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TAYDELLISTEN TULOSTEN SAAVUTTAMISEKSI

Kiitdmme teitd tdméan AEG-tuotteen valitsemisesta. Olemme kehittdneet tdman
tuotteen tarjotaksemme teille huipputason suorituskyvyn moneksi vuodeksi.
Laitteen innovatiiviset teknologiat tekevat elamasténne yksinkertaisempaa —
kyseisid ominaisuuksia ei valttdmatta |0ydy tavallisista laitteista. Kayttakaa
muutama minuutti lukemiseen, jotta voitte hyddyntéa laitteen ominaisuudet
parhaalla mahdollisella tavalla.
Vieraile verkkosivullamme:
Saadaksesi kayttoon liittyvid neuvoja, esitteita, vianmaaritysohjeita ja huolto-
@ ohjeita:
www.aeg.com/webselfservice
g Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
a/ www.registeraeg.com

Ostaaksesi laitteesi lisévarusteita, kulutusosia ja alkuperaisia varaosia:
% www.aeg.com/shop

ASIAKASPALVELU JA HUOLTO

Suosittelemme alkuperéisten varaosien kayttoa.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun
huoltolilkkeeseemme. Malli, tuotenumero, sarjanumero.
Kyseiset tiedot |0ytyvat laitteen arvokilvesta.

/\ Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet
@Yleisohjeetja vinkit
Ympéristénsuojelu

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttoa. Valmistaja ei ota vastuuta
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henkilovahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisesta asennuksesta tai kaytosta. Sailyta ohjeita
aina varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiloiden
turvallisuus

- Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset
henkil6t, joiden fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt
eivat ole tahan riittavia tai joilla ei ole laitteen
tuntemusta tai kokemusta sen kaytosta, saavat kayttaa
tata laitetta ainoastaan silloin, kun heidan
turvallisuudestaan vastaava henkil6 valvoo ja ohjaa
heita kayttamaan laitetta turvallisesti ja ymmartamaan
sen kayttoon liittyvat vaarat.

« Alad anna lasten leikkia laitteella.

« Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa
ja havittaa asianmukaisesti.

« Pida lapset ja kotielaimet poissa laitteen luota silloin,
kun se on toiminnassa tai se jaahtyy. Laitteen
kosketettavissa olevat osat ovat kuumia.

« Jos laitteessa on lapsilukko, se tulee kytkea paalle.

+ Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa
laitteeseen kayttajan huoltotoimenpiteita.

« 3-vuotiaat ja sitd nuoremmat lapset tulee pitaa
kaukana tasta laitteesta aina sen ollessa toiminnassa.

1.2 Yleiset turvallisuusohjeet

« Asennuksen ja johdon vaihtamisen saa suorittaa vain
ammattitaitoinen henkild.

« VAROITUS: Laite ja nakyvissa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia. Alle 8-vuotiaat lapset tulee pitaa
kaukana laitteesta, ellei heita valvota jatkuvasti.

« Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet lisavarusteita tai
uunivuokia.

« Irrota pistoke pistorasiasta ennen laitteen huoltoa.
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Varmista ennen lampun vaihtoa, etta laite on pois
paalta. Nain valtat mahdollisen sahkoiskun.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa painepesuria.
Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, sillé ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena luukun lasin

sarkyminen.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa sahkovaaran
valttamiseksi vaihtaa vain valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo.
Poista kannatinkiskot vetdamalla ensin kannatinkiskon
etuosasta ja sen jalkeen takaosa irti sivuseinista.
Kiinnita uunipeltien kannatinkiskot takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa

jarjestyksessa.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

C VAROITUS!
Asennuksen saa suorittaa

vain ammattitaitoinen
henkild.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa
tai kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja
ohjeita.

Siirra laitetta aina varoen, silla se on
raskas. K&yt aina suojakasineitd ja
suojaavia jalkineita.

Ala koskaan veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitéen.

Noudata mainittuja
vahimmaisetaisyyksia muihin laitteisiin
ja kalusteisiin.

Varmista, etta laite asennetaan
turvallisten rakenteiden alapuolelle ja
lahelle.

Laitteen sivujen on oltava saman
korkuisten laitteiden tai kalusteiden
I&hella.

Laitteessa on séhkdtoiminen
jaahdytysjarjestelma. Sita on
kaytettava verkkovirralla.

2.2 Sahkoliitanta

VAROITUS!
Tulipalo- ja sédhkoiskuvaara.

Kaikki séhkokytkennat tulee jattaa
asiantuntevan sadhkodasentajan
vastuulle.

Laite on kytkettédvad maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, ett3 arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtaldhteen
sdhkoarvojen mukaisia.

Kytke pistoke maadoitettuun
pistorasiaan.

o Ald kéytd jakorasioita tai jatkojohtoja.
e Varmista, ettei pistoke ja virtajohto

vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan
vaihtamaan, vaihdon saa suorittaa
vain valtuutettu huoltoliike.

Ald anna virtajohtojen koskettaa
laitteen luukkuun tai paasta niita sen
|ahelle, varsinkaan luukun ollessa
kuuma.

Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
iskusuojat tulee asentaa niin, ettei
niiden irrotus onnistu ilman tyokaluja.
Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, ettd
laitteen verkkovirtakytkenta on



ulottuvilla laitteen asennuksen
jalkeen.

Jos pistoke on 6ysasti kiinni
virtajohdossa, la kiinnita sita
pistorasiaan.

Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
Ké&yté vain asianmukaisia
eristyslaitteita: suojakytkimet,
sulakkeet (ruuvattavat sulakkeet on
irrotettava kannasta), vikavirtakytkimet
ja kontaktorit.

Sahkoasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sdhkdverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveys on
oltava vahintadan 3 mm.

Tama kodinkone vastaa Euroopan
yhteison direktiiveja.

2.3 Kayttd

VAROITUS!
Henkilévahinkojen,
palovammojen ja
sdhkoiskujen tai rajghdyksen
vaara.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttdon.

Ald muuta laitteen teknisia
ominaisuuksia.

Varmista, ettei tuuletusaukoissa ole
esteita.

Al3 jata laitetta ilman valvontaa
toiminnan aikana.

Kytke laite pois toiminnasta jokaisen
kayttokerran jélkeen.

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

Ala kayta laitetta marilla kasilla tai kun
se on kosketuksissa veteen.

Al3 paina avointa uunin luukkua.

Al kéyta laitetta tydtasona tai
sdilytystasona.

Avaa laitteen luukku varoen. Alkoholia
sisaltavat aineet voivat kehittaa
helposti syttyvan alkoholin ja ilman
seoksen.

Ala anna kipindiden tai avotulen
paasté laitteeseen avatessasi luukkua.
Al3 aseta laitteeseen, sen lahelle tai
paalle syttyvia tuotteita tai syttyviin
tuotteisiin kostutettuja esineita.
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VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

Emalipinnan vaurioitumisen tai

varimuutoksien estdminen:

— Al3 aseta uunivuokia tai muita
esineitd suoraan laitteen pohjalle.

— Al aseta alumiinifoliota suoraan
laitteen pohjalle.

— Al& aseta vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

— 8l3 sailyta kosteita astioita tai
ruokia laitteessa sen kayton
jalkeen.

— Ole varovainen, kun irrotat tai
kiinnitat lisdvarusteita.

Uunin emalipintojen tai

ruostumattoman teraksen
varimuutokset eivat vaikuta laitteen
toimintaan.

Kayta korkeareunaista uunivuokaa

kosteiden leivonnaisten
paistamisessa. Hedelma- ja
marjamehut voivat j&ttaa pysyvia
jalkia.

Tamé laite on tarkoitettu ainoastaan
ruoanlaittoon. Sita ei saa kayttaa
muihin tarkoituksiin, esimerkiksi
huoneen lammittamiseen.

Pida uunin luukku aina kiinni

ruoanvalmistuksen aikana.

Jos laite asennetaan kalusteen
paneelin (esim. oven) taakse, ovea ei
saa koskaan sulkea laitteen ollessa
toiminnassa. Ldmpda tai kosteutta voi
kertyé suljetun kalusteen paneelin
taakse ja se laite, kotelointi tai lattia
voi sen seurauksena vaurioitua. Ala
sulje kalusteen paneelia ennen kuin
laite on jaahtynyt kokonaan kaytén
jalkeen.

2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!

Ne voivat aiheuttaa
henkildvahinkoja, tulipaloja
tai laitteen vaurioitumisen.

Kytke laite pois toiminnasta ja irrota
pistoke pistorasiasta ennen
yllapitotoimien aloittamista.

e Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana

on lasilevyjen rikkoutuminen.
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Vaihda vélittdmasti vaurioituneet
luukun lasipaneelit. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua.

Luukku on painava!

Puhdista laite sdannéllisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.
Puhdista laite kostealla pehmealla
liinalla. Kéyta vain mietoja
puhdistusaineita. Al3 kayta
hankausainetta, hankaavia
pesulappuja, liuottimia tai
metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata sen tuotepakkauksessa
olevia turvallisuusohjeita.

Ala puhdista katalyyttistd emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalo

Kayta ainoastaan kodinkoneisiin
tarkoitettuja hehkulamppuja tai
halogeenilamppua. Ala kéyté sita
rakennuksen valaisemiseen.

VAROITUS!
Séhkoiskun vaara.

3. LAITTEEN KUVAUS

3.1 Laitteen osat

=
=
l-N-[>

Ennen lampun vaihtamista laite on
irrotettava pistorasiasta.

K&yté ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuija.

2.6 Havittaminen

VAROITUS!
Henkildvahinko- tai
tukehtumisvaara.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Leikkaa virtajohto laitteen l&helta ja
havitd se.

Poista luukun lukitus, jotta lapset ja
eldimet eivat voisi ja&da kiinni laitteen
sisélle.

2.7 Huolto

o] ool ~fofof~fe!

Kun laite on korjattava, ota yhteyttad
valtuutettuun huoltopalveluun.
Kéaytéa vain alkuperéisia varaosia.

Kayttopaneeli

Uunin toimintojen vaannin
Virran merkkivalo / symboli
Lampatilan valitsin

Lampatilan merkkivalo / symboli
Lampodvastus

Valo

Puhallin

Irrotettava kannatinkisko
Kannatintasot



3.2 Lisavarusteet

Ritila

Kaytetaan keittoastioiden, kakkuvuokien
ja paistien alustana.

Leivinpelti

4. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

4.1 Uuden laitteen
puhdistaminen

Poista kaikki lisévarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot laitteesta.

5. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

SUOMI

Kakkuja ja pikkuleipi& varten.

Grilli / uunipannu

Kéytetdan leivonnassa, paistamisessa tai
rasvankeruuastiana.

@ Lue ohjeet kohdasta "Hoito
ja puhdistus".

Puhdista laite ja lisdvarusteet ennen

ensimmaista kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat

kannattimet takaisin alkuperaiseen

asentoon.

5.1 Laitteen kytkeminen
toimintaan ja pois toiminnasta

@

Laitteen lamput, sdatimien
symbolit ja merkkivalot
ovat mallikohtaisia:

® Lamppu syttyy uunin
toiminnan aikana.

e Symboli osoittaa,
sdataako valitsin uunin
toimintoja vai lampatilaa.

e Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

1. K&anna uunin toimintojen vaannin
haluamasi toiminnon kohdalle.

7
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2. K&&nna lampétilan vaannin haluamasi vaantimet ja ldmpaotilan vaénnin Off-
[dmpdtilan kohdalle. asentoon.

3. Laite kytketdén pois toiminnasta
kaantdmalld uunin toimintojen

5.2 Uunin toiminnot

Uunin toiminto Kayttotarkoitus

0 Pois toiminnasta

Laitteesta on katkaistu virta.

6 Uunivalo
’ §-

Lampun sytyttdminen ilman uunitoimintoa.

Kiertoilma

®

Korkeintaan kolmella kannatintasolla kypsentaminen sa-
manaikaisesti ja ruokien kuivaaminen.Aseta lampétila
20 - 40 °C alhaisemmaksi kuin Yl + alaldmpé -toimin-
nossa.

(?) Pizzatoiminto

Voimakkaamman ruskistuksen tai rapean pohjan vaati-
vien ruokien paistaminen yhdella kannatintasolla. Aseta
lédmpétila 20 - 40 °C alhaisemmaksi kuin Yla + alaldmpd
-toiminnossa.

— Yla + alaléampd
—_— (Yla-/Alaléampd)

Ruokien ja leivonnaisten paistaminen yhdella tasolla.

Alaléampo

Rapeapohjaisten kakkujen paistaminen ja s&ildminen.

Y2 Sulatus

T&ta toimintoa voidaan kayttaa pakasteruokien, kuten

=<l

b0 vihannesten ja hedelmien, sulattamiseen. Sulatusaika
riippuu pakasteruoan maarasta ja koosta.
vvv Grilli Matalien ruokien grillaus ja leivan paahtaminen.
— Maksigrilli Matalien suurien ruokamaarien grillaus seka leivan
paahtaminen.
Gratinointi Suurikokoisten luita sisaltavien lihapalojen tai lintupais-

tien paistaminen yhdella tasolla. Gratinointi ja ruskistus.

@ Joissakin uunitoiminnoissa

lamppu voi sammua

automaattisesti alle 60 °C

[dmpétilassa.
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6. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS! Paistoritila ja leivinpelti / uunipannu

Lue turvallisuutta koskevat yhdessa:
luvut. Paina leivinpelti / uunipannu
kannatinkiskon ohjauskiskojen véliin ja
6.1 Peltien ja ritilan paistoritila yldpuolella oleviin

. .. hjauskiskoihin.
asettaminen kannattimille cnjauskiskoinin

Paistoritila:

Paina ritila liukukiskojen valiin
kannatinkiskoon ja varmista, etta jalat -&
osoittavat alaspain. /

I

=

=

=

9 \

@ Pieni lovi yldosassa parantaa
turvallisuutta. Lovet estavat

myds kallistumisen. Ritilén
yléreuna estaa
keittoastioiden luisumisen
kannatintasolta.

Leivinpelti / uunipannu:

Tydnna leivinpelti / uunipannu
kannatintason ohjauskiskojen valiin.

=

7. LISATOIMINNOT

7.1 Jaahdytyspuhallin 7.2 Luukun mekaaninen lukitus
Kun laite on toiminnassa, Luukun lukitus ei ole kéytdssd, kun hankit
jaahdytyspuhallin kytkeytyy laitteen.

automaattisesti toimintaan laitteen
pintojen pitamiseksi viileina. Kun kytket
laitteen pois toiminnasta,
jadhdytyspuhallin toimii edelleen, kunnes
laite on jaahtynyt.
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HUOMIO!

Liikuta luukun mekaanista
|ukitusta vain vaakasuuntaan.
Al liikuta sit3
pystysuuntaan.

HUOMIO!
Ala paina luukun lukitusta
luukkua sulkiessasi.

7.3 Mekaanisen uunin
lukituksen kayttaminen
1. Aktivoi luukun lukitus vetamalld

luukun lukitusta eteenpain, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

8. VIHJEITA JA NEUVOJA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

2. Poista luukun lukitus kaytosta
painamalla luukun lukitus takaisin
paneeliin.

7.4 Luukun avaaminen
mekaanisella uunin lukituksen
ollessa paalla.

Luukku voidaan avata, kun mekaaninen
uunin lukitus on paalla.

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

Jos painat luukun lukitusta
napsautukseen saakka, luukun lukitus
kytkeytyy pois paalta.

@ Taulukoissa mainitut
l&mpétilat ja paistoajat ovat
ainoastaan suuntaa antavia.
Lampatila ja paistoaika
riippuvat reseptista seka

kéytettyjen ainesten laadusta
ja maarasta.



8.1 Luukun sisdosa

Joissakin malleissa luukun sisdpuolelle

on merkitty:
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e Jos taulukosta ei I8ydy reseptiisi
sopivia asetuksia, voit soveltaa jonkin

samantyyppisen paistoksen asetuksia.

e Jos paistat useammalla kuin yhdella

e Kannatintasojen numerot.

e Tietoja uunitoiminnoista, usein
valmistettavien ruokien suositellut
kannatintasot ja lampatilat.

8.2 Leivonnaisten paistaminen

e Uunisi voi paistaa eri tavalla kuin
entinen laitteesi. Kéytd aikaisemmin
kayttamiesi asetusten (esim.
[dmpétila, paistoaika) ja
kannatintasojen sijaan taulukossa

kannatintasolla, voit pident&a
paistoaikaa 10 — 15 minuuttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
voivat ruskistua epéatasaisesti
paistamisen alkuvaiheessa. Tassa
tapauksessa lampatila-asetusta ei
pida muuttaa. Erot tasaantuvat
paistumisen jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vaantya
paistamisen aikana. Jaahtyessaan
uunipellit palautuvat kuitenkin
alkuperaiseen muotoonsa.

mainittuja asetuksia.

e Kaytd ensimmaiselld kerralla

alhaisempaa lampétilaa.

8.3 Leivontavinkkeja

Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riittavan
ruskea.

Kannatintaso on virheellinen.

Laita kakku alemmalle kan-
natintasolle.

Kakku laskeutuu, se on taiki-
nainen tai liian kostea.

Uunin lédmpdtila on liian kor-
kea.

Kayt& seuraavalla kerralla
hiukan alhaisempaa lampoti-
laa.

Kakku laskeutuu, se on taiki-
nainen tai liian kostea.

Liian lyhyt paistoaika.

Pidenné paistoaikaa. Kyp-
sennysaikaa ei voi lyhentaa
asettamalla korkeampi lam-
pétila.

Kakku laskeutuu, se on taiki-
nainen tai liian kostea.

Taikinassa on litlkaa nestetta.

Kaytd véahemman nestettd
Varmista, etta sekoitusaika
on oikea, erityisesti kun val-
mistat taikinan monitoimiko-
neella.

Kakku on liian kuiva.

Uunin lédmpétila on liian ma-
tala.

Kayta seuraavalla kerralla
korkeampaa uunin lamp&ti-
laa.

Kakku on liian kuiva.

Liian pitka paistoaika.

Kayta seuraavalla kerralla ly-
hyempaa paistoaikaa.

Kakku ruskistuu epatasaises-
ti.

Liian korkea paistolampétila
ja liian lyhyt paistoaika.

Alenna uunin lampétilaa ja
pidenna paistoaikaa.

Kakku ruskistuu epatasaises-
ti.

Taikina on jakautunut epéta-
saisesti.

Jaa taikina tasaisesti leivin-
pellille.
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Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakku ei paistu ilmoitetussa

Uunin lampétila on liian ma-

Kayta seuraavalla kerralla

paistoajassa. tala. hiukan korkeampaa uunin
lampatilaa.

8.4 Paistaminen yhdellad kannatintasolla:
Vuoassa paistetut leivonnaiset

Ruokalaji Toiminto Lampéotila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Maustekakku /  Kiertoilma 150 - 160 50-70 1

briossi

Hiekkakakku / Kiertoilma 140 - 160 70 - 90 1
kuninkaankakku

Kakkupohja mu-  Kiertoilma 170 - 1801 10-25 2
rotaikinasta

Kakkupohja vat-  Kiertoilma 150 - 170 20 - 25 2

katusta taikinas-

ta

Juustokakku Yla-/Alaléampd 170 - 190 60 - 90 1

1) Esikuumenna uuni.

Leivinpellilla paistettavat kakut / leivonnaiset / leivat

Ruokalaji Toiminto Lampétila Aika Kannatin-

(°C) (min) taso

Pullapitko / -kranssi Yl&-/Alalémpd 170 - 190 30-40 3
Joulupulla (stollen) Yla-/Alalédmpd 160-1801 50-70 2
Leipa (ruisleipa): Yla-/Alalédmpd 1. 230M 1. 20 1

1. Paistoprosessin ensimmai- 2 160-180 2 30-

nen osa. 60
2. Paistoprosessin toinen
osa.

Tuulihatut/eclair-leivokset Yl&-/Alalédmpo 190-210"m 20-35 3
Kaaretorttu Yla-/Alalémpd 180 - 200" 10-20 3
Strosselikakku, kuiva Kiertoilma 150 - 160 20-40 3
Voilla leivottu manteli- / soke-  Yl&-/Alalampo 1902101 20-30 3
rikakku

Marja-/hedelmépiirakka (hiiva- Kiertoilma 150 35-55 3

taikina / vatkattu taikina)2)
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Ruokalaji Toiminto Lampétila Aika Kannatin-
(°C) (min) taso

Marja-/hedelmépiirakka (hiiva-  Yla-/Alaléampd 170 35-55 3
taikina / vatkattu taikina)2)

Marja-/hedelmapiirakka, mu-  Kiertoilma 160 - 170 40-80 3
rotaikinapohja

Pellilla paistetut leivonnaiset,  Yla-/Alalampo 160-1801 40-80 3
arkalaatuinen tayte (esim. rah-

ka, kerma, vanukas)

1) Esikuumenna uuni.
2) Uunipannussa.

Pikkuleivat

Ruokalaji Toiminto Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Murotaikinapik-  Kiertoilma 150 - 160 10-20 3

kuleivat

Pikkuleivat vat-  Kiertoilma 150 - 160 15-20 3

katusta taikinas-

ta

Munanvalkuais-  Kiertoilma 80 - 100 120 - 150 3
leivonnaiset /

marengit

Mantelileivokset Kiertoilma 100 - 120 30-50 3
Hiivataikinasta Kiertoilma 150 - 160 20 - 40 3

leivotut pikkulei-

vat

Lehtitaikinalei-  Kiertoilma 170 - 180M 20- 30 3
vonnaiset

Sampylat Kiertoilma 160" 10-25 3
Sampylat Yl&-/Alalédmpo 190 - 210M 10-25 3
1) Esikuumenna uuni.
8.5 Paistokset ja gratiinit

Ruokalaji Toiminto Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Makaronilaatik-  Yl&-/alalémpd 180 - 200 45 - 60 1

ko

Lasagne Ylé-/alalampo 180 - 200 25-40 1
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Ruokalaji Toiminto Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Vihannesgratii-  Gratinointi 160 - 170 15-30 1

nil)

Juustokuorrut-  Kiertoilma 160 - 170 15-30 1

teiset patongit

Makeat kohok-  Yl&-/alalémpo 180 - 200 40 - 60 1

kaat

Kalalaatikko Yla-/alalampd 180 - 200 30 - 60 1

Taytetyt vihan-  Kiertoilma 160 - 170 30-60 1

nekset

1) Esikuumenna uuni.

8.6 Paistaminen useilla
kannatintasoilla

Valitse Kiertoilma-toiminto.

Leivinpellilla paistettavat kakut / leivonnaiset / leivat

Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso

2 tasoa 3 tasoa
Tuulihatut/ 160 - 1801 25-45 1/4 -
eclair-leivokset
Muropiirakka, 150 - 160 30-45 174 -
kuiva

1) Esikuumenna uuni.

Pikkuleivat / small cakes / pienet kakut / leivonnaiset / sampylat

Ruokalaji Lampédtila (°C)  Aika (min) Kannatintaso

2 tasoa 3 tasoa
Murotaikinapik- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
kuleivat
Pikkuleivat vat- 160 - 170 25-40 1/4 -
katusta taikinas-
ta
Munanvalkuais- 80 - 100 130 - 170 1/4 -
leivonnaiset,
marengit

Mantelileivokset 100 - 120 40 - 80 1/4 -
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Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
2 tasoa 3 tasoa

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

vat

Lehtitaikinalei- 470 _1g01) 30-50 1/4 -
vonnaiset

Sampylat 180 20-30 1/4 -
1) Esikuumenna uuni.
8.7 Pizzatoiminto

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pizza (ohut) 200 - 23012 15-20 2
Pizza (runsastayttei- 180 - 200 20- 30 2
nen)

Piiras 180 - 200 40 - 55 1
Pinaattipiiras 160 - 180 45 - 60 1
Kinkkupiiras 170 - 190 45-55 1
Sveitsildinen juusto- 170 - 190 45-55 1
piirakka

Juustokakku 140 - 160 60 - 90 1
Omenakakku, kuor- 150 - 170 50 - 60 1
rutettu

Vihannespiiras 160 - 180 50 - 60 1
Kohottamaton leipd 530 _ 2501) 10-20 2
Voitaikinapohjainen 140 _ 1g01) 45-55 2
piiras

Flammekuchen (sak- 930 _o501) 12-20 2
salainen pizzatyyppi-

nen ruoka)

Piroggen (venalainen 4g0 _9g1) 15-25 2

umpeen leivottu piz-
za, calzone)

1) Esikuumenna uuni.

2) Uunipannussa.
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8.8 Lihan paistaminen e K&&nna paistia tarvittaessa, kun
o _ o L paistoajasta on kulunut 1/2 - 2/3.

* Kéyta paistamiseen lamménkestavia e Lihan mehukkuuden sailyttamiseksi:
uunivuokia. Lue uunivuoan valmistajan — paista vaharasvainen liha
antamat o.hJeet. S paistovuoassa kannella peitettyna

e Suurikokoiset paistit voi laittaa tai kayta paistopussia
suoraan uunipannulle tai paistoritilan — paista liha tai kala vahintaan 1
paélle, jonka alla on uunipannu. kg:n palasina

e Kaada hiukan nestettd paistoastiaan, — valele suurien lihojen ja kanan
jotta lihaneste tai rasva ei pala sen paalle niista tulevia nesteits useita
pintaan kiinni. kertoja paistamisen aikana.

e Jos haluat pinnan ruskistuvan, paista
liha paistovuoassa ilman kantta.

8.9 Lihan paistotaulukot

Naudanliha
Ruokalaji Maara Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Patapaisti 1-15kg Yla-/alalam- 230 120 - 150 1
po
Paahtopaisti tai  per Gratinointi 190-2001 °-6 1
filee: puoliraaka paksuus/cm
Paahtopaisti tai  per Gratinointi 180-1901 6-8 1
filee: puolikypsd paksuus/cm
Paahtopaisti tai  per Gratinointi 170-1801 8-10 1
filee: kypsa paksuus/cm
1) Esikuumenna uuni.
Porsaanliha
Ruokalaji Ma&ara (kg)  Toiminto Lampédtila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Lapa/kinkku/ 1-1,5 Gratinointi 160 - 180 90 - 120 1
selka
Kyljykset / sian-  1-1,5 Gratinointi 170-180 60 - 90 1
kylki
Lihamureke 0,75 -1 Gratinointi 160 - 170 50 - 60 1
Porsaan potka-  0,75-1 Gratinointi 150 - 170 90 -120 1
paisti (esikyp-
sennetty)
Vasikanliha
Ruokalaji Maara (kg) Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so

Vasikanpaisti 1 Gratinointi 160 - 180 90-120 1
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Ruokalaji Maérd (kg)  Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Vasikanreisi 15-2 Gratinointi 160 - 180 120 - 150 1
Lammas
Ruokalaji Maérd (kg)  Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Lampaanrei- 1-1,5 Gratinointi 150 - 170 100 - 120 1
si / lammas-
paisti
Lampaansel- 1-1,5 Gratinointi 160 - 180 40 - 60 1
ka
Riista
Ruokalaji Maara (kg) Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Jéniksenkoi-  korkeintaan 1 Yla-/alaldm-  5341) 30-40 1
vet / -selka pd
Kauriin-/ 15-2 Yla-/alalam- 210 - 220 35-40 1
hirvenselka pd
Kauriin-/ 15-2 Yla-/alalam- 180 - 200 60 - 90 1
hirvenreisi po
1) Esikuumenna uuni.
Lintupaisti
Ruokalaji Maara (kg) Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Linnunliha 0,2-0,25 kpl  Gratinointi 200 - 220 30-50 1
paloina
Broilerinpuo- 0,4-0,5kpl  Gratinointi 190 - 210 35- 50 1
likkaat
Broileri, kana 1-1,5 Gratinointi 190 - 210 50-70 1
Ankka 15-2 Gratinointi 180 - 200 80 - 100 1
Hanhi 35=5 Gratinointi 160-180 120-180 1
Kalkkuna 25-35 Gratinointi 160 - 180 120 - 150 1
Kalkkuna 4-6 Gratinointi 140 - 160 150 - 240 1
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Kala (haudutettu)

Ruokalaji Maara (kg)  Toiminto Lampétila Aika (min) Kannatinta-
(°C) so
Kokonainen 1-1,5 Yla-/alalam- 210 - 220 40 - 60 1
kala po
8.10 Grillaus ® Grillaa vain matalia liha- tai kalapaloja.
] o e Esikuumenna uunia aina tyhjana 5
* Grillaa aina lampdtilan minuuttia grillitoiminnolla.

maksimiasetuksella.

e Aseta ritild grillaustaulukossa
suositellulle kannatintasolle.

e Laita uunipannu aina ensimmaiselle
kannatintasolle rasvan kerdamiseksi.

HUOMIO!
Grillauksen aikana uunin
luukun on aina oltava kiinni.

Grillaus

Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso

1. puoli 2. puoli

Paahtopaisti 210 - 230 30-40 30-40 2
Naudanfilee 230 20 - 30 20 - 30 3
Porsaan selka- 210 - 230 30-40 30-40 2
paisti

Vasikan selka- 210 - 230 30-40 30-40 2
paisti

Lampaan selkd- 210 - 230 25-35 20-25 3
paisti

Kokonainen ka- 210 - 230 15-30 15-30 3/4
la, 500 - 1000 g

Maksigrilli

Ruokalaji Aika (min) Kannatintaso

1. puoli 2. puoli

Burgers / Jauheliha- 8- 10 6-8 4

pihvit

Porsaanfilee 10-12 6-10 4
Makkarat 10-12 6-8 4
Naudanfilepihvit / 7-10 6-8 4
vasikanlihapihvit

Toast / Paahtoleivat  1-3 1-3 5

Taytetyt paahtoleivat 6-8 - 4
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8.11 Alalampé + grilli +
tuuletin

Valitse Kiertoilma-toiminto.

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pizza, pakaste 200 - 220 15-25 2

Pizza American, pa- 190 - 210 20-25 2

kaste

Pizza, kylma 210 - 230 13-25 2

Pizzapalat, pakaste 180 - 200 15-30 2

Ranskalaiset perunat, 200 - 220 20- 30 3

ohuet

Ranskalaiset, paksut 200 - 220 25 = 35 3
Lohkoperunat/Kroke- 220 - 230 20 - 35 3

tit

Rostiperunat 210 - 230 20-30 3
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

tuore

Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2

pakaste

Uunijuusto 170 - 190 20-30 3

Kanan Siipipalat 190 - 210 20-30 2
8.12 Sulatus e Kun ruoka on suurikokoinen, aseta

) o tyhjé lautanen ylésalaisin uunin
e Poista pakkausmateriaalit ja aseta pohjalle. Aseta ruoka syvélle lautaselle
rU__Okﬁ IautAasell.g‘ B ) tai syvaan astiaan ja aseta se uunin
* Kéyta ensimmaista kannatintasoa sisalla olevan lautasen paalle. Poista
alhaalta lukien. tarvittaessa kannattimet.

o Al3 peita ruokaa kulholla tai lautasella,
muutoin sulatusaika voi olla pitempi.

Ruokalaji Ma&ara (kg) Sulatusaika Jalkisulatus- Kommentit

(min) aika (min)

Kana 1 100 - 140 20-30 Aseta broileri suurikokoiselle vadil-
le ylésalaisin kdannetyn aluslauta-
sen paalle. Kdanna kypsennyksen
puolivalissa.

Liha 1 100 - 140 20-30 K&annéa kypsennyksen puolivélissa.

Liha 0,5 90-120 20 - 30 Kaanna kypsennyksen puolivalissa.
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Ruokalaji Maéara (kg) Sulatusaika Jalkisulatus- Kommentit

(min) aika (min)

Taimen 0,15 25-35 10-15 -

Mansikat 0,3 30-40 10- 20 -

Voi 0,25 30-40 10-15 -

Kerma 2x0,2 80 - 100 10-15 Vatkaa kerma, kun se on edelleen

hiukan jaassa.

Gateau 14 60 60 -

(peruna-

laatikko)

8.13 Sailonta - A|a|émp6 e Purkit eivéat saa koskettaa toisiaan.

o o e Kaada noin 1/2 litraa vetta

* Kayta ainoastaan samankokoisia leivinpellille, jotta uunissa on riittavasti
kaupoista saatavilla oleva kosteutta.
sailontapurkkeja. e Kun neste alkaa kiehua kevyesti

° A'Ia kay'ta klgrrekprk||||5|§ Ja ensimmaisissé purkeissa (litran
pikalukittavia lasipurkkeja tai purkissa noin 35 - 60 minuutin
m“etanllltollfkeja.:. . ) kuluttua), katkaise virta uunista tai

* Kayta ensimmaisté kannatintasoa alenna lampétila 100 °C:seen (katso
alhaalta laskettuna. taulukko).

e Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi
yhden litran s&iléntapurkkia.

e Tayta purkit tasaisesti ja sulje
kiristimella.

Pehmeat marjat/hedelmat

Ruokalaji Lampétila (°C) Keittoaika siita, kun Jatka keittdmista
kiehuminen alkaa 100 °C:ssa (min)
(min)

Mansikat / mustikat / 160 - 170 35-45 -

vadelmat / kypsat

karviaiset

Kivelliset hedelmat

Ruokalaji Lampétila (°C) Keittoaika siitd, kun Jatka keittdmista
kiehuminen alkaa 100 °C:ssa (min)
(min)

P&arynat / kvittenit/ 160 - 170 35-45 10-15

luumut
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Ruokalaji Lampétila (°C) Keittoaika siita, kun Jatka keittdmista
kiehuminen alkaa 100 °C:ssa (min)
(min)

Porkkanat™) 160- 170 50 - 60 5-10

Kurkut 160 - 170 50 - 60 -

Pikkelsi 160 - 170 50 - 60 5-10

Kyssékaali / herneet / 160 - 170 50 - 60 15-20

parsa

1) J5ts uuniin sen sammuttamisen jalkeen.

8.14 Kuivaus - Kiertoilma

Peitd uunipellit leivinpaperilla.
e Parempien tuloksien saavuttamiseksi
on suositeltavaa sammuttaa uuni

Vihannekset

kuivausajan puolessa valissd, avata
uunin luukku ja antaa sen jaahtya yon
yli kuivauksen loppuun
suorittamiseksi.

Ruokalaji Lampédtila (°C)  Aika (h) Kannatintaso

1 taso 2 tasoa
Pavut 60-70 6-8 3 1/4
Paprikat 60-70 5-6 3 1/4
Vihannekset ha- 60 - 70 5-6 3 174
panruokiin
Sienet 50 - 60 6-8 3 1/4
Yrtit 40 - 50 2-3 3 1/4
Hedelmat
Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (h) Kannatintaso

1 taso 2 tasoa
Luumut 60-70 8-10 3 1/4
Aprikoosit 60-70 8-10 174
Omenaviipaleet 60 -70 6-8 3 1/4
Paarynat 60-70 6-9 3 1/4

8.15 Tietoja testilaitokselle

Testattu standardin EN 60350-1:2013 ja
IEC 60350-1:2011 mukaisesti.
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Paistaminen yhdellad kannatintasolla. Vuoassa paistetut leivonnaiset.

Ruokalaji Toiminto Lampétila (°C) Aika Kannatintaso
(min)

Fatless sponge cake / Kiertoilma 140- 150 35-50 2

Rasvaton sokerikakku

Fatless sponge cake /  Yl&-/Alalédmpd 160 35-50 2

Rasvaton sokerikakku

Apple pie / Omena-  Kiertoilma 160 60 - 90 2

piiras (2 vuokaa, @ 20

cm)

Apple pie / Omena-  Yla-/Alaléampd 180 70-90 1

piiras (2 vuokaa, @ 20

cm)

Paistaminen yhdellad kannatintasolla. Pikkuleivat.

Ruokalaji Toiminto Lampotila (°C) Aika Kannatintaso
(min)

Short bread / Muro- Kiertoilma 140 25-40 3

keksit / taikinasuika-

leet

Short bread / Muro-  Yl&-/Alalampd 1601 20-30 3

keksit / taikinasuika-

leet

Small cakes / Pienet  Kiertoilma 1501 20-35 3

kakut (20 kpl/pelti)

Small cakes / Pienet  Yl&-/Alalampd 170M 20-30 3

kakut (20 kpl/pelti)

1) Esikuumenna uuni.

Paistaminen useilla kannatintasoilla. Pikkuleivat / small cakes / pienet kakut /
leivonnaiset / sampylat.

Ruokalaji Toiminto Lampétila (°C) Aika Kannatintaso
(min) D EEEE—

2ta- 3ta-
soa soa

Short bread / Muro-  Kiertoilma. 140 25-45 1/4 1/3/

keksit / taikinasuika- 5

leet

Small cakes / Pienet  Kiertoilma. 1501 23-40 1/4 -

kakut (20 kpl/pelti)

1) Esikuumenna uuni.
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Grilli

Ruokalaji Toiminto Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatintaso
Toast / Paahtoleivat  Girilli maksimi 1.3M 5

Beef Steak / Naudan-  Grilli maksimi 24 - 30M12) 4

lihapihvit

1) Esikuumenna uunia 5 minuutin ajan.

2) Ks3nna puolessa vélissa.

9. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

9.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia

Puhdista laitteen etupinnat
[&mpimalla vedelld ja miedolla
pesuaineella kdyttden pehmeaa
puhdistusliinaa.

K&yt metallipintojen puhdistuksessa
erityistd puhdistusainetta.

Puhdista laite sisalté jokaisen kayton
jalkeen. Rasvan tai muiden
ruokaroiskeiden kertyminen voi johtaa
tulipaloon. Riski on suurempi
grillipannussa.

Poista itsepintaiset tahrat erityisella
uuninpuhdistusaineella.

Puhdista kaikki lisédvarusteet kayton
jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
pehmeaa liinaa, lBmminté vetts ja
puhdistusainetta.

Jos kaytat tarttumattomia varusteita,
&la puhdista niitd voimakkailla
pesuaineilla, terdvéreunaisilla esineilla
tai pese niitd astianpesukoneessa.
Muutoin tarttumaton pinta voi
vaurioitua.

9.2 Kannattimien

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

1.

Vedé uunipeltien kannatinkiskon
etuosa irti sivuseinasta.

2. Veda uunipeltien kannatinkiskon
takaosa irti seindsté ja poista se.

1

gEl==n
=T

=3

|

Kiinnitd uunipeltien kannatinkiskot
takaisin paikalleen suorittamalla
toimenpiteet painvastaisessa
jarjestyksessa.

9.3 Uunin katto

VAROITUS!

Kytke laite pois toiminnasta
ennen ldmpovastuksen
siirtdmista. Tarkista, ettd laite
on kylméa. Olemassa on
palovammojen vaara.

Irrota ritildiden kannattimet.

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

1. Tartu ldmpdvastukseen etuosasta
kummallakin kadella.



www.aeg.com

2. Vedd sitd eteenpaéin jousipainetta

vastaan ja ulospain molemmasta
pidikkeesta.

Grillivastus taittuu alas.
3. Puhdista uunin katto.
4. Asenna ldmpodvastus takaisin

paikalleen suorittamalla toimenpiteet

péinvastaisessa jarjestyksessa.

@ Asenna lédmpdvastus oikein
laitteen sisdseinissa olevien
kannattimien ylapuolelle.

5. Asenna ritildiden kannattimet.

9.4 Luukun irrottaminen ja
asentaminen

Voit poistaa luukun ja sen sisalld olevat

lasilevyt niiden puhdistamiseksi.
Lasilevyjen lukumé&éra vaihtelee
mallikohtaisesti.

VAROITUS!

Ole varovainen irrottaessasi
laitteen luukkua. Luukku on
painava.

1. Avaa luukku kokonaan auki.

2. Paina saranoissa olevat lukitusvivut

(A) dariasentoon.

4. Tartu luukkuun késin kummaltakin
puolelta ja veda se irti laitteesta
yléspain suuntautuvassa kulmassa.

5. Aseta luukku ulompi puoli alaspéin
pehmeille ja vakaalle alustalle.
Talldin se ei naarmuunnu.

6. Pida kiinni luukun ylareunassa
olevasta listasta (B) kummaltakin
puolelta ja tydnna sisédanpain siten,
ettd kiinnitystiiviste vapautuu.

7. lrrota luukun reunalista vetamalla sitd
eteenpain.

8. Tartu lasilevyihin ylareunasta ja veda
ne yksi kerrallaan ulos ohjauskiskosta.

3. Sulje uunin luukku ensimméaiseen
avausasentoon (noin 70° kulma).

9. Puhdista lasi vedelld ja miedolla
puhdistusaineella. Kuivaa lasilevy
varoen.

Noudata puhdistuksen jélkeen ylla olevia

ohjeita péinvastaisessa jarjestyksessa.

Kiinnitd ensiksi pienin lasilevy, sitten

suurempi ja lopuksi luukku.

@ Yksi saranan vivuista
(normaalisti oikealla oleva
vipu) on vapaa liikkumaan.
Varmista, ettd molemmat
saranan vivut ovat samassa

asennossa (noin 70°
kulmassa).

VAROITUS!
/ i \ Varmista, ett3 lasit on
asetettu oikeaan asentoon.

Muutoin luukun pinta voi
ylikuumentua.



9.5 Lampun vaihtaminen

Peita laitteen pohja kankaalla. Se estaa
lampun suojalasin ja uunin
vaurioitumisen.
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Q

VAROITUS!
Sahkaoiskuvaara! Irrota sulake N
ennen lampun vaihtamista. 2.

Lamppu ja lampun suojalasi

. . 3.
voivat olla kuumia.
1. Kytke laite pois paalta. 4.
2. Irrota sulakkeet sulaketaulusta tai
katkaise virta paakytkimesta.
Ylalamppu
1. lrrota suojalasi kiertamalla sita

10. VI

vastapaivaan.
ANMAARITYS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

10.1 Kayttéhairiot

Puhdista suojalasi.

Vaihda lamppu sopivaan 300 °C
l&mmaonkestévaan lamppuun.
Kiinnité suojalasi paikalleen.

Ongelma Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Uuni ei kuumene.
nasta.

Uuni on kytketty pois toimin-

Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene. Sulake on palanut.

Tarkista, onko toimintahairi-
6n syyna sulake. Jos sulake
palaa aina uudelleen, kdénny
sdhkoalan ammattilaisen
puoleen.

Valo ei syty.

Lamppu on palanut.

Vaihda lamppu.

Hoyrya ja kosteutta muodos-
tuu ruokaan ja uunin sisélle.

Ruoka on jatetty uuniin liian
pitkéksi ajaksi.

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

10.2 Huoltotiedot

Jos ratkaisua ei l6ydy, ota yhteys
jalleenmyyjaan tai valtuutettuun

huoltopalveluun.

Huoltopalvelun vaatimat tiedot on
merkitty arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee

laitteen sisiosan etukehyksessa. Ala
poista arvokilpea laitteen sisdosasta.
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Suosittelemme, ettd kirjoitat tiedot téhan:

Malli (MOD.)

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

11. ENERGIATEHOKKUUS
11.1 Tuoteseloste ja -tiedot standardin EU 65-66/2014

mukaisesti

Toimittajan nimi AEG

Mallin tunnus BEB230010M
Energialuokka 103,5
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikéytossé Yla- ja alalampd -

toiminnossa

0,99 kWh/kierros

Energiankulutus normaalikéytéssa Kiertoilma-toimin- 0,88 kWh/kierros

nossa

Uunien lukumaara

Lammonlahde

Sahko

Aanimer.voimak

711

Uunityyppi

Kalusteeseen asennettava uuni

Massa

335kg

EN 60350-1 - Ruoanlaittoon tarkoitetut
sahkdtoimiset kodinkoneet - Osa 1:
Tuotesarjat, uunit, hdyryuunit ja grillit -
Suorituskyvyn mittaustavat.

11.2 Energiansaasto

Uunissa on joitakin
toimintoja, joiden avulla voit
saastaa energiaa.

Yleisohjeita

Varmista, ettd uunin luukku on suljettu
hyvin laitteen ollessa toiminnassa. Ala
avaa luukkua liian usein kypsennyksen
aikana. Pida luukun tiiviste puhtaana ja
varmista, ettd se on hyvin kiinni
paikoillaan.

Kaytad metallisia astioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Kun mahdollista, 313 esikuumenna uunia
ennen kuin asetat ruoka-ainekset uuniin.

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia,
laske uunin lampétila minimiin 3 - 10
minuuttia ennen kypsennysajan
paattymista kypsennysajan pituudesta
riippuen. Uunin jalkildmpd kypsentaa
ruokaa edelleen.

Lammita muita ruokia jalkilampoa
kayttéen.

Minimoi paistojen véliset tauot, kun
valmistat kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kdyttaminen
Kun mahdollista, kdyta uunitoimintoja
puhaltimella energian sdastamiseksi.



Ruokien Idmpimé&népito

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-
asetus hyddyntaéksesi jalkilammon ja
sailyttadksesi aterian [dmpimana.

12. YMPARISTONSUOJELU

Kierrdtd materiaalit, jotka on merkitty

merkilla {:) Kierrata pakkaus laittamalla
se asianmukaiseen kierratysastiaan.
Suojele ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja

X

elektroniikkaromut. Al3 havitd merkills &

suomi 27

merkittyjé kodinkoneita kotitalousjatteen
mukana. Palauta tuote paikalliseen
kierratyskeskukseen tai ota yhteytta
paikalliseen viranomaiseen.



www.aeg.com/shop

867335407-B-102017
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