GETTING
STARTED?
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/N\ TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen asennusta ja
kayttod. Valmistaja ei ota vastuuta henkildvahingoista tai
vahingoista, jotka aiheutuvat virheellisestd asennuksesta tai
kaytosta. Sailyté ohjeita aina varmassa ja helppopéésyisessa
paikassa tulevia kdyttdokertoja varten.

LASTEN JA TAITAMATTOMIEN HENKILOIDEN
TURVALLISUUS

A VAROITUS! . . ] ]

Tukehtumis- tai henkildvamman tai pysyvén

vammautumisen vaara.

- Vahintéan 8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset henkil6t, joiden
fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt eivat ole tédhan riittavia tai
joilla ei ole laitteen tuntemusta tai kokemusta sen kaytosta,
saavat kdyttda tata laitetta ainoastaan silloin, kun heidén
turvallisuudestaan vastaava henkilo valvoo ja ohjaa heita
kayttamaan laitetta turvallisesti ja ymmartamaan sen kayttoon
littyvat vaarat.

- Laite on pidettéva 3-8-vuotiaiden lasten ja erittdin vakavasti
likuntarajoitteisten henkildiden ulottumattomissa, ellei heitad
valvota jatkuvasti.

- Alle 3-vuotiaat lapset tulee pitad kaukana laitteesta, ellei heita
valvota jatkuvasti.

- Ala anna lasten leikkid laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitdé lasten ulottumattomissa ja havittaa
asianmukaisesti.

- Pidéa lapset ja kotieldimet poissa laitteen luota silloin, kun se on
toiminnassa tai se jaahtyy. Laitteen osat ovat kuumia.

- Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa laitteeseen
kayttdjan huoltotoimenpiteita.

YLEISET TURVALLISUUSOHIJEET

- Asennuksen ja johdon vaihtamisen saa suorittaa vain
ammattitaitoinen henkilo.



- Tama laite tulee liittad sahkdverkkoon HO5VV-F-tyypin
kaapelilla, joka kestaa takapaneelin lampétilan.

- Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi korkeintaan 2 000 metrid
merenpinnan ylapuolella.

- Taté laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi laivoissa, veneissa tai
aluksissa.

- Laitetta ei saa asentaa kalusteoven taakse, jotta se ei
ylikuumenisi.

- Ala asenna laitetta tason paélle.

- Ala kayta tata laitetta ulkoisella ajastimella tai erilliselld
kaukosaadinjarjestelmalla.

- VAROITUS: Rasvalla tai 6ljylla kypsentdminen ilman valvontaa
voi olla vaarallista ja se voi johtaa tulipaloon.

. Ala KOSKAAN yrlta sammuttaa tulta vedelld, vaan kytke laite
pois toiminnasta ja peité sitten liekit esimerkiksi kannella tai
sammutuspeitteella.

- HUOMAUTUS: Ruoan kypsymista tulee valvoa. Lyhytaikaista
ruoan kypsymista on valvottava jatkuvasti.

- VAROITUS: Tulipalon vaara: Al sailyta mitadn keittotason
paalla.

- Laitteen puhdistuksessa ei saa kdyttaa painepesuria.

- Al kayta hankausaineita tai terdvia metallikaapimia keittotason
lasiluukun tai saranalla varustettujen lasikansien
puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa pintaa, misté voi olla
seurauksena lasin sarkyminen.

- Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia ei
saa asettaa keittotasolle, koska ne voivat kuumentua.

- Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise virta laitteesta
ja irrota pistoke pistorasiasta. Jos laite on liitetty sahkdverkkoon
suoraan kytkentékoteloa kayttaen, irrota sulake virran
katkaisemiseksi laitteesta. Ota joka tapauksessa yhteys
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

- VAROITUS: Laite ja ndkyvissa olevat osat kuumenevat kaytén
aikana. Varo koskettamasta uunin [ammitysvastuksia.

- Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet lisévarusteita tai
uunivuokia.



Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

Varmista ennen lampun vaihtoa, etta laite on pois paéltd. Nain
valtat mahdollisen sdhkdiskun.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa séhkovaaran valttamiseksi
vaihtaa vain valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai vastaava
ammattitaitoinen henkil®.

Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se voi
kuumentua.

Poista kannatinkiskot vetamalla ensin kannatinkiskon etuosasta
ja sen jalkeen takaosa irti sivuseinista. Kiinnita uunipeltien
kannatinkiskot takaisin paikalleen suorittamalla toimenpiteet
painvastaisessa jarjestyksessa.

Virrankatkaisulaite tulee integroida pysyvaén johdotukseen
johdotussaatdjen mukaisesti.

VAROITUS: Kayta ainoastaan kodinkoneen valmistajan
suunnittelemia keittotason suojia, laitteen valmistajan
kayttdohjeessa madritettyjd suojia tai keittotason mukana
toimitettuja suojia. Virheellisten suojien kayttd voi aiheuttaa
onnettomuuksia.

TURVALLISUUSOHJEET
ASENNUS = Al asenna laitetta oven viereen tai ikkunan
alapuolelle. Télloin keittoastioiden putoaminen
VAROITUS! Asennuksen saa laitteesta valtetdén oven tai ikkunan avaamisen
suorittaa vain ammattitaitoinen henkild. yhteydessa.
Varmista, ettd asennat sen vakaasti laitteen

Poista kaikki pakkausmateriaalit. kallistumisen estamiseksi. Lue ohjeet Asennus-
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai kayttaé. luvusta.
Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohijeita. SAHKOLITANNAT
Siirra laitetta aina varoen, silld se on raskas.
Kayta aina suojakasineits ja suojaavia jalkineita. VAROITUS! Tulipalo- ja
Al4 koskaan veds laitetta sen kahvasta kiinni séhkoiskuvaara.
pitaen.
Keittion kaapin ja asennuspaikan on oltava = Kaikki sdhkokytkennat tulee jattaa asiantuntevan
saman kokoiset. sdhkoasentajan vastuulle.
Noudata mainittuja véhimmaisetéisyyksia muihin =  Laite on kytkettdvd maadoitettuun pistorasiaan.
laitteisiin ja kalusteisiin. = Varmista, ettd arvokilvessa olevat parametrit ovat
Asenna laite turvalliseen ja sopivaan paikkaan, verkkovirtaldhteen séhkoarvojen mukaisia.
joka téyttaa asennusvaatimukset. * Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.
Laitteen osat ovat jannitteenalaisia. Sulje laite » Ald kéyta jakorasioita tai jatkojohtoja.
kalusteella estdaksesi paédsyn vaarallisiin osiin. = Al anna virtajohtojen koskettaa laitteen
Laitteen sivujen on oltava saman korkuisten luukkuun tai pagsté niita sen lahelle, varsinkaan

laitteiden tai kalusteiden vieressa. luukun ollessa kuuma.



Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien iskusuojat
tulee asentaa niin, ettei niiden irrotus onnistu
ilman tyokaluja.

Kytke pistoke pistorasiaan vasta asennuksen
jalkeen. Varmista, etta laitteen
verkkovirtakytkenta on ulottuvilla laitteen
asennuksen jélkeen.

Jos pistoke on [8ysasti kiinni virtajohdossa, &la
kiinnité sita pistorasiaan.

Aléd veda virtajohdosta pistoketta irrottaessasi.
Veda aina pistokkeesta.

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

Siahkoasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen séhkoverkosta
kaikista navoista. Erottimen kontaktiaukon leveys
on oltava vahintddan 3 mm.

Sulje laitteen luukku kokonaan ennen pistokkeen
littamista pistorasiaan.

KAYTTO

VAROITUS! Tulipalo- ja
henkilévahinkovaara.
Siahkoiskun vaara.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon.

Ala muuta laitteen teknisid ominaisuuksia.
Varmista, ettei tuuletusaukoissa ole esteita.
Al jati laitetta ilman valvontaa toiminnan aikana.
Kytke laite pois toiminnasta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Avaa laitteen luukku varoen laitteen ollessa
toiminnassa. Laitteesta voi tulla kuumaa ilmaa.
Al kayta laitetta marilla kasilld tai kun se on
kosketuksissa veteen.

Ala kéyta laitetta tyotasona tai séilytystasona.

VAROITUS! Tulipalo- ja
rajahdysvaara.

Kuumista rasvoista ja 6ljyista voi paasta syttyvia
hoyryja. Pida liekit tai kuumat esineet kaukana
rasvoista ja 6ljyistd, kun kéytat niita
ruoanvalmistukseen.

Erittéin kuumasta 6ljysta paéasevat hoyryt voivat
sytyttaa tulipalon.

Kéytetty 6ljy, jossa voi olla ruoka-aineksien
jaamia, voi aiheuttaa tulipalon alhaisemmassa
lampétilassa kuin ensimmaista kertaa kéytettava
oljy.

Al4 aseta laitteeseen, sen lihelle tai padlle
syttyvid tuotteita tai syttyviin tuotteisiin
kostutettuja esineita.

Ala anna kipinsiden tai avotulen p#ssta
laitteeseen avatessasi luukkua.

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

VAROITUS! Laite voi muutoin
vaurioitua.

Emalipinnan vaurioitumisen tai varimuutoksien
estédminen:
- Al4 aseta uunivuokia tai muita esineita
suoraan laitteen pohjalle.
- Al4 aseta vetts suoraan kuumaan
laitteeseen.
— Ala sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa sen kayton jalkeen.
— Ole varovainen, kun irrotat tai kiinnitét
lisévarusteita.
Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
teréksen varimuutokset eivét vaikuta laitteen
toimintaan.
Kéayta korkeareunaista uunivuokaa kosteiden
leivonnaisten paistamisessa. Hedelma- ja
marjamehut voivat jattd&d pysyvia jélkia.
Ala pida kuumaa keittoastiaa kayttépaneelin
padlla.
Alé anna kattiloiden kiehua kuiviin.
Alad anna esineiden tai keittoastioiden pudota
laitteen padlle. Pinta voi vaurioitua.
Al kytke keittoalueita toimintaan keittoastian
ollessa tyhj4 tai ilman keittoastiaa.
Ala aseta alumiinifoliota laitteen paalle tai
suoraan laitteen pohjalle.
Valuraudasta tai -alumiinista valmistetut tai
vaurioituneen pohjan omaavat keittoastiat voivat
naarmuttaa pintaa. Nosta ne aina irti
keittotasosta likuttamisen aikana.
Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
ruoanlaittoon. Sitd ei saa kdyttaa muihin
tarkoituksiin, esimerkiksi huoneen
lammittamiseen.

HOITO JA PUHDISTUS

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

Kytke laite pois toiminnasta ennen
huoltotoimenpiteiden aloittamista.
Irrota pistoke pistorasiasta.

Tarkista, etta laite on kylmé. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittémasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.



= Ole varovainen irrottaessasi luukkua. Luukku on
painava!

= Laitteeseen jaényt rasva tai ruoka voi aiheuttaa
tulipalon.

* Puhdista laite saénndllisesti, jotta pintamateriaali
ei vaurioidu.

= Varmista, ettéd uunin siséosa ja luukku pyyhitaan
kuiviksi jokaisen kéyttokerran jalkeen. Laitteen
aikana muodostunut hoyry tiivistyy uunin
sisédseiniin ja se voi aiheuttaa korroosiota.
Tiivistymisté voi vahentda kayttamalla laitetta 10
minuuttia ennen ruokien kypsentamista.

= Puhdista laite kostealla pehmedll4 liinalla. Kayté
vain mietoja puhdistusaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia pesulappuja,
liuottimia tai metalliesineita.

= Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta, noudata
tuotepakkauksessa olevia turvallisuusohjeita.

= Ali puhdista katalyyttistd emalia (jos olemassa)
pesuaineella.

SISAVALO
é VAROITUS! Sihksiskun vaara.

LAITTEEN KUVAUS

= Tassé laitteessa kéytetty lamppu- tai
halogeenilampputyyppi on tarkoitettu vain
kodinkoneiden valaistukseen. Al kayta sita
rakennuksen valaisemiseen.

= Ennen lampun vaihtamista laite on irrotettava
pistorasiasta.

= Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan samanlaisia
lamppuija.

HUOLTO
= Kun laite on korjattava, ota yhteytta valtuutettuun

huoltopalveluun.
= Kayta vain alkuperéisié varaosia.

HAVITTAMINEN

VAROITUS! Henkilévahinko- tai
tukehtumisvaara.

= lIrrota pistoke pistorasiasta.

= Leikkaa virtajohto laitteen lahelta ja havita se.

= Poista luukun lukitus, jotta lapset ja eldimet eivat
voisi jadda kiinni laitteen sisélle.

LAITTEEN OSAT
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Virran merkkivalo / symboli
Uunin toimintojen va&nnin
Lampétilan valitsin

Lampétilan merkkivalo / symboli
Keittotason kytkimet
Lampovastus

Lamppu

Irrotettava kannatinkisko
Puhallin

Kannatintasot
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KEITTOALUEET

LISAVARUSTEET

= Ritila
Kaytetaan keittoastioiden, kakkuvuokien ja
paistien alustana.

= Leivinpelti
Kakkuja ja pikkuleipia varten.

KAYTTOONOTTO

Keittoalue 1200 W

Hoyryaukko - maéré ja sijainti riippuu mallista
Keittoalue 1800 W

Keittoalue 1200 W

Jalkilammén merkkivalo

B Keittoalue 2300 W

= Grilli / uunipannu
Kéytetaan leivonnassa, paistamisessa tai
rasvankeruuastiana.

= Sailytyslaatikko
Sailytyslaatikko on uunitilan alapuolella.

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

UUDEN LAITTEEN PUHDISTAMINEN

Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat uunipeltien
kannatinkiskot uunista.

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja puhdistus".
Puhdista uuni ja lisévarusteet ennen ensimmaista
kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat kannattimet takaisin
alkuperaiseen asentoon.

ESIKUUMENNUS

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaisté
kayttokertaa.

Aseta toiminto |:|.Aseta maksimilampdtila.
Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

Aseta toiminto Ifl Aseta maksimilampétila.
Anna uunin kdyda 15 minuuttia.

Aseta toiminto . Aseta maksimilampdétila.
Anna uunin kdydé 15 minuuttia.
Sammuta uuni ja odota, ettd se jashtyy.

Noa po M=

Varusteet voivat kuumentua tavallista enemman.
Uunista voi tulla hajua ja savua. Tarkista, ettd
huoneen ilmavirtaus on riittava.

LUUKUN AVAAMINEN JA SULKEMINEN
MEKAANISEN LUKITUKSEN OLLESSA
PAALLA

Luukun mekaaninen lukitus on oletusasetuksena
kaytossa.
Avaa luukku siirtdmalla lukkoa oikealle.

—

S =]

Sulje luukku lukitusvipua painamatta.
MEKAANISEN UUNIN LUKITUKSEN
KYTKEMINEN POIS PAALTA

1. Paina luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta. Tiiviste irtoaa.



2. Irrota luukun reunalista vetamalla sité ylospéin.
3. Irrota lukitusvipu 1, siirra sité oikealle 2 ja
kiinnité se takaisin paikalleen.

Mekaanisen uunin lukituksen kytkeminen
paille

Suorita edellda mainitut toimenpiteet uudelleen ja
siirré vipu takaisin vasemmalle.

Kun laite kytketdén pois toiminnasta,
luukun mekaaninen lukitus ei poistu
kaytosta.

4. Pitele luukun reunalistaa B molemmalta puolelta
ja aseta se luukun sisdreunaan. Aseta luukun
reunalista luukun yldareunaan.

KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAVTTO

Kaanna valitun keittoalueen vaannin vaaditun

VAROITUS! Lue turvallisuutta tehotason kohdalle.
koskevat luvut. Kun lopetat keittoalueen kayton, kdanna vaénnin off-
asentoon.

SAHKOKEITTOALUEEN LAMPOASETUS

JALKILAMMON MERKKIVALO

Symbolit Toiminto VAROITUS! Palovammojen vaara on
olemassa jalkilammon vuoksi.

® Pois toiminnasta Merkkivalo syttyy, kun keittoalue on kuuma. Se ei
kuitenkaan toimi, jos laite on kytketty irti
verkkovirrasta.

1-9 Tehotasot

@ Kayta jalkilampoa vahentddksesi
energian kulutusta. Kytke keittoalue
pois toiminnasta noin 5-10 minuuttia

ennen kypsennysprosessin
paéattymista.

KEITTOTASO - VIHJEITA JA VINKKEJA

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.



KEITTOASTIAT

@

Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasainen.
Varmista, etta keittoastioiden pohjat
ovat puhtaita ja kuivia ennen niiden
asettamista keittotasolle.

Emaloidusta terdksesta valmistetut tai
alumiini- tai kuparipohjaiset keittoastiat
voivat aiheuttaa varimuutoksia
keraamiseen pintaan.

@

ESIMERKKEJA KEITTOTOIMINNOISTA

Taulukossa annetut tiedot ovat
ainoastaan suuntaa-antavia.

Tehotaso Kéayttokohde: Aika (min) Vinkkeja
1 Valmiiden ruokien lampiméanépito. tar- Aseta keittoastian péaélle kansi.
peen
mu-
kaan
1-2 Hollandaise-kastike, voin, suklaan 5-25 Sekoita aika ajoin.
ja liivatteen sulattaminen.
1-2 Kiinteyttdminen: munakkaat, pais- 10 - Valmista kannen alla.
tetut kananmunat. 40
2-3 Riisin ja maitoruokien haudutus, 25 - Lisaa vahintaén kaksinkertainen
valmisruokien kuumentaminen. 50 maara nestetta riisin suhteen, se-
koita maitoruokia kypsennyksen
puolivalissa.
3-4 Hoyrytetyt vihannekset, kala, liha. 20 - Lisaa nestettd muutama ruokalu-
45 sikallinen.
4-5 Hoyryssé kypsennetyt perunat. 20 - Kéyta korkeintaan a4 litraa
60 vettd/750 g perunoita.
4-5 Suurten ruokamaarien kypsenta- 60 - Enintéén 3 litraa nestetta + val-
minen, pataruoat ja keitot. 150 mistusaineet.
6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, cordon tar- Kaanna kypsennyksen puolivélis-
bleun, kotlettien, pyorykoiden, peen sé.
makkaroiden, maksan, kastike- mu-
pohjan, kananmunien, ohukaisten kaan
ja munkkien paistaminen.
7-8 Voimakas paistaminen: sipulipe- 5-15 Kaanna kypsennyksen puolivélis-
runat, ulkofilee, pihvit. s&.
9 Veden keittdminen, pastan keittdminen, lihan ruskistaminen (gulassi, patapaisti),
ranskalaisten friteeraus.
YLEISTA

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

Puhdista keittotaso jokaisen kayton jélkeen.
Tarkista aina, etta keittoastian pohja on puhdas.



= Pinnan naarmut tai tummat ldiskét eivat vaikuta

keittotason toimintaan.
= Kayta keittotason pintaan sopivaa erityista
puhdistusainetta.

= Kayta erityisté lasipintaan tarkoitettua kaavinta.

KEITTOTASON PUHDISTAMINEN

= Poista vilittomasti: sulanut muovi,
tuorekelmu, sokeri ja sokeripitoinen ruoka.
Muutoin epédpuhtaudet voivat vahingoittaa
keittotasoa. Varo palovammoja. Kayta

UUNI - PAIVITTAINEN KAVTTO

keittotason erityista kaavinta viistosti lasipintaa
vasten ja liikuta kaavinta pintaa pitkin.

= Poista sitten, kun keittotaso on jadhtynyt
riittavasti: kalkkirenkaat, vesirenkaat,
rasvatahrat, kirkkaat metalliset varimuutokset.
Puhdista keittotaso kostealla liinalla ja miedolla
puhdistusaineella. Pyyhi keittotaso pehmeélla
kuivalla liinalla puhdistuksen jalkeen.

= Poista kirkkaat metalliset varimuutokset:
kayta veden ja viinietikan liuosta ja puhdista
lasipinta liinalla.

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

UUNIN TOIMINNOT

Symboli Uunin toiminto

Kayttotarkoitus

Pois toiminnasta

Uuni on kytketty pois toiminnasta.

0

Yla + alalampo Ruokien ja leivonnaisten paistaminen yhdell4 tasolla.

— Kiertoilma ja kuumen- Saman paistolampdétilan vaativien ruokien paistaminen sa-
W nus manaikaisesti useammalla kannatintasolla ilman, etta tuok-
sut sekoittuvat.

Kiertoilma Korkeintaan kahden kannatintason kéyttdminen samanai-
kaisesti ja ruokien kuivaus.
Lampétila asetetaan 20—40 °C matalammaksi kuin toimin-
nossa Yla + alalampo.
( ) Piiras/Pizza Voimakkaamman ruskistuksen tai rapean pohjan vaativien
¥ ruokien paistaminen yhdella kannatintasolla.
¥ Kuivaus Hedelmé-, vihannes- ja sienisiivujen kuivaus.
—] Suuri grilli Mgtalien suurien ruokamaérien grillaus seka leivan paahta-
minen.
— Ruskistaminen Suurikokoisten luita siséltdvien lihapalojen tai lintupaistien
¥ paistaminen yhdell4 tasolla. Gratinointi ja ruskistus.




Symboli Uunin toiminto

Kayttotarkoitus

Kostea kiertoilma

)

Tamaé toiminto sddstaa energiaa paistamisen aikana. Katso
valmistusohjeet luvusta "Neuvoja ja vinkkejd", Kostea kier-
toilma. Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton aikana,
jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin energiatehokkuus olisi
mahdollisimman suuri. Kun kéytat taté toimintoa, uunin si-
salampétila voi poiketa lampétila-asetuksesta. Kuumen-
nusteho voi laskea. Katso yleisid energian sdastamiseen
liittyvia suosituksia luvusta "Energiatehokkuus", Energian-
s&dst6. Taman toiminnon avulla noudatetaan energiate-
hokkuusluokan vaatimuksia standardin EN 60350-1 mu-
kaisesti. Kun tdma toiminto on toiminnassa, lamppu sam-

muu automaattisesti.

B Painikelukitus

Uunin ja keittotason toimintojen lukitseminen.

UUNIN KYTKEMINEN TOIMINTAAN JA POIS
TOIMINNASTA

Laitteen sddtimien symbolit,
@ merkkivalot ja lamput ovat

mallikohtaisia:

= Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

= Lamppu syttyy uunin toiminnan
aikana.

= Symboli osoittaa, sdataakao valitsin
jotakin keittoaluetta, uunin
toimintoja vai lampétilaa.

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

2. Kaénni lampdtilan vaannin haluamasi
lampétilan kohdalle.

3. Uuni kytketadn pois toiminnasta kaéantamalla
uunin toimintojen vé&nnin ja lampétilan vaannin
Off-asentoon.

UUNIN JA KEITTOTASON LUKITSEMINEN

Uunin toimintojen vaantimessa on sisdénrakennettu
toimintolukitus.

Toimintolukitus ei katkaise lieden
virransyottoa.

K&anna vaannin symbolin 5 kohdalle.
Vaannin tulee ulos noin 2 mm.

Uunin ja keittotason lukituksen avaaminen:
Paina vaanninté ja kdédnna se haluttuun asentoon.

JAAHDYTYSPUHALLIN

Kun uuni on toiminnassa, jadhdytyspuhallin
kytkeytyy automaattisesti toimintaan uunin pintojen
pitdmiseksi viileind. Kun kytket uunin pois
toiminnasta, jadhdytyspuhallin pyséhtyy.

UUNIPELTIEN JA RITILAN ASETTAMINEN
KANNATTIMILLE

Uunipannu:

Ty6nn& uunipannu kannatintason ohjauskiskojen
valiin,

Paistoritild ja uunipannu yhdessa:

Paina uunipannu kannatinkiskon ohjauskiskojen
valiin ja paistoritiléd yldpuolella oleviin
ohjauskiskoihin.



UUNI - VIHJEITA JA VINKKEJA

@ = Lisévarusteiden oikeassa ja

vasemmassa yldosassa on pienet
lovet niiden turvallisuuden
parantamiseksi. Lovet estavét myos
kallistumisen.

Ritilan yldreuna estaa
keittoastioiden luisumisen.

= Jos paistat useammalla kuin yhdella

VAROITUS! Lue turvallisuutta kannatintasolla, voit pidenta4 paistoaikaa 10 —
koskevat luvut. 15 minuuttia.

= Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat
Taulukoissa mainitut lampétilat ja ruskistua epatasaisesti. Ldmpotila-asetusta ei
paistoajat ovat ainoastaan suuntaa tarvitse muuttaa, jos ruskistuminen on
antavia. Lampétila ja paistoaika epétasaista. Erot tasaantuvat paistumisen
riippuvat reseptistd seké kaytettyjen jatkuessa.
ainesten laadusta ja maarasta. = Uunissa olevat pellit voivat vaéntya paistamisen
Esikuumenna aina tyhja uuni aikana. Jaghtyessaan uunipellit palautuvat
vaadittuun lampétilaan 20 minuutin kuitenkin alkuperaiseen muotoonsa.

ajan ennen ruokien kypsennyksen
aloittamista.

LEIVONNAISTEN PAISTAMINEN
= Kayta ensimmaisella kerralla alhaisempaa

lampétilaa.
LEIVONTAVINKKEJA
Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Kakun pohja ei ole riitta- Kannatintaso on virheellinen. Laita kakku alemmalle kannatintasol-
van ruskea. le.
Kakku laskeutuu, se on Uunin lampétila on liian kor- Kéyta seuraavalla kerralla hiukan al-
taikinainen tai liilan kostea. kea. haisempaa lampétilaa.

Liian lyhyt paistoaika.

Pidenna paistoaikaa. Kypsennysaikaa
ei voi lyhenta asettamalla korkeampi
lampdtila.

Taikinassa on liikaa nestetta.

Kéayta vahemman nestettd Varmista,
etta sekoitusaika on oikea, erityisesti
kun valmistat taikinan monitoimiko-
neella.




Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Kakku on liian kuiva. Uunin lampétila on liilan mata- Kaytd seuraavalla kerralla korkeam-
la. paa uunin lampétilaa.
Liian pitka paistoaika. Kéyta seuraavalla kerralla lyhyemp&a
paistoaikaa.
Kakku ruskistuu epéatasai- Liian korkea paistolampdtila ja Alenna uunin lampétilaa ja pidenna
sesti. liian lyhyt paistoaika. paistoaikaa.
Taikina on jakautunut epéta- Jaa taikina tasaisesti leivinpellille.
saisesti.
Kakku ei paistu iimoitetus- Uunin lampétila on liian mata- Kéyta seuraavalla kerralla hiukan kor-
sa paistoajassa. la. keampaa uunin lampétilaa.

KUUMAILMATOIMINTO

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso

Sampylat 175-185 15-20 2+4
Kokojyvasampylat 165 - 180 20-30 2+4
Taytetyt voileivat 170-180 15-20 2+4
Vuokaleipa 170-190 30-40 1+4
Pretzelit 160 - 170 15-20 2+4
Vehnaleipé / Kokonainen leipa 170 -180 35-45 2+ 4
Kokojyvaleipé 160 - 170 35 - 45 2+4
Ruisleipa, sekavilja 250 - 2+ 4
- kypsennys 160-170 60 - 70 2+4
Patongit 180 - 200 20-30 2+4
Pannukakku 150 - 160 50 - 60 3

Hedelméakakut 140 - 150 70 - 80 3

Muffinssit 160 - 170 15-25 2+4
K&aretorttu 190 - 210 6-15 3

Pullat 185 - 195 8-15 2+4
Hiivaleipa 170 - 180 25 - 35 2+4
Piparkakku 160-170 8-15 2+ 4
Vuokakakku 150 - 160 30 - 40 2+4
Sokerikakut 150 - 160 50 - 60 2

Marengit 100 90-120 2+ 4




Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Marenkipohjat 100 90-120 2+ 4
Pikkuleivat 150 - 160 10 -20 2+4
Voitaikina 155 - 165 30-40 2+4
Hedelmékakut, murotaikinapohja 150 - 160 esikypsennys, poh- 2+4

jat 10-15
Hedelmékakut, murotaikinapohja 150 - 160 vimeistely 35 - 45 2+4
Hedelmzkakut, murotaikina 170-180 30 - 40 2+4

KUUMAILMATOIMINTO

Ruokalaji Limpétila (°C) Aika (min) Kannatintaso

Kala, keitto 150 - 160 1) 2+ 4
Kala, friteeraus 165-175 _1) 2+ 4
Lihamureke 165-175 60 - 70 2+ 4
Lihapullat 165-175 35-45 2+4
Maksapaté 165-175 65-75 2+ 4
Perunapaistos 175 55 - 65 2+ 4
Lasagne, itse valmistettu 175 60 - 70 2+ 4
Lasagne, pakaste 175 30 - 452 2+ 4
Makaronivuoka 165-175 40 - 50 2+4
Pizza, kotitekoinen 180 - 200 20 -35 3
Pizza, pakaste 180 - 200 15 - 252) 2+ 4
Ranskalaiset, pakaste 180 - 200 30 - 452 2+ 4
Piiraat, itse valmistetut - esikypsennys, 165-175 15-20 2+4
rulla

Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 165-175 30 -40 2+ 4
Tortut, pakaste 175 25 - 352) 2+ 4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kyps4, kun sen liha on
valkoista. Kokeile lavistamélla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruodoista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kéyttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua aikaa pitempi.
Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30 + 10 = 40 min.



YLA- JA ALALAMPS (]

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso

Sampylat 200 - 225 8-12 3-4
Kokojyvasampylat 190 - 200 20-25 3-4
Téaytetyt voileivat 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-sampylat 210 - 230 10-20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitaleipa 250 5-15 3-4
Pretzelit 180 - 200 12-15 3-4
Vehnéleipa 190 - 210 25 -40 1-2
Ciabatta 210 - 220 156-25 1-2
Kokojyvaleipé 180 - 200 35 -45 1-2
Ruisleipa, sekavilja 275 - 1

- kypsennys 190 55 - 65 1

Patongit 220 - 230 15-30 3-4
Pannukakku 170-180 50 - 60 2-3
Vuokakakku 170 - 180 35-45 3-4
Sokerikakut 170 - 180 40 -50 1-2
Téaytekakut, rullat 200 - 225 8-12 3-4
Marengit 100 90-120 3-4
Marenkipohjat 100 90-120 3-4
Pikkuleivat 160 - 180 6-15 3-4
Voitaikina 170 - 190 30-45 3-4
Kaaretortut 190 - 210 10-12 3-4
Hedelmakakut, murotaikinapohja 175 - 200 esikypsennys, 3-4

rulla10 - 15
Hedelmékakut, murotaikinapohja 175 vimeistely 35 - 3-4
45

Hedelmikakut, murotaikina 190 - 200 25 - 35 3-4
Marsipaanikakku 210 - 230 10-12 2




YLA- JA ALALAMPS [C]

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso

Kala, keitto 160-170 1) 2-3
Kala, friteeraus 180 - 200 1) 2-3
Lihamureke 175 - 200 45 - 60 2-3
Lihapullat 175 - 200 30 - 45 3-4
Maksapaté 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratiinit 180 - 200 50 - 60 2-3
Perunapaistos 200 55 - 65 3-4
Lasagne, itse valmistettu 200 50 - 60 2-3
Lasagne, pakaste 175 - 200 30 - 452 3-4
Makaronivuoka 180 - 200 30 - 40 2-3
Pizza, kotitekoinen 220 - 230 15-25 2-3
Pizza, pakaste 220 - 230 15 - 052 2-3
Ranskalaiset, pakaste 225 - 250 20 - 302 3-4
Piiraat, itse valmistetut - esikypsennys, 190 - 210 15-25 3-4
rulla

Piiraat, itse valmistetut - vimeistely 190 - 210 20-30 3-4
Tortut, pakaste 200 - 225 20 - 302 3-4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kyps4, kun sen liha on
valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruodoista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kéyttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua aikaa pitempi.
Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30 + 10 = 40 min.

PIZZATAULUKKO
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Ciabatta-sampylat 200 - 220 10-20 2-3
Focaccia 220 - 230 10-20 2-3
Ciabatta 190 - 200 15-25 2-3
Hedelmékakut, murotaikinapohja 170 - 180 35-45 2-3
Hedelmékakut, murotaikina 175 - 200 25 - 35 2-3
Pizza, kotitekoinen (paksu - runsastéyt- 180 - 200 25-35 1-2

teinen)




Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pizza, kotitekoinen (ohut pohja) 200 - 930" 15-20 1-2
Pizza, pakaste 200 15-20 1-2
Piiraat, itse valmistetut, esikypsennys, 175 - 200 35 -45 3-4
rulla
Piiraat, itse valmistetut, viimeistely 175 - 200 35 -45 3-4
Tortut, pakaste 200 15-25 3-4
1) Esikuumenna uuni.
KOSTEA KIERTOILMA E
Leipd ja pizza
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pullat 180 25 -35 3
Pakastepizza 350 g 190 25-35 3
Leivonnaiset leivinpellilla
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kéaaretorttu 180 20 - 30 3
Brownie 180 30 -40 3
Vuokakakku
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kohokas 200 30 -40 3
Torttupohja 180 20 - 30 3
Taytekakkupohja 150 25-35 3
Kala
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kalat pusseissa, 300 g 180 25-35 3
Kokonainen kala, 200 g 180 25-35 3
Kalafilee, 300 g 180 25-35 3




Liha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Liha pussissa, 250 g 200 25 - 35 3
Lihavartaat, 500 g 200 30-40 3
Pienet leivonnaiset
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pikkuleivat 180 25 - 35 3
Macaronit 160 25-35 3
Muffinssit 180 25-35 3
Suolakeksit 170 20 - 30 3
Murotaikinapikkuleivat 150 25 -35 3
Leivonnaiset 170 15-25 3
Kasvisruoat
Ruokalaji Lampéatila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Vihannessekoitus pussissa, 400 g 180 25 -35 3
Munakas 200 20-30 3
Vihannekset leivinpellilla, 700 g 180 25 -35 3
KIERTOILMA JA LEIVONTA
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Sampylét 175 - 185 15- 25 2+4
Kokojyvasampylat 165 - 180 20 - 30 2+4
Téytetyt voileivat 170-180 15-25 2+4
Pretzelit 160-170 15-20 2+4
Vehnaleipa 170-180 30 - 40 2+4
Kokojyvéleipa 160-170 35-45 2+ 4
Ruisleipa, sekavilja 250 [ammitys 2+ 4
- kypsennys 160-170 60 - 70 2+4
Patongit 180 - 200 20 - 30 2+4




Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pannukakku 150 - 160 50 - 60 3
Vuokakakku 150 - 160 30 - 40 2+4
Sokerikakut 150 - 160 50 - 60 2
Marengit 100 90-120 2+4
Marenkipohjat 100 90-120 2+4
- lammitys uunin ollessa pois 25 2+4
toiminnasta
Pikkuleivét 150 - 160 10-20 2+4
Voitaikina 155 - 165 30-40 2+4
Hedelmakakut, murotaikinapohja 150 - 160 esikypsennys, 2+4
rulla10- 15
Hedelmakakut, murotaikinapohja 150 - 160 vimeistely 35 - 2+ 4
45
Hedelmé&kakut, murotaikina 170-180 30-40 2+4

LIHAN PAISTAMINEN
Kéyta lammonkestavid uunivuokia.

Aseta suurikokoiset paistit suoraan paistoastiaan
paistoritiléan padlle, jonka alla on paistoastia.

Kaada hiukan nestetté paistoastiaan, jotta lihaneste

tai rasva ei pala.

Nahallinen liha voidaan paistaa paistovuoassa ilman

kantta.

K&énna paistia, kun paistoajasta on kulunut 1/2 -
2/3.

KUUMAILMATOIMINTO

Lihan mehukkuuden séilyttamiseksi:

= paista vaharasvainen liha paistovuoassa kannella

tai peitettyna tai kéyta paistopussia

paista liha tai kala suurina (vahintdan 1 kg:n)

palasina.
valele suurien lihojen ja kanan paille niista

tulevia nesteité useita kertoja paistamisen

aikana.

Naudanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) |Kannatintaso
Paahtopaisti” 125 80-120 2-3
Reisipaisti - ruskistus 200 yhteenséd 10 2-3
Reisipaisti - paisto 150 50 - 60 2-3
Paahtopaisti 160 90 - 120 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yld-/alalimmélla limpétilassa 250 °C.
Jos paistolampomittaria kaytetaén, poista se ennen grillausta.



Vasikanliha

Ruokalaji

Lampétila (°C)

Aika (min/kg)

Kannatintaso

Naudanfilee®

160

60 - 70

2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yld-/alalammélia lampétilassa 250 °C.
Jos paistoldmpomittaria kdytetaan, poista se ennen grillausta.

Lammas
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) |Kannatintaso
Koipi / lapa / selka 160 80 - 100 2
Porsaanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) |Kannatintaso
Porsaanpaisti” 175 60-70 2-3
Porsaankylkipaisti" 175 60 2-3
Niskapaistit 160 90-120 2-3
Kinkku 150 60 - 100 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai ylé-/alalimmélld limpétilassa 260 °C.
Jos paistoldmpomittaria kdytetaan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) |Kannatintaso
Kana, paloiteltu 180 55 - 65 2-3
Ankka? 150 55 - 65 2-3
Ankka, hidas kypsennys® 130 yhteensa noin 5 2-3
tuntia
Kalkkunapaisti, téytetty 150 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 175 70 - 80 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammélla lampétilassa 250 °C.
Jos paistoldmpomittaria kdytetaan, poista se ennen grillausta.
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YLA- JA ALALAMPS (]
Naudanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) |Kannatintaso
Paahtopaistil) 125 80-120 2-3
Reisipaisti - ruskistus 225 yhteensa 10 2-3
Reisipaisti - paisto 160 50 - 60 2-3
Paahtopaisti 180 90-120 1-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammélld lampétilassa 250 °C.
Jos paistoldmpdmittaria kéytetaan, poista se ennen grillausta.

Vasikanliha

Ruokalaji

Lampétila (°C)

Aika (min/kg)

Kannatintaso

Naudanfilee®

180

60 - 70

2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammélla 1ampétilassa 250 °C.
Jos paistolampomittaria kéytetéén, poista se ennen grillausta.

Lammas
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) |Kannatintaso
Koipi/lapa/kylki 180 80 - 100 2
Porsaanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) | Kannatintaso
Porsaanpaisti” 200 60-70 3
Porsaankylkipaisti" 200 60 3
Niskapaistit 180 90 - 120 2-3
Kinkku 160 60 - 100 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yld-/alalimmélla lampétilassa 2560 °C.
Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti

Ruokalaji

Lampétila (°C)

Aika (min/kg)

Kannatintaso

Kana, paloiteltu

200

55 -65

2-3
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Ruokalaji Lampéatila (°C) Aika (min/kg) | Kannatintaso
Ankka‘l) 160 55 - 65 2-3
Ankka, hiljainen kypsennys" 130 yhteensa noin 5 2-3
tuntia
Kalkkunapaisti, taytetty 160 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 200 70 - 80 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammélla lampétilassa 250 °C.
Jos paistolampomittaria kéytetdan, poista se ennen grillausta.

GRILLAAMINEN

VAROITUS! Grillauksen aikana uunin

luukun on aina oltava kiinni.

= Grillaa aina lampédtilan
maksimiasetuksella.

= Aseta ritila grillaustaulukossa suositellulle

kannatintasolle.

= Girillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

Grillausalue on asetettu ritilan keskelle.

= Laita uunipannu aina ensimméiselle
kannatintasolle rasvan kerdamiseksi.

MAKSIGRILLI (]
Aika (min)
Ruokalaji Lampétila (°C) Ka"":gi“ta'
1. puoli 2. puoli
Jauhelihapihvit maksimi P 9-15 8-13 4
Porsaanfilee maksimi 10-12 6-10 4
Makkarat maksimi 10-12 6-8 4
Naudanfilepihvit, vasikanlihapihvit maksimi 7-10 6-8 4
Paahtoleipa maksimi 1-4 1-4 4-5
Téaytetyt paahtoleivét maksimi 6-8 - 4

1) Esikuumenna uuni

KUIVAUS
Vuoraa leivinpellit leivinpaperilla.

Avaa laitteen luukku ja anna uunin jaahtya.
Viimeistele kuivaus tdman jélkeen.

Parhaiden tuloksien saavuttaminen: kytke laite pois
paéltd, kun vaaditusta ajasta on kulunut puolet.
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Vihannekset

Kannatintaso
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h)
1 taso 2 tasoa
Pavut 60 - 70 6-8 3 2/4
Paprikat 60-70 5-6 3 2/4
Vihannekset hapanruokiin 60 - 70 5-6 3 2/4
Sienet 50 - 60 6-8 3 2/4
Yrtit 40 -50 2-3 3 2/4
Hedelméit
Kannatintaso
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (h)
1 taso 2 tasoa
Luumut 60-70 8-10 3 2/4
Aprikoosit 60 - 70 8-10 3 2/4
Omenaviipaleet 60 - 70 6-8 3 2/4
Paarynat 60 - 70 6-9 3 2/4

UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

PUHDISTUKSEEN LITTYVIA
HUOMAUTUKSIA

Puhdista uunin etupinnat lampimalla vedellé ja
miedolla pesuaineella kéyttden pehmeda
puhdistusliinaa.

Kéyta metallipintojen puhdistuksessa erityista
puhdistusainetta.

Puhdista uunin siséosa jokaisen kayton jalkeen.
Rasvan tai muiden ruokaroiskeiden kertyminen voi
johtaa tulipaloon. Riski on suurempi grillipannussa.
Puhdista kaikki lisdvarusteet kayton jélkeen ja anna
niiden kuivua. Kaytad pehmeaa liinaa, lamminta vetta
ja puhdistusainetta. Lisévarusteita ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Poista pinttyneet tahrat erityiselld
uuninpuhdistusaineella.

Jos kaytat varusteita, joissa on tarttumaton pinta, ala
puhdista niitd voimakkailla pesuaineilla,
terévareunaisilla esineillé tai pese niita
astianpesukoneessa. Muutoin tarttumaton pinta voi
vaurioitua.

Poista kosteus uunin sisélté jokaisen kayttokerran
jalkeen.

RUOSTUMATTOMAT TERAS- JA
ALUMIINIPINTAISET UUNIT

Puhdista uuninluukku kayttden ainoastaan kosteaa
linaa tai sienta. Kuivaa pehmeéll4 liinalla.

Als kéyts terasvillaa, happoja tai hankaavia aineita,
silla ne saattavat vahingoittaa uunin pintaa. Noudata
vastaavaa varovaisuutta kayttopaneelin
puhdistuksen aikana.

UUNIPELTIEN KANNATINKISKOJEN
IRROTTAMINEN

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.
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1. Veda uunipeltien kannatinkiskon etuosa irti
sivuseinésté.

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

LAl

Kiinnita uunipeltien kannatinkiskot takaisin
paikalleen suorittamalla toimenpiteet
painvastaisessa jarjestyksessé.

HUOMIO! Varmista, etts pitempi
kiinnityslanka on asennettu etuosaan.
Kummankin langan péiden on
osoitettava takaosaan. Virheellinen
asennus voi vahingoittaa emalipintaa.

UUNIN LUUKUN IRROTTAMINEN
Irrota luukku puhdistamisen helpottamiseksi.

;)g\
e

Avaa luukku kokonaan auki.

Siirré liukuosaa, kunnes kuulet napsahduksen.

1.
2.
3. Sulje luukku, kunnes liukuosa lukittuu.
4. Irrota luukku.

Irrota luukku vetamalla sitéa ulospain ensin

toiselta puolelta, ja sen jalkeen toiselta puolelta.
Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
puhdistuksen jalkeen noudattamalla ohjeita
péinvastaisessa jarjestyksessa. Varmista, ettd kuulet
napsahduksen, kun asennat luukun takaisin
paikoilleen. Kéyta tarvittaessa hieman voimaa.

LUUKUN LASIEN IRROTTAMINEN JA
PUHDISTAMINEN

Hankkimasi uunin luukun lasi voi

@ poiketa kuvissa olevasta lasityypisté ja
sen muodosta. Lasien lukumaara voi
my0s vaihdella.

1. Pidé kiinni luukun yldreunassa olevasta listasta
B kummaltakin puolelta ja tyénné sisédénpain
siten, etta kiinnitystiiviste vapautuu.

2. |Irrota luukun reunalista vetamalla sitd eteenpaéin.
3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja veda ne yksi
kerrallaan ohjauskiskosta yl6spain.

4. Puhdista luukun lasilevyt.

Asenna paneelit suorittamalla edella kuvatut
toimenpiteet painvastaisessa jarjestyksessa.

UUNIN KATTO

VAROITUS! Kytke laite pois

& toiminnasta ennen lampé&vastuksen
siirtdmisté. Tarkista, ettd laite on kylma.
Olemassa on palovammojen vaara.

Irrota ritildiden kannattimet.

Voit poistaa lampd&vastuksen uunin katon

puhdistamisen helpottamiseksi.

1. Ruuvaa lammitysvastusta paikallaan pitava ruuvi
irti. Kayta ensimméisella kerralla ruuvimeisselia.



2. Veda varovasti l[ammitysvastusta alaspain.

3. Puhdista uunin katto lampimélla vedella ja
miedolla puhdistusaineella kdyttden pehmeaa
puhdistusliinaa. Anna pintojen lopuksi kuivua.

Asenna lampovastus takaisin paikalleen

suorittamalla toimenpiteet péinvastaisessa

jérjestyksessé.

Asenna ritildiden kannattimet.
VAROITUS! Varmista, etta

lampdvastus on asennettu oikein ja
ettei se putoa alas.

LAMPUN VAIHTAMINEN

VAROITUS! Sihkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

1. Kytke uuni pois paalta.
Odota, ettd uuni jadhtyy.

VIANMAARITYS

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.
3. Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

@

1. Irrota suojalasi kiertamalla sitd vastapaivaan.
2. Puhdista suojalasi.
3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lammonkestévyys on 300 °C.
Kéayta tyypiltaéan samanlaista uunin lamppua.
4. Kiinnitd suojalasi paikalleen.

Lampun suojalasi sijaitsee uunin
takaosassa.

LAATIKON IRROTUS

VAROITUS! Al3 siilyti laatikossa
tulenarkoja esineits (kuten
puhdistustarvikkeita, muovipusseja,
patalappuja, paperia tai
puhdistussuihkeita). Laatikko voi
kuumentua uunia kéytettaessa.
Tulipalon vaara

Uunin alapuolella oleva laatikko voidaan irrottaa

puhdistamista varten.

1. Veda laatikkoa ulos, kunnes se pysahtyy.

2. Nosta laatikkoa hieman niin, ett4 voit nostaa
sitd ylospéin vinosti laatikon liukukiskoihin
néhden.

Asenna laatikko takaisin paikalleen suorittamalla

toimenpiteet painvastaisessa jarjestyksessa.

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

KAYTTOHAIRIOT

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Laite ei kytkeydy toimintaan.

Laitetta ei ole kytketty sdhko-
verkkoon tai se on liitetty séh-
kdverkkoon virheellisesti.

Tarkista, onko laite kytketty oi-
kein sahkoverkkoon.

Laite ei kytkeydy toimintaan.

Sulake on palanut.

Tarkista, onko toimintah&irion
syyné sulake. Jos sulake palaa
aina uudelleen, kdanny s&hko-
alan ammattilaisen puoleen.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Jalkilammon merkkivalo ei syty.

Alue ei ole kuuma, koska sita
on kaytetty vain vahan aikaa.

Jos alue on toiminut riittdvan
kauan ollakseen kuuma, ota yh-
teys valtuutettuun huoltoliik-
keeseen.

Uuni ei kuumene.

Uuni on kytketty pois toimin-
nasta.

Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene.

Tarvittavia asetuksia ei ole teh-
ty.

Varmista, ettad asetukset ovat
oikein.

Valo ei syty.

Lamppu on palanut.

Vaihda lamppu.

Hoyrya ja kosteutta muodostuu
ruokaan ja uunin sisélle.

Ruoka on jatetty uuniin liian pit-
kaksi ajaksi.

Al jata ruokia uuniin 15-20
minuuttia pitemméksi ajaksi
kypsennyksen jélkeen.

HUOLTOTIEDOT

Jos ratkaisua ei 16ydy, ota yhteys jalleenmyyjdén

taivaltuutettuun huoltopalveluun. etukehyksessé. Ald

Huoltopalvelun vaatimat tiedot on merkitty
arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee uunin sisdosan

poista arvokilped uunista.

Suosittelemme, ettd kirjoita tiedot tdha

Malli (MOD.)

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

ASENNUS

SAHKOLIITANTA

AN

VAROITUS! Lue turvallisuutta
koskevat luvut.

VAROITUS! Valmistaja ei vastaa
vahingoista, jos kappaleiden

TEKNISET TIEDOT "Turvallisuusohjeet" ohjeita ei ole
noudatettu.
Mitat Laitteen mukana ei toimiteta pistoketta eika
virtajohtoa.
Soveltuvat kaapeli it eri vaiheisiin:
Korkeus 850 - 936 mm pelityyp
Leveys 596 mm Vaihe Minimikoko kaapeli
Syvyys 600 mm
1 3x6,0 mm?2
3 nollajohtimella 5x1,5 mm?
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VAROITUS! Virtajohto ei saa olla
kosketuksessa kuvaan merkityn
laitteen osan kanssa.

Varmista, ettd asennat kaatumisesteen
oikealle korkeudelle.

KAATUMISESTE Katso lisdtietoa laitteen asennuksesta erillisesta

asennusoppaasta.
HUOMIO! Asenna kaatumiseste, jotta PP

laite ei kaadu vaaran kuormituksen
seurauksena. Kaatumiseste toimii vain,
kun laite on asetettu oikeaan kohtaan.
Laitteessa on kuvien mukaiset symbolit
(mallikohtainen), joka muistuttaa
kaatumisesteen asentamisesta.

ENERGIATEHOKKUUS

KEITTOTASON TUOTETIEDOT STANDARDIN EU 66/2014 MUKAISESTI

Mallin tunnus RMK608
RMK608X

Keittotasotyyppi Keittotason sisédosa Vapaasti seisova liesi

Keittoalueiden maara 4

Kuumennustekniikka Sateileva lammitin

Pyéreiden keittoalueiden halkaisi- Vasemmalla edessa 21,0 cm

ja (@) Vasemmalla takana 14,5 cm
Oikealla edessa 14,5 cm
Oikealla takana 18,0 cm




Energiankulutus keittoaluetta Vasemmalla edessa 182,3 Wh/kg
kohti (EC electric cooking) Vasemmalla takana 181,8 Wh/kg
Oikealla edessa 181,8 Whlkg
Oikealla takana 182,1 Whrkg
Keittotason energiankulutus (EC electric hob) 182,0 Wh/kg

EN 60350-2 - Sihkétoimiset keittion kodinkoneet -
Osa 2: Keittotasot - Suorituskyvyn mittaustavat.

KEITTOTASO - ENERGIANSAASTO

Voit sadstédd energiaa jokapaivisen

ruoanvalmistuksen aikana seuraavia vinkkeja

noudattamalla.

= Kayta veden kuumentamisen aikana ainoastaan
tarvittavaa vesimaaraa.

= Mikéli mahdollista, peita keittoastia aina kannella.

= Aseta keittoastia keittoalueelle ennen alueen
kytkemisté toimintaan.

= Keittoastian pohjan tulee vastata keittoalueen
halkaisijaa.

= Aseta pieni keittoastia pienemmalle
keittoalueelle.

= Aseta keittoastia suoraan keittoalueen keskelle.

= Kayta jalkilampoé ruoan pitdmiseksi lampiména
tai ruoan sulattamiseksi.

UUNIEN TUOTESELOSTE JA -TIEDOT STANDARDIN EU 65-66/2014 MUKAISESTI

Tavarantoimittajan nimi Rosenlew
Mallin tunnus RMK608
RMK608X
Energialuokka 95,3
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikédytossé Yla- ja alalampd -toimin-

nossa

0,95 kWh/ohjelma

Energiankulutus normaalikdytéssa Kiertoilma-toiminnossa

0,82 kWh/ohjelma

Uunien lukum&ara

1

Lammonléhde Sahko
Tilavuus 731
Uunityyppi Uunin sisdosa Vapaasti seisova liesi
RMK608 56.6 kg
Massa
RMK608X 57.6 kg

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

UUNI - ENERGIANSAASTO

Yleisohjeita
Varmista, ettd uunin luukku on suljettu hyvin uunin
ollessa toiminnassa. Alé avaa luukkua liian usein

Uunissa on joitakin toimintoja, joiden
avulla voit sééstaa energiaa.

28

kypsennyksen aikana. Pida luukun tiiviste puhtaana
ja varmista, etta se on hyvin kiinni paikoillaan.
Kayta metallisia astioita energiatehokkuuden
parantamiseksi.

Kun mahdollista, 4la esikuumenna uunia ennen kuin
asetat ruoka-ainekset uuniin.

Kun kypsennys kestéé yli 30 minuuttia, laske uunin
ldmpdtila minimiin 3 - 10 minuuttia ennen
kypsennysajan paattymista kypsennysajan
pituudesta riippuen. Uunin jalkilampd kypsentaa
ruokaa edelleen.

Lammita muita ruokia jalkilampoa kayttaen.



Minimoi paistojen véliset tauot, kun valmistat kerralla
useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttaminen

Kun mahdollista, kdytd uunitoimintoja puhaltimella
energian saastamiseksi.

Ruokien lampimédnépito

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-asetus
hyédyntéaéksesi jalkilammaon ja sailyttadksesi aterian
ldmpimana.

YMPARISTONSUOJELU

Kostea kiertoilma
Toiminto sddstad energiaa paistamisen aikana.

Kierrdta materiaalit, jotka on merkitty merkilla C/:)
Kierrata pakkaus laittamalla se asianmukaiseen
kierratysastiaan. Suojele ymparist64 ja ihmisten
terveytta kierrattamaélla sahko- ja elektroniikkaromut.

Al havita merkilla & merkittyja kodinkoneita

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