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1. TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttoa. Valmistaja ei ota vastuuta henkild-
tai omaisuusvahingoista, jotka aiheutuvat laitteen virhe-
ellisesta asennuksesta tai kaytosta. Pida ohjeet aina lait-
teen mukana tulevia kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden
turvallisuus

/\ VAROITUS!
Tukehtumis-, henkilovamma- tai pysyvan vammau-
tumisen vaara.

e Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset henki-
16t, joiden fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt eivat
ole tahan riittavia tai joilla ei ole laitteen tuntemusta
tai kokemusta sen kaytosta, saavat kayttaa tata laitet-
ta ainoastaan silloin, kun heidan turvallisuudestaan
vastaava henkil6 valvoo heita.

e Al3 anna lasten leikki laitteella.

e Pida kaikki pakkausmateriaalit lasten ulottumattomis-
sa.

e Pida lapset ja kotieldaimet poissa laitteen luota silloin,
kun laite on toiminnassa tai se jaahtyy. Laitteen osat
ovat kuumia.

e Jos laitteessa on lapsilukko, suosittelemme sen kayt-
tamista.

e |Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta tai huoltoa il-
man valvontaa.

1.2 Yleiset turvallisuusohjeet

e Laitteen sisdosa kuumenee kayton aikana. Ald kosketa
laitteen lampdvastuksiin. Kayta aina uunikintaita, kun
kasittelet lisavarusteita tai uunivuokia.

e Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa painepesuria.
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* |rrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat huolto-

toimenpiteet.

Ala kayta hankausaineita tai terdvia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena luukun lasin sarky-
minen.

Kayta ainoastaan tahan laitteeseen suositeltua paisto-
lampomittaria.

Poista kannatinkiskot vetamalla ensin kannatinkiskon
etuosasta ja sen jalkeen takaosa irti sivuseinista. Kiin-
nita uunipeltien kannatinkiskot takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa jarjestyk-
sessa.

2. N\ TURVALLISUUSOHJEET

Kaikki séhkdkytkennat tulee jattaa

2.1 Asennus asiantuntevan sdhkdasentajan vastuul-
: le.
VAROITUS! e Laite on kytkettava maadoitettuun pis-
Asennuksen saa suorittaa vain torasiaan.
ammattitaitoinen henkild. * Varmista, ettd arvokilven sidhkdtiedot

vastaavat kotitalouden sédhkdverkon

< ' ) arvoja. Ota muussa tapauksessa yh-
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa teyttad sdhkodasentajaan.

tai kayttaa.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.

o ) e Kytke pistoke maadoitettuun pistorasi-
Noudata koneen mukana toimitettuja aan.

ohjeita.
Siirra laitetta aina varoen, silld se on
raskas. K&yté aina suojakéasineita.

¢ Al3 kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.
* Varmista, ettei pistoke ja virtajohto
vaurioidu. Ota yhteyttd huoltoliikkee-

Ala koskaan ved3 laitetta sen kahvasta seen tai sdhkdasentajaan vaurioitu-
kiinni pitden. neen virtajohdon vaihtamiseksi.
Noudata mainittuja vahimmaisetai- ¢ Al3 anna virtajohtojen koskettaa lait-
syyksid muihin laitteisiin ja kalusteisiin. teen luukkuun, varsinkaan luukun ol-
Varmista, etta laite asennetaan turval- lessa kuuma.

listen rakenteiden alapuolelle ja lahel- e Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
le. suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
Tarkista, ettd laite on kiinnitetty kun- irrotus onnistu ilman tyékaluja.

nolla kaapistoon. e Kytke pistoke pistorasiaan vasta asen-

nuksen jélkeen. Varmista, etté laitteen

Sahkoliitanta verkkovirtakytkenta on ulottuvilla lait-

teen asennuksen jéalkeen.

Jos pistoke on |8ysasti kiinni virtajoh-
dossa, &l3 kiinnita sita pistorasiaan.

VAROITUS! .
Tulipalo- ja sdhkdiskuvaara.



* Al3 ved3 virtajohdosta pistoketta irrot-
taessasi. Veda aina pistokkeesta.

* Ké&yta vain asianmukaisia eristyslaittei-
ta: suojakytkimet, sulakkeet (ruuvatta-
vat sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

e Sihkoasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sdhkoverkosta kaikista navoista. Erotti-
men kontaktiaukon leveys on oltava
vahintaan 3 mm.

2.2 Kayttd

VAROITUS!

Henkildvahinkojen, palovammo-
jen tai sahkoiskujen tai rajahdyk-
sen vaara.

e Kayta laitetta kotiymparistdssa.

e Ala muuta laitteen teknisia ominai-
suuksia.

® Varmista, ettei tuuletusaukoissa ole es-
teita.

e Al3 jata laitetta iiman valvontaa toi-
minnan aikana.

e Kytke laite pois toiminnasta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

® Avaa laitteen luukku varoen laitteen
ollessa toiminnassa. Laitteesta voi tulla
kuumaa ilmaa.

o Al3 kayta laitetta marilla kasilla tai kun
se on kosketuksissa veteen.

¢ Al3 paina avointa uunin luukkua.

Al3 kayts laitetta tyStasona tai séilytys-

tasona.

Pida laitteen luukku aina suljettuna,

kun laite on toiminnassa.

Avaa laitteen luukku varoen. Alkoholia
sisaltévat aineet voivat kehittda hel-
posti syttyvan alkoholin ja ilman seok-
sen.

Al anna kipindiden tai avotulen paas-
té laitteeseen avatessasi luukkua.

Al aseta laitteeseen, sen lzhelle tai
paalle syttyvia tuotteita tai syttyviin
tuotteisiin kostutettuja esineita.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

e Emalipinnan vaurioitumisen tai vari-
muutoksien estdminen:
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— Al3 aseta uunivuokia tai muita esinei-
ta suoraan laitteen pohjalle.

— Al3 aseta alumiinifoliota suoraan lait-
teen pohijalle.

— Al aseta vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Al3 sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa sen kayton jalkeen.

— Ole varovainen, kun irrotat tai kiinni-
tat lisdvarusteita.

e Emalipintojen varimuutokset eivat vai-
kuta laitteen toimintaan. Niit3 ei katso-
ta viaksi takuuoikeudellisessa mieles-
sa.

e Kayta korkeareunaista uunivuokaa kos-
teiden leivonnaisten paistamisessa.
Hedelma- ja marjamehut voivat jattaa
pysyvia jalkia.

2.3 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!

Ne voivat aiheuttaa henkilévahin-
koja, tulipaloja tai laitteen vauri-
oitumisen.

e Ennen kuin aloitat hoitoa tai puhdis-
tusta, kytke laite pois toiminnasta ja ir-
rota pistoke pistorasiasta.

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

¢ Vaihda valittémasti vaurioituneet luu-
kun lasipaneelit. Ota yhteys valtuutet-
tuun huoltoliikkeeseen.

e Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

e Puhdista laite sddnndllisesti, jotta pin-
tamateriaali ei vaurioidu.

Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

Puhdista laite kostealla pehmeilla lii-
nalla. Kéyta vain mietoja puhdistusai-
neita. Ald kdytd hankausainetta, han-
kaavia pesulappuja, liuottimia tai me-
talliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia tur-
vallisuusohjeita.

e Ala puhdista katalyyttista emalia (jos
olemassa) pesuaineella.
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2.4 Sisavalo

o Ké&yta ainoastaan kodinkoneisiin tar-
koitettuja hehkulamppuja tai halogee-
nilamppua. Al kayta sita rakennuksen
valaisemiseen.

VAROITUS!
Séhkdiskun vaara.

® Ennen lampun vaihtamista laite on ir-
rotettava pistorasiasta.

* Ké&yta ainoastaan ominaisuuksiltaan sa-
manlaisia lamppuja.

3. LAITTEEN KUVAUS

NEE O 6O
s als

L
N
LJ)
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3.1 Varusteet

2.5 Havittaminen

VAROITUS!
Talldin on olemassa henkildva-
hinko- tai tukehtumisvaara.

e Irrota pistoke pistorasiasta.
¢ Leikkaa johto irti ja havita se.
e Poista luukun lukitus, jotta lapset ja

eldimet eivat voisi jaada kiinni laitteen
sisalle.

Kayttopaneeli
Uunin toimintojen vaannin
Virran merkkivalo / symboli
Elektroninen ohjelmointilaite
Lampétilan valitsin
Lampdotilan merkkivalo / symboli /
osoitin
Paistolampomittarin pistorasia
B Lémpovastus

KB L.zmppu

Puhallin

Takaseinan lampdvastus
Alalampo

Uunipeltien kannatinkisko, irrotetta-
va

Kannatintasot

Paistoritila
Kaytetdan patojen, kakkuvuokien ja pais-
tien alustana.
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4. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

4.1 Uuden laitteen
puhdistaminen

e Poista kaikki varusteet laitteen sisalta.

e Puhdista laite ennen ensimmaista kayt-
tokertaa.

AN

4.2 Kellonajan asetus

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja
puhdistus”.

Uuni toimii vasta sitten, kun sii-
hen on asetettu aika.

5. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

SuoMI 7

Leivinpelti
Kakkuja ja pikkuleipi& varten.

Uunipannu
Kaytetdan leivonnassa, paistamisessa tai
rasvankeruuastiana.

Paistolamp6mittari
Osoittaa ruoan kypsyyden.

Kun laite kytketdan verkkovirtaan tai sah-
kokatkos tapahtuu, ajastimen merkkivalo
vilkkuu. Aloita vaiheesta 2.

1. Kellonaikaa voidaan muuttaa paina-
malla "+" ja "- " -painikkeita sama-
naikaisesti, kunnes aikanaytté vilk-
kuu.

2. Aseta aika painikkeella "+" tai "- "

3. Vilkkuminen lakkaa noin viiden se-

kunnin kuluttua ja ndytdssa nakyy
asetettu kellonaika.

(1)

Kellonaikaa ei voi muuttaa, kun
ajastin on asetettu toimintaan.

Paina vdanninta kayttéaksesi laitetta.
Vaannin tulee ulos.
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5.1 Laitteen kytkeminen
toimintaan ja pois toiminnasta

@ V&antimen symboli, merkkivalo
tai lamppu (mallista riippuen -
katso tuotekuvaus):

1. K&&nna uunin toimintojen vaannin e Merkkivalo syttyy uunin kuu-
haluamasi toiminnon kohdalle. menemisen aikana.

2. K&anna lampdtilan véénnin haluama- e Lamppu syttyy uunin toiminnan
si lampétilan kohdalle. aikana.

3. Laite kytket&an pois toiminnasta e Symboli osoittaa, sédataako
kdantdmalld uunin toimintojen vaan- vaannin jotakin keittoaluetta,

nin ja lampéatilan vaannin Off-asen-

toon.

5.2 Uunin toiminnot

uunin toimintoa vai lampatilaa.

Uunin toiminto

K&yttotarkoitus

_'6‘_ Valo

Lampun sytyttdminen ilman uunitoimintoa.

Kiertoilma

Korkeintaan 3 kannatintasolla kypsentaminen
samanaikaisesti ja ruokien kuivaminen. Saada
[dmpétila 20 - 40 °C alhaisemmaksi kuin Yla +
alaldmpd -toiminnossa.

(?) Pizzatoiminto

Voimakkaamman ruskistuksen tai rapean poh-
jan vaativien ruokien paistaminen yhdella kan-

natintasolla. S38da lampétila 20 - 40 °C alhai-
semmaksi kuin Y13 + alalamp6 -toiminnossa.
Yla + alalampd Ruokien ja leivonnaisten paistaminen yhdella
tasolla.
Alalampd Rapea- tai mureapohjaisten kakkujen paistami-

— nen ja sailonta.

;& Sulatus Pakasteiden sulattaminen.

XX

Grilli

Matalien ruokien grillaus ja paahtaminen.

Matalien ja suurien ruokamaérien grillaus seka
leivan paahtaminen.

Gratinointi

aad
E= Maksigrilli
vvv
¥

Suurikokoisten lihapalojen tai lintupaistien pais-
taminen yhdella kannatintasolla. Gratinointi ja
ruskistus.
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5.3 Elektroninen ohjelmointilaite

? ? ? Halytinajastimen merkkivalo
Aikanayttd

( ‘ ' 107 ‘ Ajan asetustilan merkkivalo
" A0 ' Paistoldmpdmittarin merkkivalo
Painike +

- + n Painike -

(6]

6. KELLOTOIMINNOT

6.1 Hé|ytinajastin 3. Kello kaynnistyy 5 sekunnin jalkeen.

4. Kun asetettu aika paattyy, laitteesta
kuuluu d8nimerkki. Voit sammuttaa
danimerkin painamalla mita tahansa
painiketta.

Tama toiminto ei vaikuta millaan
tavalla laitteen toimintaan.

Halytinajastimen asettaminen:
1. Paina painiketta "+" tai “-"
2. Aseta aika painikkeella "+" tai v

(enimmaisaika on 2 tuntia ja 30 mi-
nuuttia).

7. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS! & VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut. Irrota paistoléampdmittarin paa ja
pistoke varoen. Paistolampdmit-
7.1 Paistolampdmittari tari on kuuma. Olemassa on pa-
lovammojen vaara.
Paistolampomittari mittaa lihan sisélam-
pétilan. 1. Liité paistolampdmittarin pistoke
laitteen edessa olevaan pistorasiaan.

Paistolampdmittarin merkkivalo #?
vilkkuu.

Paistomittarin kayt6ssa on

huomioitava kaksi eri lampétilaa:

e Uunin lampétila. Katso paistotaulukko.

e Sisdlampdtila. Katso paistolampomit-
tarin taulukko.

& Kayta vain laitteen mukana toimi-
tettua paistoldmpdmittaria tai al-
kuperéisia varaosia.
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2

Tyoénné paistolampdmittarin karki li-
hanpalan keskiosaan.

6.
7.

Aseta paistolampdomittarin lampétila
painamalla painiketta + tai -. Voit
asettaa lampatilaksi 30 °C - 99 °C.
Katso arvot taulukosta.

Valitse uunitoiminto ja lampétila.
Kun uuni on kuumentunut asetet-
tuun ldmpétilaan, laitteesta kuuluu
aanimerkki kahden minuutin ajan.
Voit sammuttaa danimerkin paina-
malla mita tahansa painiketta.
Kytke laite pois p&alta.

Irrota paistoldmpdmittarin pistoke
pistorasiasta. Poista liha laitteesta.

Jos liha ei ole mielestasi riittavan kypsa,
toista edelld mainitut vaiheet ja aseta si-
salampétila suuremmaksi.

7.2 Uunipeltien ja ritilan asettaminen kannattimille

o2 | N

Korkeareunaisessa uunipannussa ja riti-
|&ssé on reunauloke. Kyseisten reunojen
ja ohjaustankojen muodon ansiosta keit-
toastia ei voi luisua.

Ritilén ja korkeareunaisen uunipannun
asettaminen samanaikaisesti

Aseta paistoritild uunipannun péélle.
Tyénna uunipannu kannatinkiskojen va-
liin jollekin kannatintasolle.




8. LISATOIMINNOT

8.1 Jaahdytyspuhallin

Kun laite on toiminnassa, ja&hdytyspu-
hallin kytkeytyy automaattisesti toimin-

8.2 Luukun mekaaninen lukitus

suomMmli 11

taan laitteen pintojen pitdmiseksi viilei-
na. Kun kytket laitteen pois toiminnasta,
jaahdytyspuhallin toimii edelleen, kun-
nes laite on jadhtynyt.

Luukun lukitus ei ole kaytdssa, kun hankit
laitteen.

Luukun lukituksen kdytté6notto: Veda
luukun lukitusta eteenpain, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

Luukun lukituksen kaytéstapoisto: Pai-
na luukun lukitus takaisin paneelin si-
saan.

Kayta luukun lukitusta seuraavasti:
Kytke luukun lukitus paalle.

Kun luukku on suljettu hyvin (luukun me-
kaaninen lukitus on kytkeytynyt):

1. Paina luukun lukitusta kevyesti.
2. Avaa luukku vetamalla sita kahvasta.

AN

Jos painat luukun lukitusta nap-
sautukseen saakka, luukun lukitus
kytkeytyy uudelleen pois paalta.
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Liikuta luukun mekaanista lukitusta vain
vaakasuuntaan.

& Ala litkuta sita pystysuuntaan.

Al3 paina luukun lukitusta luuk-
kua sulkiessasi.

9. HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

uunin n. 10 minuuttia ennen paistoajan
paattymista.
Pakasteita sulatettaessa uunipellit voi-
vat vaantya uunin toiminnan aikana.
Jadhtyessaan uunipellit palautuvat kui-
tenkin alkuperdiseen muotoonsa.

9.1 Luukun sisdosa

Joissakin malleissa luukun sisdpuolelle
on merkitty:

® Kannatintasojen numerot.

e Tietoja uunitoiminnoista, usein valmis-
tettavien ruokien suositellut kannatin- Leivontataulukoiden kaytto
tasot ja lampétilat. .

(i)

Ensimmaiselld kerralla valmistaja suo-
sittelee alhaisemman ldmpatilan kayt-

Taulukoissa mainitut Idmpadtilat ja Itelee
tamista.

paistoajat ovat ainoastaan suun-

taa antavia. Ldmp®tila ja paistoai-  ® Jos et I6yda omaan reseptiisi sopivia

ka riippuvat reseptista seka kay- ohjearvoja, sovella jonkin |&hes saman-

tettyjen ainesten laadusta ja laisen leivonnaisen tietoja.

maarasta. e Jos paistat useammalla kuin yhdelld
tasolla, voit pidentaa paistoaikaa 10 —

9.2 Leivonta

Yleisohjeita

e Uusi uunisi voi paistaa eri tavalla kuin
entinen laitteesi. Kayta aikaisemmin
kayttdmiesi asetusten (lampétila, pais-
toaika) ja kannatintasojen sijaan taulu-
kossa mainittuja asetuksia.

¢ Jos paistoaika on pitk3, voit kayttaa
hyvaksesi jalkilampda ja sammuttaa

9.3 Leivontavinkkeja

15 minuuttia.

e Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
voivat ruskistua epéatasaisesti paistami-

sen alkuvaiheessa. Tassé tapauksessa
l[dmpétila-asetusta ei pidé muuttaa.
Erot tasaantuvat paistumisen jatkues-
sa.

Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riitta-
van ruskea.

Kannatintaso on virheelli-
nen.

Laita kakku alemmalle
kannatintasolle.

Kakku laskeutuu, se on
taikinainen tai lilan kos-
tea.

Uunin lampatila on liian
korkea.

Kayta seuraavalla kerralla
hiukan alhaisempaa |&dm-
potilaa.
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku laskeutuu, se on
taikinainen tai liian kos-
tea.

Liian lyhyt paistoaika.

Pidenné paistoaikaa
Kypsennysaikaa ei voi
lyhent&3 asettamalla
korkeampi lampétila.

Kakku laskeutuu, se on
taikinainen tai liian kos-
tea.

Taikinassa on liikaa nes-
tetta.

Kayta vahemman nestet-
ta. Varmista, etta sekoi-
tusaika on oikea, erityi-
sesti kun valmistat taiki-
nan monitoimikoneella.

Kakku on liian kuiva.

Uunin lampétila on liian
matala.

Kayta seuraavalla kerralla
korkeampaa uunin lam-
potilaa.

Kakku on liian kuiva.

Liian pitka paistoaika.

Kayta seuraavalla kerralla
lyhyempaa paistoaikaa.

Kakku ruskistuu epéatasai-
sesti.

Liian korkea paistolam-
patila ja liian lyhyt pais-
toaika.

Alenna uunin ldmpétilaa
ja pidenna paistoaikaa.

Kakku ruskistuu epéatasai-
sesti.

Taikina on jakautunut
epatasaisesti.

Jaa taikina tasaisesti lei-
vinpellille.

Kakku ei paistu ilmoite-
tussa paistoajassa.

Uunin lampatila on liian
matala.

Kayta seuraavalla kerralla
hiukan korkeampaa uu-
nin lampatilaa.

9.4 Paistaminen yhdellad kannatintasolla:

Vuoassa paistetut leivonnaiset

Leivonnaisen Uunin toi- Kannatintaso Lampétila Aika (min)
laatu minto (°C)

Maustekak- Kiertoilma 1 150 - 160 50-70

ku / briossi

Hiekkakakku / Kiertoilma 1 140 - 160 70 -90

kuninkaankak-

ku

Fatless spon- Kiertoilma 2 140 - 150 35-50

ge cake /Ras-

vaton sokeri-

kakku

Fatless spon-  YI& + alalam- 2 160 35-50

ge cake /Ras- po

vaton sokeri-

kakku

Kakkupohja Kiertoilma 2 170-180 M 10-25

murotaikinas-
ta
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Leivonnaisen Uunin toi- Kannatintaso Lampéotila Aika (min)
laatu minto (°C)

Kakkupohja Kiertoilma 2 150 - 170 20-25

vatkatusta tai-

kinasta

Apple pie / Kiertoilma 2 160 60 - 90

Omenapiiras

(2 vuokaa, @

20 cm)

Apple pie / Yla + alalam- 1 180 70 - 90

Omenapiiras po

(2 vuokaa, @

20 cm)

Juustopiiras Yla + alalam- 1 170-190 60 - 90
PO

1) Esikuumenna uuni.

Leivinpellilld paistettavat kakut / leivonnaiset / leivat

Leivonnaisen Uunin toimin- Lampéotila

laatu to Kannatintaso °C) Aika (min)
IIi’ullap!tko /- Yla+ a.l.alam- 3 170 - 190 30-40
ranssi po
Joulupulla Yla + alaldm- 1
(stollen) 6 2 160-180 1) 50-70
Leipa (ruislei-
pa):
1. Paistami-
Snel Yla+ alalam- . 1. 230M 1. 20
nen vaihe. po 2. 160-180 2. 30-60
2. Paistami-
sen toi-
nen vaihe.
Tuulihatut/ec-  Yla + alalam- 1
lair-leivokset po s 190-210 " A
Kaaretorttu Yla +F;aé|3a|ém— 3 180 -200 M 10-20
smsElilale i 3 150 - 160 20 - 40
ku, kuiva
Voilla leivottu Yi5 + alalsm-
manteli- / so- " 3 190-210 1 20 - 30

kerikakku PO
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Leivonnaisen
laatu

Uunin toimin-
to

Kannatintaso

Lampétila
(°C)

Aika (min)

Marja-/hedel-
mapiirakka
(hiivataikina /
vatkattu taiki-
na)

2)

Kiertoilma

150

35-55

Marja-/hedel-
mapiirakka
(hiivataikina /
vatkattu taiki-
na)

2)

Yla + alalam-
PO

170

35-55

Marja-/hedel-
mapiirakka,
murotaikina-
pohja

Kiertoilma

160-170

40 - 80

Pellillé paiste-
tut leivonnai-
set, arkalaa-
tuinen tayte
(esim. rahka,
kerma, vanu-
kas)

Yla + alalam-
PO

160-180 "M

40 - 80

1) Esikuumenna uuni.

2) Kakkuvuoassa.

Pikkuleivat

Leivonnaisen
laatu

Uunin toimin-
to

Kannatintaso

Lampétila
(°C)

Aika (min)

Murotaikina-
pikkuleivat

Kiertoilma

150 - 160

10 - 20

Short bread /
Murokeksit /

taikinasuika-

leet

Kiertoilma

140

20-35

Short bread /
Murokeksit /

taikinasuika-

leet

Yla + alalam-
[eJe}

160 1)

20-30

Pikkuleivat
vatkatusta tai-
kinasta

Kiertoilma

150 - 160

15-20

Munanval-

kuaisleivonnai-
set / marengit

Kiertoilma

80 - 100

120-150
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Leivonnaisen Uunin toimin- Kannatintaso Lamopotlla Aika (min)
laatu to (°C)

Mantelileivok- iertoilma 3 100 - 120 30- 50
Hiivataikinasta
leivotut pikku- Kiertoilma 3 150 - 160 20 - 40
leivat
Lehtitaikina- . . 1
oikkuleivat Kiertoilma 3 170 - 1801 20 - 30
Sampylat Kiertoilma 3 1601 10-25
T e +F;”‘(.'ja'am‘ 3 190 - 210M 10-25
Small cakes /
Pienet kakut Kiertoilma 3 1501 20 -35
(20 kpl/pelti)
Small cakes / Yi5 + alalim-
Pienet kakut 5 3 1701 20 - 30
(20 kpl/pelti) P
1) Esikuumenna uuni.
Paistokset ja gratiinit

Uunin toimin- . Lampétila . .

Ruoka Kannatintaso 4 Aika (min)
to (°C)

Makaronilaa— Yla + a.l.além— 1 180 - 200 45 - 60
tikko PO
e e +F;”‘(.'ja'am‘ 1 180 - 200 2540
\('ih'allnnesgra- Gra.tinoi.nti tai 1 160 - 170 15-30
tiini1) Kiertoilma
Juustokuor- T
rutteisetpa-  Cjaunoint tal 1 160 - 170 15-30
tongit ©
Makeat ko- Yla + a.l.além- 1 180 - 200 40 - 60
hokkaat po
el 7 *Ffé'.)a'ém‘ 1 180 - 200 30- 60
Taytetyt vi- Gratinointi tai
hannekset Kiertoilma 1 160-170 30-60

1) Esikuumenna uuni.
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9.5 Paistaminen useilla kannatintasoilla

Leivinpellilld paistettavat kakut / leivonnaiset / leivat

Kiertoilma
Lelv;;r;r:ilsen Kannatintaso Larr(1°pc§:).t||a Al )
2 kannatinta- 3 kannatinta-
soa soa
Tuulihatut/ec- 1
lair-leivokset 1/4 . 160-180 1) 25-45
i, 1/4 ; 150 - 160 30- 45

kuiva

1) Esikuumenna uuni.

Pikkuleivat / small cakes / pienet kakut / leivonnaiset / sampylat

Kiertoilma
Lelvlc;r;rgilsen Kannatintaso Lanzo%:).tlla Aika (min)
2 kannatinta- 3 kannatinta-
soa soa
MUl e 1/4 1/3/5 150 - 160 20 - 40
pikkuleivat
Short bread /
NOie S 1/4 1/3/5 140 25- 50
taikinasuika-
leet
Pikkuleivat
vatkatusta tai- 1/4 - 160 - 170 25-40
kinasta
Munanval-
kuaisleivonnai- 1/4 - 80 -100 130-170
set / marengit
Mantelileivok- 1/4 . 100 - 120 40-80
set
Hiivataikinasta
leivotut pikku- 1/4 - 160 - 170 30-60
leivat
Lehtitaikina- 1
pikkuleivat 176 i 170-180 ™ 0=
Sampylat 1/4 - 180 30-55
Small cakes /
Pienet kakut 1/4 - 150 25-40
(20 kpl/pelti)

1) Esikuumenna uuni.
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9.6 Pizzatoiminto

Leivonnaisen laa-

tu Kannatintaso Lampétila °C Aika (min)

Pizza (ohut) 2 200 - 230 12) 15-20
Pizza (erilaisilla
taytteill3) 2 180 - 200 20-30
Piiras 1 180 - 200 40 - 55
Pinaattipiiras 1 160 - 180 45 - 60
Kinkkupiiras 1 170-190 45 - 55
Sve.ifcsiléinen juus- 1 170 - 190 45 - 55
topiirakka
SATCTE st 1 150 - 170 50 - 60

uorrutettu
Vihannespiiras 1 160 - 180 50-60
Eghottamaton lei- 2 230 - 2501) 10- 20
Voitaikinapohjai- 1
nen piiras 2 160-180 ™ 999

Flammekuchen
(saksalainen pizza- 2 230 - 2501 12 - 20
tyyppinen ruoka)

Piroggen (venalai-

nen umpeen lei- 1 _

vottu pizza, calzo- 2 180 - 200 1525

ne)

1) Esikuumenna uuni.

2) Uunipannussa.

9.7 Lihan paistaminen * Kaada vahan nestetta uunipannuun

valttadksesi ruoasta erittyvan lihanes-

e Kaytd paistamisessa lammdnkestavia teen tai rasvan kiinnipalamisen.
uunivuokia (lue valmistajan ohjeet). e K33nn3 paistia tarvittaessa, kun paisto-

¢ Suurikokoiset paistit voi laittaa suo- ajasta on kulunut 1/2 - 2/3.
raan uu_mpannulle tal pal_storltllan . ¢ Valele suurien lihojen ja kanan péaalle
paalle, jonka alla on uunipannu (mikali niistd tulevia nesteit useita kertoja
varusteena). paistamisen aikana. Valelu parantaa

* Paista vaharasvainen liha paistovuoas- lopputulosta.
sa kannella peitettynd. Néin liha pysyy o Kytke laite pois toiminnasta noin 10
mehukkaampana. minuuttia ennen paistoajon paattymis-

¢ Jos haluat pinnan ruskistuvan, paista li- ta jalkilammaon hyodyntamiseksi.

ha paistovuoassa ilman kantta.
Suosittelemme 1 kg tai sitd enemmén
painavan lihan ja kalan paistamista uu-
nissa.



9.8 Paistaminen gratinoinnilla
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Naudanliha
Lihalaji Maars  Junintoi- Kannatin- - Lampotila - pjca (min)
Patapaisti 115kg Yo tae 1 220 120-150
ampo
anhtoPaisti perpaks & iincint 1 1901_ 200 5-6
tai filee: raaka  suus/cm )
Paahtopaisti 180 - 19
tai filee: keski- Eersp/irl: Gratinointi 1 801) 0 6-8
kypsa uu
anhtopaisti . Per pak- Gratinointi 1 1701_ 180 8-10
tai filee: kypsd  suus/cm )
1) Esikuumenna uuni.
Porsaanliha
Lihalaji Maars ~ Uunintol- Kannatin- - LampStila s, (min)
Lapa /Kink-" 4 1 5¢g  Gratinointi 1 160-180  90-120
ku / selka
Kyliykset/ 1415kg  Gratinointi 1 170-180  60-90
siankylki
Lihamureke 75Okg "1 Gratinointi 1 160-170  50-60
Porsaan pot-
kapaisti (esi- 750kg 1 Gratinoint 1 150-170  90-120
kypsennetty)
Vasikanliha
Lihalaji Maara Uunin toi- Kannatin- Lampétila  Aika (min)
minto taso °C
Vasikan- 1kg Gratinointi 1 160 - 180 90-120
paisti
Vasikanreisi  1,5-2kg  Gratinointi 1 160 - 180 120-150
Lammas
Lihalaji Maara Uunin toi- Kannatin- Lampétila  Aika (min)
minto taso °C
Lampaan- 1-15kg  Gratinointi 1 150-170 100 - 120
reisi / lam-

maspaisti
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Lihalaji Maara Uunin toi- Kannatin- Lampétila  Aika (min)
minto taso °C
Lampaan- 1-15kg  Gratinointi 1 160 - 180 40 - 60
selka
Riista
Lihalaji Maara Uunin toi- Kannatin- Lampétila  Aika (min)
minto taso °C
Janiksen- 1 kg:aan Yla + ala- 1 230 1) 30-40
koivet / - saakka l&ampo
selka
Kauriin-/ 1,5-2kg Yla + ala- 1 210 - 220 35-40
hirvenselka l&ampo
Kauriin-/ 1,5-2kg Yla + ala- 1 180 - 200 60 - 90
hirvenreisi l&mpd
1) Esikuumenna uuni.
Lintupaisti
Lihalaji Maara Uunin toi- Kannatin- Lampétila  Aika (min)
minto taso °C
Linnunliha 200-250  Gratinointi 1 200 - 220 30-50
paloina g/ kpl
Broilerin- 400 - 500  Gratinointi 1 190 - 210 35-50
puolikkaat g/ kel
Broileri, ka- 1-1,5kg  Gratinointi 1 190 - 210 50-70
na
Ankka 1,5-2kg  Gratinointi 1 180 - 200 80 - 100
Hanhi 35-5kg  Gratinointi 1 160 - 180 120 - 180
Kalkkuna 25-35kg Gratinointi 1 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna 4 - 6 kg Gratinointi 1 140 - 160 150 - 240
Kala (haudutettu)
Lihalaji Maara Uunin toi- Kannatin- Lampétila  Aika (min)
minto taso °C
Kokonai- 1-1,5kg Y& + ala- 1 210 - 220 40 - 60
nen kala l&mpd
9.9 Grilli Grillaa vain matalia liha- tai kalapaloja.

Grillaa aina lampétilan maksimiasetuk-
sella.

Aseta ritila grillaustaulukossa suositellul-
le kannatintasolle.

Laita uunipannu aina ensimmaiselle kan-
natintasolle rasvan keradmiseksi.

Esikuumenna uunia aina tyhjéana 5 mi-
nuuttia grillitoiminnolla.

HUOMIO
Grillauksen aikana uunin luukun
on aina oltava kiinni.
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Grilli
i Aika (min
Grlllatllcava Kannatintaso  Ladmpétila - it -
ruoka 1. puoli 2. puoli
Paahtopaisti 210-230 30-40 30-40
Naudanfilee 230 20 - 30 20 - 30
FoeEneEl 2 210 - 230 30- 40 30 - 40
paisti
Vel em el e 2 210-230 30-40 30-40
paisti
t?mPa?” . 3 210 - 230 25-35 20-25
apaisti
Kokonainen
kala, 500 - 3/4 210 - 230 15-30 15-30
1000 g
Maksigrilli
. . Aika (min)
Grillattava ruoka Kannatintaso - -
1. puoli 2. puoli
Burgers / Jauheli-
hapihvit 4 =10 9=
Porsaanfile 4 10-12 6-10
Makkarat 4 10-12 6-8
Naudanfilepihvit /
vasikanlihapihvit 4 /=1 9=
T?af;/ Paahtolei- 5 1.3 1.3
vat
Taytetyt paahto- 4 6-8 _
leivat
1) Esikuumenna uuni.
9.10 Puolivalmisteet
Kiertoilma
Puolivalmisteet Kannatintaso Lampétila (°C) Aika (min)
Pizza, pakaste 2 200 - 220 15-25
Pizza American, 2 190 - 210 20 - 25
pakaste
Pizza, kylma 2 210 - 230 13-25
Pizzapalat, pakas- 2 180 - 200 15-30

te
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Puolivalmisteet Kannatintaso Lampétila (°C) Aika (min)
Ranskalaiset peru- 3 200 - 220 20-30
nat, ohuet
Ranskalaiset peru- 3 200 - 220 2535
nat, paksut
Lohkoperunat/
P 3 220 - 230 20-35
Rostiperunat 3 210 - 230 20-30
Lasagne/Cannel- 2 170-190 3545
oni, tuore
Lasagne/Cannel- 2 160 - 180 40 - 60
oni, pakaste
Uunijuusto 170 - 190 20-30
Kanan siipipalat 190 - 210 20 - 30
Pakastetut valmisateriat
Kyp"sennetta- Uunin toimin- Kannatintaso Lamopotlla il i)
va ruoka not (°C)
Pakastettu Yl + alalim- Veuhn ] Moty
: . 3 mistajan oh-  mistajan oh-
pizza po = A
jelta Jelta
Ranskalaiset  YI&- ja alaldm- Noudata val-
perunat’ 300  pé tai grati- 3 200 - 220 mistajan oh-
-600g nointi jeita
Yi5 + alalsm- Noudata val- Noudata val-
Patongit .. 3 mistajan oh-  mistajan oh-
po = A
Jelta Jelta
Hedelmakak Y13 + alalim- Wouckizuel- Noudtiavel
K . 3 mistajan oh-  mistajan oh-
u po =l A
Jelta Jelta

1) Kasnns ranskanperunoita valill 2-3 kertaa
9.11 Sulattaminen

Al3 peita ruokaa kulholla tai lautasella,

muutoin sulatusaika voi olla pitempi.

Poista pakkausmateriaalit ja aseta ruoka

Kayta ensimmaista kannatintasoa alhaal-

lautaselle. ta lukien.
Sulatusaika  Jalkisulatusaika
Ruoka : : Kuvaus
(min) (min)

Aseta broileri suuriko-
koiselle vadille ylosalai-

Kana, 1000 g 100 - 140 20.3p  Sinkddnnetyn aluslau-
tasen paalle. Kdanna
kypsennyksen puoliva-
lissa.

Liha, 1000 g 100 - 140 20- 30 XgEiine lgpsenieen

puolivélissa.
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Sulatusaika

Jalkisulatusaika

Ruoka (min) (min) Kuvaus

Liha, 500 g 90- 120 20- 30 Kadnna kypsennyksen
puolivélissa.

Taimen, 150 g 25-35 10-15 -

Mansikat, 300 g 30- 40 10-20 -

Voi, 250 g 30-40 10-15 -
Kerman voi vatkata,

Kerma, 2 x 200 g 80-100 10-15 vaikka siina on viela
hiukan jaisia kohtia.

Taytekakku, 1400 g 60 60 -

9.12 Sailonta

Huomioitavia asioita:

e Kayta ainoastaan samankokoisia kau-
poista saatavilla oleva séilontapurkke-
ja.

o Al kayta kierrekorkillisia ja pikalukitta-
via lasipurkkeja tai metallitdlkkeja.

o Kaytd ensimmaistd kannatintasoa al-
haalta laskettuna.

¢ Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi
yhden litran s&ilontapurkkia.

Pehmeat marjat/hedelmat

e Tayta purkit tasaisesti ja sulje tiiviisti.

e Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.

e Kaada noin 1/2 litraa vettd leivinpellil-
le, jotta uunissa on riittavasti kosteutta.

e Kun neste alkaa kiehua kevyesti ensim-
maisissé purkeissa (litran purkissa noin
35 - 60 minuutin kuluttua), katkaise vir-
ta uunista tai alenna lampétila 100
°C:seen (katso taulukko).

S&ilottava tuote Lampéatila °C

Keittoaika siit§,
kun kiehuminen
alkaa (min)

Jatka keittdmista
100 °C:ssa (min)

Mansikat / musti-
kat / vadelmat /
kypsat karviaiset

160-170

35-45 -

Luuhedelmét (persikat, luumut, kirsikat jne.)

S&ilottava tuote Lampéatila °C

Keittoaika siita,
kun kiehuminen
alkaa (min)

Jatka keittadmista
100 °C:ssa (min)

Paarynat / kvitte-

nit / luumut e

35-45 10-15

Vihannekset

Sailéttava tuote Lampétila °C

Keittoaika siit,

kun kiehuminen Jatka keittadmista

100 °C:ssa (min)

alkaa (min)
Porkkanat 1 160 - 170 50 - 60 5-10
Kurkut 160 - 170 50 - 60 -
Pikkelsi 160 - 170 50 - 60 5-10
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S&ilottava tuote Lampéatila °C

Keittoaika siit§,
kun kiehuminen
alkaa (min)

Jatka keittdmistd
100 °C:ssa (min)

Kyssékaali / her-

neet / parsa €=

50 - 60 15-20

1) Jsta uuniin sammuttamisen jélkeen.
9.13 Kuivaus - kiertoilma
Kayta leivinpaperia uunipellilla.

Parhaiden tuloksien saavuttamiseksi kyt-
ke laite pois toiminnasta, kun vaaditusta

Vihannekset

ajasta on kulunut puolet. Avaa laitteen
luukku ja anna uunin jaahtya. Viimeistele
kuivaus tdmén jélkeen.

i Kannatintaso Smpodti
Kuivattava Lamopotlla Aika (h)
tuote 1 tasolla 2 tasolla Q)
Pavut 3 174 60-70 6-8
Paprikat 3 1/4 60-70 5-6
Vihannekset 3 1/4 60-70 5-6
apanruokiin
Sienet 1/4 50 - 60 6-8
Yrtit 1/4 40-50 2-3
Hedelmat
i Kannatintaso 3mpoti
Kuivattava Lamopotlla Aika (h)
tuote 1 tasolla 2 tasolla Q)
Luumut 3 1/4 60-70 8-10
Aprikoosit 3 1/4 60-70 8-10
Omenaviipa- 3 1/4 60-70 6-8
leet
Paarynat 3 1/4 60-70 6-9

9.14 Paistolampomittarin taulukko

Naudanliha

Ruokalaji Ruoan sisédlampétila
Puoliraaka kylkipaisti / filee 45 - 50
Puolikypsa kylkipaisti / filee 60 - 65
Kypsa kylkipaisti / filee 70-75

Porsaanliha

Ruokalaji

Ruoan sisdlampétila

Porsaan lapapaisti / kinkku / selkdpais-
ti

80 - 82
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Ruokalaji Ruoan sisdlampétila
Kyljys (selka) / kassler 75 - 80
Lihamureke 75-80

Vasikanliha

Ruokalaji Ruoan sisidlampétila
Vasikanpaisti 75 - 80
Vasikanreisi 85-90
Lammas

Ruokalaji Ruoan sisadlampétila
Lampaanviulu 80 - 85
Lampaanselka 80 - 85
Lammaspaisti / Lampaanreisi 70-75
Riista

Ruokalaji Ruoan sisédlampétila
Janiksenselka 70-75
Janiksenkoivet, -reidet 70-75
Janis, kokonainen 70-75
Kauriin-/hirvenselka 70-75
Kauriin-/hirvenreisi 70-75
Kala

Ruokalaji Ruoan sisadlampétila
Lohi 65-70
Taimenet 65-70

10. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

Puhdistukseen liittyvid huomautuksia:

e Puhdista laitteen etupinnat 1dmpimélla
vedelld ja miedolla pesuaineella kayt-
téen pehmeaa puhdistusliinaa.

Kaytad metallipintojen puhdistuksessa
tavanomaista puhdistusainetta.
Puhdista laite sisélta jokaisen kayton
jalkeen. Télla tavoin se on helpompi
puhdistaa eivatka roiskeet pala kiinni.

Poista itsepintaiset tahrat erityiselld
uuninpuhdistusaineella.

Puhdista kaikki lisdvarusteet kayton jal-
keen ja anna niiden kuivua. Kayta peh-
meaa liinaa, lamminta vetta ja puhdis-
tusainetta.

Jos kaytat tarttumattomia varusteita,
ala puhdista niitd voimakkailla pesuai-
neilla, terdvéreunaisilla esineilla tai pe-
se niita astianpesukoneessa. Muutoin
tarttumaton pinta voi vaurioitua.
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10.1 Uunipeltien kannatinkiskot

Kannatinkiskojen irrottaminen

TN

W

Hp

AT

Voit poistaa pellin kannatinkiskot sivusei-
nien puhdistamisen ajaksi.

1. Veda pellin kannatinkiskon etuosa ir-
ti sivuseinasta.

2. Veda pellin kannatinkiskon takaosa
irti seinasta ja poista se.

Kannatinkiskojen
kiinnittaminen
Kiinnitd kannatinkiskot takaisin paikal-

leen suorittamalla toimenpiteet péinvas-
taisessa jarjestyksessa.

& Kun teleskooppikannattimia
kaytetaan:
Teleskooppikannattimien kiinni-
tystappien on osoitettava etuo-
saan pain.

10.2 Lamppu

ii VAROITUS!
Olemassa on sahkoiskuvaara.

Lamppu ja lampun suojalasi voi-
vat olla kuumia.

Ennen lampun vaihtamista:

e Kytke laite pois paalta.

e Irrota sulakkeet sulaketaulusta tai kat-
kaise virta paékytkimesta.

/N

HUOMIO

Peitd laitteen pohja kankaalla. Se
estaa lampun suojalasin ja uunin
vaurioitumisen.

Kéyta aina tyypiltdén samanlaista
lamppua.

Uunin lampun vaihtaminen:

1. Irrota suojalasi kiertdamalla sité vasta-
paivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda lamppu sopivaan 300 °C |am-
monkestavaan lamppuun .

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

10.3 Uunin katto

Uunin katossa oleva lampdvastus voi-
daan taivuttaa alas, jolloin uunin katto on
helpompi puhdistaa.

AN

VAROITUS!

Kytke laite pois toiminnasta en-
nen ldmpdvastuksen taittamista
alas. Tarkista, etté laite on kylma.
Olemassa on palovammojen vaa-
ra.



Lampédvastuksen taivuttaminen
1. lIrrota ritildiden kannattimet.

2. Tartu lampdvastukseen etuosasta
kummallakin kadella.

10.4 Uuninluukun puhdistaminen

Luukun ja lasilevyjen irrottaminen
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3. Ved3 sitd eteenpéin jousipainetta
vastaan ja ulospain kummallakin
puolella olevan kannakkeen vieresta.

4. Lampdvastus taittuu alas.

Voit puhdista uunin katon.

Lampdvastuksen asentaminen takaisin
paikalleen

1. Taivuta lampdvastus takaisin paikal-
leen suorittamalla toimenpiteet
painvastaisessa jarjestyksessa.

Asenna lédmpovastus oikein lait-
teen sisdseinissd olevien kannat-
timien yldpuolelle.

2. Asenna ritildiden kannattimet.

Voit poistaa uuninluukun ja sen sisalla
olevat lasilevyt niiden puhdistamiseksi.
Lasilevyjen lukumaéra vaihtelee malli-
kohtaisesti.

VAROITUS!
Ole varovainen irrottaessasi lait-
teen luukkua. Luukku on painava.

Avaa luukku kokonaan auki.

Paina saranoissa olevat lukitusvivut
(A) aariasentoon.

Sulje uunin luukku ensimmaéiseen
avausasentoon (noin 70° kulma).

Tartu luukkuun késin kummaltakin
puolelta ja veda se irti laitteesta yl&s-
péin suuntautuvassa kulmassa.

Aseta luukku ulompi puoli alaspain
pehmeiélle ja vakaalle alustalle. Tal-
|6in se ei naarmuudu.

Pida kiinni luukun ylareunassa ole-
vasta listasta (B) kummaltakin puo-
lelta ja tydnna sisdanpéin siten, etta
kiinnitystiiviste vapautuu.

Irrota luukun reunalista vetamallé si-
ta eteenpain.
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8. Tartu lasilevyihin ylareunasta ja veda
ne yksi kerrallaan ulos ohjauskiskos-
ta.

9. Puhdista lasi vedelld ja miedolla
puhdistusaineella. Kuivaa lasilevy va-
roen.

mainittuja ohjeita painvastaisessa jarjes-
tyksessa. Kiinnita ensiksi pienin lasilevy,
sitten suurempi/suuremmat.

Luukun ja lasilevyjen
kiinnittdminen takaisin

paikalleen

Puhdistettuasi lasilevyn ja luukun asenna
ne takaisin paikalleen. Noudata edelld

11. KAYTTOHAIRIOT

VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Laite ei kuumene.

Uuni on poistettu kaytds-
ta.

Kytke laite toimintaan.

Laite ei kuumene.

Kelloa ei ole asetettu.

Aseta kello.

Laite ei kuumene.

Tarvittavia asetuksia ei
ole tehty.

Tarkista asetukset.

Laite ei kuumene.

Sulake on palanut.

Tarkista, onko toiminta-
hairion syyna sulake. Jos
sulake palaa aina uudel-
leen, kdanny sahkoalan
ammattilaisen puoleen.

Valo ei syty.

Lamppu on palanut.

Vaihda lamppu.

Kellonajan naytdssa na-
kyy F11.

Paistoléampdmittari on oi-
kosulussa, tai paistolam-
pomittarin pistoke ei ole
kunnolla kiinni pistora-
siassa.

Ty6nna paistolampomit-
tarin pistoke tiukasti lait-
teen sivuseinassa ole-
vaan pistorasiaan.

Jos ratkaisua ei |6ydy, ota yhteys jélleen-
myyjaan tai valtuutettuun huoltoliikkee-

seen.

Huoltoliikkeen vaatimat tiedot on merkit-
ty arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee laitteen

sisdosan etukehyksessa.

Suosittelemme, etté kirjoitat tiedot tahén:

Malli (MOD.)
Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)




12. YMPARISTONSUOJELU

Kierratd materiaalit, jotka on merkitty
merkilla & . Kierrata pakkaus
laittamalla se asianmukaiseen
kierratysastiaan.

Suojele ymparistda ja ihmisten
terveyttd kierrattamalla sahko- ja

SuoMI

elektroniikkaromut. Al havita
merkilla & merkittyja kodinkoneita
kotitalousjatteen mukana. Palauta
tuote paikalliseen
kierratyskeskukseen tai ota yhteytta
paikalliseen viranomaiseen.

29
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