkil6t, joilla on alentunut fyysinen,

aistillinen tai henkinen toimintakyky tai joilta
puuttuu kokemusta ja/tai tietoa laitteen
kaytosta, saavat kayttaa laitetta vain valvonnan
alaisena tai kun heille on neuvottu, miten
laitetta kaytetdan turvallisesti ja he ovat
ymmartaneet laitteesta aiheutuvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta,
paitsi jos he ovat vahintaan 15-vuotiaita ja
aikuinen valvoo toimenpiteita.

Pida alle kahdeksanvuotiaat lapset poissa
laitteen ja litantajohdon lahelta.

1.4 Turvallinen kaytto

M\ VAROITUS - Tulipalovaara!

Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet voivat

syttya palamaan.

» Ala sailyta palavia esineita uunitilassa.

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi

voivat syttya palamaan.

» Poista ennen kayttéa karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

Laitteen luukkua avattaessa muodostuu

ilmavirta. Leivinpaperi voi koskettaa

kuumennuselementteja ja syttya palamaan.

» Al3 laita irrallista leivinpaperia varusteen
paélle esilammityksen ja kypsennyksen
aikana.



» Leikkaa leivinpaperi sopivan kokoiseksi ja
laita leivinpaperin paalle painoksi astia tai
uunivuoka.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!

Laite ja laitteen osat, joita paasee

koskettamaan, kuumenevat kayton aikana.

» Varo koskettamasta lammityselementteja.

» Pida alle 8-vuotiaaat lapset poissa laitteen
|&ahettyvilta.

Varusteet ja astiat kuumenevat hyvin kuumiksi.

» Kayta aina patalappuja, kun otat kuumat
varusteet tai astiat uunista.

Alkoholihoyryt voivat syttyd kuumassa uunissa.

Laitteen luukku voi pongahtaa auki. Laitteesta

voi tulla ulos kuumaa hoyrya ja liekkeja.

» Kayté ruokiin vakevia alkoholijuomia vain
pienia maaria.

» Al4 kuumenna alkoholijuomia (= 15 % vol.)
laimentamattomina (esimerkiksi ruokien
valeluun).

» Avaa laitteen luukku varovasti.

/\ VAROITUS - Palamisvaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa.

» Ala kosketa kuumia osia.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.
Laitteesta voi tulla kuumaa hoyrya, kun avaat
laitteen luukun. HOyry ei ole lampdtilasta
riippuen nakyvaa.

» Avaa laitteen luukku varovasti.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.
Kuumassa uunitilassa oleva vesi voi hoyrystya
kuumaksi hoyryksi.

» Ala kaada koskaan vettd kuumaan uuniin.

/\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya.

» Ala kayta uuninluukun lasin puhdistukseen
voimakkaita, hankaavia puhdistusaineita tai
teravaa metallikaavinta, koska ne voivat
naarmuttaa pintaa.

Laite ja laitteen osat, joita paasee

koskettamaan, voivat olla teravareunaisia.

» Ole varovainen, kun kasittelet ja puhdistat
laitetta.

» Jos mahdollista, kayta suojakasineita.

Laitteen luukun saranat liikkkuvat, kun luukku

avataan ja suljetaan, ja ne voivat takerrella.

» Ala tartu saranoiden alueelle.

LED-lamppujen valo on hyvin kirkas ja se voi

vahingoittaa silmia (riskiluokka 1).

» Ala katso suoraan LED-valoon yli 100
sekuntia kauempaa.
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/\ VAROITUS - Sdhkoiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.

» Laitteen korjaustdita saavat tehda vain alan
ammattilaiset.

» Laitteen korjaukseen saa kayttda vain
alkuperaisia varaosia.

» Jos verkkoliitantajohto tai laitteen liitantgjohto
vaurioituu, sen tilalle tulee vaihtaa erityinen
verkkoliitantajohto tai laitteen liitantajohto,
joka on saatavana valmistajalta tai
valmistajan huoltopalvelun kautta.

» Jos laitteen verkkojohto vaurioituu, sen saa
vaihtaa ainoastaan alan ammattihenkildsto.

Verkkojohdon viallinen eristys on vaarallinen.

» Varmista, ettd verkkojohto ei koske laitteen
kuumiin osiin tai lammaonlahteisiin.

» Varmista, ettd verkkojohto ei koske teraviin
ulokkeisiin tai reunoihin.

» Verkkojohtoa ei saa taittaa, jattaa
puristuksiin eika muuttaa.

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa

sahkaoiskun.

» Al kayta laitteen puhdistukseen hoyry- tai
painepesuria.

Viallinen laite tai verkkojohto on vaarallinen.

» Ala kayta vaurioitunutta laitetta.

» Ala veda verkkojohdosta, kun irrotat laitteen
sahkoverkosta. Veda aina verkkojohdon
pistokkeesta.

» Jos laite tai verkkojohto on rikki, irrota heti
verkkojohdon pistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois paalta ja sulje vesihana.

» Soita huoltopalveluun. - Sivu 50

Kun laite on asennettu, lapset eivat saa paasta

kasiksi laitteen takaseinassa oleviin aukkoihin.

» Noudata asennusohjeita.

/\ VAROITUS - Tukehtumisvaara!

Lapset saattavat leikkiessdan esim. vetaa

pakkausmateriaaleja pdahansa tai kaariytya

niihin ja tukehtua.

» Pida pakkausmateriaali poissa lasten
ulottuvilta.

» Ala anna lasten leikkia pakkausmateriaalilla.

Lapset voivat vetaa henkeen tai niella pienia

osia ja tukehtua niihin.

» Pida pienet osat poissa lasten ulottuvilta.

» Al anna lasten leikkia pienilld osilla.

1.5 HOyry

Noudata naita ohjeita, kun kaytat
hdyrytoimintoa.



fi Esinevahinkojen valttdminen

/N VAROITUS - Palamisvaara!

Uunitilaan muodostuu kuumaa hoyrya.

» Ala laita k&siasi uunitilaan héyrykayton
aikana.

Kun poistat varusteen uunista, kuuma neste

voi laikkya.

» Ota kuumat varusteet uunista varovasti ja
kayta uunikintaita.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!
Laitteesta voi poistua kayton aikana kuumaa
hoyrya.

» Ald kosketa tuuletusaukkoja.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.

1.6 Paistolampomittari

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun kaytat
paistolampomittaria.

/\ VAROITUS - Sahkoéiskun vaara!
Kuumuus voi vaurioittaa eristysta, jos
kaytetaan virheellista paistolampdmittaria.
» Kayta vain tahan laitteeseen tarkoitettua
paistolampomittaria.

/\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Paistolampdmittari on terava.
» Kasittele paistolampomittaria varovasti.

1.7 Puhdistus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun puhdistat
laitetta.

/N VAROITUS - Palamisvaara!

Kalkinpoistotabletit voivat aiheuttaa

syopymisoireita suussa, nielussa, silmissa ja

iholla.

» Noudata kalkinpoistotablettien
pakkauksessa olevia turvallisuusohjeita.

» Valta ihokontaktia kalkinpoistotablettien
kanssa.

» Pida kalkinpoistotabletit poissa lasten
ulottuvilta.

N\ VAROITUS - Kemiallisten palovammojen

vaara!

Kalkinpoistoliuos voi aiheuttaa sydpymisoireita

suussa, nielussa, silmisséa ja iholla.

» Valta ihokontaktia kalkinpoistoliuoksen
kanssa.

» Pida kalkinpoistoliuos poissa lasten
ulottuvilta.

» Ala juo kalkinpoistoliuosta.

» Ala paasta kalkinpoistoliuosta kosketuksiin
elintarvikkeiden kanssa.

» Pese vesisailio astianpesukoneessa tai
huolellisesti kasin ennen laitteen seuraavaa
kayttda.

2 Esinevahinkojen valttaminen

2.1 Yleista

HUOMIO

Ylikuumeneminen voi vaurioittaa laitetta.

» Ald aseta mitdan suoraan uunitilan pohjalle.

» Ala levita alumiinifoliota uunitilan pohjalle.

» Aseta astiat aina reiélliseen kypsennysastiaan tai
ritilalle.

Tarkoitukseen sopimattomien nesteiden kayttd aiheuttaa

laitevaurioita.

» Ald kaytd muita nesteita kuin vetta.

» Kayta vain raikasta, kylméaé vesijohtovetta,
pehmennettyd vetta tai hiilihapotonta mineraalivetta.

» Tietoja vesijohtovedesta saat paikalliselta
vesilaitokselta.

Kloori ja hapot vaurioittavat ruostumattoman teréksen

pintaa.

» Poista aina heti jaamat, jotka ovat tulleet suolasta,
mausteisista kastikkeista, esimerkiksi ketsupista tai
sinapista, suolatuista ruoista, esimerkiksi suolatuista
paisteista, tai muista klooripitoisista tai hapokkaista
ruoista.

Luukun lasiin osuva alumiinifolio voi aiheuttaa pysyvia

varjaymia.

» Uunitilassa oleva alumiinifolio ei saa koskettaa luukun
lasia.

Hedelma&mehu voi aiheuttaa pysyvia tahroja uunitilaan.

» Poista hedelmamehu aina heti.

» Pyyhi lopuksi kostealla ja kuivalla liinalla.

Uunitilaan pitkaksi aikaa jadva kosteus aiheuttaa

korroosiota.

» Ala sailytd kosteita elintarvikkeita pitkaan suljetussa
uunissa.

» Ala varastoi ruokia uunitilassa.

Ruostuva materiaali voi saada aikaan korroosiota

uunitilassa.

» Kayta uunitilassa vain alkuperaisia varusteita.

» Ala kayta emaloituja leivinpelteja tai grillipannuja.

» Ala kayta tarjoiluvateja tai aterimia, jotka voivat
ruostua.

Pienosat, jotka eivat ole alkuperaisia, voivat vaurioittaa

laitetta.

» Kéyta vain alkuperdisia pienosia, esimerkiksi
muttereita.

» Tilaa pienosat tarvittaessa varaosapalvelumme kautta.

Kuumuus voi vaurioittaa ruostumatonta terasta olevia

kypsennysastioita.

» Kuumenna ruostumatonta terasta olevia
kypsennysastioita vain lampoétilaan 230 °C saakka.

» Al& k&yta uunissa ruostumatonta terasta olevia
kypsennysastioita.



Jaahdyttaminen laitteen luukku avattuna vaurioittaa ajan

mittaan viereisia kalusteita.

» Kun olet kayttanyt laitetta korkeassa lampotilassa,
anna uunitilan jaahtya luukku suljettuna.

» Al laita mitdan laitteen luukun valiin.

» Anna uunitilan kuivua avoimena vain, kun kaytdssa on
muodostunut runsaasti kosteutta.

Jos tiiviste on hyvin likainen, laitteen luukku ei sulkeudu

kaytdssa enda kunnolla. Viereiset kalusteet voivat

vaurioitua.

» Pida tiiviste puhtaana.

» Ala kayté laitetta, jos tiiviste on vaurioitunut tai tiiviste
puuttuu.

Laitteen luukun kayttaminen istuimena ja sailytystilana

voi vaurioittaa laitteen luukkua.

» Ald nojaa tai istuudu laitteen avoimen luukun péalle
tai riipu luukusta tai ota siita tukea.

» Al aseta astioita tai varusteita laitteen luukun péaalle.

2.2 Hoyry

HUOMIO

Tippuvat nesteet voivat vaurioittaa uunitilaa.

» Kun hoyrykypsennét reidllisessé kypsennysastiassa,
tydnné aina reiatdn kypsennysastia alle, jotta tippuvat
nesteet otetaan talteen.

Silikonivuoat eivat sovellu yhdistelmakayttéoén hoéyryn

kanssa.

» Astioiden pitda olla kuumuutta ja hoyrya kestavia.

Ruosteiset astiat voivat aiheuttaa uunitilaan korroosiota.

Jo pienetkin tapléat voivat aiheuttaa korroosiota.

» Ala kayta astioita, joissa on ruostetta.

Jos kalkinpoistoaineliuosta paasee ohjauspaneelille tai

muille herkille pinnoille, ne vaurioituvat.

» Poista kalkinpoistoaineliuos heti vedella.

2.3 Paistolampomittari

/N VAROITUS - Sahkéiskun vaara!

Kuumuus voi vaurioittaa eristysta, jos kaytetdan

virheellistd paistolampdmittaria.

» Kayta vain tdhén laitteeseen tarkoitettua
paistolampomittaria.

HUOMIO

Yli 250 °C lampdtilat vaurioittavat paistolampomittaria.

» Kayta paistolampdmittaria vain tasséa laitteessa
maksimilampotilassa 230 °C.

Ymparistébnsuojelu ja saastd fi

» Al kayta paistolampomittaria uunitoiminnoilla
Tasogrilli tai Kompakti grilli.

» Poista paistolampdmittari uunista ennen kuin kaytat
tasogrillia tai kompaktia grillia.

» Kun kaytat uunitoimintoa Tasogrilli ja Kiertoilma
paistolampdmittarin kanssa, aseta enintaan lampdtila
250 °C.

Voit vahingossa vaurioittaa paistolampomittaria laitteen

luukulla.

» Ald jata paistolampomittarin johtoa puristuksiin
laitteen luukun valiin.

Grillivastuksen kuumuus voi vaurioittaa

paistolampdmittaria.

» Varmista, etta etaisyys grillivastuksen ja
paistolampdmittarin seka paistolampdmittarin johdon
valilld on muutamia senttimetreja. Ota talldin
huomioon, ettd liha voi turvota kypsentdmisen aikana.

Kosteus voi vaurioittaa paistolampomittaria.

» Ala puhdista paistolampomittaria
astianpesukoneessa.

2.4 Puhdistus

HUOMIO

Kalkki voi vaurioittaa laitetta.

» Poista laitteesta kalkki sd&nndllisesti.

Véaaranlaiset kalkinpoistoaineet voivat vaurioittaa laitetta.

» Kéyta vain ohjeen mukaisia kalkinpoistotabletteja.

Laitteen virheellinen hoito voi aiheuttaa korroosiota

uunitilassa.

» Noudata laitteen hoito- ja puhdistusohjeita.
— "Puhdistus ja hoito", Sivu 25

» Puhdista uunitila heti kun laite on ja&htynyt ja laitteen
jokaisen kayton jalkeen.

» Kuivaa uunitila puhdistuksen jalkeen
kuivausohjelmalla — Sivu 27.

Kalkinpoistotabletti voi vaurioittaa uunitilaa.

» Kayta kalkinpoistotablettia vain kalkinpoisto-ohjelmaa
varten.

» Aseta kalkinpoistotabletti vesisailioon.

» Ala laita kalkinpoistotablettia koskaan uunitilaan tai
kuumenna sitd uunitilassa.

Kuumuus vaurioittaa vesisailiota.

» Ald kuivaa vesisailidtd kuumassa uunissa.

3 Ymparistonsuojelu ja saasto

3.1 Pakkausmateriaalin havittaminen

Pakkausmateriaalit ovat ymparistoystavallisia ja
Kierratyskelpoisia.
» Havita yksittaiset osat lajiteltuina.

3.2 Energiansaasto

Laitteesi kuluttaa vahemman sahko4a, kun noudatat naita
ohjeita.

Kypsenna hoyrykypsennyksessd useammalla tasolla
samanaikaisesti.

v Hdyryssa voidaan kypsentda samanaikaisesti erilaisia
ruokia ilman, ettd maut sekoittuvat toisiinsa. Jos
ruokien kypsymisajat ovat erilaiset, laita pisimman
ajan vaativa ruoka ensimmaisena uuniin.

Valmista useita ruokia suoraan perajalkeen tai

samanaikaisesti.

v Uunitila on ensimmaisen kypsennyksen jalkeen
[Ammin. Se lyhentdd seuraavien ruokien
kypsennysaikaa.

Jos kypsennysaika on pitka, kytke laite 10 minuuttia
ennen kypsennysajan paattymista pois paalta.
v Jalkilampo riittda ruoan kypsentamiseen valmiiksi.



fi Tutustuminen

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja

kakkuvuokia.

v Tallaiset kakkuvuoat ottavat [ampo6a vastaan erityisen
hyvin.

Avaa laitteen luukku k&ytén aikana mahdollisimman
harvoin.

v Lampd séilyy uunitilassa eika laitteen tarvitse lammeta
lisda.

Poista uunitilasta varusteet, joita ei tarvita.

v Tarpeettomia varusteosia ei tarvitse kuumentaa.

Anna pakastettujen ruokien sulaa ennen valmistamista.
v Ruokien sulatukseen tarvittava energia saastyy.

4 Tutustuminen

4.1 Laite
Tasta 16ydat yleiskuvan laitteen osista.

Luukun tiiviste

Tuuletusaukot

Keraamista lasia oleva grillipinta

Liitosholkki paistolampémittarille — Sivu 18

Vesisailié kalkinpoisto-ohjelmaa varten

& siivilasuodatin

Rasvasuodatin

Uunitila

Uunitilassa on kolme kannatinkorkeutta.
Kannatinkorkeudet lasketaan alhaalta ylospain.

HUOMIO

Ylikuumeneminen voi vaurioittaa laitetta.

Varmista, etté uunitilan pohja on aina tyhja.

Ala aseta mitaan suoraan uunitilan pohjalle.

Ala levita alumiinifoliota uunin pohjalle.

Aseta astia aina reidlliseen kypsennysastiaan tai
ritilalle.

Laite voi kallistua.

» Ald tydnna varustetta kannatinritildiden valiin.

v

v vy

Hoyrykypsennyksen, sulatuksen, taikinan nostatuksen ja
tuoreuttamisen yhteydessa voit kayttda samanaikaisesti
jopa kolmea kannatinkorkeutta. Voit paistaa vain yhdella
tasolla. Kayta paistamiseen tasoa 2 tai korkeammille
paistovuoille tasoa 1. Hyvin pienten leivonnaisten

kohdalla voit kayttdd myos kahta kannatinkorkeutta,
esim. tasoa 1 ja tasoa 3.

\\|I
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Vesisailio kalkinpoisto-ohjelmaa varten

Laitteessa on vesiséilid, jonka maksimi tayttomaara on
1,7 litraa.

Kun avaat laitteen luukun, naet vesiséilion kalkinpoisto-
ohjelmaa — Sivu 27 varten. Voit ottaa kannen pois
paikaltaan puhdistusta varten.

Rasvasuodatin

Rasvasuodatin estaa laitteen rakenneosien
likaantumisen rasvasta.

Anna suodattimen olla paikallaan uunitilassa kaikkien
uunitoimintojen yhteydessa.

Puhdista rasvasuodatin jokaisen runsaasti likaavan
kypsennyksen jalkeen kuumalla astianpesuaineliuoksella
tai astianpesukoneessa.

Kayttéelementit

Kayttbpaneelin avulla asetetaan laitteen toiminnot ja
nahdaan tiedot sen kayttotilasta.

Laitteen tyypista riippuen tietyt yksityiskohdat kuten vari
ja muoto voivat poiketa kuvasta.

Kaikkia laitemalleja kdytetdan samalla tavoin.
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Toiminto

Menun kirjaaminen

Asetusten muokkaaminen

-

Nimen syo6ttdminen

Kirjaimen poistaminen

Lapsilukko

Ajastinvalikon haku nayttéon

Pitkdaika-ajastimen haku n&ytt6on

Esittelytila

N lelelele el

Paistolampdmittari = Sivu 18

LOR Hoyrystadmisen k&ynnistdminen
v_ Hoyrystdmisen lopettaminen
~3a, Héyryn jdahdytyksen kaynnistaminen
N&ama alueet ovat kosketusherkkia. ., Hoyryn jaahdytyksen pysayttaminen
Kosketuske . : S — o -
ntat Valitse kyseinen toiminto = Verkkoliitantd (Home Connect) — Sivu
koskettamalla symbolia. 20
Naytossa nakyvat esimerkiksi Virit
Naytto senhetkiset asetukset ja o . . T
valintamahdollisuudet. Eri varit on tarkoitettu ohjaamaan kayttajaé erilaisissa
- —— — - — asetustilanteissa.
Kiertovalitsi Kiertovalitsimella valitset [ampotilan
n ja muutat muita asetuksia. oranssi = Ensimmaiset asetukset
- . Toimintovalitsimella valitset = Paatoiminnot
;I's?:‘mmtovall uunitoiminnon, puhdistuksen tai sininen = Perusasetukset
perusasetukset. = Puhdistus
Symbolit valkoinen = asetettavat arvot
Symboleilla kdynnistat tai lopetat toiminnot tai navigoit Esitystapa
valikossa. Symbolien, arvojen tai koko naytdn esitystapa muuttuu
Symboll Toiminto tilanteen mukaan.
2 Start Zoomaus Laite nayttda suurennettuna
- Stop asetuksen, jota muutat

Tauko tai loppu

Keskeyttaminen

Poistaminen

Vahvistus tai asetusten tallennus

Valintanuoli

I—l.v(ox

Lisatietojen haku nayttdéon

[
e

Tarkeiden tietojen ja
toimintakehotusten haku nayttéon

Pikakuumennus ja tilanayttd

Automaattiohjelmien haku nayttéon
Yksil6llisten reseptien haku nayttodn

parhaillaan.

Toiminta-aika, joka on juuri
paattymassa, nakyy vahan
ennen paattymista
suurennettuna,

esim. ajastinta kaytettdessa.

Rajoitettu naytto

Laite rajoittaa hetken
kuluttua nayttda, ja siina
nakyy vain tarkein sisalto.
Tama toiminto on
ennakkoasetettu. Voit
muuttaa asetusta
perusasetuksissa.




fi Tutustuminen

Toimintovalitsimen asento
Toimintovalitsimella valitset uunitoiminnot ja muut toiminnot.
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Asento Toiminto / uunitoiminto Lampotila Kaytto
0 Nolla-asento
Ees Valo Uunivalon kytkeminen péaélle
Siirtyminen muihin toimintoihin,
esimerkiksi Automaattiohjelmat,
Yksilolliset reseptit,
Kaukokéaynnistys sovelluksella
Home Connect
2 o 30-230 °C Hoyrykypsennys lampotilassa
Kiertoilma + 100 % kosteutta Ehdotuslampétila 100 °C 70 °C - 100 °C: vihanneksille,
kalalle ja lisukkeille
Héyry ympardi ruoat kokonaan.
Yhdistelmakayttd lampdtilassa
120 °C - 230 °C: lehtitaikinalle,
leivalle, sampyloille
Laite yhdistaa kiertoilman ja
hoyryn.
3 & 30-230 °C Yhdistelmakaytto: lehtitaikinalle,
Kiertoilma + 80 % kosteutta Ehdotuslampdtila 170 °C lihalle ja linnulle
Laite yhdistaa kiertoilman ja
hoyryn.
4 & 30-230 °C Yhdistelmakaytto:
Kiertoilma + 60 % kosteutta Ehdotuslampdétila 170 °C hiivataikinaleivonnaisille ja leivalle
Laite yhdistaa kiertoilman ja
hoyryn.
5 3‘(?; 30-230 °C Kypsennys omassa kosteudessa:
Kiertoilma + 30 % kosteutta ' Ehdotuslampdtila 170 °C leivonnaisille
Taman asetuksen yhteydessa laite
ei tuota hdyrya. Kypsennettavasta
tuotteesta poistuva kosteus jaa
uunitilaan ja estaa ruokien
kuivumisen.
6 % 30-230 °C Kiertoilma: kakuille, pikkuleiville,
Kiertoilma + 0 % kosteutta Ehdotuslampdtila 170 °C  paistoksille
Takaseindssa oleva tuuletin jakaa
[Aammadn tasaisesti uunitilassa.
7 {’, 30-90 °C Lihan kypsennys matalassa
Kypsennys matalassa Ehdotuslampdtila 70 °C lampdtilassa
lampotilassa Hellavarainen, hidas kypsytys
erityisen murean tuloksen
takaamiseksi
8 o 50-95 °C Kypsennys "tyhjidssd" matalissa

Sous vide -kypsennys

Ehdotuslampdtila 60 °C

" Uunitoiminto, jonka avulla méaéariteltiin energialuokka standardin EN60350-1 mukaan.

8

lampotiloissa valilla 50-95 °C ja
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Asento

Toiminto / uunitoiminto

Lampétila

Kaytto

100 %:n hdyrylla: sopii lihalle,
kalalle, vihanneksille ja jalkiruoille
Elintarvikkeet suljetaan ilmatiiviisti
tyhjidpakkauslaitteella erityiseen
kuumuutta kestavaan keittopussiin.
Ravinto- ja aromiaineet séilyvat
suojaavan pakkauksen ansiosta
hyvin.

[

({’.i
Tasogrilli teho 1 + kosteus

30-230 °C
Ehdotuslampdtila 170 °C

Grillaus kosteuden kera:
paistoksille ja gratiineille

10

o

£2
Tasogrilli teho 2 + kosteus

30-230 °C
Ehdotuslampétila 170 °C

Grillaus kosteuden kera: taytetyille
vihanneksille
Grillin teho on suurempi.

11

wwuo

Tasogrilli + kiertoilma

30-230 °C
Ehdotuslampétila 230 °C

Gratinointiin kypsennysajan
paatyttya lampdtilassa 230 °C.
Vihannes- ja katkarapuvartaiden
grillaukseen lampdtilassa 180 °C.

12

)
Taikinan nostatus

30-50 °C
Ehdotuslampétila 38 °C

Nostatus: hiivataikinalle ja
hapantaikinalle

Taikina nousee huomattavasti
nopeammin kuin
huoneenlammadssa. Laite yhdistaa
kiertoilman ja hdyryn, jolloin
taikinan pinta ei kuivu.
Optimaalinen lampétila
hiivataikinalle on 38 °C.

13

Sulatus

40-60 °C
Ehdotuslampétila 45 °C

Vihanneksille, lihalle, kalalle ja
hedelmille

Laite siirtda lammon kosteuden
avulla hellavaraisesti ruokiin.
Ruoat eivat kuivu eivatka muuta
muotoaan.

14

&
)

Tuoreuttaminen

60-180 °C
Ehdotuslampdétila 120 °C

Kypsille tuotteille ja leivonnaisille
Kypsien tuotteiden hellavaraiseen
uudelleen lammitykseen. HOyryn
ansiosta ruoat eivat kuivu.
Annosruokien lammitys
lampotilassa 120 °C, leivonnaisten
tuoreuttaminen lampdtilassa

180 °C.

2 Perusasetukset

Laitteen asetusten yksilolliset
muutokset perusasetuksissa
— Sivu 22

« Kuivausohjelma

Uunitilan nopea kuivaaminen
kuivausohjelman — Sivu 27
avulla, esim. puhdistuksen jalkeen

«= Kalkinpoisto-ohjelma

Kalkin poistaminen laitteesta
kalkinpoisto-ohjelman — Sivu 27
avulla

4.2 Virransaastotila

Laite on virransaastétilassa, jos mitaan toimintoa ei ole
asetettu tai lapsilukko on aktivoitu. Virransaastotilanaytto
iimestyy nayttddn, jos et ole tehnyt mitdan asetuksia
pitkdan aikaan.

Virransaastdtilaa varten on kaytettavissa erilaisia
nayttdja. Ennakkoasetettuna on GAGGENAU-logo ja
kellonaika.

Ohjauspaneeli on virransaastotilassa himmeampi.
Nayton kirkkaus riippuu pystysuuntaisesta

katselukulmasta. Voit muuttaa nayttda ja kirkkautta
perusasetuksissa — Sivu 22.

Jos perusasetuksissa on valittuna
virransaastotilanaytolle vaihtoehto "Pois", kierra
toimintovalitsinta poistuaksesi virransaastotilasta.



fi Varusteet

Uunivalo sammuu hetken kuluttua, kun luukku on auki.

® 11:30

GAGGENAV

4.3 Lisatietoja

Painamalla i voit hakea nayttoon lisétietoja, esimerkiksi
tietoa asetetusta uunitoiminnosta tai uunitilan
tamanhetkisesta l[ampotilasta.

Kuumennuksen jalkeisessa pitkakestoisessa kaytdssa
ovat lampdtilavaintelut normaaleja.

Tarkeiden tietojen ja toimintakehotusten yhteydessa
nayttdon ilmestyy symboli i®. Tarkeita turvallisuuteen ja
kayttotilaan liittyvia tietoja ilmestyy nayttdéon tarvittaessa
myds automaattisesti. Nama viestit poistuvat
automaattisesti muutaman sekunnin kuluttua, tai sinun
on vahvistettava viesti valitsemalla V.

Sovellusta Home Connect koskevien viestien yhteydessa
laite nayttdd symbolissa i® liséksi sovelluksen

Home Connect tilan.

— "Home Connect ", Sivu 20

4.4 Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kytkeytyy kaytén aikana péaalle.
Lammin ilma poistuu luukun kautta.

Pida luukku kypsennettavan tuotteen poistamisen
j@lkeen suljettuna, kunnes uunitila on jd&htynyt. Laitteen
luukku ei saa olla puoliksi auki, koska viereiset
keittiokalusteet saattava vaurioitua. Jaahdytyspuhallin
kay vield jonkin aikaa jalkikayntia ja kytkeytyy sitten
automaattisesti pois paalta.

Ala peitad tuuletusaukkoja. Muutoin laite ylikuumenee.

4.5 Uunitilan kuivaaminen

Uunitila on hoyrykypsennystoiminnon kayton jalkeen
kostea. Uunitilan takasivulla oleva jadhdytyspuhallin ja
tuuletinpydra pyorivat laitteen pois paalta kytkemisen
jalkeen jonkin aikaa ja kytkeytyvat sitten automaattisesti
pois paalta.

Uunitilan kuivaus voi kestaa 95 minuuttia. Pida laitteen
luukku uunitilan kuivauksen aikana kiinni.

4.6 Turvakatkaisu

Laitteessa on turvallisuutesi varalta turvakatkaisu. Laite
kytkee kaikki kuumennustoiminnot 12 tunnin kuluttua
pois paaltd, jos laitetta ei tdna aikana kaytetd. Nayttoon
iimestyy viesti.

Kun ohjelmoituna on pitk&aika-ajastin, laite ei aktivoi
turvakatkaisua.

5 Varusteet

Kayta alkuperéisia varusteita. Ne on suunniteltu laitettasi varten.
Huomautus: Varusteet voivat kuumentuessaan muuttaa muotoaan. Muodonmuutoksella ei ole vaikutusta toimintaan.

Kun varuste jaahtyy, muoto palaa entiselleen.

Laitteen mukana toimitetut varusteet voivat vaihdella laitemallista riippuen.

Lisatarvikkeet

Kayttd

Ritila

Astia
Kakkuvuoat
Uunivuoat
Paistaminen

Kypsennysastia, terasta,
reiaton

Riisin kypsennys

Palkovihannesten kypsennys

Viljan kypsennys

Piiraiden paistaminen
Hoéyrykypsennyksessa tippuvan nesteen
kerddminen

Kypsennysastia, terasta,
reiallinen

Vihannesten héyrykypsennys
Kalan hdyrykypsennys
Marjojen mehustus

= Sulatus

Paistolampdmittari

Paistolampdmittari = Sivu 18 tasmaéllisen
kypsennysasteen saavuttamiseksi:

= Liha

= Kala

= Lintu

= |eipa

10
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Lisatarvikkeet

Kaytto

Rasvasuodatin

Rasvasuodatin — Sivu 6 suojaa uunitilan
takaseinassa olevaa tuuletinta likaantumiselta,
esim. paistoroiskeilta

5.1 Lisavarusteet

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta, alan liikkeista

tai Internetin kautta.

Esitteistamme tai Internetista 18ydat runsaan valikoiman
tahan laitteeseen tarjolla olevia varusteita:

www.gaggenau.com

Varuteet ovat laitekohtaisia. llmoita ostaessasi aina
laitteesi tarkka mallinumero (E-Nr.).

Tiedot laitteeseesi sopivista varusteista [6ydat
verkkokaupasta tai huoltopalvelusta.

Muut lisatarvikkeet

Tilausnumero

Kolmiosainen kokonaan
ulos vedettava
teleskooppikannatin

BA010301

Kypsennysastia, terasta,
reiaton

BA02036.

Kypsennysastia, terasta,
reiallinen

BA020370

Kypsennysastia,
tarttumaton pinnoite,
reiaton

BA02038.

Kypsennysastia,
tarttumaton pinnoite

BA020390

Grilliritila, jossa jalat

BA030300

Sarja, jossa
4 kalkinpoistotablettia

17002490

GN-adapteri, kaytettavaksi
GN-kypsennysastioiden
sisdosien ja paistovuokien
kanssa

GNO010330

Kypsennysastia, terasta,
GN 1/3, reiaton, 40 mm
syva, 1,51

GN114130

Kypsennysastia, terasta,
GN 2/3, reiatén, 40 mm
syva, 3|

GN114230

Kypsennysastia, terasta,
GN 1/3, reidllinen, 40 mm
syva, 1,51

GN124130

Kypsennysastia, terasta,
GN 2/3, reiéllinen, 40 mm
syva, 3|

GN124230

Paistovuoka alumiinivalua

GN340230

Lasiallas

BA046117

5.2 Lukitustoiminto

Lukitustoiminto estda varusteen kallistumisen, kun se

vedetaan ulos.

Voit vetaa varusteen suunnilleen puoliksi ulos, kunnes
se lukittuu paikalleen. Kallistuksenesto toimii vain, kun
tyénnéat varusteen uuniin oikein.

5.3 Varusteen tyéntaminen uuniin

Ritilassa ja reiéllisessa kypsennysastiassa on
lukitustoiminto. Jotta kallistuksenesto toimii, tydnna ritila
ja reidllinen kypsennysastia uuniin aina oikein pain.

HUOMIO
Laite voi kallistua.
» Al& tydnna varustetta kannatinritildiden valiin.

1. Varmista ritild&d uuniin tyontaessési, ettd lukitusnokka
[@ nayttaa ylospain.

Lukitusnokat ovat vasemmalla ja oikealla puolella
reunalla ritilan keskella.

2. Varmista, etté ritilan turvakaari on takana ja nayttaa
ylospain.

3. Varmista reidllista kypsennysastiaa uuniin
tyontaessési, ettéd lukitusnokka [@ nayttda ylospain.

Huomautus: Kun haluat vetaa varusteen kokonaan ulos,
nosta sita kevyesti.

Poista uunitilasta varusteet, joita et tarvitse kayton
aikana.

11
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fi Ennen ensimmaista kaytt6a

6 Ennen ensimmaista kayttoa

Puhdista laite ja varusteet.

6.1 Ensimmainen kayttoonotto

Tee asetukset ensimmaista kayttdonottoa varten ennen
kuin kaytat laitetta.

Lue etukateen ohjeet kohdasta Turvallisuus — Sivu 2.
Laite pitaa olla asennettuna ja liitettyna.

Nayttédn ilmestyy sahkdliitdnnén jalkeen n.

30 sekunniksi GAGGENAU-logo, sen jélkeen laite
nayttaa valikon "Ensimmaiset asetukset". Nyt voit tehda
uuden laitteen asetukset ensimmaista kayttéonottoa
varten.

Valikko "Ensimmaiset asetukset" ilmestyy nayttoon vain,
kun laite kytketd&n sahkdliitannan jalkeen ensimmaista
kertaa paalle, tai jos laite on ollut useamman paivan
ajan ilman sahkoa.

Voit muuttaa asetuksia perusasetuksissa — Sivu 22.

Kielen asettaminen

Vaatimus: Naytdssa nakyy ennakkoasetettu kieli.
1. Valitse haluamasi nayttokieli kiertovalitsimella.
2. Vahvista valitsemalla V.

Kellonajan muodon asettaminen

Vaatimus: Naytdssa nakyvat mahdolliset muodot 24h ja
AM/PM. 24h on ennakkoasetettu.

1. Aseta haluamasi muoto kiertovalitsimella.

2. Vahvista valitsemalla V.

Kellonajan asettaminen

Vaatimus: Naytdssd nakyy kellonaika.
1. Aseta haluamasi kellonaika kiertovalitsimella.
2. Vahvista valitsemalla V.

Paivayksen muodon asettaminen

Vaatimus: Naytdssa nakyvat mahdolliset muodot D.M.Y,
D/M/Y ja M/D/Y. D.M.Y on ennakkoasetettu.

1. Aseta haluamasi muoto kiertovalitsimella.

2. Vahvista valitsemalla V.

Paivayksen asettaminen

Vaatimus: Naytdssa nakyy ennakkoasetettu paivays.
Paivan asetus on jo aktiivinen.

1. Aseta haluamasi paiva kiertovalitsimella.

2. Siirry kuukauden asetukseen painamalla >.

3. Aseta kuukausi kiertovalitsimella.

4. Siirry vuoden asetukseen painamalla >.
5. Aseta vuosi kiertovalitsimella.

6. Vahvista valitsemalla V.

Lampétilayksikon asettaminen

Vaatimus: Naytdssa nakyvat mahdolliset yksikét °C ja
°F. Yksikkd °C on ennakkoasetettu.

1. Aseta haluamasi yksikko kiertovalitsimella.

2. Vahvista valitsemalla V.

Rasvasuodattimen asettaminen paikalleen

» Aseta mukana toimitettu rasvasuodatin — Sivu 6
uunitilan takaseindssa oleviin kahteen tappiin.
» Varo naarmuttamasta uunitilan takaseinaa.

Ensimmaisen kayttéonoton paattaminen

Vaatimus: Naytdssa nakyy "Ensimmainen kayttodnotto
paattynyt".

» Paina V.

v Laite siirtyy virrans&astotilaan.

v Naytdssa nakyy virransaastétilanaytto.

v Laite on kayttévalmis.

Luukun lasin puhdistus

Huomautus: Luukun tiiviste voidellaan tehtaalla tiiviyden
takaamiseksi. Luukun lasiin saattaa jaada
voiteluainejaamia.

» Puhdista luukun lasi ennen ensimmaista kayttéa
lasinpuhdistusaineella ja ikkunaliinalla tai
mikrokuituliinalla.

Ald k&ytd puhdistuslastaa.

Varusteiden puhdistus

» Puhdista varuste ennen ensimmaista kayttoa
huolellisesti kuumalla astianpesuaineliuoksella ja
pehmeall liinalla.

Laitteen kuumentaminen

1. Varmista, ettd uunissa ei ole pakkausmateriaalijgamia.

2. Poista varusteet laitteesta.

3. Poista uutuuden haju kuumentamalla tyhjaa, suljettua
laitetta.
Ihanteellinen asetus kuumentamiselle on & ja 200 °C
yhden tunnin ajan.

7 Kayton perusteet

7.1 Laitteen aktivointi

1. Poistu virransaastotilasta avaamalla luukku,
kiertamalla toimintovalitsinta tai koskettamalla
kosketuskenttas.

2. Aseta haluamasi toiminto.

12

7.2 Laitteen luukun avaaminen

» Avaa laitteen luukku aina vasteeseen saakka.
T&sséd asennossa laitteen luukku ei kdanny itsestaan
takaisin.

7.3 Laitteen kytkeminen paalle

1. Aseta haluamasi uunitoiminto toimintovalitsimella.
v Néaytdssa nakyy valittu uunitoiminto ja
ehdotuslampétila.



2. Aseta haluamasi lampotila tarvittaessa
kiertovalitsimella.

v Néaytossa nakyy kuumennussymboli 2.,

v Kuumennuksen tila nédkyy koko ajan palkissa.

v Kun laite saavuttaa asetetun lampotilan, kuuluu
aanimerkki ja kuumennuksen nayttd sammuu 22,

Huomautus: Jos valitset jonkin muun uunitoiminnon,
asetettu lampotila pysyy voimassa.

Ehdotuslampdtila ndkyy naytdéssa vain paalle kytkemisen
jalkeen.

7.4 Laitteen kytkeminen pois paalta

» Kierr& toimintovalitsin kohtaan 0.
Uunitoiminnosta riippuen voi kuulua automaattiseen
huuhtelutoimintoon liittyva aani.

7.5 Hoyrystaminen

Laite johtaa hdyrystamisen yhteydessa uunitilaan hoyrya.
Siten voidaan esim. leipd ja sdmpylat paistaa riittadvassa
kosteudessa. Hiivataikinaleivonnaiseen tulee sile,
Kiiltava kuori.

Hoéyrystaminen toimii vain seuraavien uunitoimintojen
yhteydessa:

» Kiertoilma + 30 % kosteutta &

= Kiertoilma + 0 % kosteutta &

= Tasogrilli + kiertoilma &

Hoyrystamisen kdynnistaminen

» Paina .

v Laite tuottaa hetken kuluttua hoyryd uunitilaan.
v Hdyrystdminen kestaa n. 5 minuuttia.

Hoéyrystamisen keskeyttaminen
» Paina ¢..

7.6 Hoyrynjaahdytys

Hoéyrynjaahdytyksessa uunitilaan johdetaan kylmaa
vettd. HOyry kondensoituu uunitilan seindan ja uunitila
jaahtyy.

Kun avaat uuninluukun héyrynjadhdytyksen jalkeen, ulos
tulee enda vain vahan hoyrya.

/\ VAROITUS - Palamisvaara!
Laitteen luukusta voi tippua kuumaa vetta.
» Odota, kunnes vesi laitteen luukussa on jaahtynyt.

Hoéyrynjaahdytys toimii vain seuraavilla uunitoiminnoilla
ja uunitilan lampaotilassa alle 130 °C:

Kiertoilma + 100 % kosteus &

Kiertoilma + 80 % kosteus &

Kiertoilma + 60 % kosteus &

Tasogrilli teho 1 + kosteus ™&

Tasogrilli teho 2 + kosteus "%

Ajastintoiminnot  fi

= Sous vide -kypsennys &.

Héyrynjaahdytys on kéytettavissd hetken aikaa laitteen
pois paalta kytkemisen jalkeen.

Kun automaattiohjelma — Sivu 76 tai ajastettu ohjelma
(Kypsennysajan kesto = Sivu 14) on paattynyt, laite
suorittaa hoyrynjaahdytyksen automaattisesti ohjelman
paatyttya.

Hoyrynjaahdytyksen kdaynnistaminen

» Paina ..
Hoyrynjaahdytys kestda noin 25 sekuntia.
Hoyrynjaahdytyksen aikana on kuumennus kytketty
pois paalta.

Hoyrynjaahdytyksen pysayttaminen
aikaisemmin
» Avaa laitteen luukku tai paina <.

7.7 Jokaisen kayton jalkeen

Kuivaa uunitila hdyrya kayttdneen uunitoiminnon jalkeen,
jotta laitteeseen ei jaa kosteutta eikd muodostu hajuja.

/\ VAROITUS - Palamisvaara!

Laitteesta voi tulla kuumaa héyrya, kun avaat laitteen
luukun. Hyry ei ole lampdotilasta riippuen nakyvaa.

» Avaa laitteen luukku varovasti.

» Pida lapset poissa laitteen lahelta.

Uunitilan kuivaaminen

Huomautus: Uunitilan takasivulla oleva
jaahdytyspuhallin ja tuuletinpydra pyorivat uunitilan
kuivaamista varten jonkin aikaa laitteen pois paalta
kytkemisen jalkeen ja kytkeytyvat sitten automaattisesti
pois paalta. Uunitilan kuivaus voi kestaa 95 minuuttia.

1. Pida laitteen luukku uunitilan kuivauksen aikana kiinni.

2. Kun laite on jd&htynyt, poista ruoantéhteet ja lika
uunitilasta.
Kiinni palaneet ruoantahteet ja lika on myéhemmin
huomattavasti vaikeampi poistaa.

3. Tarvittaessa voit kuivata uunitilan nopeasti

kuivausohjelmalla. Kuivausohjelma — Sivu 27

. Kuivaa jadhtynyt uunitila pehmealla liinalla.

5. Pyyhi tarvittaessa kondenssivesi pois kalusteista ja
kahvoista.

=Y

7.8 Laitteen kytkeminen automaattisen
poiskytkennan jalkeen taas paalle
Vaatimus: on kytkenyt laitteen pidemméan kayton
jalkeen pois paalta.

— "Turvakatkaisu", Sivu 10

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan 0.
2. Kytke laite uudelleen paalle.

8 Ajastintoiminnot

Laitteessa on erilaisia ajastintoimintoja, joilla voit ohjata
kayttoa.

8.1 Yhteenveto ajastintoiminnoista
Valitsimella © valitset eri ajastintoiminnot.

13



fi Ajastintoiminnot

Ajastintoiminto Kaytto

< Halytin

) Kypsennysaika '

) Kypsennysajan
paattyminen’

& Ajanottokello

8.2 Ajastinvalikon haku naytté6n

Huomautus: Voit hakea ajastinvalikon naytt6dn kaikista
kayttotavoista kasin. Ajastinvalikko ei ole kaytettavissa,

jos kierrat perusasetuksissa toimintovalitsimen kohtaan
S.

» Paina O.
v Naytdssa nakyy ajastinvalikko.

8.3 Poistuminen ajastinvalikosta

» Paina X.
v Ajastinvalikko on suljettu.
v Asetukset, joita ei ole tallennettu muistiin, poistuvat.

Huomautus: Voit poistua ajastinvalikosta milloin
tahansa.

8.4 Halytin

Halytin kdy laitteen muista asetuksista riippumatta. Voit
syottéda ajaksi enintdan 90 minuuttia.

Halyttimen asettaminen

. Paina ©.

Naytdssa nakyy toiminto "Halytin" .

. Aseta haluamasi toiminta-aika kiertovalitsimella.
. Kaynnista valitsemalla p.

Laite sulkee ajastinvalikon.

Aika kuluu.

Naytdssa nakyy & ja ajan kuluminen.

Kun aika on kulunut loppuun, kuulet aanimerkin.
Paina V.

Aanimerkki sammuu.
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Halyttimen pysayttaminen

Paina O.

Naytdssa nakyy toiminto "Halytin" &.

Paina Il

Hélyttimen kaynti pysahtyy.

Naytossa nakyy ».

Kun haluat kdynnistaa halyttimen uudelleen, paina b.

[ S N A N

Halyttimen kytkeminen aikaisemmin pois
paalta

1. Paina O.

v Naytdssa nakyy toiminto "Halytin" .

2. Paina C.

8.5 Ajanottokello

Ajanottokello kay laitteen muista asetuksista riippumatta.

Ajanottokello mittaa aikaa 0 sekunnista 90 minuuttiin.
Ajanottokellossa on taukotoiminto. Sen avulla voit
pysayttaa valilla ajanottokellon.

' Ei kaytettavissa virransaastotilassa.
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Ajanottokellon kdynnistaminen

. Paina ©.
. Valitse toiminto "Ajanottokello" ® valitsemalla >.
. Kaynnisté valitsemalla b.

Laite sulkee ajastinvalikon.

Aika kuluu.

Naytdssa nakyy ® ja ajan kuluminen.

WN =
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Ajanottokellon pysayttaminen

Paina O.

Valitse toiminto "Ajanottokello" ® valitsemalla >.
Paina Il

Ajan kuluminen pyséahtyy.

Naytossa nakyy b.

Kun haluat k&ynnistda ajanottokellon uudelleen, paina
>,

Ajan kuluminen jatkuu.

Kun 90 minuuttia on saavutettu, naytto vilkkuu ja
kuuluu aanimerkki.

5. Paina V.

v Adnimerkki sammuu.

Pccppo

< <

Ajanottokellon kytkeminen pois paalta

1. Paina O©.
2. Valitse toiminto "Ajanottokello" & valitsemalla >.
3. Paina C.

8.6 Kypsennysajan kesto

Kun asetat ruoalle kypsennysajan, laite kytkeytyy tdman
ajan jalkeen automaattisesti pois paalta. Voit asettaa
kypsennysajan valille 1 minuutti - 23:59 tuntia.

Voit muuttaa uunitoimintoa ja lampdtilaa myds, kun
kypsennysaika on kaynnissa.

Kypsennysajan asettaminen

Vaatimukset

Ruoka on uunissa.

Olet asettanut uunitoiminnon ja lamp®otilan.

Paina O.

Valitse > ja valitse toiminto "Kypsennysaika" @.

Aseta haluamasi kypsennysaika kiertovalitsimella.

Kaynnista valitsemalla p.

Laite kaynnistaa kypsennysajan.

Laite sulkee ajastinvalikon.

Naytdossa nakyy lampétila, kayttdtapa, jaljella oleva

kypsennysaika ja kypsennysajan paattyminen.

v Minuutti ennen kypsennysajan paattymista naytdssa
nakyy kypsennysaika suurennettuna.

v Laite kytkeytyy pois paalta, kun kypsennysaika on
kulunut.

v & vilkkuu ja kuuluu aanimerkki.

5. Paina V/, avaa laitteen luukku ja kierra toimintovalitsin
kohtaan 0.

v Aanimerkki sammuu.
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Kypsennysajan muuttaminen

1. Paina O©.

2. Valitse toiminto "Kypsennysaika" & valitsemalla >.
3. Muuta kypsennysaikaa kiertovalitsimella.

4. Kaynnisté valitsemalla b.



Kypsennysaika-asetuksen poistaminen

1. Paina O.

2. Valitse toiminto "Kypsennysaika" & valitsemalla >.
3. Poista kypsennysaika valitsemalla C.

4. Palaa tavanomaiseen kayttdon valitsemalla X.

Koko toimenpiteen keskeyttaminen
» Kierra toimintovalitsin kohtaan 0.

8.7 Kypsennysajan paattyminen

Voit siirtda kypsennysajan paattymisen myéhaisempaan
ajankohtaan.

Esimerkki: Kello on 14:00. Ruoan kypsennysaika

40 minuuttia. Ruoan pitaa olla valmista klo 15:30.
Syotat kypsennysajan 40 minuuttia ja ja siirrat
kypsennysajan paattyvaksi klo 15:30. Elektroniikka
laskee kaynnistysajan. Laite kytkeytyy automaattisesti
paéalle klo 14:50 ja klo 15:30 pois paalta.

Ota huomioon, ettd herkasti pilaantuvia elintarvikkeita ei
saa sailyttaa laitteessa liian kauan.

Kypsennysajan paattymisen siirtaminen

Vaatimukset

= Ruoka on uunissa.

» QOlet asettanut uunitoiminnon, lampatilan ja
kypsennysajan.

1. Paina O©.

Pitkdaika-ajastin  fi

2. Valitse toiminto "Kypsennysajan paattyminen" ©.
valitsemalla >.

3. Aseta haluamasi kypsennysajan paattyminen
kiertovalitsimella.

Kun & vilkkuu, aseta ensin kypsennysaika.

4. Kaynnista valitsemalla p.

v Laite siirtyy odotustilaan.

v Naytdssa nakyy kayttdtapa, lampotila, kypsennysaika
ja kypsennysajan paattyminen.

v Laite kaynnistyy laskettuna ajankohtana ja kytkeytyy
automaattisesti pois paalta, kun kypsennysaika on
kulunut.

v Kun kypsennysaika on kulunut loppuun, ®. sykkKii ja
kuuluu aanimerkki.

5. Paina Vv, avaa laitteen luukku ja kierra toimintovalitsin
kohtaan O.

v Aanimerkki sammuu.

Kypsennysajan paattymisen muuttaminen

1. Paina O.

2. Valitse toiminto "Kypsennysajan paattyminen" &
valitsemalla >.

3. Aseta haluamasi kypsennysajan paattyminen
kiertovalitsimella.

4. Kaynnista valitsemalla b.

Koko toimenpiteen keskeyttaminen
» Kierra toimintovalitsin kohtaan 0.

9 Pitkaaika-ajastin

Talla toiminnolla laite pitda uunitoiminnolla kiertoilma +
0 % kosteutta & lampdtilan valilla 50 °C ja 230 °C.

Voit pitaa ruokia lampimanéa jopa 74 tuntia ilman, etta
kytket laitteen paalle tai pois paalta.

Ota huomioon, ettd herkasti pilaantuvia elintarvikkeita ei
saa sailyttaa laitteessa liian kauan.

9.1 Pitkaaika-ajastimen kaynnistaminen

Vaatimus: Pitkdaika-ajastin on asetettu

perusasetuksissa — Sivu 22 arvoon "kaytettavissa".

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan =&

2. Paina @.

v Naytdssa nakyy ehdotusarvona 24h lampétilassa
85 °C.

3. Paina O ja aseta haluamasi kypsennysaika
kiertovalitsimella.

4. Paina > ja aseta haluamasi kypsennysajan
paéattyminen kiertovalitsimella.

o

. Paina > ja aseta haluamasi poiskytkeytymispaiva
kiertovalitsimella ja vahvista valitsemalla V.

. Aseta haluamasi lampdtila kiertovalitsimella.

. Kaynnista valitsemalla ».

Laite kaynnistaa pitkaaika-ajastimen.

Naytossa nakyy @ ja lampdtila.

Uunivalo ja naytdn valaistus on kytketty pois paalta.

Ohjauspaneeli on lukittu.

Jos kosketat ohjauspaneelia, valitsinaani ei kuulu.

Kun aika on kulunut loppuun, laite ei kuumene enéa

ja nayttdé sammuu.

8. Kierra toimintovalitsin kohtaan O.
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9.2 Pitkaaika-ajastaimen kytkeminen pois
paalta
» Kierra toimintovalitsin kohtaan 0.

10 Lapsilukko

Aktivoi lapsilukko, jotta lapset eivat voi kytkea laitetta
vahingossa péalle tai muuttaa asetuksia.

Kun lapsilukko on kytketty paélle ja tapahtuu virtakatkos,
lapsilukko saattaa olla deaktivoituna, kun virta on taas
kaytettavissa.

10.1 Lapsilukon aktivointi

Vaatimukset

» Aseta lapsilukko perusasetuksissa — Sivu 22 arvoon
"kaytettavissa"

Toimintovalitsin on kohdassa 0.

Pida & painettuna n. 6 sekunnin ajan.

Naytdssa nakyy virransaastétilanaytto ja &.
Lapsilukko on aktivoitu.

€ < VvV =
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10.2 Lapsilukon deaktivointi
Vaatimus: Toimintovalitsin on kohdassa 0.

1. Pida & painettuna n. 6 sekunnin ajan.
v Lapsilukko on deaktivoitu.
2. Tee laitteen asetukset tavanomaiseen tapaan.

11 Automaattiohjelmat

Automaattiohjelmien avulla voit valmistaa mita
erilaisimpia ruokia. Laite valitsee optimaaliset asetukset
puolestasi.

11.1 Automaattiohjelmien asetuksia
koskevia ohjeita

Noudata automaattiohjelmien asetuksia koskevia

ohjeita.

. Kypsennystulos riippuu elintarvikkeiden laadusta ja
astian koosta ja tyypista. Parhaan mahdollisen
kypsennystuloksen varmistamiseksi kayta vain
moitteettomia elintarvikkeita ja jadkaappilampétilassa
olevaa lihaa. Kayta pakasteruokiin elintarvikkeita vain
suoraan pakastimesta.

= Ruoat on lajiteltu ryhmiin. Jokaisessa ryhméassa on
yksi tai useampia ruokia. Viimeksi valittu rynma nakyy
naytdssa ensimmaisené.

= Automaattiohjelma ehdottaa lampétilan, uunitoiminnon
ja kypsennysajan valittua ruokaa varten.

= Joidenkin ruokien kohdalla laite kehottaa sinua
syottdmaan painon. Painon asettaminen painorajojen
ulkopuolelle ei ole mahdollista.

= Joidenkin ruokien kohdalla laite kehottaa sinua
syottdmaan haluamasi ruskistusasteen,
elintarvikkeiden paksuuden, lihan tai vihannesten
kypsennysasteen.

= Joidenkin ruokien kohdalla esilammitat tyhjan uunin.
Laita ruoka uuniin vasta, kun esilammitys on paattynyt
ja nayttéon ilmestyy viesti.

= |ajte nayttdd suosimasi asetukset seuraavalla kerralla
ehdotuksena.

= Joihinkin resepteihin tarvitset paistolampdmittarin.
Kayta naissa resepteissa paistolampdmittaria — Sivu
18.

= Jotta tulos olisi hyva, uunitila ei saa olla valitulle
ruoalle liian kuuma. Jos uunitila on lilan kuuma,
naytdssa nakyy tastd huomautus. Anna laitteen
jaahtya ja kaynnista se sitten uudelleen.

11.2 Ruoan asetusten tekeminen

Huomautus: Laite ohjaa sinut kaikkien saatdtoimintojen
l&pi. Noudata naytdssa olevia ohjeita.

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan :8-.
2. Paina Wl
3. Vahvista valitsemalla V.
4. Valitse ryhméa kiertovalitsimella.
5. Valitse haluamasi ruoka kiertovalitsimella.
Monien ruokien kohdalla voit muuttaa asetukset
mielesi mukaisiksi.
Joidenkin ruokien kohdalla sinun on syo6tettavéa paino.
v Nayt6ssa nakyvat mahdolliset asetukset.
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. Paina &1
Naytdssa nakyvat varusteita ja valmistusta koskevat
huomautukset.
. Vahvista haluamasi asetukset valitsemalla V.
. Noudata naytdssa olevia ohjeita.
Kun toiminta-aika on paattynyt, kuuluu aanimerkki.
Laite lakkaa kuumenemasta.
Laite poistaa hoyryn.
Huomautus: Jos avaat laitteen luukun
automaattiohjelman kaynnin aikana, vaikutat
kypsennystulokseen. Avaa laitteen luukku vain hetkeksi.
Laite keskeyttdd automaattiohjelman ja jatkaa sita, kun
olet sulkenut laitteen luukun.

o
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Jalkikypsennys

Jos et ole kypsennystulokseen tyytyvéainen, voit

jalkikypsentaa joitakin ruokia toiminta-ajan paattymisen

jalkeen.

Vaatimus: Naytdssd nakyy kysymys, haluatko

jalkikypsentaa.

1. Vahvista valitsemalla V.

2. Valitse tarpeen mukaan yksinkertainen tai
kaksinkertainen toiminta-aika.

3. Kaynnista valitsemalla ».

4. Kun jalkikypsennys on paattynyt, kierrd toimintovalitsin
kohtaan 0.

Huomautus: Jos painat kypsennyksen kuluessa ., laite

jaéhdyttada hoyryn ja lopettaa kypsennyksen.

Ohjelman muuttaminen ja keskeyttaminen

Huomautus: Kun olet kaynnistanyt ohjelman, et voi
endd muuttaa asetuksia.

» Kierrd toimintovalitsin kohtaan 0.
v Laite lopettaa ohjelman.

11.3 Viimeisten automaattiohjelmien haku
nayttoon

Laite tallentaa 5 viimeista ruokaa valitsemillasi
asetuksilla. Voit tallentaa ndma ruoat valituilla asetuksilla
yksilollisiksi resepteiksi.

Huomautus: Jos tallennat yksil6llisen reseptin asetukset
toiminnolla "Viimeiset automaattiohjelmat", et voi enda
jalkikateen muuttaa yksildllisten reseptien asetuksia.

— "Yksildlliset reseptit”, Sivu 17

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan =£:.
Naytossa nakyy W.

. Paina U

. Valitse kiertovalitsimella "Viimeiset
automaattiohjelmat".

. Vahvista valitsemalla V.

. Valitse haluamasi ruoka kiertovalitsimella.

6. Syota ja tallenna ruoalle nimi. = Sivu 17

W
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12 YksiloOlliset reseptit

Voit tallentaa nimella jopa 50 yksilollista reseptia, jotta
voit tarvittaessa hakea reseptin kaytt6én nopeasti ja
katevasti. Voit kirjata reseptin muistiin.

12.1 Reseptin kirjaaminen

Voit asettaa ja kirjata perdjalkeen enintaan 5 vaihetta.

. Kierr& toimintovalitsin kohtaan =&,

Paina W.

. Valitse kiertovalitsimella "Yksildlliset reseptit".

. Vahvista valitsemalla V.

. Valitse vapaa muistipaikka kiertovalitsimella.

Paina 's.

. Aseta toimintovalitsimella haluamasi uunitoiminto ja
kiertovalitsimella haluamasi lampaotila.

Laite merkitsee kypsennysajan muistiin.

. Liita tarvittaessa paistolampodmittari uunitilassa
olevaan liitosholkkiin ja sydta sisalampotila vaihetta
varten = Sivu 17.

9. Kun haluat kirjata seuraavan vaiheen, aseta
toimintovalitsin haluamasi uunitoiminnon kohdalle ja
aseta haluamasi lampétila kiertovalitsimella.

v Uusi vaihe k&ynnistyy.

10.Kun ruoan kypsennystulos on haluamasi, paina m.

11.Sy6téa nimi kohdassa "ABC".

— "Nimen sydttaminen”, Sivu 17

Laite aloittaa vaiheen kirjaamisen vasta, laite on

saavuttanut asetetun lampétilan.

Kunkin vaiheen pitdd kestda vahintdan yhden

minuutin ajan.

Vaiheen ensimmaisen minuutin aikana voit muuttaa

uunitoimintoa tai lampotilaa.

N AWM

<

o

Sisalampétilan syéttaminen yhdelle vaiheelle

1. Liitd paistolampomittari — Sivu 78 uunitilassa
olevaan liitosholkkiin.

2. Aseta uunitoiminto ja lampétila.

3. Paina .

4. Aseta haluamasi sisdlampatila kiertovalitsimella ja
vahvista valitsimella .

12.2 Reseptin ohjelmointi

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan =&,

2. Paina W.

3. Valitse kiertovalitsimella "Yksil6lliset reseptit" ja

vahvista valitsemalla V.

. Valitse vapaa muistipaikka kiertovalitsimella.

. Paina \_.

6. Syota nimi kohdassa "ABC".

— "Nimen sydttaminen”, Sivu 17

7. Valitse ensimmainen vaihe valitsemalla >.

v Naytdssa nakyy aluksi asetettu uunitoiminto ja
[ampdotila.

8. Muuta tarvittaessa uunitoimintoa toimintovalitsimella ja
[Ampdtilaa kiertovalitsimella.

9. Liita tarvittaessa paistolampoémittari uunitilassa
olevaan liitosholkkiin ja sy6té sisalampotila vaihetta
varten — Sivu 17 tai valitse aika-asetus valitsimella >.
Jos vaiheelle on ohjelmoitu sisalampétila,
kypsennysaikaa ei voida syéttaa.

10.Aseta haluamasi kypsennysaika kiertovalitsimella.

(S, -

11.Kun valmistus on paattynyt, lopeta syottaminen
valitsemalla X tai valitse seuraava vaihe valitsemalla
>

12.Tallenna valitsemalla V tai keskeyta valitsemalla X ja
poistu valikosta.

Sisalampétilan syoéttaminen yhdelle vaiheelle

Huomautus: Jos vaiheelle on ohjelmoitu sisalampotila,
kypsennysaikaa ei voida syéttaa.

1. Valitse seuraava vaihe painamalla >.

2. Aseta uunitoiminto ja lampotila.

3. Paina .

4. Aseta haluamasi sisalampaotila kiertovalitsimella ja
vahvista valitsimella /.

12.3 Nimen syéttaminen

1. Sy6ta reseptin nimi kohdassa "ABC".

2. Valitse kirjain kiertovalitsimella.
Uusi sana alkaa aina isolla kirjaimella.
Kaytettévissa ovat latinalaiset kirjaimet, tietyt
erikoismerkit ja numerot.

3. Siirré kursoria oikealle painamalla lyhyesti > A*,

4. Kun haluat kayttaa aakkosia ja erikoismerkkeja, paina
pitkdan > A%

5. Kun haluat tehda rivinvaihdon, paina kaksi kertaa > A*,

6. Siirrd kursoria oikealle painamalla lyhyesti > A,

7. Kun haluat siirtya tavallisiin merkkeihin, paina pitkaan
DA,

8. Kun haluat tehdé& rivinvaihdon, paina kaksi kertaa > A.

9. Kun haluat poistaa kirjaimen, paina .

10.Tallenna valitsemalla V tai keskeyta valitsemalla X ja
poistu valikosta.

12.4 Reseptin kaynnistaminen

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan =&,
2. Paina ll.
3. Valitse kiertovalitsimella "Yksildlliset reseptit" ja
vahvista valitsemalla V.
. Valitse kiertovalitsimella haluamasi resepti.
5. Jos reseptiin on tallennettu sisalampotila, liita
paistolampomittari = Sivu 18.
6. Kaynnisté valitsemalla ».
Toiminta-aika alkaa kulua vasta, kun laite on
saavuttanut asetetun lampdtilan.
Voit muuttaa lampétilaa kiertovalitsimella, kun
reseptin mukaiset toiminnot ovat kéynnissa. Jos
muutat lampétilaa, tallennettu resepti ei muutu.
v Toiminto k&ynnistyy.
Toiminta-ajan kuluminen nakyy naytdssa.
v Naytdssa nakyvat vaiheiden asetukset nayttorivilla.
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12.5 Reseptin muuttaminen

Voit muuttaa kirjatun tai ohjelmoidun reseptin asetuksia.

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan :8-.

2. Paina .

3. Valitse kiertovalitsimella "YksilOlliset reseptit" ja
vahvista valitsemalla V.

4. Valitse kiertovalitsimella haluamasi resepti.

5. Paina \_.

17



fi Paistolampomittari

6. Valitse haluamasi vaihe valitsemalla >.

v Naytdssa nékyy ohjelmoitu uunitoiminto, lampdtila ja
kypsennysaika.

7. Muuta tarvittaessa asetuksia kiertovalitsimella tai
toimintovalitsimella.

8. Tallenna valitsemalla V tai keskeyta valitsemalla X ja
poistu valikosta.

12.6 Reseptin poistaminen

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan =&,

2. Paina W.

3. Valitse kiertovalitsimella "Yksilolliset reseptit" ja
vahvista valitsemalla V.

Valitse kiertovalitsimella haluamasi resepti.
Poista resepti valitsemalla C.

6. Vahvista valitsemalla V.

o &

13 Paistolampomittari

Paistolampomittarin avulla onnistuu kypsentdminen
tasmallisesti haluttuun kypsyysasteeseen.
Paistolampomittari mittaa kypsennettavan tuotteen
sisalampotilan kolmesta mittauspisteesta. Kun haluttu
sisdlampotila on saavutettu, laite kytkeytyy
automaattisesti pois paalta, jolloin varmistetaan kaikkien
tuotteiden kypsyminen juuri oikeaan kypsyysasteeseen.

/\ VAROITUS - Palovammavaara!

Uunitila ja paistolampomittari kuumenevat hyvin

kuumiksi.

» Kayta uunikintaita, kun liitat ja irrotat
paistolampdmittarin.

HUOMIO

Yli 250 °C lampétilat vaurioittavat paistolampomittaria.

» Kayta paistolampomittaria vain tassa laitteessa
maksimilampdtilassa 230 °C.

» Ald kayta paistolampomittaria uunitoiminnoilla
Tasogrilli tai Kompakti grilli.

» Poista paistolampdmittari uunista ennen kuin kaytat
tasogrillia tai kompaktia grillia.

» Kun kaytat uunitoimintoa Tasogrilli ja Kiertoilma
paistolampomittarin kanssa, aseta enintdan lampdtila
250 °C.

/N VAROITUS - Sahkéiskun vaara!

Kuumuus voi vaurioittaa eristysta, jos kaytetaan

virheellista paistolampdmittaria.

» Kaytad vain tdhan laitteeseen tarkoitettua
paistolampomittaria.

HUOMIO

Kosteus voi vaurioittaa paistolampomittaria.

» Ald puhdista paistolampomittaria
astianpesukoneessa.

/N VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Paistolampdmittari on teréava.
» Kasittele paistolampoémittaria varovasti.

Kayta vain mukana toimitettua paistolampomittaria. Voit
hankkia paistolampdmittarin varaosana huoltopalvelusta
tai verkkokaupasta.

Kun kaytat paistolampdmittaria, ala tyénna
kypsennettavaa tuotetta ylimmalle kannatinkorkeudelle.
Ota paistolampdmittari aina kéayton jalkeen pois uunista.
Ala séilyta paistolampomittaria uunissa.

Puhdista paistolampdmittari jokaisen kayton jalkeen
kostealla liinalla.

13.1 Kypsennysaika-arvio

Kun asetettu 1ampatila on yli 100 °C ja
paistolampomittari on liitetty, naytéssa nakyy
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kypsennysaika-arvio, kun esilammitystd on kestanyt n. 5
- 20 minuuttia. Laite paivittaa kypsennysaika-arviota
jatkuvasti.

Mita pidempaéan kypsennys kestag, sita tarkemmaksi
kypsennysaika-arvio muuttuu. Ald avaa laitteen luukkua;
se vaaristaa kypsennysaika-arviota.

Naytossa nakyy kypsennysaika-arvio normaalikéytdéssa
ja automaattiohjelmaa kaytettaessa.

Kun haluat hakea senhetkisen sisalampotilan nayttoon,
paina i.

Jos haluat hakea kypsennysaika-arvion sijaan nayttodn
aina senhetkisen sisalampdtilan, muuta asetuksia
perusasetuksissa — Sivu 22.

Naytossa nakyy kypsennysajan aluksi n. 3 - 4 minuutin
ajan senhetkisena sisalampdtilana "<15 °C".
Mitattavissa oleva alue on 15 °C - 99 °C. Mitattavissa
olevan alueen ulkopuolella nakyy sisalampotilan
kohdalla "<15 °C" tai "--°C".

Jos jatat kypsennettavan tuotteen uuniin viela joksikin
aikaa kypsennyksen jélkeen, sisdlampdtila nousee
uunitilan jalkilammon vaikutuksesta viela hiukan.

Jos teet samanaikaisesti ohjelmoinnin
paistolampomittarilla ja asetat paistoaika-ajastimen,
laitteen kytkee pois p&alta se ohjelmointi, joka ensiksi
saavuttaa asetetun arvon.

13.2 Ohjearvoja sisalampatilalle

Seuraavassa taulukossa naet ohjeajat sisalampatilalle.
Ohjeajat riippuvat ruokien laadusta ja ominaisuuksista.
Kayta vain tuoreita, pakastamattomia elintarvikkeita.
Varmista hygieniasyista, ettd kriittiset elintarvikkeet kuten
kala ja riista saavuttavat vahintaan sisalampatilan 62 °C
- 70 °C ja lintu ja jauheliha sisélampatilan 80 °C -

85 °C.

Kypsennettava tuote Sisalampétilan

ohjearvo °C

Nauta

Paahtopaisti, naudanfilee, 45-47
entrecote, hyvin verinen

Paahtopaisti, naudanfilee, 50-52
entrecobte, verinen

Paahtopaisti, naudanfilee, 58-60
entrec6te, punertava

Paahtopaisti, naudanfilee, 70-75
entrecote, tayskypsa

Naudanpaisti 80-85
Porsas

Porsaanpaisti 72-80




Kypsennettéava tuote

Sisdlampétilan
ohjearvo °C

Porsaanselys, punertava 65-70
Porsaanselys, tayskypsa 75
Lihamureke 85
Porsaanfilee 65-70
Vasikka

Vasikanpaisti, tdyskypséa 75-80
Vasikanrinta, taytetty 75-80
Vasikanselys, punertava 58-60
Vasikanselys, tayskypsa 65-70
Vasikanfilee, verinen 50-52
Vasikanfilee, punertava 58-60
Vasikanfilee, tayskypsa 70-75
Riista

Kauriinsatula 60-70
Kauriinreisi 70-75
Saksanhirven selyspihvi 65-70
Janiksenselys, kaniininselys 65-70
Lintu

Broileri 90
Helmikana 80-85
Hanhi, kalkkuna, ankka 85-90
Ankanrinta, punertava 55-60
Ankanrinta, tayskypsa 70-80
Strutsinlihapihvi 60-65
Karitsa

Karitsanreisi, punertava 60-65
Karitsanreisi, tayskypsa 70-80
Karitsanselys, punertava 55-60
Karitsanselys, tdyskypsa 65-75
Lammas

Lampaanreisi, punertava 70-75
Lampaanreisi, tayskypsa 80-85
Lampaanselys, punertava 70-75
Lampaanselys, tayskypsa 80
Kala

Filee 62-65
Kokonaisena 65
Terriini 62-65
Muuta

Leipa 96
Piiras 72-75
Terriini 60-70
Hanhenmaksa 45
Ruokien lammittdminen 75

13.3 Paistolampomittarin tyontaminen

kypsennettavaan tuotteeseen

1. Tyénnéa paistolampodémittari kokonaan

kypsennettavaan tuotteeseen.

Paistolampomittari  fi

2. Ala tydnna paistolampdmittaria rasvaan.

3. Varmista, etté paistolampdmittari ei kosketa astiaa tai
luuta.

4. Laita ruoka uuniin.

Paistolampomittarin tyéntaminen lihaan

1. Tydnné paistolampdmittari sivulta paksuimpaan
kohtaan lihaa vasteeseen saakka.

2. Jos paloja on useampia, tydnna paistolampomittari
paksuimman palan keskelle.

Paistolampomittarin tyontaminen lintuun

1. Tydnnéa paistolampdémittari linnun rintalihan
paksuimman kohdan |api vasteeseen saakka.

2. Tydnna paistolampdmittari lintuun sen rakenteesta
riippuen poikittain tai pitkittain.

3. Varmista lintua kypsentaessasi, etta
paistolampomittarin karki ei ulotu tyhjadan onkaloon.
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Paistolampomittarin tyontaminen kalaan

1. Tydnné paistolampomittari kalan paan takaa
vasteeseen saakka selkdruodon suuntaan.

2. Aseta kokonainen kala perunanpuolikkaan avulla
vatsalleen ritilalle.

13.4 Kypsennettavan tuotteen kaantaminen

1. Al4 poista paistolampdmittaria, kun kaannat
kypsennettavan tuotteen.
Jos poistat paistolampdmittarin kayton aikana, laite
nollaa kaikki asetukset. Asetukset on sitten tehtava
uudelleen.

. Kdanna kypsennettava tuote.

3. Tarkasta kaantamisen jalkeen, etta paistolampomittari
on oikeassa asennossa kypsennettavassa tuotteessa.

N

13.5 Paistolampomittarin saataminen

HUOMIO

Grillivastuksen kuumuus voi vaurioittaa

paistolampomittaria.

» Varmista, ettd etaisyys grillivastuksen ja
paistolampomittarin seka paistolampdmittarin johdon
valilla on muutamia senttimetreja. Ota talloin
huomioon, etta liha voi turvota kypsentamisen aikana.

Voit vahingossa vaurioittaa paistolampdmittaria laitteen

luukulla.

» Ala jata paistolampomittarin johtoa puristuksiin
laitteen luukun valiin.

1. Laita uuniin kypsennettavé tuote, johon olet tydntanyt
paistolampomittarin.
2. Liitd paistolampdmittari uunitilassa olevaan
litosholkkiin.
. Sulje laitteen luukku.
4. Aseta toimintovalitsin haluamasi uunitoiminnon
kohdalle.
. Aseta kiertovalitsimella uunin lampétila.
. Paina
7. Aseta haluamasi sisalampatila kiertovalitsimella ja
vahvista valitsimella /.
» Varmista, ettd asetettu sisalampotila on korkeampi
kuin senhetkinen sisalampdtila.
Voit muuttaa asetettua sisalampoétilaa milloin tahansa.
v Laite kuumenee asetetulla uunitoiminnolla.
v Néaytdssa nakyy senhetkinen ja sen alapuolella
asetettu sisalampotila.
v Kun kypsennettavan tuotteen asetettu sisdlampaotila
on saavutettu, kuuluu aanimerkki.
v Laite lopettaa kypsennyksen automaattisesti.
8. Vahvista valitsemalla V.
9. Kierra toimintovalitsin kohtaan O.

w

o O

Asetetun sisalampatilan muuttaminen

1. Paina .
2. Muuta paistettavan tuotteen asetettua sisalampotilaa
kiertovalitsimella ja vahvista valitsemalla /.

Asetetun sisdlampdétilan poistaminen

1. Paina .

2. Poista asetettu sisalampdtila valitsemalla C.

v Laite kuumenee edelleen tavanomaisella
kypsennystoiminnolla.

14 Home Connect

Ta&ma laite on verkotettavissa. Voit yhdistaa laitteen
mobiililaitteeseen ja sen avulla kayttaa toimintoja

Home Connect -sovelluksen kautta, muuttaa
perusasetuksia tai valvoa laitteen kayttotilaa.

Home Connect -palvelut eivat ole kaytettavissa kaikissa
maissa. Home Connect -toiminnon saatavuus riippuu
kunkin maan Home Connect -palvelujen saatavuudesta.
Lisatietoja |0ydat kohdasta: www.home-connect.com.
Home Connect -sovellus ohjaa sinut koko
kirjautumisprosessin lapi. Tee asetukset seuraamalla
Home Connect -sovelluksen antamia ohjeita.

Ohje: Ota huomioon myds Home Connect
-sovelluksessa olevat ohjeet.

Huomautukset

= Noudata tdsséa kayttbohjeessa olevia
turvallisuusohjeita ja varmista, ettd méaaréaykset
tayttyvat myds silloin, kun kaytat laitetta
Home Connect -sovelluksen kautta.
— "Turvallisuus”, Sivu 2

20

m Kayttd laitteesta kdsin on aina etusijalla. Tana aikana
laitetta ei voida kayttdd Home Connect -sovelluksen
kautta.

= |aite kuluttaa verkossa ollessaan valmiustilassa
enintdan 2 W.

= Kun haluat kayttaa laitetta Home Connect -
sovelluksen kautta, sinun pitda ensin aktivoida
etakayton toiminto Home Connect -asetuksissa. Tama
toiminto on turvallisuuttasi varten. Kaanna
toimintovalitsin laitteessa valoasentoon :&, jotta
etakayttdé on mahdollista.

14.1 Home Connect -asetusten tekeminen

Vaatimukset

» |aite on liitetty sdhkoverkkoon ja kytketty paalle.

n Kaytdssasi on mobiililaite, esimerkiksi alypuhelin,
jossa on iOS- tai Android-kayttojarjestelman
ajankohtainen versio.

= |aitteen kayttépaikalla on yhteys WLAN-kotiverkkoon
(Wi-Fi).


https://www.home-connect.com

= Mobiililaite ja laite ovat kotiverkon WLAN-signaalin

toimintaetaisyydella.

14.2 Home Connect -asetukset

Voit muuttaa Home Connect -asetuksia ja verkkoasetuksia laitteesi perusasetuksissa.
Naytossa nakyvat asetukset riippuvat siitd, onko Home Connect -yhteys muodostettu ja onko laite yhdistetty

Home Connect fi

1. Skannaa seuraava QR-koodi.

QR-koodin avulla voit asentaa Home Connect
-sovelluksen ja yhdistaa laitteesi.
2. Noudata Home Connect -sovelluksen ohjeita.

kotiverkkoon.
Symboli Perusasetus Mahdolliset Selitys
asetukset
WiAN Liitantatyyppi LAN Voit valita yhteystyypiksi LAN-johdon tai WLAN-yhteyden ja
WLAN siirtya yhteystyypista toiseen. Noudata yhteystyypista
riippuen asetusten tekemistéd koskevia ohjeita.
= Yhteys Yhdistaminen Voit kytkea verkkoyhteyden tarpeen mukaan paalle tai
Katkaiseminen pois paalta. Verkkotiedot jaavat muistiin, kun yhteys
kytketaan pois paaltd. Odota paalle kytkemisen jalkeen
muutama sekunti, kunnes laite yhdistyy taas verkkoon.
Huomautus: Laite kuluttaa verkossa ollessaan
valmiustilassa enintdan 2 W.
g Yhdistdminen Kaynnista yhdistamistoiminto sovelluksen ja laitteen valilla.
sovellukseen
g Ohjelmistopaivitys Kun uusi ohjelmaversio on kaytettavissa, nayttédon ilmestyy
viesti. Home Connect -valikossa voit asentaa uuden
ohjelman valitsemalla 9.
K Etakayttod Aktivointi Voit kayttaa laitteen toimintoja Home Connect
Deaktivointi -sovelluksella. Jos etakaytté on deaktivoitu, sovelluksessa
nakyvat vain laitteen kayttotilat.
Etakayttd on kaytettavissa vain, kun asetat kiertovalitsimen
valoasentoon :%,
Valo sammuu muutaman minuutin kuluttua.
B Pysyva Aktivointi Kun pysyva kaukokéaynnistys on aktivoitu, voit kdynnistaa
kaukokaynnistys Deaktivointi laitteen ja kayttda sitd milloin tahansa ilman hyvaksyntaa

laitteessa.

Pysyva kaukokaynnistys on kaytettavissa vain, kun asetat
kiertovalitsimen valoasentoon :&:,

Valo sammuu muutaman minuutin kuluttua.

® Verkkoasetusten Voit poistaa kaikki verkkoasetukset laitteesta milloin
poistaminen tahansa.
LA Laitetiedot Naytossa nakyy:

= MAC-osoite COM-moduuli

= |aitteen sarjanumero

= Ohjelmaversio

Yhteystyypistéa riippuen nayttéén voidaan hakea
nuolindppéaintad koskettamalla lisétietoja, kuten esimerkiksi
SSID-verkon nimi.
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14.3 Laitteen kaytté6 Home Connect
-sovelluksella

Home Connect -sovelluksella voit tehda laitteeseen
asetuksia ja kaynnistaé laitteen etaalta.

/N VAROITUS - Tulipalovaara!

Uunitilassa sailytettavat, palavat esineet voivat syttya
palamaan.

» Al sailyta palavia esineita uunitilassa.

Vaatimukset

= |aite on kytketty paalle.

= |aite on yhdistetty kotiverkkoon ja Home Connect
-sovellukseen.

= Jotta voit tehda laitteeseen asetuksia sovelluksen
kautta, manuaalinen tai pysyva kaukokaynnistys pitada
olla valittuna perusasetuksessa Remote Control Level.

. Aseta toimintovalitsin kohtaan =&,

. Kun haluat aktivoida kaukokaynnistyksen, paina %.

i:n viereen ilmestyy .

. Tee asetus Home Connect -sovelluksessa ja laheté se
laitteeseen.

Huomautukset

= Jos avaat laitteen luukun 15 minuuttia
kaukokaynnistyksen aktivoinnin tai kayton
paattymisen jalkeen, manuaalinen kaukokaynnistys
deaktivoituu.

= Kun k@ynnistat uunitoiminnon laitteesta,
kaukokaynnistys aktivoituu automaattisesti. Voit
muuttaa asetuksia Home Connect -sovelluksen
kautta tai kdynnistdd uuden ohjelman.

W N =

14.4 Verkkoliitannan deaktivointi

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan S.

2. Valitse kiertovalitsimella "Perusasetukset".

3. Paina V.

4. Valitse kiertovalitsimella @.

5. Paina \_.

6. Valitse kiertovalitsimella =.

7. Paina \_.

8. Aseta kiertovalitsimella "lrrotus".

9. Tallenna valitsimella V.

10.Poistu perusasetusten valikosta kiertamalla
toimintovalitsin kohtaan 0.

v Muutokset on tallennettu.

14.5 Ohjelmistopaivitys

Ohjelmiston péivitystoiminnolla paivitetaan laitteen
ohjelmisto, esimerkiksi optimointia, virheiden korjausta,
turvallisuuspaivityksia seka lisatoimintoja ja -palveluja
varten.

Edellytyksend on, etta olet rekisterditynyt

Home Connect -kayttaja, olet asentanut sovelluksen

mobiililaitteeseen ja olet muodostanut yhteyden

Home Connect -palvelimeen.

Kun kaytettavissa on uusi ohjelmistopaivitys, saat siita
tiedon Home Connect -sovelluksen kautta ja voit
asentaa ohjelmistopaivityksen sovelluksen kautta. Kun
lataus on onnistunut, voit kdynnistad asennuksen
Home Connect -sovelluksen kautta, kun olet WLAN-
kotiverkossa (WiFi). Kun asennus on onnistunut, saat
tiedon Home Connect -sovelluksen kautta.

Huomautukset

= Ohjelmistopaivitykseen kuuluu kaksi vaihetta.
— Ensimmaisessa vaiheessa lataus.
— Toisessa vaiheessa asennus laitteeseesi.

= |aitetta voidaan kayttda latauksen aikana.
Sovellukseen tehdyistd henkildkohtaisista asetuksista
riippuen ohjelmistopéivitys voidaan ladata myos
automaattisesti.

= Asennus kestdd muutamia minuutteja. Asennuksen
aikana et voi kayttaa laitetta.

= Jos kyseessa on turvallisuuspaivitys, suosittelemme
asentamaan sen mahdollisimman nopeasti.

14.6 Etadiagnoosi

Huoltopalvelu voi paasta kasiksi laitteeseesi, kun esitat
huoltopalvelulle tata koskevan toiveen, laitteesi on
yhdistetty Home Connect-palvelimeen ja etddiagnoosi
on kaytettavissa maassa, jossa kaytat laitetta.

Ohje: Lisatietoja ja ohjeita etddiagnoosin
kaytettavyydesta maassanne |0ydat kohdasta Service/
Support paikalliselta verkkosivulta: www.home-
connect.com.

14.7 Tietosuoja

Ota huomioon tietosuojaa koskevat huomautukset.

Kun laite yhdistetdan internetiin liitettyyn kotiverkkoon

ensimmaisté kertaa, se valittda seuraavat tiedot

Home Connect -palvelimelle (ensirekisterointi):

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

» Wi-Fi-kommunikaatiomoduulin turvallisuussertifikaatti
(yhteyden tietoteknista suojausta varten).

» Kodinkoneen ajankohtainen ohjelma- ja laiteversio.

= Ajkaisemmin mahdollisesti tehdyn tehdasasetusten
palautuksen tila.

Tama ensirekisterdinti valmistelee Home Connect
-toimintojen kaytodn ja se pitda tehdé vasta sitten, kun
haluat kayttdd Home Connect -toimintoja ensimmaista
kertaa.

Huomautus: Ota huomioon, ettd Home Connect
-toimintoja voidaan kayttda vain Home Connect
-sovelluksen yhteydessa. Tietosuojaa koskevat tiedot
|6ytyvat Home Connect -sovelluksesta.

15 Perusasetukset

Voit sdataa laitteen perusasetukset tarpeidesi
mukaisiksi.
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15.1 Yhteenveto perusasetuksista

Perusasetukset fi

Tasta |0ydat tietoja laitteen perusasetuksista ja tehdasasetuksista. Perusasetukset riippuvat laitteen varustuksesta.

Naytto Perusasetus

Valinta

Kuvaus

RES Kirkkaus

- ~

17\

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

Nayton kirkkauden saato.

Nayttd virranséastotilassa

P&alla’

Pois

= Kellonaika

= Kello + GAGGENAU-
logo '

= Paivays

= Paivays + GAGGENAU-
logo

= Kello + péivays

= Kello + péivays +
GAGGENAU-logo

Virransaastdtilan nayton
yleisnakyma

Pois paalta: ei nayttéa. Talla
asetuksella lasket laitteen
kulutusta virransaastotilassa.
Paalla: useat naytot ovat
asetettavissa. Vahvista
"Paalla" valitsemalla V/ ja
valitse haluamasi nayttd
kiertovalitsimella.

Naytto Rajoitettu’ "Rajoitettu": ndytdssa nakyy

Vakio hetken kuluttua vain téarkein
sisalto.
Dl Kosketuskentan vari Harmaa' Kosketuskentan symbolien
Valkoinen varin valinta.
ﬂ Kosketuskentan aani Aani 1" Valitse aanimerkki

Aani 2 painamalla kosketuskenttaa.
Pois

Kosketuskentan
aanenvoimakkuus

|1Jj

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

Kosketuskentan
aanenvoimakkuuden saato.

Kuumennussignaali

)

Paalle’
Pois

Aanimerkki kuuluu, kun laite
saavuttaa kuumennuksen
yhteydesséa halutun
lampaotilan.

Adnimerkin voimakkuus

-
©

Tehot1,2,3,4,5',6,7,8

Adnimerkin voimakkuuden
saato.

r®-| Kellonajan muoto AM/PM 24-tunnin tai 12-tunnin

L a 24h’ muodon asettaminen.
Kellonaika Tamanhetkinen kellonaika  Kellonajan asettaminen.
Ajan paivitys Manuaalinen Kellonajan automaattinen

Automaattinen

paivitys siirryttdessa kesa- ja
talviajan valilla.

Paivayksen muoto

9

r
E
—

L

-

D.M.Y'!
D/M/Y
M/D/Y

Paivayksen muodon
asettaminen.

Paivays

Tamanhetkinen paivays

Aseta paivays. Siirry vuoden,
kuukauden ja paivan valilla
painamalla >.

31]
r a Lampotilayksikkd °C' Lampotilayksikdn
L H 4 °F asettaminen.
r é a| Painon mittayksikkd kg' Painon mittayksikon
L 4 oz. asettaminen.
% Kieli saksa' Tekstinayton kielen
| ranska asettaminen.
[...] Kun kieliasetus muutetaan,
englanti jarjestelma kaynnistyy

! Tehdasasetus (voi poiketa laitteen tyypista riippuen)

uudelleen. Uudelleen
k&ynnistyminen kestda
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Naytto Perusasetus

Valinta

Kuvaus

muutamia sekunteja. Laite
sulkee perusasetusvalikon
uudelleenkaynnistyksen
jalkeen.

m Tehdasasetukset

Laitteen palautus
tehdasasetuksiin

Vastaa kysymykseen:
"Poistetaanko kaikki
yksilolliset asetukset ja
palautetaanko laite
tehdasasetuksiin?"
valitsemalla Vv kun haluat
vahvistaa valinnan tai
keskeyta valitsemalla X.
Kun laite palautetaan
tehdasasetuksiin, laite
poistaa myods omat reseptit.
Kun olet palauttanut laitteen
tehdasasetuksiin, siirryt
valikkoon "Ensimmaiset
asetukset".

Esittelytila

*

Paalle
Pois

Esittelytilaa kaytetaan
esittelytarkoituksiin.
Esittelytilassa laite ei
kuumene. Kaikki muut
toiminnot ovat kaytettavissa.
Asetus "Pois" pitda olla
normaalikaytdssa
aktivoituna. Asetus on
mahdollinen vain
ensimmaisten 3 minuutin
ajan laitteen liittdmisen
jalkeen.

Pitkaaika-ajastin

Ei kaytettavissa'

Kaytettavissa: voit tehda

paistolampomittaria

Kaytettavissa pitkdaika-ajastimen — Sivu
15 asetukset.
Kypsennysaika-arvion Paalle’ P&élle: kun kaytat
nayttdminen Pois paistolampomittaria,

naytdssa nakyy

B0 BE

& Yhdistaminen
sovellukseen

¥ Ohjelmapaivitys

7 Etakayttod

= Pysyva etdkaynnistys
® Verkkoasetusten
poistaminen

LA Laiteinfo

kaytettaessa kypsennysaika-arvio.

Lapsilukko Ei kaytettavissa' Kaytettavissa: voit aktivoida
Kaytettavissa lapsilukon — Sivu 15.

Kotiverkko wa Yhteystyyppi Asetusten valinta yhteyden
= Yhteys muodostamiseksi

kotiverkkoon ja
mobiililaitteisiin.
Yhdistamisen tilasta riippuen
naytdssa nakyy erilaisia
asetusmahdollisuuksia.

15.2 Perusasetusten muuttaminen

. Kierra toimintovalitsin kohtaan S.

. Valitse kiertovalitsimella "Perusasetukset".

. Paina V.

. Valitse haluamasi perusasetus kiertovalitsimella.
. Paina \_.

GBS WN =

' Tehdasasetus (voi poiketa laitteen tyypisté riippuen)
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6. Tee perusasetuksen asetukset kiertovalitsimella.

7. Tallenna valitsemalla V¥ tai keskeyta valitsemalla X ja
poistu senhetkisesta perusasetuksesta.

8. Poistu perusasetusten valikosta kiertamalla
toimintovalitsin kohtaan O.

v Muutokset on tallennettu.
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16 Puhdistus ja hoito

Puhdista ja hoida laitetta huolellisesti, jotta se pysyy
pitk&dan toimintakuntoisena.

16.1 Puhdistusaine

Ala kayta tarkoitukseen sopimattomia puhdistusaineita,
jotta valtat laitteen eri pintojen vaurioitumisen.

N\ VAROITUS - Sahkéiskun vaara!

Laitteeseen paaseva kosteus voi aiheuttaa sahkoiskun.

» Al& k&ytd laitteen puhdistukseen hoyry- tai
painepesuria.

/N VAROITUS - Palovammavaara!

Laite ja laitteen osat, joita padsee koskettamaan,
kuumenevat kaytdn aikana.

» Varo koskettamasta lammityselementteja.

» Pida alle 8-vuotiaaat lapset poissa laitteen |ahettyvilta.

/N VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Laitteen luukun naarmuuntunut lasi voi sarkya.

» Ala kayta laitteen luukun lasin puhdistukseen
voimakkaita, hankaavia puhdistusaineita tai teravaa
metallikaavinta, koska ne voivat naarmuttaa pintaa.

Soveltuvat puhdistusaineet

HUOMIO

Sopimattomat puhdistusaineet vaurioittavat laitteen

pintoja.

Alé kayta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Ala kayta vahvasti alkoholipitoisia puhdistusaineita.

Ala kayta kovia hankaustyynyja tai puhdistussienia.

Ala kayta lampopuhdistukseen tarkoitettuja

erikoispuhdistusaineita.

Uusien sieniliinojen sisaltdméa suola voi vaurioittaa

pintoja.

» Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen kayttéa.

La&mpim&&an uuniin kaytetty uuninpuhdistusaine

vaurioittaa teraspintoja.

» Ala kayta uuninpuhdistusainetta lAmpimaan uuniin.

» Poista jadmat uunitilasta ja laitteen luukusta
huolellisesti ennen seuraavaa kuumennusta.

v

v v vy

/\ VAROITUS - Tulipalovaara!

Irralliset ruoantahteet, rasva ja paistoliemi voivat syttya

palamaan.

» Poista ennen kayttdéa karkea lika uunitilasta,
lammityselementeista ja varusteista.

Kayté laitteen eri pinnoille vain tarkoitukseen soveltuvia puhdistusaineita.

Laitteen luukku

Alue Soveltuvat
puhdistusaineet

Huomautuksia

Luukun lasi » | asipuhdistusaine

Ala kayta puhdistuslastaa.

Puhdista ikkunaliinalla tai mikrokuituliinalla.

= Kuuma
astianpesuaineliuos

Luukun tiiviste

Puhdista talousliinalla.
Al& irrota tai hankaa.

Ala kayta puhdistukseen metallikaavinta tai lasinpuhdistuslastaa.

Naytto = Astianpesuaineliuos

Pyyhi mikrokuituliinalla tai kevyesti kostutetulla liinalla.

Ala pyyhi maralla.

Uunitila

Alue Soveltuvat
puhdistusaineet

Huomautuksia

= Kuuma
astianpesuaineliuos

Uunitilan
sisdseinat

Puhdista talousliinalla ja kuivaa pehmealla liinalla.
Laitteeseen sopivia terdksen puhdistusaineita on saatavana

huoltopalvelusta tai verkkokaupasta.

Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat teraspinnoilta heti,
jotta valtat korroosion. Tahrojen alle voi muodostua korroosioita.
Ala kayta uunin puhdistussuihketta tai muita voimakkaita
uuninpuhdistusaineita tai hankausaineita. Hankaustyynyt, karkeat
sienet ja terasvilla eivat myoskaan ole sopivia. Ne naarmuttavat

pintaa.

Kuivaa uunitila aina puhdistuksen jalkeen.
— "Kuivausohjelma”, Sivu 27

Huomautus: Puhdistusainejaamat aiheuttavat kuumennettaessa
tahroja, joita ei saa poistettua. Poista puhdistus- ja hoitoainejaamat
ennen uunitilan kuivausta huolellisesti puhtaalla vedella.

Runsaasti
likaantunut uunitila

= Uunin puhdistusgeeli-
suihke

Uunin puhdistusgeeli-suihketta on saatavana huoltopalvelusta tai
verkkokaupasta.
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Alue

Soveltuvat
puhdistusaineet

Huomautuksia

= Al4 suihkuta ainetta uunitilan takasivulla oleviin
hoyrynpoistoaukkoihin.

Ainetta ei saa paasta luukun tiivisteisiin tai lamppuun.
Anna vaikuttaa enintdan 12 tuntia.

Ala kayta lampimiin pintoihin.

Huuhtele huolellisesti vedella.

Noudata valmistajan ohjeita.

Keraamista lasia
oleva grillipinta

= Keraamisen lasin
puhdistusaine

Puhdista saanndllisesti keraamisen lasin puhdistusaineella.
Ald k&ytd puhdistuslastaa.

Uunilampun = Kuuma Puhdista talousliinalla.
lasisuojus astianpesuaineliuos
Vesisailio = Kuuma Poista astianpesuainejaamat puhdistuksen jalkeen huuhtelemalla

astianpesuaineliuos
= Astianpesukone

huolellisesti puhtaalla vedella.

Pese tarvittaessa astianpesukoneessa.

Poista kansi ja aseta vesiséilié yldsalaisin kdannettyna
astianpesukoneeseen.

Huomautus: Tarkasta ennen kannen paikalleen asettamista, ettéa
imuletkussa ei ole jaamia.
— "Vesiséilion tarkastus", Sivu 31

Anna vesisailion kuivua puhdistuksen jalkeen kansi avoimena.

Kannatinritilat

= Astianpesukone
= Kuuma
astianpesuaineliuos

Huomautus: Ota tarvittaessa kannatinritilat pois paikoiltaan
puhdistusta varten.
— "Kannatinritildiden poistaminen”, Sivu 28

Liota pinttynyt lika ja kayta harjaa.

Kypsennysastia,
ritila

= Astianpesukone
= Kuuma
astianpesuaineliuos

Liota kiinni palaneet tahteet ja puhdista harjalla.
Vaaleat tahrat muodostuvat terdkseen valkuaisainejaamista. Poista

nama tahrat sitruunanmehulla. Huuhtele huolellisesti puhtaalla vedella.

Paistolampdmittari

= Kuuma
astianpesuaineliuos

Pyyhi kostealla liinalla
Ala pese astianpesukoneessa.

Rasvasuodatin

= Astianpesukone
= Kuuma
astianpesuaineliuos

Ota uunitilan takaseinélld oleva rasvasuodatin pois paikaltaan
puhdistusta varten.
Varo naarmuttamasta uunitilan takaseinaé.

16.2 Mikrokuituliina

Kennorakenteinen mikrokuituliina sopii erityisesti
herkkien pintojen kuten lasin, keraamisen lasin, terédksen
tai alumiinin puhdistukseen. Mikrokuituliina poistaa

yhdella kertaa vetisen ja rasvaisen lian.

Mikrokuituliinoja on saatavana huoltopalvelusta tai

verkkokaupasta.

16.3 Siivilasuodattimen puhdistus

1. Puhdista siivilasuodatin tarvittaessa.

Kalan tai lihan kypsennyksen yhteydessa
suosittelemme puhdistusta jokaisen kayton jalkeen.
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2. Kierra uunitilan pohjassa olevaa siivilasuodatinta
vasemmalle @ ja ota se pois paikaltaan @.

%0




3. Poista ruoantahteet siivilasuodattimesta.

4. Huuhtele siivilasuodatin juoksevan veden alla, tai jos
likaantuminen on runsasta, pese se
astianpesukoneessa.

5. Aseta siivilasuodatin paikalleen ja kierra oikealle
vasteeseen saakka.

Huomautus: Ald kdytd yhdistelmahdyryuunia koskaan
iiman siivilasuodatinta.

16.4 Puhdistusavustin

Puhdistusohjelma irrottaa kiinni tarttuneen lian uunitilasta
ja helpottaa puhdistamista.

Anna puhdistusohjelman kaydé aina loppuun saakka.
Puhdistusohjelmaa ei voi keskeyttaa.

Puhdistusohjelman valmistelu

1. Poista kaikki varusteet uunitilasta.

2. Poista kannatinritilat uunitilasta. — Sivu 28

3. Poista rasvasuodatin — Sivu 6 uunitilasta.

4. Suihkuta jddhtyneeseen uunitilaan puhdistusgeeli-
suihketta.
Puhdistusgeeli-suihketta on saatavana
verkkokaupasta tai huoltopalvelusta.

5. Sulje laitteen luukku.

Puhdistusohjelman kaynnistaminen

. Aseta toimintovalitsin kohtaan S.
Naytossa nakyy «".

. Vahvista valitsemalla V.
Laite nayttda puhdistuksen keston.

. Kaynnista valitsemalla ».
Puhdistusaika kuluu.
Uunilamppu ei pala.
Kun puhdistusaika on kulunut loppuun, kuuluu
aanimerkki.
Nayttoon ilmestyy viesti.

. Pyyhi uunitila.

. Kuivaa uunitila pehmealla liinalla.

. Kuivaa uunitila kuivausohjelmalla — Sivu 27 taysin
kuivaksi.

. Poista aina kaikki puhdistusaineainejgamat uunitilasta
ennen seuraavaa kypsennysta.
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Rasvasuodattimen asettaminen paikalleen

» Aseta mukana toimitettu rasvasuodatin = Sivu 6
uunitilan takaseinassa oleviin kahteen tappiin.
» Varo naarmuttamasta uunitilan takaseinaa.

Puhdistus ja hoito fi

16.5 Kuivausohjelma

Kuivausohjelmalla voit kuivata uunitilan puhdistuksen tai
hdyrykypsennyksen jalkeen.
Kuivausohjelma kestaa 20 minuuttia.

HUOMIO
Kuumuus vaurioittaa vesisailiota.
» Al kuivaa vesisailiotéd kuumassa uunissa.

Kuivausohjelman kaynnistaminen

. Aseta toimintovalitsin kohtaan S.

. Valitse kiertovalitsimella kuivausohjelma.
Naytdssa nakyy «.

. Vahvista valitsemalla V.

Naytdssa nakyy kuivausaika 20 minuuttia.
. Kéynnista valitsemalla ».

Néaytdéssa nakyy kuluva kuivausaika.
Uunilamppu ei pala.

20 minuutin kuluttua kuuluu danimerkki.
Nayttoon ilmestyy viesti.

. Vahvista valitsemalla V.

Kuivausohjelma on paattynyt.

. Anna laitteen jaahtya.

. Kiillota uunitila ja luukun lasi pehmealla liinalla.
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16.6 Kalkinpoisto-ohjelma

Kalkinpoisto-ohjelmalla voit poistaa laitteesta kalkin tata
tarkoitusta varten olevien kalkinpoistotablettien avulla ja
huuhdella laitteen taysin automaattisesti.

HUOMIO

Kalkki voi vaurioittaa laitetta.

» Poista laitteesta kalkki sdanndllisesti.

Véaaranlaiset kalkinpoistoaineet voivat vaurioittaa laitetta.

» Kéyta vain ohjeen mukaisia kalkinpoistotabletteja.

Kalkinpoistotabletti voi vaurioittaa uunitilaa.

» Kayta kalkinpoistotablettia vain kalkinpoisto-ohjelmaa
varten.

» Aseta kalkinpoistotabletti vesisailioon.

» Alé laita kalkinpoistotablettia koskaan uunitilaan tai
kuumenna sitd uunitilassa.

Kalkinpoistotabletteja on saatavana huoltopalvelun
kautta, nettisivujemmme kautta tai verkkokaupasta.
Saanndllinen kalkinpoisto auttaa pitamaan laitteen
hyvassa kunnossa.

Naytén viesti muistuttaa sinua veden kovuudesta ja
laitteen kaytdsta riippuen kalkinpoisto-ohjelman
suorittamisesta.

Toistuvan viestin jalkeen laite lukitsee hdyrya kayttavat
toiminnot laitteen vaurioiden vélttdmiseksi. Voit kayttaa
laitetta edelleen kayttotavoilla, joissa ei kdytetda hdyrya.
Laite on rajoituksitta kaytettavissa vasta kalkinpoisto-
ohjelman suorittamisen jalkeen.

Kalkinpoisto-ohjelma kestaa kokonaisuudessaan

1 tunnin 45 minuuttia. Sinun pitda tyhjentaa, puhdistaa ja
tayttaa vesisailio 1 tunnin 30 minuutin kuluttua.

Myos silloin, kun kaytat veden kalkinpoistojarjestelmas,
kalkinpoisto voi olla tarpeen veden laadusta ja laitteen
kaytosta riippuen.
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Kalkinpoisto-ohjelman kayton valmistelu

/N VAROITUS - Palamisvaara!

Kalkinpoistotabletit voivat aiheuttaa syopymisoireita

suussa, nielussa, silmissa ja iholla.

» Noudata kalkinpoistotablettien pakkauksessa olevia
turvallisuusohijeita.

» Valta ihokontaktia kalkinpoistotablettien kanssa.

» Pida kalkinpoistotabletit poissa lasten ulottuvilta.

/\ VAROITUS - Kemiallisten palovammojen vaara!

Kalkinpoistoliuos voi aiheuttaa sydpymisoireita suussa,

nielussa, silmisséa ja iholla.

» Valta ihokontaktia kalkinpoistoliuoksen kanssa.

Pida kalkinpoistoliuos poissa lasten ulottuvilta.

Alé juo kalkinpoistoliuosta.

Ala paasta kalkinpoistoliuosta kosketuksiin

elintarvikkeiden kanssa.

» Pese vesisailid astianpesukoneessa tai huolellisesti
kasin ennen laitteen seuraavaa kayttoa.

HUOMIO

v

v

v

Vaaranlaiset kalkinpoistoaineet voivat vaurioittaa laitetta.

» Kayta vain ohjeen mukaisia kalkinpoistotabletteja.

Aseta toimintovalitsin kohtaan S.

Valitse kalkinpoisto-ohjelma kiertovalitsimella.
Kalkinpoisto-ohjelmaa ei voi keskeyttda. Anna
kalinpoisto-ohjelman kayda aina loppuun saakka.
Naytdssa nakyy «=.

Vahvista valitsemalla V.

Poista kaikki varusteet uunitilasta.

Poista vesisailio laitteesta ja ota sailion kansi pois
paikaltaan.

Poista kalkinpoistotabletti muovipakkauksesta.
Aseta kalkinpoistotabletti vesiséilion takimmaiseen
lokeroon.

I NE RN I

No

8. Aseta kansi vesisailioon ja lukitse paikalleen.
9. Tayta vesisailiodn "Max”-merkintaéan asti 1,7 | kylmaa
vetta.
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10.Tyonna vesisailio huolellisesti paikalleen vasteeseen
saakka.

Kalkinpoisto-ohjelman kaynnistaminen

Sulje laitteen luukku.

Vahvista valitsemalla V.

Naytossa nakyy kalkinpoisto-ohjelman kesto.
Kaynnista valitsemalla .

Kalkinpoisto-ohjelman kuluminen nakyy naytdssa.
Uunilamppu ei pala.

Noin 1 tunnin 30 minuutin kuluttua ndytdssa nakyy
viesti.
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Kalkinpoisto-ohjelman jatkaminen

/N VAROITUS - Kemiallisten palovammojen vaara!

Kalkinpoistoliuos voi aiheuttaa sydpymisoireita suussa,

nielussa, silmissa ja iholla.

» Valta ihokontaktia kalkinpoistoliuoksen kanssa.

» Pida kalkinpoistoliuos poissa lasten ulottuvilta.

» Aléa juo kalkinpoistoliuosta.

» Al4 paasta kalkinpoistoliuosta kosketuksiin
elintarvikkeiden kanssa.

» Pese vesisailid astianpesukoneessa tai huolellisesti
kasin ennen laitteen seuraavaa kayttéa.

-

Ota vesiséilidé pois paikaltaan ja tyhjenna se.

Puhdista vesisailid huolellisesti.

3. Kaada vesisailioon 1,7 | vetta ja tydnna sailidé
paikalleen laitteeseen.

4. Vahvista valitsemalla V.

5. Kaynnista huuhtelu valitsimella b.

]

Uunitilan kuivaaminen

1. Kuivaa uunitila kalkinpoiston jalkeen
kuivausohjelmalla — Sivu 27.

2. Ota sdilid pois paikaltaan.

3. Kuivaa séilié pehmealla liinalla.

16.7 Kannatinritildiden poistaminen

1. Aseta uuniin keittiopyyhe, jotta suojaat teraksen
naarmuuntumiselta.
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2. Loystyta mutterit. 3. Puhdista kannatinritilat kuumalla
astianpesuaineliuoksella tai pese ne
astianpesukoneessa.

16.8 Kannatinritiloiden asentaminen

HUOMIO
Vaaranlaiset varaosat aiheuttavat korroosiota uunitilaan.
» Kéyta vain alkuperaisia muttereita.

1. Tydénné kannatinritilat takasivulta tappiin ja asenna
sitten edesta paikoilleen.
2. Kierrd mutterit kiinni.

Huomautus: Jos mutteri katoaa, voit tilata sen
varaosana huoltopalvelusta.

17 Toimintahairididen korjaaminen

Voit poistaa itse laitteen pienet toimintahairiot. Tutustu hairididen korjaamisesta annettuihin ohjeisiin ennen kuin otat
yhteyden huoltopalveluun. Nain valtat turhia kustannuksia.

/\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Ep&asianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
» Varsinaisia korjaustoita saa suorittaa vain alan ammattinenkil6sto.
» Jos laite on rikki, ota yhteys huoltopalveluun.
— "Huoltopalvelu”, Sivu 50

/N VAROITUS - Sahkéiskun vaara!

Epaasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.

» Laitteen korjaust6itd saavat tehda vain alan ammattilaiset.

» Laitteen korjaukseen saa kayttaa vain alkuperaisia varaosia.

» Jos verkkoliitantajohto tai laitteen liitantajohto vaurioituu, sen tilalle tulee vaihtaa erityinen verkkoliitantajohto tai
laitteen liitdntdjohto, joka on saatavana valmistajalta tai valmistajan huoltopalvelun kautta.

» Jos laitteen verkkojohto vaurioituu, sen saa vaihtaa ainoastaan alan ammattihenkildsto.

17.1 Toimintahairiot

Vika Syy ja vianhaku

Laite ei toimi. Verkkojohdon pistoke ei ole liitetty.
» Liita laite sdhkoverkkoon.

Sulake on luennut sulakerasiassa.
» Tarkasta sulakerasiassa oleva sulake.

Virransaanti on katkennut.
» Tarkista, toimivatko huoneen valot tai muut huoneessa olevat laitteet.

Virheellinen kayttd.
» Kytke laitteen sulake sulakerasiassa pois paalta ja noin 60 sekunnin kuluttua
taas paalle.
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Vika

Syy ja vianhaku

Laite ei toimi. Naytdssa lukee
"Laite lukittu. Kalkinpoisto
valttamaton."

Laitteeseen on kertynyt kalkkia.
» Kaynnista kalkinpoisto-ohjelma — Sivu 27.

Vaikka kalkinpoisto on suoritettu,
naytdssa lukee "Poista kalkki".

Laitteeseen on kertynyt kalkkia, kaytetty vaaraad kalkinpoistoainetta.
1. Kayta ohjeen mukaisia kalkinpoistotabletteja.
2. Kaynnista kalkinpoisto-ohjelma — Sivu 27.

Laite ei kaynnisty.

Laitteen luukku ei ole kokonaan kiinni.
» Sulje laitteen luukku.

Laitetta ei saa kaynnistettya
Home Connect -sovelluksen
kautta.

Laitetta ei ole liitetty Home Connect -sovellukseen.
» Kaynnita yhteys laitteen ja Home Connect -sovelluksen vélilla.
— "Home Connect -asetusten tekeminen", Sivu 20

Laite on liitetty Home Connect -sovellukseen, mutta etdkaytdon toimintoa ei ole
aktivoitu.
» Aktivoi etdkayton toiminto Home Connect -asetuksissa.

— "Home Connect -asetukset”, Sivu 21

Toimintovalitsin ei ole valoasennossa.
» Kierra toimintovalitsin valoasentoon.

Laite ei toimi. Naytossa nakyy
E182.

Laitteeseen ei tule vetta.

1. Tarkasta vesisailié. = Sivu 31

2. Jos virheilmoitus ilmestyy uudelleen nayttédn, ota yhteys huoltopalveluun
— Sivu 50.

Laite ei toimi. Nayttd ei reagoi.
Naytdssa nakyy lapsilukon
symboli &.

Lapsilukko on kytketty paalle.
» Deaktivoi lapsilukko = Sivu 16.

Laite kytkeytyy itsestaan pois
paalta.

Turvakatkaisu: kaytté enintdan 12 tuntia.
1. Kuittaa viesti valitsemalla V.
2. Kytke laite pois paalta.

Laite ei kuumene, naytéssa nakyy

esittelytilan symboli .

Laite on esittelytilassa.
» Deaktivoi esittelytila perusasetuksissa — Sivu 22.

Laite ei kdynnisty, ndytdssé on
viesti.

Laitteeseen ei tule vetta.
» Tarkasta vesiliitanta.

Paistolampdmittari on liitetty,
naytdssa nakyy 99 °C.

Kosteutta paistolampomittarin pistokkeessa tai uunitilassa olevassa liitosholkissa.
» Liita paistolampomittarin pistoke useita kertoja uunitilassa olevaan liitosholkkiin
ja poista taas pistoke.

Paistolampdmittari on liitetty,
mutta naytéssa ei nay
paistolampomittarin symbolia /.

Kosteutta uunitilassa olevassa liitosholkissa.
» Liitd paistolampomittarin pistoke useita kertoja uunitilassa olevaan liitosholkkiin
ja poista taas pistoke.

Héyrya ei nay.

Vesihoyrya ei nay lampotilassa yli 100 °C.
» Se on normaalia.
Toimenpiteita ei tarvita.

"Hoyrynjaadhdytys" ei toimi.

Hoyrynjadhdytys on mahdollista vain uunitilan lampétilassa alle 130 °C.
» Se on normaalia.

Luukun ylareunasta tulee ulos
runsaasti hoyrya.

Olet vaihtanut kayttotapaa.
» Se on normaalia.
Toimenpiteita ei tarvita.

Luukun sivulta tulee ulos
runsaasti héyrya.

Luukun tiiviste on likaantunut tai irronnut.
1. Puhdista luukun tiiviste.
2. Asenna luukun tiiviste uraan.

Suriseva aani laitteen paalle
kytkemisen yhteydessé.

Poistovesipumppu kéay.
» Normaali kayttéaani
Toimenpiteita ei tarvita.

Laite on ollut muutaman paivan pois paaltd. Automaattinen huuhtelu kayttédnoton
yhteydessa.

» Normaalia: automaattinen huuhtelu kayttéénoton yhteydessa.

Toimenpiteita ei tarvita.

Kuumennettaessa kuuluu
viheltava aani.

Laitteesta voi kuulua hdyryntuoton aiheuttamia aania.
» Se on normaalia.
Toimenpiteita ei tarvita.
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Vika

Syy ja vianhaku

Kypsennettdessa kuuluu "plopp"-

aani.

Suuren lampotilaeron aiheuttama laajeneminen.
» Se on normaalia.
Toimenpiteita ei tarvita.

Hoéyrykypsennys ei ole
mahdollista.

Laitteeseen on kertynyt kalkkia. Laitteesta on poistettava kalkki laitteen vaurioiden
valttdmiseksi.
» Kaynnista kalkinpoisto-ohjelma — Sivu 27.

Laite ei tuota endéa kunnolla
hoyrya.

Laitteeseen on kertynyt kalkkia.
» Kaynnista kalkinpoisto-ohjelma — Sivu 27.

Valo ei pala.

Lamppu on viallinen.
» Soita .
— "Huoltopalvelu"”, Sivu 50

Naytossa nakyy virheilmoitus
”EXX".

On ilmennyt vika.

1. Jos nayttédn ilmestyy virheilmoitus, kierra toimintovalitsin kohtaan 0.

v Jos virheilmoitus ei ilmesty enaa nayttdon, kyseessa oli kertaluonteinen
ongelma.

2. Jos virheilmoitus jaa nayttdon tai toistuu, ota yhteys huoltopalveluun — Sivu 50
ja kerro heille vikakoodi.

Kun laitteen luukku avataan,
laitteesta tippuu vetta.

Luukun lasin alapuolella oleva vesikouru on taynna.
» Kuivaa vesikouru astianpesusienella.

Kuumennettaessa muodostuu
epamiellyttavaa hajua.

Laite on uusi.

» Kuumenna laitetta ennen ensimmaista kayttéa yhden tunnin ajan 60 %:n
kosteudella & ja |ampdtilassa 200 °C.
— "L ajtteen kuumentaminen”, Sivu 12

17.2 Sahkokatko

Laite pysyy toiminnassa muutaman sekunnin
sahkdkatkosta huolimatta. Toiminto jatkuu.

Jos sadhkokatko on pidempi ja laite oli kaytdssé,
naytdssa nakyy viesti. Toiminto on keskeytynyt.

Laitteen kdynnistaminen uudelleen kayttoon )

sahkokatkon jalkeen

1. Kierra toimintovalitsin kohtaan 0.
2. Kaynnista laite taas tavanomaiseen tapaan.

17.3 Vesisailion tarkastus
1. Kierra toimintovalitsin kohtaan O.

2. Ota vesisailid pois paikaltaan.
3. Poista sailién kansi.

4. Veda imuletku [@l irti ja puhdista se juoksevan veden

alla.

5. Tarkasta, onko imuletkussa jaamia.

6. Tarkasta, onko pistoventtiilin [¢] suodattimessa [bl]
jaamia.

7. Tybnna imuletku [@l kokonaan paikalleen.
» Varmista, ettd imuletku ei ole taittunut.

8. Aseta sailidon kansi paikalleen.

17.4 Esittelytila

Jos naytdssa nakyy &, esittelytila on aktivoitu. Laite ei
kuumene.

Esittelytilan deaktivointi

1. Irrota laite hetkeksi sdhkéverkosta kytkemalla laitteen
sulake tai suojakytkin sulakerasiassa pois paalta.

2. Deaktivoi esittelytila 3 minuutin kuluessa
perusasetuksissa — Sivu 22.
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fi Havittdminen

18 Havittaminen

18.1 Kéaytosta poistetun laitteen
havittaminen

Ympériston huomioivan havittdmisen avulla arvokkaita
raaka-aineita voidaan kayttda uudelleen.

1. Irrota verkkojohdon pistoke pistorasiasta.

2. Katkaise verkkojohto.

3. Havita laite ymparistoystavallisesti.
Tarkempia tietoja kierratysmahdollisuuksista saat
kodinkoneliikkeista seka paikkakuntasi jatehuollosta
vastaavilta viranomaisilta.

Taman laitteen merkinta perustuu
kaytettyja sahko- ja elektroniikkalaitteita
(waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan
direktiiviin 2012/19/EU.

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

=y

19 Nain onnistut

Tasta I16ydat ohjeet sopivista asetuksista ja parhaista
varusteista ja astioista eri ruokia varten. Suositukset on
sovitettu optimaalisesti laitettasi varten.

19.1 Yleisia ohjeita ruoanvalmistukseen

Ota kaikkia ruokia valmistaessasi huomioon namé
ohjeet.

= Annetut kypsennysajat ovat ohjeaikoja. Todelliseen
kypsennysaikaan vaikuttavat lahtdtuotteen laatu ja
lampotila, kypsennettavan tuotteen paino ja paksuus.

= Tiedot perustuvat keskimaaraisiin maariin 4 henkildlle.
Jos haluat valmistaa suuremman maéaran, varaudu
pidempéaan kypsennysaikaan.

= Kayta ohjeessa mainittua kypsennysastiaa. Jos kaytat
jotain muuta astiaa, kypsennysajat voivat pidentya tai
lyhentya.

= Jos sinulla ei ole paljon kokemusta tietyn ruoan
valmistamisesta, aloita lyhimmalla aikamé&aralla. Voit
jatkaa tarvittaessa ruoan kypsentamista.

= Avaa esilammitetyn laitteen luukku vain hetkeksi ja
laitat ruoan nopeasti uuniin.

= Jos kaytéat vain yhta kypsennysastiaa, tydnna
kypsennysastia alhaalta pain toiselle
kannatinkorkeudelle.

= Hoyrykypsennyksen, sulatuksen, taikinan nostatuksen
ja tuoreuttamisen yhteydessé voit kayttaa
samanaikaisesti jopa kolmea kannatinkorkeutta
(kannatinkorkeus 1, 2 ja 3). Maut eivat sekoitu
toisiinsa. Nain voit valmistaa samanaikaisesti kalaa,
vihanneksia ja jalkiruokaa. Annetut kypsennysajat
voivat pidentya, jos elintarvikemaéara on suuri.

= Kun paistat vain yhdella tasolla, kayta
kannatinkorkeutta 2. Kun paistat samanaikaisesti
kahdella tasolla, kayta kannatinkorkeuksia 1 ja 3.

= Varmista, ettd kypsennettava tuote ei kosketa
uunitilaa, rasvasuodatinta tai takalevya.

= [aitteen luukun pitda sulkeutua kunnolla. Pida
tiivistepinnat aina puhtaina.

= Ald tayta ritildita ja astioita liian tiiviisti, jotta hoyry
paésee kiertdmaan optimaalisesti.

= Jos ruoka on hyvin kylmaa ja lampotila korkea,
kypsennysastia voi muuttaa muotoaan.
Muodonmuutoksella ei ole vaikutusta toimintaan. Kun
kypsennysastia on jaahtynyt, muoto palaa entiselleen.

= Jos laitteen lampétila on vield yli 100 °C, anna
laitteen ja&htya ennen hoyrykypsennysta. Muutoin
ruoat kuivuvat korkean lampétilan takia.

= HOyrykypsennettdessa lampotiloissa 100 °C asti ei
tarvita esilammitysta. Laite ruoka kylmaan uuniin ja
kytke laite p&alle.

19.2 Vihannekset

Noudata vihanneksille annettuja suositusasetuksia.

= Vihannekset kypsyvéat hdyryssa helldvaraisemmin kuin
kiehuvassa vedessa: maku, vari ja rakenne sailyvét
paremmin. Vesiliukoiset vitamiinit ja ainesosat eivat
huuhtoudu pois.

» Kaikki tiedot perustuvat 1 kg:aan puhdistettuja
vihanneksia.

. Kayta vihannesten hoéyrykypsennykseen reidllista
kypsennysastiaa. Tyonna reiéllinen kypsennysastia
alhaalta pain toiselle kannatinkorkeudelle. Tyénna
reidtdon kypsennysastia sen alla olevalle
kannatinkorkeudelle. Talteen otetun vihannesnesteen
voit kayttaa kastikkeen tai vihannesliemen pohjana.

= Blanseeraa esilammitetyssa uunissa 8-10 minuuttia.
Jos et tarjoa vihanneksia tai hedelmia heti, jaadhdyta
ne nopeasti jadkylmalla vedella, jotta estéat
jalkilammaén aiheuttaman jalkikypsennyksen.

Vihannekset
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Artisokat, suuret Reidllinen 100 ok 100 60-65
hdyrykypsennysastia
Artisokat, pienet Reidllinen 100 & 100 45-50
hoyrykypsennysastia
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Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Kukkakaali, Reiéllinen 100 o 100 25-30

kokonainen hoyrykypsennysastia

Kukkakaali, nuppuina Reidllinen 100 % 100 15-25
hoyrykypsennysastia

Pavut, vihreét Reiallinen 100 & 100 35-50
hoyrykypsennysastia

Parsakaali, nuppuina, Reiéllinen 90-100 o 100 20-25

standardin hoyrykypsennysastia

EN60350-1 mukaan

Salaattisikuri Reiéllinen 100 & 100 25-30
hoyrykypsennysastia

Herneet, tuoreet Reiaton 100 & 100 25-30 peitd vedelld
hoyrykypsennysastia

Fenkoli, viipaleina Reiallinen 100 & 100 20-25
hoyrykypsennysastia

Vihannesterriini Reiallinen 90 & 100 50-60
hoyrykypsennysastia
tai
Terriinivuoka

Herneet, pakaste, Reiéllinen 100 & 100 35-45

standardin hoyrykypsennysastia

EN60350-1 mukaan,

3 kg

Porkkanat, viipaleina  Reidllinen 100 & 100 20-25

0,5cm hdyrykypsennysastia

Perunat, kuorittuina ja Reiéllinen 100 & 100 30-35

neljanneksina hoyrykypsennysastia

Kyssékaali, viipaleina Reidllinen 100 & 100 25-35
hdyrykypsennysastia

Purjo, viipaleina Reidllinen 100 & 100 20-30
hoyrykypsennysastia

Purjo, kokonainen Reiallinen 100 & 100 35-45
hoyrykypsennysastia

Paprika, taytetty, Reiéllinen 180-200 ok 100 20-25 Esilammité.

kasvisruoka hoyrykypsennysastia tai tai Jos kaytat lihataytetta,

& 80 ruskista tayte ensin.
80%

Kuoriperunat, a n. Reiéllinen 100 & 100 30-35

50 ¢ hoyrykypsennysastia

Kuoriperunat, a n. Reiéllinen 100 & 100 35-40

100 g hoyrykypsennysastia

Ruusukaali Reiallinen 100 % 100 25-30
hoyrykypsennysastia

Punajuuri, viipaleina  Reidllinen 100 ok 100 65-75
hdyrykypsennysastia

Parsa, vihred Reiéllinen 100 & 100 15-20
hoyrykypsennysastia

Parsa, valkoinen Reiéllinen 100 & 100 20-35
hdyrykypsennysastia

Pinaatti Reiéllinen 100 & 100 8-12 Hauduta lopuksi
hdyrykypsennysastia kattilassa sipuleiden ja

valkosipulin kanssa.

Bataatit, viipaleina Reiallinen 100 & 100 15-20
hdyrykypsennysastia

Tomaattien Reiéllinen 100 & 100 3-4 Esilammitys.

kuoriminen hoyrykypsennysastia

3
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Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Tee tomaatteihin viillot,
jaadhdyta
hoyrykypsennyksen
jalkeen nopeasti
jadkylméassa vedessa.

Kesakurpitsa, Reiéllinen 100 & 100 15-20

viipaleina hoyrykypsennysastia

Sokeriherneet Reiéllinen 100 & 100 10-15

hdyrykypsennysastia

19.3 Kala

Noudata kalalle annettuja suositusasetuksia.
= Hoéyrykypsennys on rasvaton kypsennysmenetelma,

jossa kala ei kuivu.

= Varmista, ettd kalan sisédlampaétilan on hygieniasyistéa
kypsennyksen jalkeen vahintdan 62 - 65 °C. Taméa
[&mpotila on samalla ihanteellinen kypsyysaste.

Kala - Kalan héyrykypsennys

= Jotta kalan luonnollinen aromi sailyy ja siita poistuu

vahemman nestettd, suolaa kala vasta kypsennyksen
jalkeen.

= Reidllistd kypsennysastiaa kaytettdessa: jos kala

tarttuu liilan voimakkaasti astiaan, voitele astia.

= Tybnna reidtdn kypsennysastian sisdosa alhaalta pain

ensimmaiselle kannatinkorkeudelle, jotta kalasta
valuva neste ei likaa uunitilaa.

n Fileet, joissa nahka: kypsenna kala nahkapuoli

ylospain, jolloin rakenne ja aromi séilyvat paremmin.

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Kultaotsa-ahven, Reiéllinen 100 & 100 20-30 Voidaan kypsentaa
kokonaisena, a 500 g hoyrykypsennysastia vatsallaan, kun
asetetaan puolikas
perunaa kalan sisdan.
Kalapyo6rykat, a Reiaton 90-100 10’3’; 100 8-12 Laita kypsennysastian
20-40 g hdyrykypsennysastia pohjalle leivinpaperi.
Katkaravut Reiaton 80 & 100 10-12
hoyrykypsennysastia
Hummeri, keitetty, Reiallinen 70-80 & 100 10-15
paloiteltu, lAmmitys hdyrykypsennysastia
Karppi, sininen, Rei&ton 90-100 & 100 35-45 liemessé
kokonaisena, 1,5 kg hoyrykypsennysastia
Turska, 250 g Reiatdn 180 & 60 8-12
hoyrykypsennysastia
Lohifilee, 2 150 g Reiéllinen 80 & 100 20-25
hoyrykypsennysastia
Lohi, kokonaisena, Reiéllinen 100 & 100 65-75
2,5 kg hoyrykypsennysastia
Sinisimpukat, 1,5 kg  Reiéllinen 100 & 100 12-15 Sinisimpukat ovat
hoyrykypsennysastia kypsia, kun niiden
kuori avautuu.
Seiti, kokonaisena, Reiallinen 90-100 & 100 20-25
800 ¢ hoyrykypsennysastia
Merikrottifilee, Lasivuoka 180-200 & 100 8-10 Esilammitys.
a300g
Meribassi, Reiallinen 90-100 & 100 20-25
kokonaisena, a 400 g hoyrykypsennysastia

19.4 Kala - Hoyrykypsennys matalassa

lampétilassa

Kayta kalan kypsennykseen hdyrykypsennysta
matalassa lampétilassa.
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= Hoyrykypsennettdessa lampotilassa valilla 70 ja

90 °C kala ei kypsy liikaa eikd hajoa niin helposti.
Tasta on etua erityisesti hellavarasta kasittelya
vaativia kaloja kypsennettdessa.

= Eri kalalajeja koskevat tiedot perustuvat kalafileisiin.



= Tydnna reidtdon kypsennysastian sisdosa alhaalta pain
ensimmaiselle kannatinkorkeudelle, jotta kalasta
valuva neste ei likaa uunitilaa.

= Tarjoa esilammitetyilta astioilta.

Nain onnistut  fi

= Matalassa lampétilassa hoyrykypsennettidessa ei

tarvita esilammitysta. Laita ruoka kylmaan uuniin ja

kytke laite paalle.

Kala
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Osterit, 10 kpl Reiaton 80-90 oF 100 7-10 liemessé
hdyrykypsennysastia

Kirjoahven, Tilapia, Reiéllinen 80-90 & 100 15-17

a150g hdyrykypsennysastia

Kultaotsa-ahven, a Reiéllinen 80-90 & 100 17-20

200g hdyrykypsennysastia

Kalafilee, a 200-300 g Reiallinen 80-90 & 100 17-20
hdyrykypsennysastia

Kalaterriini Terriinivuoka 80-90 o 100 50-90

Purotaimen, Reiéllinen 80-90 ox 100 17-20

kokonaisena, a 250 g hoyrykypsennysastia

Ruijanpallas, 4 300 g Reidllinen 80-90 & 100 17-20
hoyrykypsennysastia

Kampasimpukat, a Reiaton 80-90 ok 100 9-13 Valitse sitd pidempi

15-30 g hoyrykypsennysastia kypsennysaika, mita

painavampia simpukat
ovat.

Turska, 250 g Reiallinen 80-90 & 100 15-17
hoyrykypsennysastia

Punanapsija, & 200 g Reidllinen 80-90 & 100 17-20
hoyrykypsennysastia

Puna-ahven, a 120 g Reidllinen 80-90 & 100 15-17
hdyrykypsennysastia

Merikrotti, a 200 g Reiallinen 80-90 & 100 15-17
hdyrykypsennysastia

Merianturarulla, Reiéllinen 80-90 & 100 17-20

taytetty, a 150 g hdyrykypsennysastia

Piikkikampela, a Reiéllinen 80-90 & 100 17-20

300 g hoyrykypsennysastia

Meribassi, a 150 g Reiéllinen 80-90 & 100 15-17
hoyrykypsennysastia

Kuha, & 250 g Reiallinen 80-90 & 100 17-20
hoyrykypsennysastia

19.5 Liha - Paistaminen korkeammissa

lampdotiloissa

optimaalisista tavoitelampotiloista kohdasta

Paistolampdmittari = Sivu 18.
Ota liha jadkaapista 1 tunti ennen valmistamista.

Noudata suositusasetuksia paistamiseen korkeammissa
lampotiloissa.

Hoéyryn ja kuumailman yhdistelma on optimaalinen
kypsennystapa monille lihalajeille. Uunitila on tdman
kayttétavan yhteydessa suljettu ilmatiiviisti, kosteus
estaa perinteisen kuumailman kuivattavan
vaikutuksen. Muunneltavissa olevan kosteussaadon
avulla voidaan saavuttaa kaikille kypsennettaville
tuotteille optimaalinen lammdn ja kosteuden
yhdistelma.

lImoitetut kypsennysajat ovat ohjeellisia ja ne riippuvat
paljon tuotteen lahtdlampdtilasta ja ruskistuksen
pituudesta. Kaytéd seurannan helpottamiseksi
paistolampomittaria. Saat ohjeita ja tietoja

» Kun kaytéat reidllista kypsennysastiaa tai ritilaa, tyénna

reiatdn kypsennysastia sen alle. Kaada reiattéméaéan
kypsennysastiaan vahan vetta, jotta valtat kiinni
palamisen. Voit lisata reidttdmaan kypsennysastiaan
myd&s vihanneksia, viinia, mausteita ja yrtteja, jolloin
saa maukkaan kastikepohjan.

Jos haluat kypsentaa lihan veriseksi tai punertavaksi:
avaa luukku 5 °C ennen haluamasi sisalampaotilan
saavuttamista ja odota, kunnes tavoitelampétila on
saavutettu. Kun avaat luukun, estéat ylikypsymisen, ja
samalla liha saa levata tarpeellisen ajan.

Lihan lepaaminen: annan lihan levata ritilalla viela

5 minuuttia kypsentamisen jalkeen. Néin liha
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"rentoutuu". Lihanesteen kierto vahenee ja lihasta
poistuu leikattaessa vihemmé&n nestetta.

Liha
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Entrecbte, ruskistettu, Reiaton 170-180 ;g,g 30 10-20
punertava, a 350 g hoyrykypsennysastia
Filee, ruskistettu, Reiaton 1.210 1. & 1. 60 1. 20 Laita kypsennysastian
punertava, hdyrykypsennysastia 2. 120 2. & 2.60 2. 30 pohjalle leivinpaperi.
lehtitaikinakuoressa,
600 g
Lihapasteija Quichevuoka 1. 210 1. & 1. 60 1. 30
2.180 2. & 2. 60 2.15
Vasikanpotka, 1 kg Reiaton 1.180 1.°% 1.- 1.10
héyrykypsennysastia 2. 120 2. & 2.100 2.120
Vasikanselys, Reiaton 160-180 5 30 20-30 Kun reiattomaan
ruskistettu, punertava, hoyrykypsennysastia tai tai kypsennysastiaan
1 kg & 60 laitetaan nestettd, 30 %
60% kosteus on riittava.
Kassler, kypsennetty, Reiétén 100 & 100 15-20
viipaleina hoyrykypsennysastia
Kamarapintainen 1. Ritila 1. 160 1. & 1. 80 1. 60 Tee kamaraan ennen
porsaanpaisti, 2. Reiatdn 2. 230 2.°% 2. - 2.10 kypsentdmisté
tayskypsé, 1,5 kg hoyrykypsennysastia ristiviillot. Kéayta
paistolampdmittaria:
kypsenna
ensimmaisessa
kypsennysvaiheessa
sisalampdtilaan n.
65-70 °C saakka,
toisessa vaiheessa
sisdlampotilaan
70-75 °C saakka.
Lampaanselys, Reiaton 160-170 (gg 0 12-15
ruskistettu, punertava, hoyrykypsennysastia tai tai
alb0g & 30
30%
Lampaanreisi, Reiaton 1. 200 1.7°4 1.- 1. 30
ruskistettu, punertava, hoyrykypsennysastia 2. 140 2. & 2. 30 2. 60-70
1,5 kg
Nyhtdpossu, 1 kg Reiaton 150 & 100 110
hdyrykypsennysastia
Kauriinselys, Reiatén 160-170 % 0 12-18
ruskistettu, punertava, hoyrykypsennysastia tai tai
ab00g o 30
30%
Naudanpaisti, 1. Ritila 1. 230 1. % 1.0 1. 15 Kun reiattoméaan
tayskypsé, 1,5 kg 2. Reiatdn 2.160 2. & 2.60 2. 60-90 kypsennysastiaan
hoyrykypsennysastia laitetaan nestettd, 30 %
kosteus on riittava.
Paahtopaisti, Rei&ton 170-180 & 30 50-60
ruskistettu, punertava, hoyrykypsennysastia
1 kg
Porsaanpaisti, kaula 1. Ritila 1.200-220 1..& 1. 100 1.15 Kun reiattdmaan
tai lapa, tayskypsa, 2. Reiaton 2.160-180 2. & 2. 60 2. 40-60 kypsennysastiaan
1-1,5 kg hdyrykypsennysastia laitetaan nestettd, 30 %
kosteus on riittava.
Makkara, kypsa, Reiatén 85-90 10‘57; 100 10-20 esim. Lyoner,
[Ammittdminen hdyrykypsennysastia WeiBwurst
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19.6 Liha ja lintu - Hoyrykypsennys
matalassa lampétilassa
Noudata suoritusasetuksia lihan ja linnun

hdyrykypsennykselle matalassa lampaotilassa.

= Matalassa lampotilassa kypsennettdessa ruoat
kypsyvat lampotilassa valilla 60 ja 80 °C
kypsennysajan ollessa muutamasta minuutista
useampaan tuntiin. T&ma kypsennysmenetelma sopii
padasiassa liha- ja kalaruokiin. Elintarvikkeiden
tunnistettavat ominaisuudet, kuten esimerkiksi mureus
ja mehukkuus, sailyvat talla kypsennysmenetelmalla.
Hellavaraisen lammityksen ansiosta lihasta tulee hyvin
ohutta reunaa lukuun ottamatta tasaisen punertavaa
ja erittdin mehukasta. Lihaa ei tarvitse k&dantaa tai

valella.

= [Imoitetut kypsennysajat ovat ohjeellisia ja ne riippuvat
paljon tuotteen lahtdlampaotilasta ja ruskistuksen

pituudesta. Kayta seurannan helpottamiseksi

paistolampoOmittaria. Saat ohjeita ja tietoja

optimaalisista tavoitelampotiloista kohdasta

Paistolampdmittari = Sivu 18.
= QOta liha jadkaapista 1 tunti ennen valmistamista.

Nain onnistut  fi

Ruskista liha hygieniasyistd ennen kypsennysta joka
puolelta lyhyesti kuumalla pannulla. Lihaan
muodostuu paistopinta, joka estaa lihanesteen
valumisen pois ja antaa tyypillisen paistoaromin.
Mausta varovasti: lihan hidas kypsytys vahvistaa
kaikkia aromeja.

Riistan ja hevosenlihan ominaismaku vahvistuu
matalassa lampdtilassa kypsennettdessa
voimakkaammin kuin klassisella valmistustavalla.
Kayta kayttdtapaa "Kypsennys matalassa
lampdtilassa" .. Kypsennettavasta tuotteesta poistuva
kosteus jaa uunitilaan ja estaa ruokien kuivumisen.
Tata kayttétapaa kaytettdessa ei tarvita esilammitysta.
Ota huomioon, etté sisdlampdtila ei voi olla uunin
lampotilaa korkeampi. Nyrkkisaanto: valitse uunin
lampétila, joka on 10 - 15 °C haluttua sisalampétilaa
korkeampi.

Jos vieraat saapuvat myohassa, voit pidentaa
kypsennysaikaa laskemalla lampdtilan ennen
kypsennysajan paattymistd 60 °C:een. Jos haluat
pysayttaa kypsennyksen, uunin lampotila ei saa olla
haluttua sisdlampédtilaa korkeampi. Voit jattda suuret
palat 1 - 1,5 tunniksi, pienet palat 30 - 45 minuutiksi
uuniin.

Tarjoa esilammitetyiltd astioilta.

Liha/lintu
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Ankanrinta, Rei&ton 70-80 ol - 40-60 Nahkapuoli voidaan

punertava, a 350 g hoyrykypsennysastia paistaa kypsennyksen
jalkeen viela lyhyesti
pannulla rapeaksi. Tai:
grilli + kiertoilma
230 °C, 5 minuuttia.

Entrecbte, punertava, Reiatdon 70-80 {P, - 40-70

a350g hoyrykypsennysastia

Vasikanfilee, Reiatén 80-90 {", - 150-200

tayskypsa, 1 kg hoyrykypsennysastia

Lampaanreisi, luuton, Rei&ton 70-80 . - 180-240 Kaéntele ennen

sidottu, punertava, hoyrykypsennysastia kypsennysta &ljyssa,

1,5 kg jossa on valkosipulia
ja yrtteja

Naudanfilee, Rei&ton 70-80 ot - 120-180

punertava, 1 kg hdyrykypsennysastia

Naudanpihvit, Reiaton 70-80 ot - 30-60

punertavat, a 175 g hoyrykypsennysastia

Paahtopaisti, Reiaton 70-80 ol - 150-210

punertava 1-1,5 kg hoyrykypsennysastia

Porsaanfilee, Reiaton 90 ol - 90-115

tayskypséa, a 70 g hoyrykypsennysastia

Porsaan medaljongit, Reiatén 80 ol - 50-70

tayskypsat, a 70 g hoyrykypsennysastia

19.7 Lintu

Noudata linnunlihalle annettuja suositusasetuksia.

» Kosteus yhdistelmakayton yhteydessa estaa

kuivumisen, mik& on juuri linnunlihan kohdalla
ratkaisevaa. Korkean lampotilan ansiosta pinta saa
samalla rapean ruskistuksen. Kuuma hoyry kykenee
siirtamaan lampoa kaksi kertaa niin paljon kuin

perinteinen kuumailma, ja se saavuttaa
kypsennettavan tuotteen kaikki osat. Kuuma hoyry
kypsent&é broilerin joka puolelta tasaisesti ruskeaksi
ja rapeaksi, ja rintaliha sailyy silti mureana ja
mehukkaana.

lImoitetut kypsennysajat ovat ohjeellisia ja ne riippuvat
paljon tuotteen lahtdlampdtilasta. Kayta seurannan
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= Jos maustat linnun paaasiassa yrteilla ja vahaisella
maaralla tai kokonaan ilman 8ljya, nahkasta tulee

helpottamiseksi paistolampdmittaria. Al4 pista sita
keskelle tai tyhjddn onkaloon, vaan broilerin

rintalihaan. Saat ohjeita ja tietoja optimaalisista rapeampi.
tavoitelampdtiloista kohdasta Paistolampdmittari
- Sivu 18.
Lintu
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Ankka, kokonainen, Reiatdén 1. 150-160 . % 1. 60 1. 80-90 Kypsenna rintapuoli
3 kg hoyrykypsennysastia 2. 220 2. % 2.0 2. 20-30 alaspain. Kdanna
ankka, kun puolet
kypsennysajasta on
kulunut. Siten herkka
rintaliha ei kuivu niin
paljon.
Ankanrinta, Rei&ton 160 de 0 25-30
ruskistettu, punertava, hoyrykypsennysastia
a350g
Hanhenmaksa Terriinivuoka 65 = 100 50
Broileri, kokonainen, 1. Reiatdn 1.150 1. % 1.100 1. 55-65 Kypsenna koivet
1,5 kg hoyrykypsennysastia 2. 230 2. % 2. - 2.15 yhteen sidottuina ja
2. Ritila rintapuoli ylospain.
Broilerinrinta, taytetty, Reidllinen 100 de 100 25-30 Reseptivihje: tayta
hoyrykypsennetty, a hoyrykypsennysastia pinaatilla ja
200 g lampaanmaitojuustolla.
Kalkkunanrintafilee, Reiéllinen 100 S, 100 17-25
hdyrykypsennetty, a hoyrykypsennysastia
300¢g
Kananpoika, Reiéllinen 100 S= 100 20-25
viiridinen, hoyrykypsennysastia
hdyrykypsennetty, a
150-200 g
Kananpoika, Rei&ton 180-200 = 60 15-20 Reseptivihje: sivele
viiridainen, hdyrykypsennysastia tai tai Oljylla ja provinssin
hdyrykypsennetty, a AL 80 yritisekoituksella.
150-200 g 80%
Kyyhkynen, Reiéllinen 100 S, 100 25-35
hdyrykypsennetty, a hoyrykypsennysastia
300¢g
Kyyhkynen, 8 300 g Reiatén 180-200 g 60 25-30
hoyrykypsennysastia tai tai
A 80

80%

19.8 Sous vide -kypsennys

Sous-vide-kypsennyksessa kypsennat ruoat "tyhjiossa"
matalissa lampétiloissa valilla 50-95 °C ja 100 %:n

ho

yrylla.

/\ VAROITUS - Terveysriski!
Sous-vide-kypsennyksessa kaytettavien matalien
kypsennyslampdtilojen takia on olemassa terveysriski,
jos seuraavia kaytté- ja hygieniaohjeita ei noudateta.

>

>
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Kayta vain hyvélaatuisia tuoreita elintarvikkeita.

Pese ja desinfioi katesi. Kayta kertakayttokasineita tai
grillipinteja.

Kayta kriittisten elintarvikkeiden kuten

esim. linnunlihan, kananmunien ja kalan
valmistamisessa erityista tarkkaavaisuutta.

Huuhtele vihannekset ja hedelmat aina huolellisesti ja
kuori ne tarvittaessa.

Pida pinnat ja leikkuulaudat aina puhtaina. Kayta eri
elintarvikkeille eri leikkuulautaa.

Pida kylméaketju katkeamattomana. Katkaise
kylmé&ketju vain lyhyesti elintarvikkeiden valmistelua
varten. Sailyta tyhjidpakatut ruoat ennen
kypsennyksen aloittamista jadkaapissa.

Ruoat soveltuvat vain heti nautittaviksi. Nauti ruoat
heti kypsennyksen jalkeen alaka sailyta niita
pidempaan. Ala sailyta niitd edes jadkaapissa. Ruoat
eivat sovellu uudelleen lammitettaviksi.

Tata kayttdétapaa kaytettaessa ei tarvita esilammitysta.
Sous-vide-kypsennys on hellavarainen ja
vaharasvainen kypsennysmenetelma lihalle, kalalle,
vihanneksille ja jalkiruoille. Suljet elintarvikkeet



ilmatiiviisti tyhjiopakkauslaitteella erityiseen kuumuutta
kestavaan keittopussiin.

= Ravinto- ja aromiaineet sailyvat suojaavan
pakkauksen ansiosta hyvin. Matalien lampétilojen ja
suoran lAmmdnsiirron ansiosta saavutat halutun
kypsyysasteen hallitusti. Ruokien kypsyminen
ylikypsiksi on ldhes mahdotonta.

= Ota kypsennystaulukossa olevat annoskoot
huomioon. Muuta suurempien maarien ja kappaleiden
kohdalla on kypsennysaikaa vastaavasti. Kalalle,
lihalle ja linnunlihalle ilmoitetut annokset ovat yhdelle
hengelle. Vihanneksille ja jalkiruoille ilmoitetaan
kulloinkin 4 hengen maaréa.

= Voit kypsentaé enintdén kahdella tasolla. Parhaan
kypsennystuloksen saavuttamiseksi tydnna
kypsennysastiat korkeudelle 1 ja 3. Jos kypsennat
vain yhdella tasolla, kayta tasoa 2.

» Kaytd sous-vide-kypsennykseen vain tata tarkoitusta
varten olevia, kuumuutta kestavia vakuumipusseja.
Ala kypsenna ruokia vakuumipakkauksissa, joissa
ostit ne, esim. annoksina pakattu kala. Nama
pakkaukset eivat sovellu sous vide -kypsennykseen.

= Jotta saavutetaan tasainen lammansiirto ja taydellinen
kypsennystulos, kayta ruokien vakumointiin kammio-
tyhjidpakkauslaitetta, joka pystyy tuottamaan 99 %:n
tyhjion.

Vakumointi

Vakumoitaessa suljet elintarvikkeet ilmatiiviisti erityiseen
tata tarkoitusta varten olevaan muovipussiin.

Kiinnita vakumoitaessa huomiota seuraaviin seikkoihin:

= Vakuumipussissa ei ole ilmaa tai ilmaa on vain hyvin
vahan.

= Sauma on kunnolla kiinni. B

= Vakuumipussissa ei ole reikia. Ala kayta
paistolampoémittaria.

= Yhdessa tyhjidpakatut lihan- tai kalanpalat eivat ole
puristuneet suoraan toisiaan vasten.

= QOlet tyhjiopakannut vihannekset ja jalkiruoat
mahdollisimman litteina annoksina.

Tarkasta ennen kypsennysta, onko tyhjid pussissa
asianmukainen.

Siirra epailyttavassa tapauksessa kypsennettava tuote
uuteen pussiin ja vakumoi tuote uudelleen. Vakumoi
elintarvikkeet enintdan yhta paivaa ennen kypsennysta.
Vain siten voit valttaa, etta elintarvikkeista poistuu
kaasuja, esim. vihannekset, jotka estavat lammaén
siirtymisen, tai ettd elintarvikkeiden rakenne ja siten
niiden kypsymiskayttaytyminen muuttuu.

Elintarvikkeiden laatu

Kypsennystuloksen laatu riippuu 100 %:sti 1ahtdtuotteen
ominaisuuksista.

Sous-vide - Liha

Nain onnistut fi

Kayta vain tuoreita, ensiluokkaisia elintarvikkeita. Vain
siten taataan turvallinen ja maultaan moitteeton
kypsennystulos.

Valmistus

Tyhjidssa kypsennettdessa aromiaineet eivat paase
poistumaan ja ruokien ominaismaku voimistuu. Ota
huomioon, ettd tavanomaiset maéarat mausteita, yrtteja ja
valkosipulia voivat vaikuttaa makuun huomattavasti
voimakkaammin. Aloita ensin puolella totutusta
maarasta.

Kun lahtétuote on laadukas, riittda usein, ettd pussiin
lisatdan pieni voinokare ja vahan suolaa ja pippuria.
Elintarvikkeen luonnollisten aromien voimistuminen
riittaé useimmiten jo makuelamykseksi.

Ala laita tyhjidpakattuja ruokia paallekkain tai liian tiiviisti
vierekkain kypsennysastiaan. Jotta taataan lammaén
tasainen jakautuminen, kiinnitd huomiota siihen, etta
elintarvikkeet eivat kosketa toisiaan. Jos
vakuumipusseja on useita, kypsenna kahdella tasolla.
Poista pussit kypsennyksen jalkeen varovasti, koska
vakuumipussin pinnalle kertyy kuumaa vetta. Tyonna
reiatdn kypsennysastia reidllisen kypsennysastian, jossa
kuuma tuote on, alapuolella olevalle
kannatinkorkeudelle.

Kuivaa pussin pinta, laita se puhtaaseen reiattomaan
kypsennysastiaan ja avaa pussi saksilla. Laita
kypsennysastiaan kaikki kypsennetyt tuotteet ja niista
irronnut neste.

Kypsennetty tuote voidaan viimeistella sous-vide-

kypsennyksen jalkeen seuraavasti:

= Vihannekset: ruskista lyhyesti pannulla tai Teppan
Yakilla, jotta vihannekset saavat paahtamisen aromit.
Siten voit maustaa vihannekset helposti tai sekoittaa
ne muihin aineksiin ilman, ettd vihannekset jaahtyvat.

= Kala: mausta ja kaada pinnalle kuumaa voisulaa.
Koska monet kalalajit hajoavat helposti sous-vide-
kypsennyksen jalkeen, ruskista kala haluttaessa vain
lyhyesti ennen sous-vide-kypsennysta. Pidenna
ruskistusaikaa, jos elintarvike ei ole saavuttanut sous-
vide-kypsennyksessa viela haluamaasi
kypsyysastetta.

= |iha: ruskista lyhyesti ja hyvin kuumassa muutaman
sekunnin ajan joka puolelta. N&in lihaan saadaan
kaunis pinta ja tutut paahtamisen aromit ilman, etta
lihasta tulee ylikypsaa. Erityisen hyvan tuloksen saat
Teppan Yakilla tai grillissa.

Huomautus: Painele lihan pinta keittidliinalla kuivaksi
ennen kuin laitat sen kuumaan &ljyyn, jotta valtat
rasvaroiskeet.

Tarjoa ruoat esilammitetyiltd lautasilta ja jos mahdollista
kuuman kastikkeen tai voin kera, koska sous-vide-
kypsennys tapahtuu suhteellisen matalassa
lampotilassa.

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia

°C minto  saika min
Entrecbte, puoliraaka, Reiallinen 58 10f0"'% 100 Ruskista kypsennyksen jalkeen
al80g héyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa

korkeassa lampotilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
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Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto saika min
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Entrecéte, punertava, Reidllinen 63 o 90 Ruskista kypsennyksen jalkeen
al80g hoyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampdtilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Entrecbte, tayskypsd, Reidllinen 70 o 85 Ruskista kypsennyksen jalkeen
alg80g héyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampotilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Vasikanpaistipihvit, a  Reidllinen 60 o 80 Ruskista kypsennyksen jalkeen
160 g hdyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampotilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Naudanlihapihvit, Reiéllinen 58 o 60 Ruskista kypsennyksen jalkeen
puoliraaka, a 180 g hoyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampdtilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Naudanpihvit, Reiallinen 63 o 50 Ruskista kypsennyksen jalkeen
punertavat, a 180 g héyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampdtilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Naudanpihvit, Reiallinen 70 10{(:;“ 45 Ruskista kypsennyksen jalkeen
tayskypsd, a 180 g hoyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampotilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Porsaanmedaljongit,  Reiallinen 63 o 75 Ruskista kypsennyksen jalkeen
a80g hoyrykypsennysastia lyhyesti Teppan Yakilla tai grillissa
korkeassa lampdtilassa
molemmilta puolilta. Siten saat
kauniin pinnan ja tutun
paahtamisen aromin ilman, etta
liha kypsyy ylikypsaksi.
Sous-vide - Lintu
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto  saika min
Ankanrinta, a 350 g Reiallinen 58 10@ 70 Paista nahkapuoli kypsennyksen
hoyrykypsennysastia jalkeen rapeaksi kuumalla

pannulla.
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Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto  saika min
Hanhenmaksa, 1 rulla Reiéllinen 80 o 30 Reseptivihje: puhdista
a300g hoyrykypsennysastia hanhenmaksa, sekoita muiden
ainesten kanssa. Kaari folioon ja
pistele siihen useita reikia.
Tyhjiopakkaa rulla ja anna jaahtya
jadkaapissa ennen sous-vide-
kypsennysta usean tunnin ajan.
Broilerinrinta, @ 250 g Reidllinen 65 & 60
hoyrykypsennysastia
Sous-vide - Kala/ayriaiset
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto  saika min
Katkaravut, a 125 g Reiallinen 60 o 30 Reseptivihje: tyhjiopakkaa
hoyrykypsennysastia oliividljyn, suolan ja valkosipulin
kera.
Kampasimpukat, a Reiéllinen 60 o 6-10 Valitse sité pidempi
20-50 ¢ hoyrykypsennysastia kypsennysaika, mitd painavampia
simpukat ovat.
Turska, a 140 g Reiéllinen 59 o 25
hdyrykypsennysastia
Lohifilee, & 140 g Reiéllinen 58 o 30 Ruskista halutessasi
hoyrykypsennysastia kypsennyksen jalkeen lyhyesti
kuumalla pannulla.
Kuha, a 140 g Reiallinen 60 & 20
hoyrykypsennysastia
Sous-vide - Vihannekset
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto  saika min
Herkkusienet, Reiallinen 85 o 20 Reseptivihje: tyhjidpakkaa voin,
neljanneksing, 500 g hoyrykypsennysastia rosmariinin, valkosipulin ja suolan
kera.
Sikurisalaatti, Reiéllinen 85 o 40 Reseptivihje: halkaise
halkaistuna, 4-6 kpl hoyrykypsennysastia sikurisalaatit. Tyhjidpakkaa
appelsiinimehun, sokerin, suolan,
voin ja timjamin kera.
Valkoinen parsa, Reiallinen 85 o 45 Reseptivihje: tyhjidpakkaa voin,
kokonainen, 500 g hoyrykypsennysastia suolan ja pienen sokeriméaéaran
kera.
Vihre& parsa, Reiéllinen 85 1o 15-20 Reseptivihje: pysyy kauniin
kokonainen, 600 g hoyrykypsennysastia vihreana, kun rydpéatadan ennen
vakumointia. Tyhji6pakkaa voin,
suolan ja pippurin kera.
Porkkanat, viipaleina  Reidllinen 95 o 35-40 Reseptivihje: vakumoi
0,5cm, 600 g hoyrykypsennysastia appelsiinimehun, curryn ja voin
kera.
Perunat, kuoritut, Reiéllinen 95 o 40 Reseptivihje: vakumoi voin ja
2x2 cm kokoisina hdyrykypsennysastia suolan kera. Helppo kayttaa esim.
kuutioina, 800 g salaattiin.
Perunat, kuorineen, Reiéllinen 95 o 50 Reseptivihje: vakumoi voin ja
kokonaiset tai hoyrykypsennysastia suolan kera. Pese ensin
puolitetut, 800 g huolellisesti.
Kirsikkatomaatit, Reiéllinen 85 1o 15 Reseptivihje: vakumoi oliividljyn,
kokonaiset tai hoyrykypsennysastia suolan ja sokerin kera. Sekoita

puolitetut, 500 g
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Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto saika min
yhteen punaisia ja keltaisia
kirsikkatomaatteja.
Kurpitsa, 2x2 cm Reiallinen 90 o 20-25 Kypsennysaika voi vaihdella
kokoisina kuutioina, hoyrykypsennysastia kurpitsalajin mukaan.
600 g
Kesakurpitsa, Reiallinen 85 wg;, 30 Reseptivihje: vakumoi oliividljyn,
viipaleina 1 cm, 600 g hdyrykypsennysastia suolan ja timjamin kera.
Sokeriherneet, Reidllinen 85 oo 5-10 Reseptivihje: vakumoi voin ja
kokonaiset, 500 g héyrykypsennysastia suolan kera.
Sous-vide - Jalkiruoka
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kypsenny Huomautuksia
°C minto  saika min
Ananas, viipaleina Reiallinen 85 o 70 Reseptivihje: tyhjibpakkaa voin,
1,5cm, 400 g hdyrykypsennysastia hunajan ja vaniljan kera
Omenat, kuorittuina,  Reidllinen 85 o 10-15 Reseptivihje: tyhjiopakkaa
viipaleina 0,5 cm, 2-4 hdyrykypsennysastia karamellikastikkeen kera.
kpl
Banaanit, kokonaiset, Reiallinen 65 10@ 15-20 Reseptivihje: tyhjibpakkaa voin,
2-4 kpl hdyrykypsennysastia hunajan ja vaniljatangon kera.
Paaryna, kuorittu, Reiallinen 85 o 30 Reseptivihje: makeuta hunajalla tai
lohkoina, 2-4 kpl hdyrykypsennysastia sokerilla.
Kumkvatit, puolitetut, Reidllinen 85 o 75 Reseptivihje: tyhjiopakkaa voin,
12-16 kpl héyrykypsennysastia vaniljatangon, hunajan ja
aprikoosimarmeladin kera.
Huuhtele kuumalla vedella, puolita
ja poista Kivi.
Vaniljakastike, 0,5 | Reiallinen 82 o 18-20 Reseptivihje: 0,5 | maitoa, 1 muna,
hdyrykypsennysastia 3 keltuaista, 80 g sokeria,

1 vaniljatanko.

19.9 Grillaus

Noudata grillausta koskevia suositusasetuksia.

Kaytettavissé on kaikkiaan kolme grillaustoimintoa, joilla
voit tarpeen mukaan gratinoida, grillata (tasogrilli ja
kiertoilma) tai samanaikaisesti yhdelld kertaa seké
gratinoida etta grillata (tasogrilli teho 1 + kosteus ja
tasogrilli teho 2 + kosteus) ruokia.

s " | Gratinointi tasogrillilla + kiertoilmalla [ampdétilassa
230 °C: tata kutsutaan myos kuorruttamiseksi.
Kypsennysprosessin viimeinen vaihe. Ruoan pinnalle
muodostuu ruskea kuori. Kestaa vain muutamia
minuutteja. Ainekset ovat jo esikypsennettyja.

» & | Grillaus tasogrillilla + kiertoilmalla lampdtilassa
180-200 °C: taydellinen kypsennysprosessi, jossa
pinta ruskistetaan. Kypsennysprosessi kestaa
pidempé&a kuin gratinoitaessa. Ainesten ei tarvitse olla

esikypsennettyja.

toimintoja kaytettdessa suoritetaan kaksi vaihetta
yhdella uunitoiminnolla. H8yryn avulla ruoka
kypsennetaan, esim. perunagratiini, ja seuraavassa
vaiheessa se gratinoidaan.

Grillaa vain laitteen luukku suljettuna.
Toiminnon Tasogrilli ja Kiertoilma yhteydessa riittaa

5 minuutin esilammitysaika. Sinun ei tarvitse odottaa
sitd, etta laite on saavuttanut asetetun lampétilan.
Toiminnon Tasogrilli + kiertoilma yhteydessa voi
ilmetéa ero valitun ja laitteessa todellisuudessa olevan
[ampotilan valilla. Grillaus on nopea
kypsennysprosessi korkeissa lampotiloissa. Talloin
valitaan aina korkeampi lampétila kuin
todellisuudessa tarvitaan ruoan pinnan
ruskistamiseen tai paahtamiseen.

Kun kaytat paistolampomittaria toiminnoilla Tasogrilli

ja kiertoilma tai Tasogrilli ja kosteus, varmista, etta
paistolampomittarin etaisyys grilliin on vahintaan

s "7 =77 | Gratinointi + grillaus tasogrillilla taso 1 +
kosteus ja tasogrillilla taso 2 + kosteus: molempia
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5 cm. Grillivastuksen kuumuus voi muutoin vaurioittaa
paistolampomittaria.
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Ruokalaji

Varusteet / astia

Kannatinkor Lampoét

Uunitoimi Kosteus

Kypsenny Huomautuksia

keus ila°C nto % saika min
Marenkikuorrutus, Ritila 2 230 Y 3-8
kakulle tai
jalkiruoalle
Lampimat voileivat Ritila 2 200 oy 12-15
tai
Reiatén
hdyrykypsennysas
tia
Purotaimen, Ritil& 2 230 ey 12-15 per Reseptivihje: tayté
kokonainen tai puoli sitruunaviipaleilla
Reiatdén ja persiljalla.
hoyrykypsennysas
tia
Grillattu Reiatén 2 200 e 20
munakoiso, hdyrykypsennysas
viipaleina tia
Grillatut Reiaton 2 230 oy 20-25 esim.
vihannekset, hdyrykypsennysas kesakurpitsa
700 g tia
Vihannespaistos ~ Reiatén 2 190 e 30-35 esim. parsakaali
hoyrykypsennysas ja kukkakaali
tia
Vihannesvartaat  Rei&ton 2 230 oy 15 per Kypsennysaika
hoyrykypsennysas puoli riippuu
tia vihanneslajista.
tai
Ritila
Broilerin koipireisi, Ritila 2 180-20 "5 35-40
a350g tai 0
Reiatén
hdyrykypsennysas
tia
Hampurilainen, Ritila 2 230 oy 12-15 per Esilammita laitetta
125 g, standardin tai puoli 5 minuuttia.
EN60350-1 Reiatén
mukaan hoyrykypsennysas
tia
Perunagratiini, Ritila 2 180 e 35-40
1 kg perunoita tai
Reiatén
hoyrykypsennysas
tia
Lasagne Ritila 2 180 “a 40-45
Bataatit, viipaleina Rei&tén 2 200 e 15
hdyrykypsennysas
tia
Paahtoleipa Ritila 1 230 & 5-7 Esilammit4 laitetta
standardin 5 minuuttia.
EN60350-1
mukaan
Kuorrutetut Reiatdn 2 180 e 30-40
kesakurpitsat, hoyrykypsennysas
taytetyt, tia
pituussuuntaan
halkaistut
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19.10 Lisukkeet

Noudata lisukkeilla annettuja suositusasetuksia.
Noudata myos pakkauksessa olevia ohjeita.

Lisukkeet
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Pyorykat, a 90 g Reiallinen 95-100 de 100 20-25
hoyrykypsennysastia
tai
Reiatén
hoyrykypsennysastia
Pitk&jyvainen riisi, Reiaton 100 S, 100 20-25
250 g + 500 ml vettd hoyrykypsennysastia
Villiriisi, 250 g + Reiatén 100 S= 100 25-30
375 ml vetta hoyrykypsennysastia
Polenta, 250 g + Reiatdn 100 & 100 1-5
625 ml vettd kovalle  hoyrykypsennysastia
polentalle, 250 g +
1125 ml vetta
pehmealle polentalle
Kvinoa, 250 g + Reiatdn 100 & 100 20-25
500 ml vetta hoyrykypsennysastia
Risotto, 250 g + Reiatdn 100 & 100 25-30
750 ml lienta hoyrykypsennysastia
Punaiset pavut Reiaton 100 & 100 75-85 Liota 1 tunti.
hoyrykypsennysastia Peita vedella.
Punaiset linssit, 250 g Reiatén 100 & 100 7-12
+ 375 ml vetta hoyrykypsennysastia
Linssit, 250 g + Reiaton 100 & 100 50-60
375 ml vetta hdyrykypsennysastia
19.11 Jalkiruoat
Noudata jalkiruoille annettuja suositusasetuksia.
Jélkiruoat
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Creme Dbrilée, a Reiallinen 90 & 80 55-65
130 ¢ hoyrykypsennysastia
Hiivataikinapullat Reiaton 100 10‘3@ 100 20-30 Anna hdyrypullien
suljetussa astiassa hoyrykypsennysastia kohota ennen
(Dampfnudeln/ hoyrykypsennysta
Germknddel), a 100 g 30 minuuttia.
— "Talikinan nostatus -
Kohotus", Sivu 47
Vanukas tai Creme Reiéllinen 90 & 100 35-40
caramel, a 130 g hdyrykypsennysastia
Hilloke Reiatdn 100 & 100 20-25 esim. omenat,
hdyrykypsennysastia paarynat, raparperi
Reseptivihje: lisaa
joukkoon sokeria,
vaniljasokeria, kanelia
tai sitruunanmenua.
Riisipuuro, 200 g Reiaton 100 & 100 55-60 Anna jaahtya
riisia+ 800 ml maitoa hoyrykypsennysastia 10 minuuttia ja sekoita.

Reseptivihje: lisda
joukkoon hedelmia,
sokeria tai kanelia.
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Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Appelsiinivanukas Reiéllinen 90 o 100 40-45
hoyrykypsennysastia
Haudutettu pdarynéd  Reidllinen 100 % 100 45-50
hoyrykypsennysastia
Makea paistos Reiatdn 180-200 ‘gg 0 20-40 Esilammitys.
hoyrykypsennysastia tai tai esim. mannapuuro,
& 60 rahka tai
60% esikypsennetty
riilsipuuro
Makea kohokas Rei&ton 160 % 0 30 Hedelmien, suklaan,
hdyrykypsennysastia vaniljan kera
19.12 Muut
Noudata suositusasetuksia.
Muut
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Desinfiointi, Ritila 100 & 100 15-20
esim. tuttipullot,
lasiset
marmeladipurkit
Hedelmien tai Reiéllinen 80-100 % 0 180-300 esim. tomaatit, sienet,
vihannesten kuivaus  hoyrykypsennysastia kesékurpitsa, omenat,
paarynat jne. ohuina
viipaleina
Kananmunat, kovat Reiéllinen 100 & 100 13-15 Esilammitys.
hoyrykypsennysastia
Kananmunat, Reiéllinen 100 & 100 7 Esilammitys.
keskikovat hoyrykypsennysastia
Kananmunat, Reiéllinen 100 & 100 4 Esilammitys.
pehmeét hoyrykypsennysastia
Munahyydyke, 500 g Lasivuoka 90 o 100 20-25
Kuumat pyyheliinat Reiaton 100 o 100 2-10 Kostuta pyyheliinat.
hdyrykypsennysastia
Perunagratiini, 1 kg Uunivuoka 180 & 30 45-65
perunoita
Kohokas, Pienet kohokasvuoat 160 % 0 30
juustokohokas
Voin sulattaminen Kuumankestéava astia 90 & 30 10-20

19.13 Leivonnaiset

Noudata leivonnaisille annettuja suositusasetuksia.

= Yhdistelm&hdyryuunissa voit kypsentaa leivonnaiset
aina optimaalisessa kosteudessa:
- % | Kiertoilma + 0 % kosteus: ylimaarainen kosteus
paasee poistumaan hedelméapiirakoista ja Quiche-
piirakoista. Taméa kayttdtapa vastaa kuumailmaa
perinteisessa uunissa.
- & | Kiertoilma + 30 % kosteus: sokerikakku ei
kuivu liikaa. Elintarvikkeen oma kosteus ei paase
poistumaan uunitilasta.
- && | Kiertoilma + 60-100 % kosteus: lehtitaikinasta
ja hiivataikinaleivonnaisesta tulee siséalta kuohkeaa
ja ulkopinnalta rapeaa ja Kiiltavaa.

= Kun paistat vain yhdella tasolla, kayta
kannatinkorkeutta 2. Kun paistat samanaikaisesti
kahdella tasolla, kayta kannatinkorkeuksia 1 ja 3.
Tydnna reiatdén kypsennysastia toiselle
kannatinkorkeudelle. Jos kaytat korkeaa
kakkuvuokaa, aseta vuoka ritilélle, jonka tyénnét
ensimmaiselle kannatinkorkeudelle.

= Hoyrystdmisessa laite lisdd kosteutta
kypsennettavaan tuotteeseen. Hdyrystaminen on
mahdollista kiertoilmakaytdssa (0 % kosteus) ja
kosteustasolla 30 %. Kayta tata toimintoa
paistamisprosessin aluksi esimerkiksi leipaa tai
hiivataikinaleivonnaista paistaessasi. Talla toiminnolla
saadaan lisda kuohkeutta ja rapeampi ja kiiltdvampi

kuori.
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fi Nain onnistut

Leivonnaiset

Ruokalaji Varusteet / astia Kannatin Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
korkeus °C minto % saika min
Omenapiirakka, Irtopohjavuoka 2 160 ?5 0 110
standardin @20 cm
EN60350-1
Bagelit Reiaton 2 190-210 & 80 20-25
héyrykypsennysas tai tai
tia % 100
100%
Patonki, Ritila 2 190-210 % & & 0,30,60 10-15
esipaistettu tai & tai 80
Téytekakkupohja, Irtopohjavuoka 2 150 & 0 45
korkea, 6 munaa
Taytekakkupohja, Reiaton 2 200 & 100 8-10 esim.
matala, 2 munaa  hdéyrykypsennysas kaaretorttuun
tia
Pienet Reiatén 2 190-210 & 80 10-18 esim.
lehtitaikinaleivonn  héyrykypsennysas tai tai unikonsiementen,
aiset tia % 100 marsipaanin tai
100% mausteisesti
kinkun, juuston
kera
Briossit, simpyléat  Reiéton 2 160 & 0 8-12
hdyrykypsennysas
tia
Sampylat, a 1. Reiatén 2 1.150 1. & 1.100 1.10 Vaihe 2. 170 °C
50-100 g hdyrykypsennysas 2.170-230 2. & 2. 30 25 vaalealle tai
tia 230 °C tummalle
2. Reiaton
héyrykypsennysas
tia
Sampylat, Ritila 2 150-170 ‘035 0 8-10 Hoyrysta aluksi.
esipaistetut
Leipa, 0,5-1 kg 1. Reiatén 2 1.150 1..& 1.100 1.10 Vaihe 2. 170 °C
hdyrykypsennysas 2.170-230 2. & 2.30 2.25-45 vaalealle tai
tia 230 °C tummalle.
2. Reiaton Kayta tarkan
hoyrykypsennysas kypsyysasteen
tia tarkastamiseksi
paistolampoémittari
a—Sivu 18. Anna
jaahtya ritilalla.
Piirakka Reiaton 2 160-165 & 0 35-40
sokerikakkutaikina hoyrykypsennysas
sta tia
Torvivuokakakku, Torvikakkuvuoka 2 160-175 & 30 45-50
1 kg jauhoja
Pannupulla Reiatén 2 160-170 ® &tai 0,30tai 30-45 Kayta kostealla
hdyrykypsennysas & 60 taytteella
tia taytettyyn
pannupullaan,
esim.
luumupiirakka tai
sipulipiirakka,

kosteutta 0 % ja
kuivaan
taytteeseen, esim.
sirote, 60 %:n
kosteutta.
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Ruokalaji Varusteet / astia Kannatin Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
korkeus °C minto % saika min
Pullapitko, 500 g  Reiaton 2 160-170 5 30 25-35 HOyrysta aluksi
jauhoja hoyrykypsennysas yhden kerran
tia
Muffinit Muffinipelti 2 170 & 30 20-30
Makronit Rei&ton 2 150-160 % 0 15-20
hdyrykypsennysas
tia
Pikkuleivat Reiatdn 2 150-165 % 0 10-20
hdyrykypsennysas
tia
Quiche, piirakka  Quichevuoka 2 1. 230 1. & 1. 30 1.5
2.180 2. % 2. 30 2. 30
Sokerikakku Pitkdnmallinen 2 165-170 % 0 50-75
vuoka tai tai
tai . o 30
Irtopohjavuoka 8o
Kuppikakut, Reiatén 2 160 % 0 25-30
standardin hoyrykypsennysas
EN60350-1 tia
mukaan
Kuppikakut, Reiéllinen 1+3 150 ’035 0 30-35 Kayta tasoa 1 ja
standardin hoyrykypsennysas tasoa 3.
EN60350-1 tia
mukaan
Pursotinpikkuleivat Reidton 2 140 % 0 50
, standardin hoyrykypsennysas
EN60350-1 tia
mukaan
Pursotinpikkuleivat Reiéllinen 1+3 140 fg’; 0 50 Kayta tasoa 1 ja
, standardin hoyrykypsennysas tasoa 3.
EN60350-1 tia
mukaan
Ranskalainen Piirakkavuoka 2 190-200 % 0 30-45 esim. omenoiden,
omenapiiras tai tai suklaan,
% 30 aprikoosin tai
80% pikantisti parsan,
sipulin, juuston
kera
Kokojyvéleipa Pitkdnmallinen 2 1. 230 1. &% 1.0 1.10 Hoyrysta aluksi.
vuoka 2. 200 2. % 2.0 2.20
Torttupohja, Reiatén 2 150 f‘gt; 0 40
standardin hoyrykypsennysas
EN60350-1 tia
mukaan
Tuulihatut, eclairit ~ Rei&tén 2 180-190 % 0 40-45
h(")yrykypsennysas tai tai
tia o 30

30%

19.14 Taikinan nostatus - Kohotus

Laite tarjoaa ihanteelliset olosuhteet taikinan
nostatukseen ja taikinajuurille tai paistovalmiille
leivonnaisille ilman kuivumisvaaraa.

m Kayta talloin kayttdtapaa "Taikinan nostatus" &.

» Kulhoa ei tarvitse peittda kostealla liinalla. Taikinan
nostatus kestaa puolta lyhyemman ajan kuin
perinteisella tavalla.

= Annettu nostatusaika on vain ohjeellinen. Anna
taikinan kohota kaksinkertaiseksi.
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fi Nain onnistut

Taikinan nostatus

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Taikinajuuri, pizza Kulho 38 - - 25 esim. hiivataikina,
taikinajuuri,
hapantaikina

Taikinajuuri, leipa Kulho 45 ", - 40 esim. hiivataikina,
taikinajuuri,
hapantaikina

Taikinajuuri, briossi  Kulho 45 ", - 55 esim. hiivataikina,
taikinajuuri,

hapantaikina

19.15 Tuoreuttaminen - Lammitys

Lammita ruoat hellavaraisesti lisdhoyrytoiminnolla. Ruoat
maistuvat ja nayttavat vasta valmistetuilta. My6ds paivan
vanhat leivonnaiset voidaan nain tuoreuttaa.

= Yhdistelm&hdyryuunissa voidaan tuottaa optimaalinen
lampotila ja kosteus valmiiksi kypsennettyjen ruokien
lammittamiseen ilman, ettéd ruoat kuivuvat. Maku ja
laatu sailyvat hyvina, ruoat maistuvat kuin vasta
valmistetuilta.

= Kayta tdhan kayttdtapaa "Tuoreuttaminen" &.

= Al3 peitd ruokia. Ala kayta alumiinifoliota tai
tuorekelmua.

= Tiedot koskevat yhden henkilén annoksia. Suuremmat
maarat voit [ammittad myos reidttomassa
kypsennysastian sisdosassa. Annetut ajat pitenevat
talloin,

19.16 Sulatus

Laitteessa voit sulattaa pakasteet hellavaraisesti ja
samalla nopeammin kuin jadkaapissa ja tasaisemmin
kuin mikroaaltouunissa.

/N VAROITUS - Vakava terveysriski!

Lihassa ja linnuissa on salmonellavaara. Lihasta ja

linnusta voi siirtyd taudinaiheuttajia ruokaan.

» Kun sulatat elainperaisia elintarvikkeita, poista
ehdottomasti sulamisneste. Ala paasta

sulamisnestettd kosketuksiin muiden elintarvikkeiden
kanssa.

» Tyobnna reidtdon kypsennysastia ruoan alapuolelle.
Kaada astiaan kertyva lihan ja linnun sulamisneste
pois. Puhdista astianpesuallas sen jalkeen ja laske
viemariin runsaasti vetta. Puhdista kypsennysastia
kuumalla astianpesuaineliuoksella tai pese se
astianpesukoneessa.

» Kéayta yhdistelm&hdyryuunia sulattamisen jalkeen
15 minuuttia kuumailmalla lampotilassa 180 °C.

» Kayta tdhan kayttdétapaa "Sulatus" 3.

m Tata kayttotapaa kaytettdessa ei tarvita esilammitysta.

» Annetut sulatusajat ovat vain ohjeaikoja. Sulatusaika
riippuu pakasteen koosta, painosta ja muodosta.
Pakasta ruoat matalina annoksina tai yksitellen, jolloin
sulatusaika lyhenee.

m Poista ruoat pakkauksesta ennen sulatusta.

= Sulata vain se maara, jonka tarvitset heti.

= Ota huomioon, ettd sulatettu tuote ei saily en&é niin
hyvin ja pilaantuu nopeammin kuin tuore. Kayta
sulatetut tuotteet viipymatta ja kypsenna ne
tayskypsiksi.

= Kun puolet sulatusajasta on kulunut, kdanna liha tai
irrota yksittaiset sulatettavat tuotteet toisistaan,
esimerkiksi marjat tai lihanpalat. Kalan ei tarvitse
sulaa aivan kokonaan. Kalan kohdalla riittd4, etta
pinta on sen verran pehmea, ettd mausteet imeytyvat
pintaan.

Sulatus
Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Marjat, 300 g Reiallinen 45-50 z‘ - 6-8
hoyrykypsennysastia

Paisti, 1-1,5 kg Reiéllinen 45-50 K - 90-120
hoyrykypsennysastia

Kalafilee, a 150 g Reiallinen 45-50 X - 15-20
hoyrykypsennysastia

Vihannekset, 400 g Reiallinen 45-50 "5 - 10-12
hoyrykypsennysastia

Gulassi, 600 g Reiallinen 45-50 2§ - 40-55
hoyrykypsennysastia

Broileri, 1 kg Reiéllinen 45-50 3 - 60-70
hoyrykypsennysastia

Broilerin koipireisi, &  Reidllinen 45-50 % - 40-50

400 g hdyrykypsennysastia
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19.17 Umpioiminen

Saild hedelmat ja vihannekset umpiointitdlkkeihin.

= Voi umpioida laitteessa hedelmia ja vihanneksia
vahalla vaivalla.

= Umpioi elintarvikkeet heti oston tai poiminnan jalkeen.
Pidempi varastointi laskee vitamiinipitoisuutta ja
aiheuttaa helposti k&ymisen.

» Kéayta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia.

= |aite ei sovellu lihan umpiocimiseen.

Nain onnistut  fi

= Tarkasta ja puhdista umpiointitdlkit, kumirenkaat,
sulkimet ja jouset huolellisesti.

= Desinfioi puhtaita tolkkeja ennen umpiointia
yhdistelmahdyryuunissa lampétilassa 100 °C ja
100 %:n kosteudessa 20 - 25 minuuttia.

= Aseta suljetut umpiointitolkit reidlliseen
kypsennysastiaan. Ne eivat saa koskettaa toisiaan.

= Avaa uuninluukku, kun kypsennysaika on paéattynyt.
Ota umpiointitdlkit uunista vasta, kun ne ovat
jaadhtyneet kokonaan.

Umpioiminen

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min

Hedelmat, Reiéllinen 100 & 100 35-40

vihannekset, hoyrykypsennysastia

suljetuissa

umpiointitolkeissa,

0,751

Pavut, herneet, Reiallinen 100 & 100 120

suljetuissa hoyrykypsennysastia

umpiointitdlkeissa

0,751

19.18 Mehustus - Marjat

Laitteessa voit mehustaa marjat vaivatta ja puhtaasti.

= |aita marjat reidlliseen kypsennysastiaan ja tydnné se
alhaalta pain 2. kannatinkorkeudelle. Tyonna reiatdn

Mehustus (marjat)

kypsennysastia nesteen talteenottoa sen alle
seuraavalle kannatinkorkeudelle.

= Pida marjat uunissa niin kauan, kunnes niista ei enaa

valu mehua.

= Sen jalkeen voit puristaa marjat keittidliinassa, jotta

saat talteen viimeiset mehujaamat.

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Marjat Reiallinen 100 & 100 60-120
hoyrykypsennysastia
tai
Reiaton
hoyrykypsennysastia

19.19 Jogurtin valmistus

Valmista laitteessa jogurttia.

= Voit valmistaa laitteessa jogurttia.

= Jadhdytd maito vesihauteessa lampdtilaan 40 °C,
jotta jogurttisiemen ei tuhoudu.

= Sekoita luonnonjogurtti, jossa on toimiva
jogurttisiemen, maidon joukkoon. Kayta 100 ml
maitoa kohden yhdesta kahteen teelusikallista
jogurttia.

= Jos kaytat jogurttihapatetta, noudata pakkauksen
ohjeita.

Jogurtin valmistus

= Tayta jogurtti puhtaisiin laseihin.
= Voit desinfioida puhtaita laseja laitteessa lampotilassa

100 °C ja 100 % kosteudessa 20 - 25 minuuttia.
Anna lasien ja uunitilan jdahtyd ennen kuin taytat
desinfioidut lasit jogurtilla ja laitat lasit uuniin.

= |aita jogurtti valmistuksen jalkeen jaékaappiin.
= Jos haluat lusikoitavan kiinteda jogurttia, lisaa

maitoon ennen kuumentamista rasvatonta
maitojauhetta. Kayté litraan maitoa yhdesta kahteen
ruokalusikallista rasvatonta maitojauhetta.

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
Jogurtti, suljetuissa Reiallinen 45 10“(?9; 100 300 Reseptivihje: mausta
laseissa hoyrykypsennysastia jogurtti
hedelmésoseella,
marmeladilla,

49



fi Huoltopalvelu

Ruokalaji Varusteet / astia Lampétila  Uunitoi Kosteus Kypsenny Huomautuksia
°C minto % saika min
hunajalla, vaniljalla tai
suklaalla.

19.20 Suurikokoisten tuotteiden kypsennys

Suositus suurikokoisten tuotteiden kypsennykseen.

= Suurikokoisen tuotteen kypsentamista varten voit
irrottaa sivuilla olevat kannatinritilat.

= | Oystytd sitd varten ritildissd edessa olevat
hammasmutterit ja veda ritilat eteenpain pois
paikoiltaan.

= Aseta ritila suoraan uunitilan pohjalle ja aseta
kypsennettava tuote tai paistovuoka ritilalle. Al aseta
kypsennettavaa tuotetta tai paistovuokaan suoraan
uunitilan pohjalle.

19.21 Vinkkeja akryyliamidin vahentamiseen
valmistuksessa

Yleista

= Pid& kypsennysajat mahdollisimman lyhyina.

Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei liian tummaksi.

Kayta suurikokoisia, paksuja kypsennettavia tuotteita.

Valmistuksessa muodostuu vdhemman akryyliamidia.
Leivonnaiset

= Aseta [Ampotila kiertoilmalla korkeintaan arvoon
180 °C.

Pikkuleivat

= Sivele pikkuleivat munalla tai munankeltuaisella. Taméa
vahentaa akryyliamidin muodostumista.
Levita pellille tasaisesti.

Ranskalaiset perunat uunissa

= | evitd ranskalaiset perunat pellille tasaisesti.
Paista vahintdan 400 g peltia kohtia, jotta ranskalaiset
perunat eivat kuivu.

20 Huoltopalvelu

Ekosuunnittelua koskevan asetuksen mukaisia
toiminnan kannalta oleellisia osia on saatavilla
huoltopalvelumme kautta vahintadn 10 vuoden ajan
laitteen markkinoille saattamisen jalkeen Euroopan
talousalueella.

Huomautus: Huoltopalvelu on valmistajan takuun
puitteissa maksuton.

Lisétietoja kayttdmaan takuuajasta ja takuuehdoista saat
QR-koodista, joka on mukana olevassa
huoltoyhteystietoja ja takuuehtoja koskevassa
dokumentissa, huoltopalvelustamme, kauppiaaltasi tai
verkkosivultamme.

Kun otat yhteyden huoltopalveluun, tarvitset laitteen
mallinumeron (E-Nr.) ja valmistusnumeron (FD).
Huoltopalvelun yhteystiedot saat QR-koodista, joka on
mukana olevassa huoltoyhteystietoja ja takuuehtoja
koskevassa dokumentissa, tai verkkosivultamme.
Tuote siséltaa energiatehokkuusluokkaan G kuuluvan
valonlahteen. Valonlahteitd on saatavilla varaosina. Ne
saa vaihtaa vain koulutettu ammattihenkild.

Asetuksen (EU) 65/2014, (EU) 66/2014 ja (EU)
2023/826 mukaiset tiedot 16ytyvat verkosta osoitteesta
www.gaggenau.com laitteesi tuotesivulta ja huoltosivulta
kayttdohjeen ja lisddokumenttien kohdasta.

20.1 Mallinumero (E-nro) ja
valmistusnumero (FD)

Mallinumero (E-nro) ja valmistusnumero (FD) on merkitty
koneen tyyppikilpeen.

Tyyppikilpi numeroineen 18ytyy, kun avaat laitteen
luukun.

@ I E-Nr. FD. ZNr: I

Type:

Merkitse laitteen tiedot ja huoltopalvelun puhelinnumero
muistiin, niin 16ydat ne taas nopeasti.

21 Vaatimustenmukaisuusvakuutus

BSH Hausgerate GmbH vahvistaa taten, ettd Home Connect -toiminnoilla varustettu laite vastaa direktiivin 2014/53/

EU vaatimuksia ja muita asiaankuuluvia maarayksia.

Taydellinen RED vaatimustenmukaisuusvakuutus [6ytyy internetista sivulta www.gaggenau.com laitteen tuotesivulta

lisadokumenttien kohdasta.

C€

2,4 GHz taajuusalue (2400-2483,5 MHz): maks. 100 mW

5-GHz-kaista (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): maks. 50 mW

8 BE BG Ccz DK DE

EE IE EL ES
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Asennusohje fi
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5 GHz WLAN (Wi-Fi): k&ytto vain sisétiloissa.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5 GHz WLAN (Wi-Fi): k&yttd vain sisétiloissa.

22 Asennusohje

Ota laitteen asennuksen yhteydessa huomioon
seuraavat tiedot.

mm
4+—>

22.1 Yleiset asennusohjeet

Ota nama ohjeet huomioon ennen kuin aloitat
laitteen asennuksen.

A\ VAROITUS - Tulipalovaara!

Jatkojohdon ja hyvaksymattoman adapterin

kaytto on vaarallista.

» Ala kayta jatkojohtoja tai haaroitusrasioita.

» Kayta vain valmistajan hyvaksymia
adaptereita ja verkkojohtoja.

» Jos verkkojohto on liian lyhyt eikéa pidempéaa
johtoa ole saatavilla, ota yhteytta sdhkoalan
erikoisliikkeeseen talon sdhkdasennusten
muuttamista varten.

/\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!

Laite on painava.

» Laitteen siirtdmiseen tarvitaan 2 henkilda.

» Kayta vain tarkoitukseen sopivia
apuvalineita.

Asennuksen yhteydessa voi tulla esiin

terdvareunaisia osia.

» Kaytéd suojakasineita.

= |_ue tdméa ohje huolellisesti.

m Ajnoastaan naiden asennusohjeiden
mukainen asennus takaa turvallisen kayton.
Asentaja vastaa vaarasta asennuksesta
johtuvista vahingoista.

= Kytke aina ennen tyon aloittamista
virransaanti pois paalta.

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

® Ald nosta laitetta luukun kahvasta laitteen
kuljetukseen tai asennuksen yhteydessa.

= Noudata asennuksessa voimassa olevia
rakennusmaarayksia ja paikallisen
sahkolaitoksen maarayksia.

m Asenna laite asennuspiirroksen mukaan.
Noudata vahimmaisetaisyyksia.

®m Asennus kalusteovien taakse: téllaisten ovien
sulkeminen kayton aikana on estettava
sopivilla toimenpiteilla. Seurauksena on
ylikuumenemisen vaara, jos luukku ei pysy
auki kayton tai jadhdytyksen aikana
(tuuletinkaytto).

m Pojista paikkausmateriaali ja limakalvot
uunitilasta ja luukusta ennen laitteen
kayttddonottoa.

= Kuvien mitat millimetreina.

22.2 Suunnitteluohjeet

Ota ennen laitteen asennusta huomion seuraavat
suunnitteluohjeet.

= |Luukun avautumissuuntaa ei voi vaihtaa.

» Kalusterungon etaisyys luukun etupintaan on 21 mm.

= Kalusterungon etéisyys luukun kahvan ulkoreunaan
on 72 mm.

= Ota huomioon etureunan ylitys ja luukun kahva
sivuilla olevien laatikoiden avaamista varten.

= Ota kulmaratkaisua suunniteltaessa huomioon luukun
avautumiskulma véahintaan 110°.

= Ald asenna tdman laitteen ylapuolelle kaappiin mitdan
muuta sahkolaitetta.

= | aite on tarkoitettu vain edestd samantasoiseen
asennukseen. Ulos virtaava hoyry voi vaurioittaa
kalustetta, jos kalusteen etusivulla on vahainenkin
ylitys laitteen yldpuolella.
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22.3 Laitemitat
Tasta 16ydat laitteen mitat.

22.4 Liitantojen sijainti
Tasta 16ydat laitteen liitantojen sijainnin.
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22.5 Kalusteen alkuvalmistelut

Vaatimus: Kalusteiden, joihin laite asennetaan, pitaa

kestda vahintdan lampdtilaa 90 °C ja viereisten

kalusteiden etuosien vahintaan lampaétilaa 70 °C.

1. Varmista, etta liitAntarasia on asennustilan
ulkopuolella.

2. Tee kalusteen leikkausty6t ja asenna laite sitten
paikalleen.

3. Poista lastut aukon tekemisen jalkeen.
Lastut voivat hairitd sahkoisten rakenneosien
toimintaa.

4. Kiinnita irralliset kalusteet yleisesti saatavana olevalla
kulmalevylla seindan.

5. Asenna laite vain niin korkealle, etta asiakas saa
otettua varusteet helposti ulos.

22.6 Sahkdliitanta

Jotta laitteen sahkaliitanta on turvallinen, noudata
seuraavia ohjeita.

= |aitteen suojaluokka on |, ja sen kayttdé on sallittu vain
maadoitusliitinnan kanssa.

= Suojaus on tehtava tyyppikilvessa mainitun tehotiedon
ja paikallisten m&araysten mukaan.

= |aitteessa ei saa olla jannitetta asennustdita
tehtaessa.

= |aitteen saa liittda vain mukana toimitetun
litantajohdon kanssa. Asenna liitidntajohto kokonaan
laitteen takasivulle.
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» jitantdjohdon saa vaihtaa vain alkuperéiseen
litdntajohtoon. Liitdntajohto on saatavana
huoltopalvelusta.

= Asennuksen pitaa taata kosketussuoja.

Liitantajohto, jossa maadoitettu pistoke

Kun laitteessa on maadoitettu pistoke, noudata naita

ohjeita.

= Liita laite vain maaraysten mukaisesti asennettuun ja
maadoitettuun pistorasiaan.

= Jos pistokkeeseen ei paase asennuksen jalkeen enaé
kasiksi, kiinted sahkoliitdnta on varustettava
asennusmaaraysten mukaisella vaihejohtojen
katkaisimella.

22.7 LAN-liitanta kotiverkkoon

Tama laite on verkotettavissa. Voit liittaa laitteen LAN-
johdolla kotiverkkoon. LAN-johto ei sisélly toimitukseen.

LAN-liitAnndn muodostaminen

1. Liitd LAN-johto ennen laitteen asennusta laitteen
takasivulla olevaan holkkiin.

2. Kiinnitd LAN-johto johtositeella vetokuormituksen
poistamiseksi.

3. Liitd LAN-johto verkkoliitantaan.

22.8 Vesiliitanta

Laitteessa on takaisinimun estava VDE-tarkastettu
vesiliitanta. Liitantdhanoissa ei tarvitse olla takaisinimun
estoa.

= Noudata paikallisen vesilaitoksen maarayksia.

= Liita laite vesijohtoverkkoon vain mukana toimitetulla
vesilitdntasarjalla. Ala kayta uudelleen toisen laitteen
olemassa olevaa vesiliitantaa.

= Jos vesi on laadultaan erittdin kovaa, voit valttaa
usein toistuvat kalkinpoistot asentamalla kotitalouteesi
sopivan vedenpehmennysjarjestelméan tai
vedensuodattimen laitteen eteen. Vedensuodattimen
GF111100 voit hankkia huoltopalvelusta.

Veden liittaminen

» Liita laite vain kylmavesiliitantaan, johon paasee aina
kasiksi ja joka ei ole suoraan laitteen takana.
» Tuloletku: liitoskierre 1S0228 - G 3/4" (26,4 mm)
» Vedenpaine: 2-10 bar (0,2-1,0 MPa)
» Lapivirtausmaara: vahintdan 10 litraa per minuutti
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22.9 Poistovesiliitanta 5. Ala sijoita poistoletkua mistdan kohdasta laitteen

. . alareunaa korkeammalle.
Laitteessa on poistoletku.

Poistoletkun sis&halkaisija on 38 mm. //l

Poistovesiliitannan tekeminen

1. Kayta poistovesiliitannassa lappoa. Varmista, etta
lapon liitdntaan paasee aina kasiksi eika se ole
suoraan laitteen takana.
2. Varmista, etta poistovesiliitdntd on vahintdan 100 mm
alempana kuin laitteen poistoliitanta.
/.
/] 7

. Al4 taita poistoletkua.

]
/

Z/

3. Al4 sijoita poistoletkua mistdan kohdasta yli 500 mm
laitteen poistovesiliitantdd matalammalle.

7 7

Y ) . .
22.10 Laitteen asennus korkeaan kaappiin
1. Poista punaista muovia oleva kuljetustuki luukun
<500 ylemmasta lukitsimesta.
/] » Irrota ruuvit takaa.
» Ota kuljetustuet pois paikoiltaan.
al /
,

4. Poistovesiliitdnta ei saa olla ylempana kuin laite.

i
Y ]

&

2. Poista tulo- ja poistoletkun kuljetuspidikkeet.
3. Kun asennat 2 laitetta vierekkain, kohdista luukun
/ kahvat keskelle.

-
o
o

(2]

N \IV

N

A

53



fi Asennusohje

4. Kun asennat 2 laitetta paallekkain, ota huomioon
etéisyydet.

450

590

5. Kun asennat laitteen korkeaan kaappiin, ota
huomioon etaisyydet.

6. Jos laitteen ylapuolella ei ole valipohjaa, varmista, etta
laite ei paase kaatumaan kaapista. Kiinnita 2 yleisesti
saatavana olevaa kulmaa kummallekin sivulle
kaappiin 450 mm syvyydelle, 5 mm laitteen
ylapuolelle.
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7. Vie liitantdjohto, tuloletku ja poistoletku takana
vasemmalla kaapissa liitantdihin.
8. Tyonna laite kokonaan kalusteeseen.
» Al taita liitantgjohtoa, tuloletkua ja poistoletkua tai
jata niita puristuksiin.

9. Kohdista laite keskelle.
10.Suorista laite vesivaa'an avulla tdsmaéllisesti
vaakatasoon.

11.Avaa laitteen luukku.
12.Kiinnita laite mukana toimitetuilla ruuveilla.

» Kiinnita laite ensin alemmalla ruuvilla kalusteeseen
@.

» Kiinnitd molemmat ylemmaét ruuvit @.

22.11 Laitteen luukun hienosaato

Laitteen luukku on toimitettaessa hienosaadetty
paikalleen. Hienosaatd ei ole tavallisesti tarpeen.
Hienosaada tarvittaessa laitteen luukun asentoa
saranasta, jotta saumarako on tasmallinen.
Laitteen luukun korkeutta ei voi saataa.



Laitteen luukun hienosaato
1. Veda laitetta vahan ulos asennustilasta.

2. Loystyta sivulla olevaa ruuvia.

20

3. Hienos&ada laitteen luukku asetusruuvilla, avaa
tarvittaessa laitteen luukku ja sulje se taas.

Asennusohje fi

4. Tarkasta kohdistus.

6.

. Kirista sivulla oleva ruuvi.

i
1k

20

Tydnna laite asennustilaan.

22.12 Laitteen yhdistaminen uunin kanssa

1.

N

Yhdista vain saman merkin ja saman sarjan
tarkoitukseen sopivat laitteet.

. Asenna ensin yhdistelmahoyryuuni, sen jalkeen uuni.
. Kun laite asennetaan uunin viereen varmista, etta

molempien laitteiden luukun kahvat ovat keskella.

. Kun asennussyvyys on 550 mm, sijoita vesijohdot ja

litantdjohto runkoaukon alueelle.

. Uunien BOP 2.. takasivulla on viisto kulma. Vie

yhdistelmahdyryuunin tuloletku ja poistovesiletku
takana vasemmalla kaapissa alaspain liitantoihin.

. Jos letkuja ei saa vietyd kulmaan kaapissa takana

vasemmalla, veda kaapin runkoa vahintdan 35 mm
eteenpain ja kayta sivuverhousta tai muuta verhousta,
kun laite asennetaan uunin ylapuolelle.

22.13 Laitteen yhdistaminen lampdlaatikon
kanssa

HUOMIO
Laitteen teravét reunat voivat vaurioittaa lampdlaatikon
etulevya.

>

Wi

Varo vaurioittamasta lampolaatikon etulevyd, kun
tydnnéat laitteen paikalleen.

Ennen kuin asennat toisen laitteen, avaa
lampolaatikko, aseta liina etulevyn paalle ja sulje
lampolaatikko laatikon etulevyn suojaamiseksi
vaurioilta.

. Yhdista vain saman merkin ja saman sarjan

tarkoitukseen sopivat laitteet.

. Asenna ensin lampdlaatikko.
. Noudata lampdlaatikon asennusohjetta.
. Tydnna laite lampolaatikon ylapuolelle kaappiin.
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22.14 Laitteen irrotus

1. Poista laitteesta jannite
2. Irrota kiinnitysruuvit.
3. Nosta laitetta vahan ja veda se kokonaan ulos.
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