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TAYDELLISTEN TULOKSIEN SAAVUTTAMISEKSI

Kiitimme teitd taman AEG-tuotteen valitsemisesta. Olemme kehittaneet taman
tuotteen tarjotaksemme teille huipputason suorituskyvyn moneksi vuodeksi.
Laitteen innovatiiviset teknologiat tekevat eldmastanne yksinkertaisempaa -
kyseisid ominaisuuksia ei vdlttamatta |6ydy tavallisista laitteista. Kayttdkaa
muutama minuutti lukemiseen, jotta voitte hyodyntaa laitteen ominaisuudet
parhaalla mahdollisella tavalla.

LISAVARUSTEET JA KULUTUSHYODYKKEET

AEG-verkkomyymaldstd 16ydadtte kaiken tarvitsemanne kaikkien AEG-laitteidenne
ulkon&dn ja toiminnan sdilyttdmiseksi huippukunnossa. Korkeiden
laatustandardien mukaan suunniteltujen ja valmistettujen lisdvarusteiden lisdksi
|6ydéatte myymaldstimme erityisid keittoastioita, ruokailuvalinekoreja, pullon
pidikkeitd, erityisid pyykinpesupusseja, jne.
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Vieraile verkkokaupassamme sivulla
www.aeg.com/shop
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Tdssa kdyttéohjeessa kaytetddn
seuraavanlaisia symbolimerkkeja:

A

Tarkeitd turvallisuuteen ja laitteen
asianmukaiseen kayttoon liittyvid ohjeita.

(i)

Yleistietoja ja vinkkejd

()

Ympdristénsuojeluohjeita

Oikeus muutoksiin piddtetaan.



Turvallisuustiedot

TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen asennusta ja
kdyttod. Valmistaja ei ota vastuuta henkilo- tai omaisuusvahingoista,
jotka aiheutuvat laitteen virheellisesta asennuksesta tai kdytosta. Pidéa
ohjeet aina laitteen mukana tulevia kayttokertoja varten.

Lasten ja taitamattomien henkiliden turvallisuus

& VAROITUS!
Tukehtumis-, henkilovamma- tai pysyvan vammautumisen vaara.

Vahintdan 8 vuotta tdyttdneet lapset ja sellaiset henkilot, joiden
fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt eivdt ole tahdn riittavia tai
joilla ei ole laitteen tuntemusta tai kokemusta sen kaytostd, saavat
kayttdad tata laitetta ainoastaan silloin, kun heiddn turvallisuudes-
taan vastaava henkil6 valvoo heita.

Al3 anna lasten leikkia laitteella.
Pida kaikki pakkausmateriaalit lasten ulottumattomissa.

Pida lapset ja kotieldimet poissa laitteen luota silloin, kun laite on
toiminnassa tai se jddhtyy. Laitteen osat ovat kuumia.

Jos laitteessa on lapsilukko, suosittelemme sen kayttamista.
Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta tai huoltoa ilman valvontaa.

Yleiset turvallisuusohjeet

Laitteen sisiosa kuumenee kayton aikana. Al kosketa laitteen &m-
povastuksiin. Kdytd aina uunikintaita, kun kasittelet lisavarusteita
tai uunivuokia.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kdyttda painepesuria.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat huoltotoimenpiteet.
Al3 kdyta hankausaineita tai terdvia metallikaapimia lasiluukun
puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa pintaa, mistd voi olla
seurauksena luukun lasin sarkyminen.

Poista kannatinkiskot vetdmalla ensin kannatinkiskon etuosasta ja
sen jalkeen takaosa irti sivuseinista. Kiinnitd uunipeltien kannatin-
kiskot takaisin paikalleen suorittamalla toimenpiteet pdinvastaisessa
jarjestyksessa.



Turvallisuusohjeet

/N TURVALLISUUSOHJEET

Asennus

VAROITUS!
Asennuksen saa suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

/N

Poista kaikki pakkausmateriaalit.

Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai kdyttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja ohjeita.

Siirrd laitetta aina varoen, silld se on raskas. Kdytd aina suojakisineita.

Al4 koskaan veda laitetta sen kahvasta kiinni pitden.

Keittiokalusteen mittojen on vastattava laitteen asennusmittoja.

Noudata mainittuja vdhimmaisetaisyyksia muihin laitteisiin ja kalusteisiin.
Varmista, ettd laite asennetaan turvallisten rakenteiden alapuolelle ja ldhelle.
Laitteen osat ovat jannitteenalaisia. Asenna laite asennusohjeen mukaisesti.
Laitteen sivujen on oltava saman korkuisten laitteiden tai kalusteiden lahelld.

Sahkoliitdnta

VAROITUS!
Tulipalo- ja sdhkoiskuvaara.

Kaikki sahkokytkennat tulee jattad asiantuntevan sdhkodasentajan vastuulle.
Laite on kytkettavd maadoitettuun pistorasiaan.

Varmista, ettd arvokilven sdhkotiedot vastaavat kotitalouden sdhkéverkon arvoja. Ota
muussa tapauksessa yhteytta sahkoasentajaan.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.
Al3 kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

Varmista, ettei pistoke ja virtajohto vaurioidu. Ota yhteyttd huoltoliikkeeseen tai sdhko-
asentajaan vaurioituneen virtajohdon vaihtamiseksi.

Al4 anna virtajohtojen koskettaa laitteen luukkuun, varsinkaan luukun ollessa kuuma.

Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien suojat tulee asentaa niin, ettei niiden irrotus on-
nistu ilman tyokaluja.

Kytke pistoke pistorasiaan vasta asennuksen jalkeen. Varmista, ettd laitteen verkkovirta-
kytkentd on ulottuvilla laitteen asennuksen jalkeen.

Jos pistoke on 18ysdsti kiinni virtajohdossa, 813 kiinnita sitd pistorasiaan.

Al3 veds virtajohdosta pistoketta irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

Kdytd vain asianmukaisia eristyslaitteita: suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat sulakkeet
on irrotettava kannasta), vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

Sahkoasennuksessa on oltava erotin, joka mahdollistaa laitteen irrottamisen séhkdver-
kosta kaikista navoista. Erottimen kontaktiaukon leveys on oltava vdhintddn 3 mm.



P Turvallisuusohjeet

Kaytto

VAROITUS!
Henkildvahinkojen, palovammojen tai sdhkdiskujen tai rdjahdyksen vaara.

AN

o Kayta laitetta kotiympdristdssa.

* Ald muuta laitteen teknisia ominaisuuksia.

® Varmista, ettei tuuletusaukoissa ole esteita.

e Al j4ti laitetta ilman valvontaa toiminnan aikana.

o Kytke laite pois toiminnasta jokaisen kayttokerran jalkeen.

* laitteen sisdosa kuumenee kaytén aikana. Ala kosketa laitteen limpévastuksiin. Kayta ai-
na uunikintaita, kun késittelet lisdvarusteita tai uunivuokia.

® Avaa laitteen luukku varoen laitteen ollessa toiminnassa. Laitteesta voi tulla kuumaa il-
maa.

o Al4 kdyti laitetta marilla kasill tai kun se on kosketuksissa veteen.

* Al paina avointa uunin luukkua.

o Al3 kayts laitetta tydtasona tai siilytystasona.

e Pidj laitteen luukku aina suljettuna, kun laite on toiminnassa.

o Avaa laitteen luukku varoen. Alkoholia sisédltdvat aineet voivat kehittdd helposti syttyvan
alkoholin ja ilman seoksen.

e Al4 anna kipindiden tai avotulen paasti laitteeseen avatessasi luukkua.

e Al4 aseta laitteeseen, sen lahelle tai palle syttyvid tuotteita tai syttyviin tuotteisiin kos-
tutettuja esineita.

VAROITUS!

Laite voi muutoin vaurioitua.

¢ Emalipinnan vaurioitumisen tai vdrimuutoksien estdminen:
- Al aseta uunivuokia tai muita esineita suoraan laitteen pohjalle.
- Al3 aseta alumiinifoliota suoraan laitteen pohjalle.
- Al4 aseta vett suoraan kuumaan laitteeseen.
- Al sailyta kosteita astioita tai ruokia laitteessa sen kdyton jalkeen.
- Ole varovainen, kun irrotat tai kiinnitat lisdvarusteita.

® Emalipintojen varimuutokset eivat vaikuta laitteen toimintaan. Niitd ei katsota viaksi ta-
kuuoikeudellisessa mielessa.

[ ]

Kayté korkeareunaista uunivuokaa kosteiden leivonnaisten paistamisessa. Hedelmé- ja
marjamehut voivat jattaa pysyvid jalkia.

Hoito ja puhdistus

VAROITUS!
Ne voivat aiheuttaa henkilvahinkoja, tulipaloja tai laitteen vaurioitumisen.

¢ Ennen kuin aloitat hoitoa tai puhdistusta, kytke laite pois toiminnasta ja irrota pistoke

pistorasiasta.



Turvallisuusohjeet

Sisavalo

Tarkista, ettd laite on kylma. Vaarana on lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittémasti vaurioituneet luukun lasipaneelit. Ota yhteys valtuutettuun huolto-
liikkeeseen.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua. Luukku on painava!
Puhdista laite sdénndllisesti, jotta pintamateriaali ei vaurioidu.
Laitteeseen jdényt rasva tai ruoka voi aiheuttaa tulipalon.

Puhdista laite kostealla pehmella liinalla. Kdytd vain mietoja puhdistusaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia pesulappuja, liuottimia tai metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta, noudata tuotepakkauksessa olevia turvallisuusohjei-
ta.

Ala puhdista katalyyttistd emalia (jos olemassa) pesuaineella.

Kaytd ainoastaan kodinkoneisiin tarkoitettuja hehkulamppuja tai halogeenilamppua. Al
kayta sitd rakennuksen valaisemiseen.

& VAROITUS!

Séhkoiskun vaara.

Ennen lampun vaihtamista laite on irrotettava pistorasiasta.
K&ytéd ainoastaan ominaisuuksiltaan samanlaisia lamppuja.

Havittiminen

& VAROITUS!
Talldin on olemassa henkildvahinko- tai tukehtumisvaara.

Irrota pistoke pistorasiasta.
Leikkaa johto irti ja hdvitd se.
Poista luukun lukitus, jotta lapset ja eldimet eivat voisi jaada kiinni laitteen sisélle.



P Laitteen kuvaus

LAITTEEN KUVAUS
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Kayttdpaneeli
Keittoalueiden merkkivalot/symbolit

Uunin toimintojen valitsin
Virran merkkivalo/symboli
Lampétilan valitsin

n Lampatilan merkkivalo/symbolifosoitin
Keittoalueiden valitsimet

B Limpovastus

B} Uunin lamppu

Tuuletin

Takaseindn lampdvastus
Alalimpd

Uunin kannattimet, irrotettavat
Kannatintasot

Uunin varusteet
e Paistoritila

HE B
Nl — O

Kaytetdan patojen, kakkuvuokien ja paistien
alustana.




Kayttsonotto [N

® Leivinpelti
Kakkuja ja pikkuleipid varten.

® Pannu

Kaytetaan leivonnassa, paistamisessa tai ras-
vankeruuastiana.

KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Uuden laitteen puhdistaminen
® Poista kaikki varusteet laitteen sisdlta.
e Puhdista laite ennen ensimmadistd kdyttokertaa.

& Lue luku "Hoito ja puhdistus".

PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Paina sdadintd kdyttadksesi laitetta. Sd4din tulee ulos.

Laitteen kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta
1. K&3nnd uunin toimintojen valitsin haluamasi toiminnon kohdalle.
2. K&énnd lampdatilan valitsin haluamasi lampdtilan kohdalle.

3. Laite kytketdén pois toiminnasta kdantdmalld uunin toimintojen valitsin ja lampdtilan
valitsin Off-asentoon.



PG Piivittiinen kaytto

@ Valitsimen symboli, merkkivalo tai lamppu (mallista riippuen - katso laitekuvaus):
® Merkkivalo syttyy uunin kuumenemisen aikana.
® Lamppu syttyy uunin toiminnan aikana.
® Symboli osoittaa, sddtadko valitsin jotakin keittoaluetta, uunin toimintoa vai ldmpétilaa.

Uunin toiminnot

6 Valo Uunin sisdvalon sytyttdminen.

L]

Kiertoilma Paistaminen enintdin kolmella tasolla samanaikaisesti.
Alenna uunin ldmpétilaa (20-40 °C) yla- ja alalimpdtoimin-
toon verrattuna. Ruokien kuivattaminen.

Pizzatoiminto Voimakkaamman ruskistuksen tai rapean pohjan vaativien

ruokien paistaminen yhdelld kannatintasolla. Alenna uunin
limpatilaa (20 - 40 °C) yla- ja alalimpdtoimintoon verrat-

X &

tuna.

I YId + alaldmp6 Paistaminen yhdelld kannatintasolla.

Alaldmpd Rapea- tai mureapohjaisten kakkujen paistaminen ja séilon-

— ta.

;& Sulatus Pakasteiden sulattaminen.

Yy}

[~ Grilli Matalien ruokien grillaus ritildn keskelld seké leivan paahta-
minen.

(=1 Maksigrilli Matalien ja suurien ruokamadrien grillaus sekd leivdn paah-
taminen.

v Gratinointi Suurikokoisten lihapalojen tai lintupaistien paistaminen yh-

Y delld tasolla. Ruokien ruskistamiseen, esim. gratinointi.

Keittoalueet
@ Keittotasoa kaytetaan keittoalueiden sdatimilla. Katso keittotason kayttoohjeet.

Keittotason keittoalueet

@ Keittoalueen merkkivalot (katso luku "Laitteen kuvaus") ndyttivit asetetun alueen.

3 Ldmpimanapito
0 Pois toiminnasta
1-9 Tehotasot

(1 = alhaisin lampétila-asetus, 9 = korkein lampdtila-asetus)



Lisavarusteiden kayttaminen [N

Keittotason kaytto:
1. Kddnna vddnnin haluamasi tehotason kohdalle.
2. Kun lopetat keittoalueen kayton, kadnna vddnnin off-asentoon.

Automaattinen kuumennus

@ Koskee vain keittotasoa, jossa on automaattinen kuumennustoiminto.

Automaattinen kuumennus kuumentaa keittoaluetta jonkin aikaa tdydelld teholla.

Automaattisen kuumennustoiminnon kdynnistdminen:

1. Kadnni keittoalueen vadnnintad myotipéivadn ddriasentoon (suurimman tehotason
ohi).

2. Aseta vilittémasti vaadittu tehotaso.

3. Poista toiminto kaytdstd kadntdmalla vadnnin off-asentoon.

LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Lisdvarusteiden asettaminen kannattimille

Korkeareunaisessa uunipannussa ja ritildssa on
reunauloke. Reunojen ja kannatinkiskojen muodon
ansiosta varusteet eivdt paase kallistumaan.

Ritilan ja korkeareunaisen uunipannun asetta-

minen samanaikaisesti

Aseta paistoritild uunipannun paalle. Tydnna uu-

nipannu kannatinkiskojen viliin jollekin kannatin-
tasolle.




Lisatoiminnot

LISATOIMINNOT

Jaahdytyspuhallin
Kun laite on toiminnassa, jddhdytyspuhallin kytkeytyy automaattisesti toimintaan laitteen
pintojen pitamiseksi viileind. Kun kytket laitteen pois toiminnasta, jadhdytyspuhallin toimii
edelleen, kunnes laite on jadhtynyt.

Luukun mekaaninen lukitus

Luukun lukitus ei ole kaytdssad, kun hankit laitteen.

Luukun lukituksen kdyttéonotto: Veda
luukun lukitusta eteenpdin, kunnes se luk-
kiutuu paikalleen.

Luukun lukituksen kaytostapoisto: Paina
luukun lukitus takaisin paneelin sisdan.

Luukun avaaminen:
1. Paina ja pida luukun lukitusta alhaalla.
2. Avaaovi.

Al4 paina luukun lukitusta luukkua sulkiessasi.

& Kun laite kytketddn pois toiminnasta, luukun mekaaninen lukko ei poistu kaytosta.

HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

Esimerkkeja keittotoiminnoista
Taulukossa annetut tiedot ovat ainoastaan suuntaa-antavia.
Kayttdkohde: i Vinkkeja

1-2 Hollandaise-kastike, voin, suklaan ja lii- 5-25  Sekoita vililla
vatteen sulattaminen

1-2 Kiinteyttdminen: munakkaat, muna- 10-40 Keitd kannen alla
juusto



Hyddyllisia neuvoja ja vinkkeja

Teho- Kayttdkohde: i Vinkkeja
taso i
2-3 Riisin ja maitoruokien haudutus, valmis- Lisda nestetta riisin suhteen kaksin-
ruokien kuumentaminen kertainen maara, sekoita maitoruo-

kia kypsennyksen aikana

3-4 Héyrytetyt vinannekset, kala, liha 20 - 45  Lisda nestettd muutama ruokalusi-
kallinen

4-5 Hoyryssa kypsennetyt perunat 20 - 60  Kayta korkeintaan Ya litraa vettd/

750 g perunoita

4-5 Suurten ruokamadrien kypsentdminen, 60 - 150 Enintddn 3 litraa nestettd + valmis-
pataruoat ja keitot tusaineet

6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, cordon bleun, tarpeen  K&anna kypsennyksen puolivélissa
kotlettien, pydrykdiden, makkaroiden, mukaan
maksan, kastikepohjan, kananmunien,
ohukaisten ja munkkien paistaminen

7-8  Voimakas paistaminen: sipuliperunat, 5-15  K&dnna kypsennyksen puolivélissd
ulkofilee, pihvit

9 Suuren vesiméaran keittdminen, pastan keittdminen, lihan ruskistaminen (gulassi, pata-
paisti), ranskalaiset perunat

Luukun sisapuoli

(i)

Joissakin malleissa luukun sisdpuolelle on merkitty:

e kannatintasojen numerot (tietyt mallit)

® tietoja uunitoiminnoista, usein valmistettavien ruokien suositellut kannatintasot ja lam-
pétilat (tietyt mallit).

Taulukoissa mainitut lampdtilat ja paistoajat ovat ainoastaan suuntaa antavia. Limpdtila ja
paistoaika riippuvat reseptista sekd kaytettyjen ainesten laadusta ja maarasta.

Leivonnaisten paistaminen

Yleisohjeita

® Uusi uunisi voi paistaa eri tavalla kuin entinen laitteesi. Kaytd aikaisemmin kdyttdmiesi
asetusten (Iampotila, paistoaika) ja kannatintasojen sijaan taulukossa mainittuja asetuk-
sia.

® Kun paistoaika on pitkd, voit hyddyntda jalkilimmaon ja kytked uunin pois toiminnasta
noin 10 minuuttia ennen paistoajan paattymista.

Pakasteita sulatettaessa uunipellit voivat vadantya uunin toiminnan aikana. Jidhtyessaan

uunipellit palautuvat kuitenkin alkuperdiseen muotoonsa.

Leivontataulukoiden kaytto
® Ensimmaiselld kerralla on suositeltavaa kdyttdd alhaisempaa lampdtilaa.

® Jos et I6yda omaan reseptiisi sopivia ohjearvoja, sovella jonkin ldhes samanlaisen leivon-
naisen tietoja.



Hyddyllisia neuvoja ja vinkkeja

® Jos paistat kakkuja useammalla kuin yhdella tasolla, paistoaikaa voi pidentdd 10 - 15 mi-
nuuttia.

¢ Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat ruskistua epatasaisesti paistamisen alkuvai-
heessa. Tdssd tapauksessa [dmpotila-asetusta ei pidd muuttaa. Erot tasaantuvat paistu-
misen jatkuessa.
Paistaminen yhdelld kannatintasolla:
Vuoassa paistetut leivonnaiset

Leivonnaisen Uunin toiminto Kannatintaso Lampétila °C Aika (min)
laatu
150 -

Maustekakku tai Kiertoilma 50-70
briossi

Hiekkakakku/he- Kiertoilma 1 140 - 160 70 - 90
delméakakut

Fatless sponge Kiertoilma 2 140 - 150 35-50

cake [ Rasvaton
sokerikakku

Fatless sponge Y4 + alaldmp6 2 160 35-50
cake [ Rasvaton
sokerikakku

Kakkupohja mu- Kiertoilma 2 170-180 1 10 - 25
rotaikinasta

Kakkupohija vat- Kiertoilma 2 150 - 170 20-25
katusta taikinasta

Apple pie [ Ome- Kiertoilma 2 160 60 - 90
napiiras (2 vuo-

kaa, @ 20 cm)

Apple pie /[ Ome-  YI3 + alaldmpd 1 180 70 - 90
napiiras (2 vuo-

kaa, @ 20 cm)

Juustopiiras YI3 + alaldmpd 1 170 - 190 60 - 90

1) Esikuumenna uuni.
Leivinpellillé paistettavat kakut / leivonnaiset [ leivit

Zullapltko [-krans- Yl + alaldmps 170 - 190 30-40
Joulupulla (stol-

en) Yld + alalampd 2 160 - 180 1) 50- 70



Hyédyllisia neuvoja ja vinkkeja

Leipa (ruisleipd):
1. Paistopro-
sessin en-
simméinen Vi + alalimp : 1. 230" 1. 20
(08 P 2. 160-180 2. 30-60
2. Paistopro-
sessin toinen
0sa.

Tuulihatut/eclair-

d ampo _210" ;
[ _— Y4 + alaldmp6 3 190 - 210 20 - 35

Kadretorttu Yl + alalampo 3 180 - 200 Y 10-20

Strosselikakku,

. Kiertoilma 3 150 - 160 20 - 40
kuiva

Voilla leivottu
manteli-/sokeri- Y4 + alaldmpd 3 190-210" 20 - 30
kakku

Marja-/hedelmé-
piirakka (hiivatai-
kina/vatkattu tai-
kina) 2

Marja-/hedelma-
piirakka (hiivatai-
kina/vatkattu tai-
kina) 2)

Marja-/hedelmé-
piirakka, murotai- Kiertoilma 3 160 - 170 40 - 80
kinapohja

Kiertoilma 3 150 35-55

YI3 + alaldmpd 3 170 35-55

Pellilld paistetut

leivonnaiset, ar-

kalaatuinen téyte Yl + alaldmpé 3 160-180 1 40 - 80
(esim. rahka, ker-

ma, vanukas)

1) Esikuumenna uuni.
2) Kakkuvuoassa

Pikkuleivat

il i e o Kiertoilma 150 - 160 10-20
kuleivat

Short bread [ Mu-

rokeksit / taikina- Kiertoilma 3 140 20-35

suikaleet



Hyddyllisia neuvoja ja vinkkeja

)

Short bread [ Mu-

rokeksit [ taikina-  Yl4 + alalimpd 3 160 ! 20 - 30
suikaleet

Pikkuleivat vatka- e 451 3 150 - 160 15- 20
tusta taikinasta

Munanvalkuais-

leivonnaiset, ma- Kiertoilma 3 80 - 100 120 - 150
rengit

Mantelileivokset Kiertoilma 3 100 - 120 30-50
Hiivataikinasta

leivotut pikkulei- Kiertoilma 3 150 - 160 20 - 40
vat

Lehtitaikinapikku- Lo 0

leivat Kiertoilma 3 170 - 180 20-30
Sampylat Kiertoilma 3 160" 10- 25
Sampylat Yl + alaldmpd 3 190 - 210" 10-25
Small cakes [ Pie-

net kakut (20 kpl/ Kiertoilma 3 150" 20 - 35
pelti)

Small cakes [ Pie-

net kakut (20 kpl/ Yl + alalimpo 3 170" 20 - 30
pelti)

1) Esikuumenna uuni.

Paistaminen useilla kannatintasoilla
Leivinpellilld paistettavat kakut / leivonnaiset / leivat

Kiertoilma
Lelvlc;r;r;?sen Kannatintaso Lampdotila °C Aika (min)
2 tasolla 3 tasolla
Tuulihatut/eclair- n
leivokset /4 - 160 - 180 25 - 45
Strosselikakku, 14 ) 150 - 160 30 - 45

kuiva

1) Esikuumenna uuni.
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Pikkuleivat/small cakes/pienet kakut/leivonnaiset/sdmpylat

2 tasolla 3 tasolla

Murotaikinapik-

kuleiviit 1/4 1/3/5 150 - 160 20 - 40
Short bread | Mu-

rokeksit [ taikina- 1/4 1/3/5 140 25 - 50
suikaleet

Pikkuleivat vatka-

tusta taikinasta /4 ) Tl - 17 250
Munanvalkuais-

leivonnaiset, ma- 1/4 - 80 - 100 130 - 170
rengit

Mantelileivokset 1/4 - 100 - 120 40 - 80
Hiivataikinasta

leivotut pikkulei- 1/4 - 160 - 170 30 - 60
vat

Lehtitaikinapikku- 1

leivat 1/4 - 170 - 180 30-50
Sampylat 1/4 - 180 30 -55
Small cakes [ Pie-

net kakut (20 kpl/ 1/4 - 150" 25- 40
pelti)

1) Esikuumenna uuni.

Leivontavinkkeja

Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Kakku on liian vaalea pohjasta. Vdard kannatintaso. Aseta kakku alemmas.

Kakku laskeutuu (taikinainen ja  Uunin ldmpdtila on liian kor-  Kéytd seuraavalla kerralla hiu-
liian kostea). kea. kan alhaisempaa ldmpédtilaa.

Pidennd paistoaikaa. Paistoai-
kaa ei voi lyhentaa valitse-
malla korkeamman ldmpoti-
lan.

Kakku laskeutuu (taikinainen ja

Teth [asicel) Liian lyhyt paistoaika.

Kaytd vdhemman nestettd. Var-
mista, ettd sekoitusaika on oi-
kea, erityisesti kun valmistat
taikinan monitoimikoneella.

Kakku laskeutuu (taikinainen ja

o Taikinassa on liikaa nestetta.
liian kostea).

Uunin [dmpédtila on lilan mata-  K&yta seuraavalla kerralla kor-

Kakku on liian kuiva. R
la. keampaa uunin ldmpétilaa.
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Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Kayta seuraavalla kerralla ly-
hyempdé paistoaikaa.

Kakku on liian kuiva. Liian pitkd paistoaika.

Liian korkea paistolampdtila ja  Alenna uunin ldmpdtilaa ja pi-

A BTt liian lyhyt paistoaika. dennd paistoaikaa.

Taikina on jakautunut epétasai-  Jaa taikina tasaisesti leivinpel-

Kakku ruskistuu epdtasaisesti. . .
sesti. lille.

Kaytd seuraavalla kerralla hiu-
kan korkeampaa uunin ldmpo-
tilaa.

Kakku ei paistu ilmoitetussa Uunin [dmpétila on liian mata-
paistoajassa. la.

Paistokset ja gratiinit

Makaronilaatikko YId + alaldmpd 180 - 200 45 - 60
Lasagne Y4 + alaldmp6 1 180 - 200 25-40
Vihannesgratiini Gra.t|no|.nt| tai 1 160 - 170 15-30
1 kiertoilma

Juustokuorruttei-  Gratinointi tai 1 160 - 170 15-30
set patongit kiertoilma

Makeatkohok= | yj5 | 2 jalimps i 180 - 200 40 - 60
kaat

Kalalaatikko Y4 + alaldmp6 1 180 - 200 30 - 60
Taytetyt vihan- Gra_t|n0|_nt| tai : 160 - 170 30- 60
nekset kiertoilma

1) Esikuumenna uuni

Lihan paistaminen

Ruokien paistaminen
e Kiytd paistamisessa lammaonkestavid uunivuokia (lue valmistajan ohjeet).

¢ Suurikokoiset paistit voi laittaa suoraan uunipannulle tai paistoritildn pdélle, jonka alla
on uunipannu (mikali varusteena).

o Paista vdharasvainen liha paistovuoassa kannella peitettynd. Ndin liha pysyy mehuk-
kaampana.
® Jos haluat pinnan ruskistuvan, paista liha paistovuoassa ilman kantta.

Paistaminen gratinoinnilla

Naudanliha
LIhaIaJI LampOtlla OC Alka (mln)
minto
Patapaisti 1-15kg Ve 2l 120 - 150

pO
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Paahtopaisti tai per paksuus/ )

filee: puoliraaka cm Gratinointi 190 - 200

Paahtopaisti tai per paksuus/ Lo 0 i
filee: puolikypsa cm Gratinointi 1 180 - 190 6-8
Paahtopaisti tai per paksuus/ L 1

filee: kypsé om Gratinointi 1 170 - 180 8-10

1) Esikuumenna uuni.
Porsaanliha

LIhalaJl LampOtlla C Alka (mln)

Lapa, kinkku, sel-

5 1-15kg Gratinointi 160 - 180 90-120
I'fiyljykset' siankyl- 4 _15kg  Gratinointi 1 170 - 180 60 - 90
Lihamureke 7509 - 1kg Gratinointi 1 160 - 170 50 - 60
FoiszErpTle 750g-1kg  Gratinointi ! 150-170  90- 120
(esikypsennetty)
Vasikanliha
Lihalaji \EETE] Uunin toi- Kannatintaso | Lampétila °C Aika (min)
minto
Vasikanpaisti 1kg Gratinointi 160 - 90- 120
Vasikanreisi 1,5-2 kg Gratinointi 1 160 - 180 120 - 150
Lammas
Lihalaji \EETE] Uunin toi- Kannatintaso | Lampétila °C Aika (min)
minto
Lampaanreisi, 1-15kg Gratinointi 150 -
lammaspaisti
Lampaanselkd 1-15kg Gratinointi 1 160 - 180 40 - 60
Riista
Lihalaji \EETE] Uunin toi- Kannatintaso | Lampétila °C Aika (min)
minto
Janiksenselkd, 1 kg:aan saak- Yld + alaldm- 2301 30 - 40
janiksenreisi ka po
Kauriin-/hir- 1,5-2 kg YIa + alaldm- 1 210 - 220 35-40
venselkd pd
Kauriin-/hir- 1,5-2 kg Yla + alalam- 1 180 - 200 60 - 90
venreisi po

1) Esikuumenna uuni.
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Lintupaisti

Lihalaji \EETE] Uunin toi- Kannatintaso | Lampétila °C Aika (min)

minto

Linnunliha pa- 200 - 250 g/ Gratinointi 200 - 220 30-50
loina kpl
Broilerinpuo-  400-500g/  Gratinointi 1 190 - 210 35-50
likkaat kpl
Broileri, kana 1-15kg Gratinointi 1 190 - 210 50-70
Ankka 1,5-2 kg Gratinointi 1 180 - 200 80- 100
Hanhi 35-5kg Gratinointi 1 160 - 180 120 - 180
Kalkkuna 2,5-35kg Gratinointi 1 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna 4-6kg Gratinointi 1 140 - 160 150 - 240

Kala (haudutettu]

minto

Kokonainen 1-15kg YI3 + alaldm- 210 - 220 40 - 60
kala po

Grilli

Grillaa aina ldmpotilan maksimiasetuksella.

Aseta ritild grillaustaulukossa suositellulle kannatintasolle.

Laita uunipannu aina ensimmdiselle kannatintasolle rasvan kerdamiseksi.
Grillaa vain matalia liha- tai kalapaloja.

Esikuumenna uunia aina tyhjdnd 5 minuuttia grillitoiminnolla.

& HUOMIO

Grillauksen aikana uunin luukun on aina oltava kiinni.

Grilli
Aika (min)

Grillattava ruoka Kannatintaso Lampdatila - -
Paahtopaisti 210 - 230 30-40 30-40
Naudanfilee 3 230 20 - 30 20-30
o Sl 2 210 - 230 30- 40 30 - 40
paisti

vasfkan selkdpals- 2 210 - 230 30 - 40 30- 40
L S3 - 3 210 - 230 25-35 20 - 25
paisti

Kokonainen kala,

500 - 1000 g 3/4 210 - 230 15-30 15-30
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Maksigrilli

Grillattava ruoka Kannatintaso
Burgers [ Jauhelihapih- - 10 6-8
vit
Porsaanfile 4 10-12 6-10
Makkarat 4 10-12 6-8
Naudanfilepihvit, vasi-
kanlihapihvit # 7-10 6-8
Toast | Paahtoleivit 1 5 1-3 1-3
Taytetyt paahtoleivat 4 6-8 -

1) Esikuumenna uuni.

Pizzatoiminto

Pizza (ohut) 200 - 230 12 15 - 20
Pizza (runsastayttm- 9 180 - 200 20-30
nen)

Piiras 1 180 - 200 40 - 55
Pinaattipiiras 1 160 - 180 45 - 60
Kinkkupiiras 1 170 - 190 45 - 55
Sveitsildinen juustopii- 1 170 - 190 45 - 55
rakka

Omenatorttu, kuorru- . 150 - 170 50 - 60
tettu

Vihannespiiras 1 160 - 180 50 - 60
Kohottamaton leipd 2 230 - 250" 10 - 20
Voitaikinapohjainen 1

piiras 2 160 - 180 45 = 55
Flammekuchen (saksa-

lainen pizzatyyppinen 2 230 - 2507 12-20
ruoka)

Piroggen (venildinen

umpeen leivottu pizza, 2 180 -200 1) 15-25

calzone)

1) Esikuumenna uuni
2) Kakkuvuoassa

Sulattaminen

Poista elintarvikkeet pakkauksesta. Aseta ruoka lautaselle.
Ala peitd sitd kulholla tai lautasella. Tima voi pidentda sulatusaikaa.
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Kaytd ensimmadistd uunin kannatintasoa. Kaytd niistd alimmaista.

Sulatusaika Sulatuksen lisdaika
Ruoka . . Kuvaus
(min) (min)

Aseta broileri isolle vadille
ylosalaisin kddnnetyn alus-

Broileri, 1000 g 100 - 140 20 - 30 wn
lautasen pdalle. Kdanna sula-
tuksen puolivalissa.

Liha, 1000 g 100 - 140 20 - 30 B Lgyeminylesin puel=
vilissa

Liha, 500 g 90- 120 20 - 30 KT S Smn [roll-
valissa

Taimen, 150 g 25-35 10-15 -

Mansikat, 300 g 30-40 10- 20 -

Voi, 250 g 30-40 10-15 -

Kerman voi vatkata, vaikka

Kerma, 2 x 200 g 80 - 100 10-15 siind on vield hiukan jdisia
kohtia

Tdytekakku, 1400 g 60 60 =

Sailonta - Alalampd
Huomioitavia asioita:
e Kdytd ainoastaan samankokoisia kaupoista saatavilla oleva séilontapurkkeja.
o Al kayta kierrekorkillisia ja pikalukittavia lasipurkkeja tai metallitolkkeja.
* Kayta ensimmdistd kannatintasoa alhaalta laskettuna.
o Aseta uunipellille korkeintaan kuusi yhden litran sdilontapurkkia.
o Tdyta purkit samaan kohtaan ja sulje ne kiinnittimella.
o Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.
e Kaada noin 1/2 litraa vettd leivinpellille, jotta uunissa on riittavasti kosteutta.

e Kun neste alkaa kiehua kevyesti ensimmiisissa purkeissa (litran purkissa noin 35-60 mi-
nuutin kuluttua), katkaise virta uunista tai alenna lampotila 100 °C:seen (katso taulukko).

Pehmeit marjat/hedelmit

Gl il Jatka keittamistd 100

°C:ssa, minuuttia

Sailottava tuote Lampétila °C na siitd, kun kiehumi-
nen alkaa

Mansikat, mustikat, va-
delmat, kypsat karviai- 160 - 170 35-45 -
set
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Luuhedelmit (persikat, luumut, kirsikat jne.)

Keittoaika minuuttei-
Sailottava tuote Lampétila °C na siitd, kun kiehumi-
nen alkaa

Jatka keittamistd 100

°C:ssa, minuuttia

Pdarynat, kvittenit, 160 - 170 35 - 45 10-15
luumut
Vihannekset

Gl il Jatka keittdmistd 100

Sailottava tuote Lampétila °C na siité, kun kiehumi- o . .
C:ssa, minuuttia
nen alkaa
Porkkanat " 160 - 170 50 - 60 5-10
Kurkut 160 - 170 50 - 60 =
Pikkelsi 160 - 170 50 - 60 5-10

Kyssédkaali, herneet,
parsa

160 - 170 50 - 60 15-20
1) J4td uuniin virta katkaistuna

Kuivaus - kiertoilma

Vuoraa leivinpellit leivinpaperilla.
Parhaiden tuloksien saavuttaminen: kytke laite pois paaltd, kun vaaditusta ajasta on kulu-
nut puolet. Avaa laitteen luukku ja anna uunin jadhtyd. Viimeistele kuivaus tdman jalkeen.

Vihannekset

Kuivattava tuote Lampétila °C Alka. tu.ntla (ar
1 tasolla 2 tasolla vio)
3 1/4 6-8

Pavut 60 - 70

Paprikat 3 1/4 60 - 70 5-6
\Ffmﬁgekhft L2y 3 1/4 60 - 70 5-6
Sienet 3 1/4 50 - 60 6-8
Yrtit 3 1/4 40 - 50 2-3
Hedelmat

o)

Luumut 3 1/4 60 - 70 8-10
Aprikoosit 3 1/4 60 - 70 8-10
Omenaviipaleet 3 1/4 60 - 70 6-8
Pdarynat 3 1/4 60 - 70 6-9



Hoito ja puhdistus

Tietoa akryyliamidista

Térkesd Tuoreimpien tieteellisten tutkimustulosten mukaisesti (erityisesti tirkkelyspitoisten)
ruokien voimakas ruskistaminen voi aiheuttaa terveysvaaran akryyliamidin vuoksi. Sen
vuoksi suosittelemme ruokien kypsennysta mahdollisimman alhaisessa lampdtilassa seka
liiallisen ruskistamisen valttdmista.

HOITO JA PUHDISTUS

& VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Puhdistukseen liittyvid huomautuksia:

e Puhdista laitteen etupinnat Idmpimalld vedelld ja miedolla pesuaineella kdyttden pehme-
ad puhdistusliinaa.

o Kdytd metallipintojen puhdistuksessa tavanomaista puhdistusainetta.

e Puhdista laite sisdltd jokaisen kdyton jélkeen. Talla tavoin se on helpompi puhdistaa ei-
vatka roiskeet pala kiinni.

e Poista itsepintaiset tahrat erityiselld uuninpuhdistusaineella.

® Pese kaikki laitteen varusteet (kdytd pehmeda liinaa, limminta vetti ja pesuainetta) jo-
kaisen kayton jalkeen ja anna niiden kuivua.

® Jos kdytat tarttumattomia varusteita, dld kaytd puhdistuksessa voimakkaita pesuaineita,
terdvid esineitd alaka pese niitd astianpesukoneessa. Muutoin tarttumaton pinta voi vau-
rioitua.

Uunipeltien kannatinkisko
Voit poistaa pellin kannattimen sivuseinien puhdistamisen ajaksi.
Pellin kannattimen irrottaminen

1. Veda pellin kannattimen etuosa irti sivu-
seindsta.
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2. lrrota pellin kannatin vetamalld se irti si-
vuseinan takaosasta.

@ Asenna pellin kannatin takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet pdinvastaisessa
jarjestyksessa.

T

W

T

& Kun pidennettivid kannattimia kdytetdin:
Pidennettédvien kannattimien kiinnitystappien
on osoitettava etuosaan pdin!

ZW

Uunin lamppu

& VAROITUS!
Olemassa on séhkoiskuvaara.
Uunin lamppu ja lampun suojalasi voivat olla kuumia.

Ennen uunin lampun vaihtamista:
o Kytke laite pois pdalta.
¢ |rrota sulakkeet sulaketaulusta tai katkaise virta pddkytkimesta.

& HUOMIO

Peitd uunin pohja kankaalla. Se estdd lampun suojalasin ja uunin vaurioitumisen.

Uunin lampun vaihtaminen:

1. Lampun suojalasi sijaitsee uunin katossa.
Irrota suojalasi kiertdmalld sitd vastapdivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda tarvittaessa uunin lamppu uuteen lamppuun, jonka lammdnkestavyys on 300
°C.

& Kayta tyypiltdan samanlaista uunin lamppua.

4. Kiinnitd suojalasi paikalleen.

Uunin katto
Uunin katossa oleva grillivastus voidaan taivuttaa alas, jolloin uunin katto on helpompi
puhdistaa.

& VAROITUS!
Kytke laite pois pdaltd ennen kuin taivutat ldmpdvastuksen alas. Tarkista, ettd laite on kyl-
ma. Palovammojen vaara!
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Grillivastuksen taivuttaminen
1. lIrrota ritildiden kannattimet.

2. Tartu grillivastukseen etuosasta kum-
mallakin kadella.

3. Veda sita eteenpdin jousipainetta vas-
taan ja ulospdin kummallakin puolella
olevan kannakkeen vieresta.

4. Grillivastus taittuu alas.
Nyt uunin katto on helppo puhdistaa.

Grillivastuksen taittaminen takaisin

paikalleen

1. Taivuta grillivastus takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet pdinvastaisessa jarjestyksessa.

Asenna ldmpdvastus oikein laitteen sisdseindssd olevan kannattimen ylld molemmilla puolil-
la.

2. Asenna ritildiden kannattimet.

Uuninluukku ja lasilevyt.

/N

> ()

[rrota uunin luukku puhdistamista varten.

HUOMIO
Ole varovainen irrottaessasi luukkua. Luukku on painava!

Luukun irrottaminen
1. Avaa luukku taysin auki.

2. Paina saranoissa olevat lukitusvivut (A)
adriasentoon.

3. Sulje luukku ensimméiseen avausasen-
toon (noin 70°:n kulmaan).

4. Tartu luukkuun kdsin kummaltakin puo-
lelta ja veda se irti yldspdin suuntautu-
vassa kulmassa.

Asenna luukku takaisin paikalleen suoritta-
malla toimenpiteet pdinvastaisessa jarjestyksessa.

Lasilevyjen lukumdard vaihtelee mallikohtaisesti.
HUOMIO

Aseta luukku ulompi puoli alaspdin pehmedlle ja tasaiselle alustalle siten, ettei se naar-
muunnu.

Luukun lasilevyjen irrottaminen ja puhdistaminen
1. lIrrota luukku.



Kéyttohairiot

2. Pida kiinni luukun yldreunassa olevasta
listasta (B) kummaltakin puolelta ja
tyonna sisddnpdin siten, ettd kiinnitystii-
viste vapautuu.

3. lIrrota luukun reunalista vetdmalld sitd
eteenpdin.

4. Tartu lasilevyihin yldreunasta ja veda ne
yksi kerrallaan ulos ohjauskiskosta.

5. Puhdista lasilevyt.

@ Kiinnita lasilevyt takaisin paikalleen suoritta-
malla toimenpiteet pédinvastaisessa jarjestyk-
sessd. Kiinnité ensiksi pienin lasilevy, sitten
suurempi/suuremmat.

KAYTTOHAIRIOT

VAROITUS!
Lue luku "Turvallisuusohjeet".

Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Keittoalueet eivat toimi. Lue kalusteeseen asennettavan keittotason kayttoohjeet.
Uuni ei kuumene. Uunia ei ole kytketty toimin- Kytke uuni toimintaan (katso
taan. luku "Péivittainen kdytto").
Uuni ei kuumene. Sulaketaulun sulake on pala- Tarkista sulake. Jos sulake palaa
nut. useita kertoja, ota yhteys sdh-
kdasentajaan.
Uunin valo ei syty. Uunin lamppu on palanut. Vaihda uunin lamppu.

Ruokien paalld ja uunin sisdlla  Ruoka on jatetty uuniin liian
on hoyrya ja kosteutta. pitkdksi ajaksi.

Al3 jata ruokia uuniin 15-20
minuuttia pitemmaksi ajaksi
kypsennyksen jalkeen.

Jos ratkaisua ei 16ydy, ota yhteys jdlleenmyyjaan tai valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Huoltoliikkeen vaatimat tiedot on merkitty arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee laitteen rungon

etukehyksessa.

Suosittelemme, ettd kirjoitat tiedot tdhan:
Malli (MOD.)

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)




Ympéristonsuojelu

YMPARISTONSUOJELU

Tuotteeseen tai sen pakkaukseen merkitty symboli :E ,0soittaa, ettd titd tuotetta ei saa
laittaa sekajatteen joukkoon, vaan se on toimitettava erilliseen sahko- ja
elektroniikkajatteiden kerdyspisteeseen.

Asianmukaisella jatehuollolla estetddn mahdolliset ympéristd- ja terveyshaitat. Laitetta ei
saa purkaa ennen jatehuoltoon luovuttamista eika laitteen sisélle saa laittaa muita jatteita.
Tarkempia tietoja tdmén tuotteen kierrattdmisestd saat kuntasi jateasioita hoitavalta
viranomaiselta, liikkeestd josta tuote on ostettu tai internet sivuiltamme www.electrolux.fi.

@ Pakkausmateriaalit
Pakkausmateriaalit ovat ympéristdd sdéstévid, ja ne voidaan kayttda uudelleen. Muoviosiin

on merkitty kansainvalinen materiaalin tunniste, esim. PE, PS jne. Vie pakkausmateriaalit
niille tarkoitettuihin jatteenkerdyssailidihin.
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