Kayttoohjeet
Indesit hellat

Taman kodinkoneen TEHOKKUUDEN ja TURVALLISUUDEN
takaamiseksi:

kaantykaa ainoastaan valtuutettujen huoltoliikkeiden puoleen
* vaatikaa aina alkuperaéisten varaosien kayttoa

=

Tama kodinkone on suunniteltu ei-ammattimaiseen kayttoon asuinhuoneistossa.

2 Ennen laitteen kayttoonottoa lukekaa erittdin tarkasti tissa oppaassa olevat varoitukset, koska ne antavat
tarkeitd ohjeita koskien turvallisuutta laitteen asennuksessa, kadytettdessa ja huollettaessa. Sailytd opas
myohempaa kayttéa varten.

3 Poistakaa pakkaus ja tarkistakaa, ettd laite ei ole vahingoittunut kuljetustoimenpiteiden aikana. Mikali asiasta on
epailyksia, on parempi olla kayttamatta konetta ja kdantyd patevan teknikon puoleen. Turvallisuussyistad pitakaa
pakkausmateriaalit (muovipussit, styrox, nupit, jne) lasten ulottumattomissa.

4 Laite tulee asennuttaa patevalla teknikolla valmistajan toimittamien ohjeiden mukaisesti. Valmistaja ei vastaa mistaan
henkildille, elaimille tai esineille tapahtuneesta vahingosta tai tapaturmasta, joka aiheutuu naiden ohjeiden
noudattamatta jattdmisesta.

5 Taman laitteen sahkoéturvallisuus on taattu ainoastaan silla ehdolla, etta se on liitetty asianmukaisesti
maadoituslaitteistoon, joka toimii kunnolla ja joka on voimassa olevien sahkoéturvallisuusmaaraysten mukainen.
Tarkistakaa, etta tata perustavaa laatua olevaa turvallisuusvaatimusta noudatetaan aina. Mikali asiasta on epailyksia,
tarkistuttakaa se patevalla teknikolla. Valmistaja ei vastaa vahingoista, jotka aiheutuvat viallisesta maaliitdnnasta.

6 Ennen laitteen liittamista tarkistakaa, etta tietolaatan toimintatietojen erittelyt vastaavat teidan syottovirran tietoja.

7 Tarkistakaa, ettd syottovirta ja pistorasiat ovat riittavat laitteen vaatimalle kokonaisvaraukselle siten, kun on eritelty
toimintatietojen tietolaatassa. Mikali asiasta on epailyksia, kdantykaa patevan teknikon puoleen.

8 Asennuksen suorittamiseksi on valttamatonta kayttaa moninkertaista katkaisijaa, jonka kontaktien valilla on ainakin 3
mm tila.

9 Mikali pistorasia ja laitteen pistoke ovat yhteensopimattomat, vaihdatuttakaa pistorasia sopivaksi patevalla
ammattihenkil6lla. Taman tulee myds varmistaa, etta pistorasian johtojen halkaisija on sopiva laitteen kayttaman tehon
kanssa. Yleensa ei suositella kaytettavaksi litinkappaleita, moninkertaisia pistorasioita ja/tai jatkojohtoja. Mikali ei ole
mahdollista olla kayttamatta niita, tulee aina muistaa kayttaa ainoastaan jatkojohtoja ja yksinkertaisia tai moninkertaisia
litinkappaleita, jotka ovat kyseisen alan voimassa olevien turvallisuusmaaraysten mukaisia ja olla koskaan ylittamatta
jatkojohtoon tai yksittaiseen liitinkappaleeseen merkittya maksimikapasiteettia ja moninkertaiseen liitinkappaleeseen
merkittyd maksimitehoa.

10 Alkaa jattako laitetta turhan takia verkkoon kytketyksi. Sammuttakaa laite paasahkokatkaisijasta silloin, kun sita ei
kayteta ja sulkekaa kaasuhana.

11 Aukkoja ja halkeamia, joita kdytetdan tuuletukseen ja lammon hajauttamiseen, ei tule missaan tapauksessa
sulkea tai tukkia.

12 Taman laitteen syottovirran johtoa ei tule kayttajan itse vaihtaa. Mikali johto vahingoittuu tai se joudutaan vaihtamaan,
tulee teidan kaantya yksinomaan valmistajan valtuuttaman huoltoliikkeen puoleen.

13 Tata laitetta tulee kayttaa ainoastaan siina kaytdssa, mihin se on suunniteltu.

Mika tahansa muu kayttd (kuten esimerkiksi: ympariston lammitys) on katsottava sopimattomaksi ja siten vaaralliseksi.
Valmistajaa ei voida pitdd vastuullisena mahdollisista vahingoista, jotka aiheutuvat laitteen sopimattomasta,
virheellisesta tai jarjettomasta kaytosta.

14 Minka tahansa sahkolaitteen kayttd velvoittaa noudattamaan tiettyja perustavaa laatua olevia saantoja. Erityisesti:

+ alkaa koskeko laitteeseen marilla tai kosteilla kasill tai jaloilla.

« alkaa kayttako laitetta paljain jaloin

« alkaa kayttako jatkojohtoja ilman erityista varovaisuutta

« alkaa vetako sahkojohdosta, tai laitteesta itsestaan, kun irrotatte laitetta verkkovirrasta.

+ alkaa jattako laitetta ilmastotekijdiden vaikutuksen alaiseksi (sade, aurinko, jne)

« alkaa salliko, etta lapset tai laitteen kayttoon kykenettomat henkilot kayttavat sita ilman valvontaa

15 Ennen minka tahansa puhdistus- tai huoltotoimenpiteen suorittamista, irrottakaa laite verkkovirrasta joko irrottamalla
pistoke tai sammuttamalla laite sahkokatkaisijasta.

16 Mikali lasipinta rikkoutuu, irroittakaa laite valittomasti verkkovirrasta. Mahdollisten korjaustoimenpiteiden suorittamiseksi
kaantykaa ainoastaan valtuutetun huoltoliikkeen puoleen ja pyytdkaa alkuperaisten varaosien kayttéa. Toimiminen
vastoin ylla mainuttuja suosituksia voi vaarantaa laitteen turvallisuuden.

17 Kun paatatte olla kayttamatta laitetta lopullisesti, suositellaan, etta se saatetaan toimintakyvyttomaksi leikkaamalla
syottovirran johto sen jalkeen, kun pistoke on irrotettu verkkovirrasta. Suositellaan liséksi, ettéd tehdaan vaarattomiksi
laitteen sellaiset osat, jotka voisivat aikaansaada vaaratilanteen erityisesti lapsille, jotka ottavat kayttamattoman laitteen
omiin leikkeihinsa



18 Kova posliininen keittotaso kestaa lampétilan vaihteluita ja toytaisyja. On kuitenkin hyva muistaa, etta teravat veitset tai
keittidtyokalut voivat rikkoa keittotason pinnan. Mikali nain tapahtuu, poistakaa valittémasti lieden pistoke verkkovirrasta
ja kdantykaa paikallisen huoltoliikkeen puoleen.

19 Muistakaa, ettd keittopinta pysyy kuumana ainakin puoli tuntia sen jalkeen, kun se on sammutettu. Alké&a asettako
astioita tai muita tavaroita kuumalle pinnalle.

20 Valttakaa tavaroiden sijoittamista keittotason lasipinnalle.

21 Alk&a laittako keittolevyja paalle, mikali niilla on alumiini- tai muoviastioita.

22 Pysykaa kaukana kuumista pinnoista.

23 Kaytettaessa pienia kodinkoneita keittotason vieressa tarkistakaa, etta niiden sahkojohto ei kosketa kuumia pintoja.

24 Pitakaa kattiloiden kadensijat sisdanpain kaannettying, jotta valtatte vahingonomaiset toytaisyt ja niiden putoaminen
keittotasolta.

25 Kun laitatte keittolevyn paalle, tulee asettaa valittdmasti kattila levylle, jotta voidaan valttaa levyn kuumeneminen liian
nopeasti ja samalla lammityselementtien vahingoittumisvaara.

26 Alustavat ohjeet. Kaytetty lasin sinetdintiaine voisi jattaa rasvatahroja lasiin. Muistakaa poistaa se tavallisella
naarmuttamattomalla puhdistusaineella ennen laitteen kdynnistamistd. Ensimmaisten toimintatuntien aikana
on mahdollista, ettd havaitsette kumin tuoksun, joka kuitenkin haviaa pian.

27 Kun grilli ja uuni ovat kaytossa, jotkut luukun osat voivat tulla hyvin kuumiksi. Pida lapset kaukana niista.

28 Tarkistakaa aina, ettd nappulat ovat asennossa "0"/"0", kun laite ei ole kaytdssa.

29 Mikali liesi asetetaan jalustalle, huolehtikaa sopivin keinoin, etta se ei paase luisumaan pois jalustalta.

Asennu
S

Seuraavat ohjeet on tarkoitettu patevalle asentajalle varmistamaan, etta tama suorittaa teknisen asennuksen,
saadon ja huollon parhaalla mahdollisella tavalla seka voimassa olevien maaraysten mukaisesti.

Tarkeda: irrottakaa aina liesi sdhkoévirrasta ennen minkd tahansa huolto-, sdaté- tms toimenpiteen
suorittamista.

Lieden asennus

Liesi on mahdollista asentaa keittidkalusteiden viereen, jotka eivat ole lieden tyéskentelytasoa korkeampia.

Seind, joka koskettaa lieden takaseinaa, tulee olla valmistettu palamattomasta materiaalista. Toiminnan aikana

lieden takaseinan lampétila voi nousta yli 50°C korkeammaksi verrattuna ympariston lampdétilaan. Lieden oikean

asennuksen varmistamiseksi tulee noudattaa seuraavia varotoimia:

a) Laite voidaan asentaa keittioon, olohuoneeseen tai yksioon, mutta ei kylpyhuoneeseen.

b) Laitteen ymparilla olevat kalusteet taytyy sijoittaa vahintdan 200 mm paahan lieden pinnasta, mikali liesi on
korkeampi kuin kalusteiden tydskentelytaso. Verhoja ei tule laittaa lieden taakse tai ainakaan ei lahemmaksi
kuin 200 mm laitteen laidoista.

¢) Mahdolliset liesituulettimet tulee asentaa niiden kayttboppaan ohjeiden mukaisesti.

d) Mikali liesi asennetaan hyllyn alle, tdma tulee sijoittaa vahintdan 420 mm (millimetrin) paahan tasosta.
Vahimmaisetaisyys, joka vaaditaan sijoitettaessa tulenarka keittidkaluste tydskentelytason paalle on 700
mm.

e) Seind, joka koskettaa lieden takaseinaa, tulee olla val-
mistettu palamattomasta materiaalista.
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Vaaitus (olemassa ainoastaan tietyissa malleissa) Laitteen alaosassa voidaan I6ytaa 4 ruuveilla saadettavaa
tukijalkaa, jotka mahdollistavat laitteen vaaituksen, mikali tarpeen. On valttamatonta, etta laite asetetaan
vaakasuoraan asentoon.



Syottojohdon liitanta Paaterasian avaaminen:
* Ruuvitalttaa kayttden nosta paaterasian kannen sivukielekkeet;
* Veda ja avaa paaterasian kansi.

Johdon kayttéonottamiseksi suorita seuraavat toimenpiteet:

* ruuvaa irti kaapelinpuristimen ruuvi ja liitinruuvit Huomaa: liitinsillat esiasetetaan tehtaalla 230V:n yksivaiheista
litantaa varten (kuva A).

» kuvan C ja kuva D sahkdliitantdjen suorittamiseksi, kayta kahta liitinsiltaa, jotka sijaitsevat laatikon sisélla (kuva B
- viite "P")

+ kiinnita sydttdjohto asianmukaiseen kiristimeen ja sulje kansi.
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Kuva D

Syottojohdon liittdaminen verkkovirtaan

Asenna johtoon pistoke, joka on normalisoitu tietolaatan osoittamalle kuormitukselle. Mikali joudutaan
kayttamaan suoraa liitdntda verkkoon, on tarpeen asettaa laitteen ja sahkéverkon valille moninapainen
katkaisija, jonka kontaktien valinen aukeama on vahintdan 3 mm ja joka on mitoitettu kuormituksen mukaan
seka joka on voimassa olevien maaraysten mukainen (maadoitusjohtoa ei tule katkaista katkaisijalla).
Syoéttojohto tulee sijoittaa siten, ettd sen lAmpdtila ei nouse missaan kohdassa 50°C ympariston lampdtilaa
korkeammaksi.

Ennen liitdnnan suorittamista varmista, etta

Taman laitteen sahkdturvallisuus on varmistettu ainoastaan silloin, kun laite on virheettdmasti liitetty
tehokkaaseen maadoituslaitteistoon, joka vastaa voimassa olevia sahkoéturvallisuusmaarayksia. On
valttamatonta varmistaa tdma perustavaa laatua oleva turvallisuusvaatimus ja epavarmassa tapauksessa
tulee pyytda, ettd patevd ammattihenkild tarkistaa laitteen huolellisesti. Valmistajaa ei voida pitaa
vastuullisena vahingoissa, jotka aiheutuvat laitteen maadoitusliitdnnan puutteesta.

Ennen laitteen yhdistdmistd verkkovirtaan tarkista, ettd laatan tiedot (sijoitettu laitteeseen ja/tai
pakkaukseen) vastaavat paikallisen sahkéverkon ja kaasuverkon tietoja.

Tarkista, ettd laitteen ja sahkopistorasioiden kuormitettavuusarvot ovat sopivat laatassa oleviin laitteen
maksimiarvoihin verrattuna. Epavarmassa tapauksessa ota yhteytta patevaan ammattitaitoiseen henkiléon.
Mikali pistorasia ja laitteen pistoke eivat sovi yhteen, vaihdata pistorasia sopivaksi patevalla
ammattihenkilélla. Taman tulee myds varmistaa, ettd pistorasian johtojen halkaisija on sopiva laitteen
kayttaman ottotehon kanssa. Yleensa ei suositella kaytettavaksi liitinkappaleita, moninkertaisia pistorasioita
jaltai jatkojohtoja. Mikali niiden kayttd osoittautuu valttamattomaksi, on tarpeen kayttda ainoastaan
yksinkertaisia tai moninkertaisia liitinkappaleita ja jatkojohtoja, jotka vastaavat voimassa olevia
turvallisuusmaarayksia. Lisaksi tulee varoa ylittdmasta virtakestoisuuden rajaa, joka on merkitty
yksinkertaiseen liitinkappaleeseen ja jatkojohtoihin, tai maksimitehoa, joka on merkitty moninkertaiseen
litinkappaleeseen.Pistokkeen ja pistorasian

tulee olla helposti saavutettavissa.



Lieden kuvaus

A Kojetaulu

B Uunin grillitaso

C Uunipannu tai keittoastia
D Saédettavat jalat

H Merkkivalo

Uunin kayttoohjeet

L Valintanappula

M Termostaatin nappula

N Sahkdlevyjen saatonappulat
P Termostaatin merkkivalo

S Luukun lukistuslaite

Tarjolla olevien eri toimintojen valinta suoritetaan
kasittelemalla valintanappulaa "L" ja termostaatin
nappulaa "M", jotka ovat laitteen saatétaulussa.

Toimintojen maara riippu mallista.

Varoitus: ennen uunin ja grillin kayttdénottoa on hyva
antaa niiden olla toiminnassa noin 30 minuuttia
termostaatti maksimissaan, ovi auki ja huoneistoa
tuulettaen. Jonka jalkeen avatkaa uunin luukku ja
tuulettakaa huoneisto. Taman toimenpiteen aikana
joskus esiintyva haju johtuu siita, ettd ilmaan haihtuu
aineita, joita on kaytetty uunin suojaamiseksi sen
valmistamisen ja kayttéonoton valisen ajan.

Varoitus: Kayttdkda ensimmaistd tasoa alhaalta
ainoastaan, mikali kaytatte varrasta ruuanlaitossa
(malleissa, joissa olemassa). Muissa tapauksissa alkaa
koskaan kayttdkd ensimmaistd tasoa alhaalta ja alkaa
milloinkaan asettako tavaroita uunin pohjalle sen ollessa
toiminnassa, koska voitte vahingoittaa sen pinnoitusta.
Asettakaa aina keittoastianne (kuuman kestavat, folio,
jne) ritildlle, joka toimitetaan laitteiston mukana ja joka
on kunnolla asetettu uunissa oleville ohjaimille.

Luukun lukistuslaite

Jotkut mallit on varustettu "luukun lukituslaitteella”, joka
sijoitsee etupaneelin ja uunin luukun valissa.
Avaamiseksi tulee tyontaa alaspain kuvan osoittamaa
laitetta "A".

Uunin valo

Valo syttyy kiertden nappula "L" tunnuksen {. kohdalle.
Se valaisee uunin seka pysyy paalla, kun mika tahansa
uunin ldmmittava elementti on toiminnassa.

Perinteinen uuni _—

Termostaatin nappulan asento "M": 60°C - Max.

Tassa asennossa kaksi lammittavaa elementtia, alempi
ja ylempi, syttyvat. Tama on klassinen mummon uuni,
jonka lammonsiirtokyky on saatu erinomaiseksi ja
kulutus erittdin alhaiseksi. Perinteinen uuni on
voittamaton niissa tapauksissa, joissa halutaan
kypsentaa ruokalajeja, jotka sisaltavat kahta tai kolmea
erilaista ainesta kuten: sian kylkipaisti kaalin kanssa,
espanjalainen turska, kapakala lisakkeiden kera,
vasikanviillokki riisin kanssa, jne. Erinomaisia tuloksia
saadaan myds hardn ja vasikanlihapohjaisten



perusruokalajien  valmistuksessa kuten: paistettu
naudanpaisti, gulassi, riista, porsaan kuvepaisti, kinkku,
jne., jotka vaativat hitaan kypsyttdmisen jatkuvasti
nestetta lisaten. Tama on joka tapauksessa paras tapa
jalkiruokien, hedelmien ja peitetyissa paistoastioissa
valmistettavien  erityisruokalajien kypsennykseen.
Perinteisessa uunissa kypsentaessasi kayta vain yhta
tasoa, silla useampia tasoja kaytettdessa lampd ei
jakaudu tasaisesti. Kaytettdessa saatavilla olevia eri
tasoja voidaan tasapainottaa lampomaaraa yla- ja
alaosan valilla. Jos kypsennys vaatii enemman lampoa
alhaalta tai ylhaalta, kaytd vastaavasti alempia tai
ylempia tasoja.

Leivonnaisuuni €8

Termostaatin nappulan asento "M": 60°C - Max.
Taaempi lammittdva elementti kytkeytyy paalle ja
tuuletin kaynnistyy taaten herkan ja tasaisen l[Ammodn
uunin sisalld. Téman toiminnon sahkdnkulutus on vain
1600 W.

Tama toiminto soveltuu herkkien ruokien
kypsennykseen kuten leivonnaiset, jotka vaativat
nostatusta seka pienikokoiset valmisteet, joita voidaan
kypsentdd 3 tasolla samanaikaisesti. Muutamia
esimerkkeja: tuulihatut, makeat ja suolaiset keksit,

lehtitaikinaisille suolapalat, kaaretorttu ja pienet
gratinoidut vihannespalat, jne.

"Fast cooking" -uuni ¥4

Termostaatin nappulan asento "M": 60°C - Max.

Lammittavat elementit kytkeytyvat paalle ja tuuletin
kaynnistyy taaten herkan ja tasaisen lammon uunin
sisalld. Tama toiminto soveltuu erityisen hyvin valmiiksi
pakattujen ruokien (kuten pakasteet tai esikypsennetyt

ruuat) ja  muutamien  "kotiruokien"  nopeaan
kypsennykseen.
"Fast cooking" -kypsennyksessd parhaat tulokset

saavutetaan kayttden ainoastaan yhta tasoa (2. alhaalta
lahtien), katso taulukkoa "Kaytanndllisia ohjeita
kypsennykseen".

Monikypsennysuuni =3

Termostaatin nappulan asento "M": 60°C - Max.
Lammittavat elementit kytketaan paalle vuorotellen ja
tuuletin kaynnistyy. Koska 1ampd on vakio ja tasainen
koko uunissa, ilma kypsentdd ja ruskistaa ruuan
tasaisesti kaikkialta. Voit kypsentdaa samanaikaisesti
myds erilaisia ruokalajeja, kunhan niiden
kypsennyslampdtilat ovat samanlaiset. On mahdollista
kayttaa enintdadn 2 tasoa samanaikaisesti noudattaen
ohjeita, jotka annetaan kappaleessa "Kypsentaminen
samanaikaisesti usealla eri tasolla".

Tama toiminto on erityisen sopiva ruokalajeille, jotka
vaativat gratinointia tai pitkdd kypsennysta kuten:
lasagne, makaronilaatikko, kana ja paistetut perunat,
jne. Voidaan saavuttaa huomattavia etuja paistinlihan
kypsennyksessa, koska [Bmpatilan parempi

jakautuminen mahdollistaa alempien lampdétilojen
kayttdmisen ja siten vahennetdan lihasnesteiden
vuotamista  sailyttden liha  pehmeadmpana ja

painavampana. Monikypsennysuuni on  erityisen
arvostettu kypsennettdessa kaloja, jotka voidaan
valmistaa lisaten vain vdhan mausteita sailyttden siten
niiden nakd ja maku mahdollisimman muuttumattomana.

Lisukkeille saadaan erinomaisia tuloksia
kypsennettdessd haudutettuja vihanneksia kuten
kesakurpitsat, munakoisot, paprikat, tomaatit, jne.

Jalkiruuat: varma tulos saavutetaan kypsennettdessa
nostatettavia kakkuja.
"Monikypsennys"-toimintoa voidaan kayttda myos



sulatettaessa nopeasti lihaa tai leipdd asettaen
lampdtilaksi 80 °C. Herkempid ruokalajeja sulatettaessa
voit asettaa lampdtilan 60°C:een tai kayttda ainoastaan
kylman ilman kierratystd asettaen termostaatin nappula
0°C:een.

Pizzauuni

Termostaatin nappulan asento "M": 60°C - Max.
Lammittavat elementit, alempi ja kiertava, kytketaan
paalle ja tuuletin kaynnistyy. Tama yhdistelma
mahdollistaa uunin nopean lammityksen kiitos sen
toimittaman huomattavan tehon (2800 W), joka tulee
etupaassa alhaalta. Pizzauunitoiminto soveltuu
erityisen hyvin ruuille, jotka vaativat suuren
lampdémaaran kuten esimerkiksi: pizza ja suuret
paistit. Kayta ainoastaan yhtd uunipannua tai grillia
kerrallaan, mikali niitA on enemman kuin yksi on
tarpeen vaihtaa niiden paikkoja kypsennyksen
puolivaiheessa.

‘fvv‘

Grilli
Termostaatin nappulan asento "M": Max.
Ylempi keskella oleva lammityselementti kytkeytyy
paalle. Grillin erittdin korkea ja suora lampdtila
aikaansaa lihan pinnan valittdman ruskistumisen
estden siten lihasnesteiden ulosvalumisen seka
pitden lihan pehmedmpana sisaltd. Grillilla
kypsentamistd suositellaan ruokalajeille, jotka
vaativat korkean pintaldampétilan: vasikanliha- ja
naudanlihapihvit, ulkofilee, hampurilaiset, jne.
Joitain kayttdesimerkkeja kuvataan kappaleessa
"Kaytanndllisia ohjeita kypsennykseen".
Gratinointi *
Termostaatin nappulan asento "M"™ 60°C - 200°C.
Keskeinen ylempi lammittava elementti kytkeytyy paalle ja
tuuletin kaynnistyy.
Toiminto  yhdistdd  yksisuuntaiseen lampdsateilyyn
koneellisen ilmankierratyksen uunin sisalla. Tama estaa
ruokien pintaosien palamisen lisaten lammon tydntymista
sisdan.  Erinomaisia  tuloksia saadaan  kayttden
kiertoilmagrillid kypsennettdessa liha-vihannesvartaita,
makkaroita, siankyljyksia, lampaan kylkipaistia, kanaa,
viiriaisia, porsaanfileita, jne.
"Gratinointi” on voittamaton valmistettaessa lohi-,
tonnikalatai miekkakalaviipaleita, taytettyja kaloja, jne.

Termostaatin merkkivalo (P)

Uunin toiminnan merkkivalo. Kun merkkivalo sammuu,
uuni on saavuttanut lampdtilan, joka on saadetty
termostaatin nappulalla.Tassa  vaiheessa  taman
merkkivalon sammuminen ja syttyminen vuorotellen
osoittaa, ettd termostaatti toimii oikein sailyttden uunin
[ammon tasaisena.



Kaytannon
kKypsennykseen

Kéaytettavissasi on laaja valikoima eri vaihtoehtoja, jotka
mahdollistavat jokaisen ruuan Kkypsentamisen sille
parhaiten soveltuvalla tavalla. Ajan kanssa opit
hyddyntdmaan tdman monipuolisen kypsennyslaitteen
kaikkia ominaisuuksia, niinpa seuraavassa annetut vinkit
ovatkin ainoastaan yleisohjeita, joita voit tdydentaa omilla
kokemuksillasi.

Esilammitys

Mikali on valttdamatonta esilammittdaa uunia kuten lahinna
aina kypsennettdessa nostatettavia ruokalajeja, on
mahdollista kayttda toimintoa “pizzauuni” joka
mahdollistaa halutun |dmpétilan saavuttamisen Ilyhyessa
ajassa pienella kulutuksella.

Ruokalajin uuniin laittamisen jalkeen voidaan siirtya
sopivampaan kypsennystoimintoon.

Kypsentaminen samanaikaisesti usealla eri tasolla
Mikali sinun tulee kypsentdaa useammalla tasolla, voit
kayttda joko toimintoa &3 “Leivonnaiset” tai toimintoa =
“Monikypsennys”, ainoat toiminnot, jotka sallivat tdman
mahdollisuuden.

Herkempien ruokien kypsentadmiseksi useammalla tasolla,
kayta toimintoa "Leivonnaiset" & joka mahdollistaa
kypsennyksen 3 tasolla samanaikaisesti (1°, 3° ja 5°).

Joitain esimerkkeja kuvataan taulukossa "Kaytannoéllisia

ohjeita kypsennykseen".

Muille useammalla tasolla tapahtuville kypsennyksille

kaytd toimintoa k== “Monikypsennys” pitden mielessa

seuraavat ehdotukset:

* Uunissa on 5 tasoa. Kiertoilmatoiminnossa kayta kahta
kolmesta keskimmaisestd tasosta, ensimmaiselle
tasolle alhaalta ja viimeiselle tasolle ylhaaltd kohdistuu
suora kuuman ilman puhallus, joka voi aiheuttaa
herkkien ruokien palamista;

» Tavallisesti kaytéd 2. ja 4. tasoa alhaalta, sijoittaen 2.
tasolle ruuat, jotka vaativat kuumemman
kypsennyksen. Esimerkiksi paistinlihaa ja muita ruokia
samanaikaisesti kypsennettdessa, laita paisti 2. tasolle
sijoittaen 4. tasolle herkemmat ruuat;

* Valmistettaessa samanaikaisesti  ruokia, joiden
kypsennysajat ja lampdtilat ovat erilaiset, valitse
keskimaarainen |admpdtila naiden valiltd ja sijoita
herkempi ruoka 4. tasolle seka poista nopeammin
kypsyva ruoka uunista aiemmin;

» Kayta uunipannua alemmalla tasolla ja ritilda ylemmalla
tasolla;

"Fast cooking" -toiminnon kaytto

Toimiva, nopea ja kaytanndllinen niille, jotka kayttavat
"valmiiksi ‘vvv‘ pakattuja" tuotteita (esimerkiksi:
pakasteet tai esikypsennetyt) ja ei ainoastaan,

ohjeita
joka
tapauksessa hyddyllisid ehdotuksia on esitetty taulukossa
"Kaytanndllisia ohjeita kypsennykseen".

Grillin kaytto

"7 kokin" uuni tarjoaa kayttoosi 2 eri
grillausmahdollisuutta vain ja ainoastaan uunin luukku
Kiinni.

Kayta toimintoa “Grilli” asettaen ruoka grillin keskelle
(sijoitettu 3. tai 4. tasolle alhaalta lahtien), koska
ainoastaan ylemman vastuksen keskiosa kytkeytyy paalle.
Kaytd ensimmaistd tasoa alhaalta sijoittaaksesi sille
toimitettu  uunipannu  kastikkeiden ja/tai rasvojen
kerdamiseksi.

Kaytettdessa kyseistd toimintoa suositellaan, ettd
termostaatti asetetaan enimmaisarvoonsa. Tama ei
kuitenkaan tarkoita sita, etta ei voida kayttaa alempia
lampotiloja  yksinkertaisesti valiten termostaatin
nappulalla haluttava lampdtila.

Asento ¥ “Gratinointi’ on erittain hyodyllinen
nopeiden grillauksien kanssa, grillin 1ahettdma 1dmpd
jakaantuu  hyvin  mahdollistaen samanaikaisen
ruskistamisen ja kypsennyksen myds alapuolelta.
Voit myos kayttaa sitd kypsennyksen loppuvaiheessa
ruokalajien  kanssa, jotka vaativat pinnan
ruskistamista kuten esimerkiksi antamaan varia
uunipastalle kypsennyksen lopuksi.

Kyseistd toimintoa kaytettdessa laita ritild 2. tai 3.
tasolle alhaalta lahtien (katso kypsennystaulukkoa),
jonka jalkeen rasvojen keraamiseksi ja savun
muodostumisen valttamiseksi aseta uunipannu
ensimmaiselle tasolle alhaalta. Tarkeaa: suorita
grillaus aina uunin luukku suljettuna, siis tama
yksinomaan saadaksesi parempia tuloksia samalla
energiaa saastaen ( noin 10%). Kyseista toimintoa
kaytettdessa suositellaan asettamaan termostaatti
200 °C:een, koska tama on valttamatonta, jotta
saadaan paras mahdollinen infrapunasateilyyn
pohjautuva tulos. Tama ei kuitenkaan tarkoita sita,
ettd ei voida kayttdd alempia lampdtiloja
yksinkertaisesti valiten termostaatin  nappulalla

Leivonnainen on liian kuiva

Aseta seuraavalla kerralla 10°C suurempi lampdtila ja
vahenna valmistusaikaa.

Leivonnainen laskeutuu

Eai)ca vahemman nestetta ﬁ laske lampotila 10°C.
efvonnaisen pinta on tu
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[Ampédtila ja pidennd valmistusaikaa.

Leivonnaisen ulkopuoli on kaunis, mutta
sisdpuoli ei ole paistunut riittavasti

Kayta vahemman nestetta, vahenna lampdtilaa ja
lisda valmistusaikaa.




viimeisille tasoille alhaalta lahtien (katso
kypsennystaulukkoa), jonka jilkeen, rasvojen
keraamiseksi ja savun muodostumisen
estamiseksi, aseta toimitettu uunipannu
ensimmaiselle tasolle alhaalta.

Leivonnaisten kypsentaminen

Leivonnaisia kypsennettdessa kaytd aina kuumaa
uunia ja odota esildmmityksen loppumista, joka
osoitetaan punaisen merkkivalon "P" sammumisella,
ennen uunin kayttéa. Ald avaa uunin luukkua
kypsennyksen aikana, jotta valtetdan leivonnaisen
laskeutuminen. Yleisesti:

Leivonnainen ei irtoa kakkuvuoasta

Voitele vuoka hyvin ja levita sille myds jonkin verran
jauhoja.

Olet valmistanut ruokaa usealla pellilla
samanaikaisesti, mutta eri pellilliset eivit ole
kysyneet tasaisesti

Aseta pienempi lampédtila. Samanaikaisesti asetettuja
uunipelteja ei tarvitse valttamatta ottaa uunista pois
samanaikaisesti.

Pizzan paistaminen

Hyvan paistotuloksen saamiseksi kayta toimintoa

“Pizzauuni”:

» Esilammita uuni hyvin ainakin 10 minuuttia;

» Kayta alumiinista kevyttd uunivuokaa asettaen se
lisdvarusteena toimitetulle ritildlle. Uunipannua

kaytettdessa paistoaika pitenee ja on vaikea
saada pizzasta rapeaa;
« Ald avaa uunin luukkua usein kypsennyksen

aikana;
* Runsaasti taytettyjen pizzojen (kasvis-, nelja
vuodenaikaa) kanssa suositellaan lisddmaan

mozzarella-juusto kypsennyksen puolivalissa;

* Kypsennettdessd samanaikaisesti useammalla
tasolla (2. saakka) suositellaan kayttdmaan
toimintoa

Monikypsennys £ koska toiminto Pizzauuni
kypsentaisi enemman 1. tasoa alhaalta.
Kalan ja lihan kypsentaminen
Valkoiselle lihalle kuten linnuille ja kalalla tulee kayttaa
[ampétiloja 180 °C - 200 °C.
Punaiselle lihalle, jonka halutaan sailyttavan
mehukkuutensa ja olevan kuitenkin hyvin kypsaa pinnalta,
kypsennys on hyva aloittaa korkealla Iampdtilalla (200°C-
220°C) Iyhyen aikaa ja sitten pikkuhiljaa alentaen
[@mpdtilaa.
Yleensa mita isompi paisti on kyseessa, sita alhaisempaa
lampotilaa ja pidempaa kypsennysaikaa tulee kayttaa.
Aseta kypsennettava liha ritilan keskelle ja tyénna ritilan
alle uunipannu rasvojen kerddmiseksi.
Aseta ritila siten, ettd kypsennettdvd ruoka on uunin
keskella. Mikali haluat enemman lampda alhaalta, kayta
alempia tasoja. Erityisen herkullisten paistien (erityisesti
ankka ja riista) saamiseksi paallysta liha silavalla ja aseta
se siten, etta tdma on ylapuolella.

Kaytannon ohjeita kypsennykseen uunissa

Valittu asetus Ruuan tyyppi Paino(kg)| Ritilan Esilammitysaika [Termostaatin|Kypsennyksen
asento (min.) asetus kesto (min.)
uunin
pohjaan
verrattuna

1 Perinteinen Ankka 1 3 15 200 65-75
 — Vasikanliha- tai 1 3 15 200 70-75
- haranlihapaisti Sianlihapaisti 1 3 15 200 70-80

Keksit (murotaikina-) - 3 15 180 15-20
Makeat piiraat 1 3 15 180 30-35

2 Leivonnaiset [Makeat piiraat 051 3 15 180 20-30

& Hedelmakakut 0.7 2/3 15 180 40-45
Luumukakku 0.5 3 15 180 40-50
Sokerikakut 1.2 3 15 160 25-30
Taytetyt letut (2 tasolla) 0.6 2-4 15 200 30-35
Pienet kakut (2 tasolla) 2-4 15 190 20-25
Lehtitaikinaiset 0.40.70.7
juustosuolapalat 05 2-4 15 210 15-20
(2 tasolla) 1-3-5 15 180 20-25
Tuulihatut (3 tasolla) 1-3-5 15 180 20-25
Keksit (3 tasolla) 1-3-5 15 90 180
Marenkit (3 tasolla)




3 Fast cooking |Pakasteet
ki Pizza
Leivitetyt kesakurpitsat 2 - Maksimi 12
katkarapujen kanssa
Pinaattipiiras 2 - 200 20
Taytetyt pastanyytit 0.3 2 - 220 30-35
Lasagne 2 - 200 25
Korputetut leivéat 0.4050.3 2 - 200 35
Kanapalat 0504 2 - 180 25-30
0.4 2 - 220 15-20
Esikypsennetyt
Ruskistetut kanansiivet
0.4 2 - 200 20-25
Tuoreet ruuat
Keksit (murotaikina-)
Luumukakku 0.3 2 - 200 15-18
Lehtitaikinaiset 0.6 2 - 180 45
juustosuolapalato 0.2 2 - 210 10-12
4 Pizza (2 tasolla) 1 2-4 15 230 15-20
Monikypsennys |Lasagne 1 3 10 180 30-35
= Lammas 1 2 10 180 40-45
= Kanapaisti + perunat 1+1 2-4 15 200 60-70
Makrilli 1 2 10 180 30-35
Luumukakku 1 2 10 170 40-50
Tuulihatut (2 tasolla) 0.50.5 2-4 10 190 20-25 10-
Keksit (2 tasolla) 051.0 2-4 10 180 15
Sokerikakku (1 tasolla) 1.5 2 10 170 15-20
Sokerikakut (2 tasolla) 2-4 10 170 20-25
Suolaiset piiraat 3 15 200 25-30
5 Pizza Pizza 051 3 15 220 15-20
Vasikanliha- tai 1 2 10 220 25-30
haranlihapaisti 213 10 180 60-70
Kana
6 Grilli Kampelat ja mustekalat 1 4 5 Maksimi 8-10
‘ﬁ‘ Katkarapu ja 1 4 5 Maksimi 6-8
mustekalavartaat Turskafilee 1 4 5 Maksimi 10
Grillatut vihannekset 1 3/4 5 Maksimi 10-15
Vasikanlihapihvi 1 4 5 Maksimi 15-20
Hampurilainen 1 4 5 Maksimi 10
Makrillit 1 4 5 Maksimi 15-20
Paahtolelpa n.°4 4 5 MakSImI 2-3
7 Gratinointi Grillikana 1515 3 5 200 55-60
py Mustekalat 3 5 200 30-35

HUOM: kypsennysajat ovat viitteellisia ja niitd voidaan muuttaa omien henkilékohtaisten mieltymysten mukaan.

Grillilla tai Gratinoinnilla kypsennettdessa uunipannu tulee asettaa aina 1. tasolle alhaalta pain.

Kuvaus
Keittotaso

Keraamisen keittotason kayttoohjeita

C. Valot, jotka osoittavat
kuumentimien lampdtila ylittdd 60° C, vaikka

on varustettu 2

hehkuvalla

[ammityselementilld ja 2 halogeenilammityselementill,
joiden lammitysalueet ovat laajennettavissa. Nama
ldBmmittimet on sijoitettu keittotason alle (alueet, jotka
tulevat punaisiksi toiminnan aikana):

A. Sateilevat [ammityselementit

B. Sateilevien lammityselementtien kypsennysalueet

sen, ettd vastaavien

keittotason alue on sammutettu.
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Kypsennysalueen kuvaus

Perinteiset kypsennysalueet muodostuvat
pyoreistd lammityselementeistd. Sytytyksen jalkeen
nama elementit tulevat punaisiksi noin kymmenessa
sekunnissa. Laajennettava sateilevat
kypsennyselementtialueet Toiminnallisesti
samanlaiset perinteisten elementtien kanssa, ne
voidaan tunnistaa laajennettavasta lammitysalueesta
(katso kuva C). On mahdollista sytyttdd ainoastaan
sisempi osa tai molemmat.

Perinteisten lammitysalueiden ohjausnappulat.
Jokainen kypsennysalue on varustettu erityisella
ohjausnappulalla, joka mahdollistaa 12 erilaisen
[Bmpatilan valinnan minimiarvosta 1
maksimiarvoon 12.

Erityiskypsennysalueiden ohjausnappulat. Nama
ohjausnappulat mahdollistavat valinnan kahden
tehoalueen valilla, joita molempia voidaan saataa
minimiarvon 1 ja maksimiarvon 12 valilla. Kiertaen
nappulaa myétapaivaan 1- 12 asetetaan alempi
teho. Kiertden nappulaa ohituspisteen (), ohitse,
joka voidaan tunnistaa pienestd hypahdyksesta,
asetetaan maksimiteho, jota voidaan saadella
puolestaan 12 ja 1 valillda kiertden nappulaa
vastapaivaan. Minimitehon asettamiseksi
uudelleen on valttdmatontad asettaa nappula
uudelleen nolla-asentoon. Mikali on olemassa
kaksitehoisia lasikeraamisia keittotasoja (katso
kuva C) Kkierron ensimmainen osa asettaa
pienemman tason (sisemman) tehon; molempien
asettamiseksi ja siten saadaksenne laajempi
kypsennysalue, on valttdmatontad vieda nappula
asentoon () ja valita haluttu teho 12 ja 1 valilta.

Asento |Sateileva levy

0 Sammutettu

1 Voin, suklaan sulattamiseksi

Nesteiden lammittamiseksi

3
4
s Taytteille ja kastikkeille
6
. Kiehumispisteessa keittamiseksi
8
Paisteille
9
10
Suurille keitetyille
11
12 |Paistamiseen
Molempien keittoalueiden syo6ttamiseksi

Ohjeita lasikeraamisen keittotason kayttamiseksi Jotta
saatte parhaan mahdollisen tuloksen Kkeittotasostanne,
noudattakaa muutamia perustavaa laatua olevia saantoja
ruokia valmistaessanne ja kypsentaessanne.

- Lasikeraamisella keittotasoilla on mahdollista kayttaa
kaikentyyppisia kattiloita ja pannuja. Kaikissa
tapauksissa keittoastian alapinnan tulee olla taysin
tasainen. Luonnollisesti mita paksumpi kattilan tai
pannun pohja on, sita tasaisemmin lampo jakautuu.

= o

- Tarkistakaa, ettéd pannun pohja peittda kokonaan levyn:
tdma& mahdollistaa tuotetun 1ammon taydellisen
hydédyntamisen.

BT T

Tarkistakaa aina, ettd pannun pohja on kuiva ja
puhdas: tdma varmistaa ei ainoastaan sen, etta
kosketus on optimaalinen, mutta myds sen, ettd
pannut ja keittotasot kestavat pitkaan.

Alkaa kayttakd samoja pannuja kaasuliesien kanssa,
koska naiden voimakas lampd saattaa kayristaa
pannun pohjaa ja siten saavutettavat tulokset jaavat
heikommiksi, mikdli samaa astiaa kaytetdan
lasikeraamisen keittotason kanssa.



Lieden vakituinen huolto ja puhdistus

Irroittakaa uuni sdhkoéverkosta ennen minkad tahansa
huolto- tai puhdistustoimenpiteen suorittamista. Jotta
uuni kestda mahdollisimman pitkdan, puhdistakaa se
saannodllisesti ja huolellisesti pitaen aina mielessa, etta:

- Ali kdyta puhdistuksessa hoyrypesulaitteita.

- emaloidut osat ja itsepuhdistuvat paneelit tulee pesta
lampimalla vedellda ilman hankaavia tai sydvyttavia
pesuaineita, jotka voisivat vahingoittaa viimeistelya;

+ ruostumattomaan terakseen voi jaada laikkia, mikali se
jéa pitkaksi aikaa kosketuksiin kalkkipitoisen veden tai
voimakkaiden (fosforipitoisten) pesuaineiden kanssa.
Suositellaan huuhtelemaan huolellisesti ja kuivaamaan
puhdistuksen jalkeen. Lisaksi on tarpeen kuivata
mahdollisesti ylivalunut vesi.

- valttakaa sita, ettd saatopaneeliin keraantyy likaa ja
rasvaa puhdistaen se usein. Kayttakaa pehmeita sienia
tai rasyja, jotta ette naarmuta emaloituja tai
kiiltoteraksesta valmistettuja osia.

Keittotason pintojen puhdistus

Ennen kuumentamista keittotaso tulisi aina puhdistaa
kostealla rievulla, jotta poistetaan pdly tai jaaneet
ruuantdhteet.  Keittotason pinnat tulisi  puhdistaa
saanndllisesti lampiman veden ja miedon pesuaineen
muodostamalla liuoksella. Ajoittain voi olla tarpeen kayttaa
keraamisten keittotasojen puhdistukseen tarkoitettua
erikoispuhdistusainetta.  Poistakaa  erityisesti  kaikki
pudonneet ruuantahteet ja rasva kayttaen erityista lasille
sopivaa kaavinta. Suositellaan kayttdmaan
partateratyyppia CERALw® (e lisivarusteena) tai, mikali
sita ei ole saatavilla, kiintedn partateran tyyppista kaavinta
(katso Kuva A). Siis puhdistakaa keittotaso, kun se on viela
ldmmin kosketettaessa, paperipyyhkeella ja sopivalla
puhdistusaineella.

Sitten huuhdelkaa ja kuivatkaa puhtaalla rievulla. Mikali
muovin tai alumiinilevyn palanen on vahingossa sulanut
keittotasolle, poistakaa se valittomasti kuumalta
keittoalueelta kaapimen avulla valttden vahingoittamasta
itse levyn pintaa. Suorittakaa samat toimenpiteet, mikali
levylle kaatuu sokeria tai hyvin sokeripitoista ruokaa. Alkaa
kayttdkd terasvillaa tai minkdan tyyppistd hankaavaa
sientd. MyOskaan syovyttdvia puhdistusaineita kuten
uunisuihkeet tai tahranpoistoaineet ei tulisi kayttaa (katso
Kuva B).

Kuva A Kuva B

keraamisen tason saatavissa

puhdistusviline

kaavin ( lasikaavin ) maalikaupat,
taloustavarakaupat,

kodinkoneliikkeet

Mr Muscle taloustarvikekaupat,
Collo tavaratalot,

Cerafix kodinkoneliikkeet,
Stahl-Fix huoltoliikkeet

keraamisen tason

Uunin lampun vaihtaminen

Irroittakaa pistoke (mikali saavutettavissa) tai
irroittakaa  liesi sahkoverkosta sammuttaen
moninapainen katkaisija, jota on kaytetty uunin
littdmiseksi sahkolahteeseen;

Ruuvaa irti lasinen lampunsuojus;

Irroittakaa lamppu ja korvatkaa se lampulla, joka
kestaa kuumia lampédtiloja (300°C) ja joka tayttaa
seuraavat ominaisuusvaatimukset:

- Jannite 230/240 V
- Teho 25W

- Liitanta E14
Asenna uudelleen
sahkoverkkoon.

lasisuojus ja liitd uuni




