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1.1 TARKEITA TURVALLISUUTEEN LIITTYVIA VAROITUKSIA

Ennen kuin kaytat mikroaaltouuniasi, lue ndma yleisohjeet huolellisesti 1api. Opettelemalla laitteesi toimin-
not valtyt kayttovirheilté ja saat parhaimman mahdollisen tuloksen.

1)

2)

3)
4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

13)

82

Tama uuni on suunniteltu sulattamaan, lammittamaan ja valmistamaan ruokia kotitalouksissa. Ala kayta
uunia mihink&an muuhun tarkoitukseen tai muuta sen alkuperaisia ominaisuuksia.

Varmista ennen uunin kytkemisté séhkodverkkoon, ettd ovi sulkeutuu tiukasti kiinni. Tarkista, ettei metal-
likehys ole taipunut tai etteivat saranat ja salvat ole 16ystyneet. Al& k&yta mikroaaltouunia, mikali jokin
naista osista on vaurioitunut ennen kuin huoltoalan ammattilainen (valmistajan tai sen huoltopalvelun
kouluttama henkil®) on korjannut uunin.

Ala yrita kayttaa uunia silloin, kun sen ovi on auki muuttamalla turvalaitteiden ominaisuuksia.

Al4 laita uunia paalle, mikali jokin este on jaanyt uunin etuosan ja sen oven véliin.
Pida my0s oven sisédpinnat (E) puhtaina pyyhkiméll& ne kostealla pyyhkeel-
la. Ala kayta hankaavia pesuaineita. Ala anna lian tai ruoanjatteiden
keraantya uunin etuosan ja oven valiin (kuva 1)

Muista seuraavat seikat uunin oven avaamisen jalkeen;

ala rasita ovea liikaa asettamalla sille lilan painavia esineité tai veda kah-
vaa alaspain, silla talléin mikroaaltouuni saattaa kaatua kumoon.

i . . S . . . s kuva 1
ala aseta koskaan tulikuumia astioita tai vuokia avoinna olevan uunin oven p&al-

le (esim. juuri uunista poistettuja astioita).
Ala kayta uunia, jos verkkojohto tai pistotulppa ovat vaurioituneet (séahkoi-
skun vaara).

Verkkojohdon muutokset, korjaukset ja vaihdot saa suorittaa ainoastaan
valmistajan tai huoltopalvelun kouluttama séhkoalan ammattilainen (kuva
3). Ammattitaidottoman henkildn suorittamat korjaukset voivat aiheuttaa
vaaratilanteita.

Jos néet, ettd uunista tulee savua sen sisélla olevan ruoan palamisen seu-
rauksena, ALA AUKAISE OVEA vaan kytke uuni valittomasti pois paalta tai
irrota pistotulppa pistorasiasta.

Tata mikroaaltouunia saavat kayttaa ainoastaan aikuiset. Ala koskaan
anna pienten lasten tulla uunin l&heisyyteen sen toiminnan aikana (palo-
vammojen vaara).

Ylikuumenemisen ja tata seuraavien tulipalojen valttdmisen kannalta on
tarke&a, ettet poistu toimivan uunin I&helté silloin, kun kaytat muovisia,
paperisia tai muusta palavasta materiaalista valmistettuja kertakayttda-
stioita tai silloin, kun lammitét pieni& ruoka-annoksia.

Muista, etta kéaytén aikana uunin seinat seka ovi kuumuvat. Ala myoskaan
koske uunin sisélle sijoitettuun sahkdvastukseen.

Nesteiden (vesi, kahvi, maito, jne.) lammittdmisen aikana on mahdollista,
ettd neste kiehuu tai valuu astiasta voimakkaasti viela senkin jalkeen, kun
olet ottanut sen ulos mikrouunista. Varo kiehuvan nesteen roiskeita. Voit
valttdd tdman reaktion asettamalla kuumuutta kestdvan muovilusikan tai

lasitikun nestettd sisaltavaan astiaan ennen lammityksen aloittamista (kuva
4).

A

d
N kuva 5

o
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14) Ala lammita uunissa korkeaprosenttista alkoholia tai suuria méaria ruokadljya. Tamén tyyppiset aineet
voivat syttyd palamaan!

15) Muista AINA tarkistaa ruoan tai maidon lampétila lasten maito- tai ruokapurkkien lammityksen
jalkeen, ennen kuin tarjoat ne lapselle. Palovammojen vaara (kuva 5). Sekoita tai vatkaa ruokaa, jotta
lampétila jakaantuu tasaisemmin.

Mikali kaytat markkinoilla olevia maitopullojen sterilointituotteita, tarkista AINA ennen mikrouunin
paalle panoa, etta astiassa on riittdvasti nestettd valmistajan antamien ohjeiden mukaisesti.

HUOM: Uunin ensimmaisen kaynnistyksen yhteydessa voi syntya epamiellyttavaa “uuden” hajua tai
jonkin verran savua. Tamé on taysin normaalia ja johtuu uunin vastuksille levitetysta suoja-aineesta.

1.2 TEKNISET TIEDOT

* SAHKONKULUTUS (CENELEC HD 376 Normit)

200 °C saavuttaminen 0,35 kWh
200°C lampdtilan yllapitdminen 1 tunnin ajan 1,15 kWh
Kokonaiskulutus 1,5 kWh

= MIKROAALTOUUNIN OTTOTEHO: 1000W (IEC 705)

Lisatietoja l16ydat uunin taakse sijoitetusta arvokyltista.
Tama laite vastaa sahkdmagneettista yhteensopivuutta koskevien EU- direktiivien 89/336 ja 92/31 seka
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja koskevan EU-direktiiviin 89/109 vaatimuksia.

1.3 ASENNUS JA SAHKOKYTKENTA

1) Poista uuni pakkauksestaan ja irrota suoja, jonka sisélta [6ydéat pyorivan alustan
(H), sen tuen (I) ja kaikki lisatarvikkeet. Varmista, etta pyorivan alustan akseli (D)
asettuu oikein pydrivan alustan keskell& olevaan koloon.

2) Puhdista uunin sisdosat kostealla ja pehmeéalla pyyhkeella.

3) Tarkista, ettei uuni ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja varmista erityisesti,
ettd uunin ovi aukeaa ja sulkeutuu moitteettomasti.

4) Aseta uuni tukevalle alustalle vahintddn 85 cm korkeuteen paikkaan, johon
lapset eivat paéase siihen kasiksi. Muista, etté& uunin ovi voi olla erittdin kuuma
kayton aikana.

5) Aseta uuni alustalleen siten, ettd molemmille sivuille sekd taakse jaa
vahintddn 5 ¢cm ja uunin paalle vahintdan 20 cm tyhjaa tilaa (kuva 6). ﬁ
6) Ala koskaan tuki millaan tavoin ilman sisdanottoaukkoja. Ala koskaan laita
mitédan tavaroita uunin paalle ja varmista, ettd ilma- ja hdyryaukot (uunin paal-
14, alla ja/tai takana) ovat AINA VAPAAT (kuva 7).
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7) Sijoita tuki (I) pyorean kolon keskelle ja aseta pyoriva alusta (H) sen paalle.

Varmista, etté akseli (D) asettuu koloonsa pydrivan alustan keskelle.
HUOM: Ala aseta uunia lammonlahteiden paalle tai laheisyyteen (esi-

merkiksi jAdkaapin paélle) (kuva 8).

8) Sijoita uuni siten, ettd paaset pistorasiaan ja pistotulppaan helposti kasiksi

asennuksen suorittamisen jalkeenkin.

9) Tarkista ennen uunin kayttddnottoa, ettd verkkojannite vastaa uunin arvokyltis-
sé olevaa arvoa ja etta pistorasia on asianmukaisesti maadoitettu. Valmistaja

ei vastaa mistdan sellaisista vahingoista, jotka johtuvat taman sdannoksen laiminlydmisesta.

1.4 UUNIN MUKANA TOIMITETUT LISATARVIKKEET

—

84

MATALA RITILA

Ainoastaan Kkieroilmauunia kay-
tettéessa:

kaiken tyyppiseen perinteiseen kypsytyk-
seen ja erityisesti leivonnaisten leipomi-
seen.

KORKEA RITILA
Ainoastaan grillia kaytettédessa:
kaiken tyyppiseen grillaukseen.

PYORIVA ALUSTA
Pyorivaa alustaa kaytetaan kaikkien
toimintojen yhteydessa.

SUORAKULMAINEN RITILA
Ainoastaan kiertoilmauunia kay-
tettéessa

Ainoastaan kiertoilmauunia kaytettaes-
sa Kaiken tyyppiseen perinteiseen
kypsytykseen suuria suorakulmaisia
vuokia kaytettdessa. Luonnollisesti
ruokaa on sekoitettava ja kaannettava
valmistuksen aikana. Aseta tama ritilé
suoraan uunin pohjalle. Voit jattaa
pyorivan alustan (H) omalle paikal-
leen. Ritilaa ei saa kayttdd mikroaal-
touunitoimintoa kaytettaessa.

o

Yhdistelmamikroaaltouunia + kier-
toilmauunia ja mikroaaltouunia +
grillia kaytettaessa

lihan, perunoiden, joidenkin kohotet-
tavien leivonnaisten ja kuorrutettavien
ruokien (esim. lasagnen) kypsytyk-
seen.
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1.5 KAYTETTAVAT ASTIAT

IVoit kayttaa kaikkia lasista (suosittelemme Pyrexia), keramiikasta, posliinista tai savesta valmistettuja astioita,
kunhan niissa ei ole koristeita tai metalliosia (kullatut reunat, kahvat, jalat jne.) mikroaaltotoimintoa seka siihen
yhdistettyja toimintoja kayttéessasi. Voit kayttdd myds kuumuutta kestévia muoviastioita, mutta “vain mik-
roaaltouuni” tavalla valmistuksen yhteydessa. Voit tarkistaa joka tapauksessa kunkin astian soveltuvuuden
yksinkertaisen testin avulla: aseta tyhjé astia uuniin 30 sekunnin ajaksi ja aseta uuni maksimiteholle (“vain mik-
roaaltouuni”- toiminto).

Astia soveltuu mikroaaltouunitoiminnolla tapahtuvaan ruoan valmistukseen, mikali se pysyy kylmana tai se
kuumenee vain hiukan. Mikali astia kuumenee (tai syntyy kipinditd), se ei sovellu mikroaaltouuniin. Voit kayttaa
myds kuumuutta kestavid muoviastioita. Lyhyessa lammityksessa voit kayttéd alustoina myos talouspaperia,
pahvialustoja sek& kertakayttblautasia. Varmista eri muotoisia ja kokoisia astioita kayttaessasi, etta alusta paa-
see pyOrimaan vapaasti. Astiat, jotka on valmistettu metallista, puusta, rottingista tai kristallista eivéat sovellu
mikroaaltouunissa kaytettéviksi.Muista, ettd mikroaallot lammittévéat ainoastaan ruoan ja eivat astiaa. N&in
voit valmistaa ruoan suoraan tarjoiluastiassa, jolloin valtyt turhalta tiskilté ja kattiloiden puhdistamiselta. Mui-
sta kuitenkin, etté erittéin kuuma ruoka kuumentaa my®s tarjoiluastian, joten kdyta pannulappuja astiaa kasi-
tellessasi. Voit kayttaa mita tahansa uuniin soveltuvia astioita, mikali uunisi on asetettu toiminnoille “Vain kier-
toilmauuni” tai “Vain grilli”.

Seuraa joka tapauksessa seuraavassa taulukossa annettuja ohjeita:

Lasi | pyrex || gy | AT gy PepetEl e
a oaalto 0 KYLLAKYLLAKYLLAKKYLLA| El |KYLLAKYLLA El
distelma”- to El KYLLAKYLLAKYLLA| EI El El El
0 0 El KYLLAKYLLAKYLLAKYLLA| El El |KYLLA
85
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1.6 MIKROAALTOUUNIN KAYTON YLEISET SAANNOKSET JA OHJEET

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Yksi téarkeimmist& toimenpiteisté on ruoan sekoittaminen useamman kerran
valmistuksen aikana. N&in lampétila jakaantuu tasaisemmin ja valmistu-
saika lyhenee.

Kaanna ruokapaloja ympéri valmistuksen aikana.

Pistele haarukalla ruokia, joissa on nahka tai kuoret (esimerkiksi omenat,
perunat, tomaatit, nakit, kala) siten, etta hdyry padsee poistumaan ilman
ettd nahka tai kuori menee rikki tai repeda (Kuva 9).

Jos valmistat suuria maéaria samaa ruokaa kuten esimerkiksi keitettyja
perunoita, aseta ne astiaan pydreaén muotoon, jotta ruoka valmistuu

Voit vahent&aa uunin sisélle, tukipinnalle seka oven ymparille muodostu-
van hodyryn maaraad peittamalla ruoan muovikelmulla, vahapaperilla,
lasikuvulla tai yksinkertaisesti ympéarika&nnetylla lautasella. Paljon vetté
sisaltavat elintarvikkeet (esim. vihannekset) kypsyvat paremmin peitettyina.
Taman liséksi uuni pysyy puhtaana, jos peitat ruoan valmistuksen yhtey-
dessa. Kayta mikroaaltouuneihin soveltuvaa muovikelmua.

Ala missaan tapauksessa esilammita uunia tyhjillaan (ilman elintarvikkeita)
toimintaa “Vain mikroaaltouuni” tai “Yhdistettyja” toimintoja kayttaessasi,
silla tamé saattaa aiheuttaa kipindiden muodostumista ja vaurioittaa uunia
pahoin.

Ala koskaan valmista kananmunia kuorineen (kuva 11). Kanamunan sisal-
le muodostuva paine voi aiheuttaa sen “rajahtamisen” jopa valmistuksen
jalkeenkin. Ala koskaan lammitd jo keitettyja kananmunia (paitsi
munakokkelia).

86

kuva 11



finlandese«30It. DL 20-11-2001 10: 58 Pagi na 87

—h—

KAPPALE 2 - SAATIMIEN KAYTTO JA TOIMINTOJEN ASETTAMINEN

2.1 KELLON SAATAMINEN
= Uunin ensimmaisen sahkdverkkoon kytkenndn yhteydessa tai sdhkokatkoksen jalkeen naytolle ilmestyy
nelja pienté katkoviivaa (--:--). Aseta kellonaika seuraavalla tavalla:

@@@@IJIN

FUNCTION e ® s ENN]

O L' Paina nappainta CLOCK (O

POWER LEVEL f  TEMPERATURE °C. (6) iy 2 37 + > j
O O (Naytolla 1 vilkkuvat tunnit). ©

TIME ADJUST

2l Aseta haluamasi kellonaika
- + kadantdmalla nuppia TIME
ADJUST (14).
(The hours flash on display 1)

FNcron wx © 8l Paina uudelleen nappainta

D) C cLock ® (6).
POWER LEVEL f  TEMPERATURE °C . T . .
O O (Naytolla 1 vilkkuvat minuu-

tit).

oesE
l/-:'l oo

TIME ADIUST - T

4 Aseta haluamasi  minuutit

- + kaantamalla nuppia TIME
ADJUST (14).
(Naytolla 1 vilkkuvat minuutit).
DOe® 5l Paina uudelleen nappainta @ @ @ & . \
FUNCTION ak © cLock (O (6) e

C (Naytolla nakyy asetettu

Pow% - TEM&RATU)RE °C ‘: ? ai ka) .

= \oit vaihtaa naytolla nékyvaa aikaa painamalla ndppdainta CLOCK ® (6) ja aseta uusi kellonaika ylla
kuvatulla tavalla.

= Voit ndhd& kellonajan myds mikroaaltouunin toiminnan aikana yksinkertaisesti painamalla nappainta
cLock ® (6) (kellonaika ilmestyy naytolle ja pysyy naytélla noin 3 sekuntia).
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RUOAN VALMISTUKSEN OHJELMOINTI

o

2.2 RUOAN VALMISTUKSEN OHJELMOINTI

1 Paina FUNCTION nappainta (3)
(toimintojen valinta) ja valitse
FUNCTION 10K D . . . . - e g ae
Q :) haluamasi toiminto, jolloin tata
FOWERLEVEL TEMPERAlLIRE"C K vastaava symboll Syttyy nayton 1
O O QO ylle.
OSOITIN VALITTU TOIMINTA OSOITIN VALITTU TOIMINTA
@ vain mikroaaltouun @ @ yhdistetty mikroaaltouuni ja grilli
automaattinen sulatus @ vain kiertoilmauuni
yhdistetty mikroaalto- ja @ vain grilli
@ kiertoilmauuni
TIE A0LST 2 Aseta valmistuksen kestoaika i
/ ™ minuutteina kaantamalla nuppia ot SIS \
oM
N . TIME ADJUST (14).
Valitse kestoaika kappaleessa 3 L ’—5
. olevan viitetaulukon ohjeiden peru-
N °C
) steella. M
3 Toiminnoissa:
%‘5 % > vain mikroaaltouuni
o = TEUPETIRE °C. yhdistetty mikroaaltouuni + uuni

Q. O O

kiertoilmauuni

yhdistetty mikroaaltouuni + grilli

valitse mikroaaltojen tehotaso painamalla nappéainta POWER LEVEL - (5) useita kertoja peréakkéin, kun-
nes numeroin osoitettu haluttu teho alkaa vilkkumaan naytén 2 (alhaalla) ylapuolella. Valitse teho kappa-
leessa 3 olevan viitetaulukon ohjeiden perusteella.

Huomioita:

= automaattisen sulatuksen yhteydessa tehotason valintaa ei tarvitse suorittaa.
= itoiminnossa yhdistetty mikroaaltouuni + kiertoilmauuni voit valita mikroaaltouunille korkeintaan

750 Watt tehon.

= voit muuttaa asetettua tehoa myds ruoan valmistuksen aikana yksinkertaisesti painamalla
nappaintd POWER LEVEL f (5).

88
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P0es®
FUNCTION 100K (D)
D) 9 4 Toiminnoissa:
POMERL w Tewren e “C = yhdistetty mikroaaltouuni + kier
O \Q? toilmauuni vain kiertoilmauuni

valitse valmistuslampétila painamalla n&ppainta (4) useita kertoja
peréakkain, kunnes naytédlle 2 (alhaalla) ilmestyy haluttu [ampétila. Valitse 1ampdtila kappaleessa 3 olevan
viitetaulukon ohjeiden perusteella.
Huomioita:
= ruoan valmistuksen kaynnistymisen jéalkeen naytolla nakyy todellinen lampétilan kasvu uunin sisalla.
= asetetun l[Ampdotilan saavuttamisen jéalkeen kuulet merkkiaénin (3 piippausta). Naytolla 2 nakyy
tdman jalkeen asetettu lampatila.
= voit muuttaa asetettua lampdtilaa myds ruoan valmistuksen aikana yksinkertaisesti painamalla
nappéintd TEMPERATURE °C (4).

STOP/CLEAR START

S Kaynnista ruoan valmistus painamalla nappainta START@ (13).

@ Naytolla 1 nakyy ruoan valmistuksen jaljella oleva aika ja valitusta

< toiminnasta riippuen naytolla 2 nakyy myds uunin lampétila.

Huomioita:emikali ruoan valmistus ei jostain syystéa kaynnisty, kaikki asetukset peruuntuvat automaattise-
sti 2 minuutin kuluttua

®Pwe® :

6 Ruoan valmistuksen loputtua kuulet merkkidanen (3 piippausta)

ja naytolle ilmestyy kirjoitus “ ENG”.Aukaise uunin luukku ja
W 2 s 4 s poista ruoka (naytodlle ilmestyy kellonaika tai mikali uuni on
o / kuuma, Kirjoitus “£00L”. Katso alla olevaa huomiota.
Huomioita:

= voit tarkkailla ruoan valmistuksen edistymistd milloin tahansa aukaisemalla luukun, jolloin voit
tarkastaa ruoan. Nain mikroaaltojen toiminta katkeaa. Uunin toiminta jatkuu ennallaan sen
jalkeen, kun olet sulkenut oven ja painanut ndppaintéa START (13).

= paina yksinkertaisesti nappainta STOP/CLEAR &) (12), mikali joudut jostain syysta keskeyttamaan
ruoan valmistuksen ilman etta aukaiset ovea.

= toimi seuraavasti, kun haluat lopettaa ruoan valmistuksen:
- mikali uunin ovi on jo auki, paina nappainta STOP/CLEAR @ (12) yhden kerran.
- mikali luukku on Kiinni ja ruoan valmistus on meneilldadn paina 2 kertaa n&ppdainta

STOP/CLEAR & (12). Néaytolle ilmestyy nyt kellonaika.

= tama malli on varustettu automaattisella jaéhdytysjaksolla, joka menee p&alle uunin ollessa erittain
kuuma (esimerkiksi silloin, kun uunia on kaytetty pitk&n aikaa lampo6a kehittavilla toiminnoilla),
Taman jakson aikana naytolle 1 ilmestyy Kirjoitus “ZZ4.”. Tuulettimet py6rivat ja uunilamppu
palaa (ne sammuvat automaattisesti).

Jokaisen ruoan valmistuksen jalkeen uunilamppu palaa ja ja&hdytystuuletin toimii aina siihen saakka,

kunnes uunin ovi aukaistaan.
89
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2.3 AUTOMAATTISEN SULATUKSEN JA RUOAN VALMISTUKSEN OHJELMOINTI

Ohjelmoi automaattinen sulatuksen tai ruoan valmistuksen jakso seuraavasti:

- T
8 . . - 5
©Oe® o L ;Asetg autonlllaatt_l.nen.f»utl_:?lt'tlf;\l t;rgr'll ®oe® \
D 0 painamalla nappainta i o
s NN]
%2 TOIPERURE “C D (3) (toimintojen valinta) kaksi kertaa.
O O O Naytolle ilmestyy automaattista sula- - 5

tusta vastaava osoitin.

TIME ADJUST

/ ™ [2l  Aseta sulatuksen kestoaika (minuut- 08 -
N . teina) kaantdmalla nuppia TIME
(\ ADJUST (14).
\\ \
I8l Aseta tata seuraava ruoan valmistus
mﬁ.?c%@ oD valitsemalla haluamasi toiminto pai-
Q D namalla n&ppéainta FUNCTION (3)
FNRLDEL 4 TOPERATIRE “C 2 (toimintojen valinta), kunnes naytolle
), D) O ilmestyy toimintoa vastaava osoitin.

(esim. yhdistetty mikroaaltouuni +
kiertoilmauuni- toiminto).

Poe®

FUNCTION

0

,,,,,,, ST P 4 saada  ruoan  valmistuksen
VN kestoaika ja toiminnasta riippuen
o ) * myods mikroaaltojen teho seka
uunin lampétila edellisessé kappa

&
FNCTION

1000 D)
) 35
e B
O OO
STOP/CLEAR START

15l Paina nappainta & START (13).

m Kuulet merkkia&nen, kun uuni siirtyy sulatustoiminnolta ruoan
2\ valmistustoimintoon.
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kappale 2 — sééatilien kaytto ja toimintijen asettaminen

2.4 MUISTIIN TALLENNETTUJEN RESEPTIEN KUTSUMISOHJEET (AUTOMATIC FUNCTION- NAPPAIMET)
1 Paina haluamaasi “AUTOMATIC FUNCTION” nappaintéa.

o P oS (Esiasetetut valmistuksen kestoajan ja lampatilan osoittimet vilkkuvat
m@m O (;m% naytolla ja muistiin esitallennetut toiminnon seké tehon tason osoitti
() oo ) met syttyvat).
Valitse parhaiten soveltuva tapa kappaleessa 3.8 annettujen ohjeiden
MUKaisesti

@ 2 Paina nappainta START &> (13), jolloin valmistus kaynnistyy.
S~ —

5 3@
©e(l8  Kun asetettu aika on kulunut umpeen kuulet 3 pitkda piippausta ja

+° - -
i e® naytolle ilmestyy kirjoitus “END”.
“eoeag K- D

1 2 3 4 5

2.5 PIKALAMMITYS

Tama toiminto soveltuu erittéin hyvin nimenomaan pienten ruoka-annosten sekd juomien l[Ammittamiseen.

= Paina n&ppdintd START @ (13), jolloin uuni k&ynnistyy 30 sekunnin ajaksi maksimiteholle. Kestoaika
lisdantyy 30 sekunnilla aina 3 minuuttiin saakka, jos painat nappainta uudelleen.

= Tatd toimintoa voidaan kayttdd ainoastaan silloin, kun ruoan asettamisesta uuniin ei ole kulunut yli 1
minuuttia.Pikalammitys soveltuu myds hyvin ruoan valmistuksen viimeistelyyn. Ruoan valmistuksen kaynni-
styttya asetettua aikaa voidaan muuttaa nuppia TIME ADJUST (14) kayttamalla aina 60 minuuttiin saakka.

2.6 LAPSET JA UUNIN KAYTTOTURVALLISUUS

Uuni on varustettu turvalaitteella, joka estédd asetettujen aikojen muuttamisen/saatamisen ruoan valmistuksen

aikana. Nain tahattomilta ruoan valmistuksen pidentymisilt sek& vaarallisen pitkiltd valmistusajoilta valtytdan

(ruoka voi myds palaa).

=  Pida nappéaintd STOP/CLEAR V) (12) painettuna 5 sekunnin ajan.

=  Kuulet lyhyen merkkidanen, jonka jéalkeen valmistusaikoja ei voida enda korjata.

= \oit mitatéida tdman turvalaitteen toiminnan painamalla nappdainta STOP/CLEAR @ (12) siihen saakka,
kunnes kuulet merkkiéanen.

2.7 ALUSTAN PYSAYTYKSEN NAPPAIN

Voit lukita alustan pydrinnan, mikali haluat kaytta&d suuria suorakulmaisia astioita (tai kahvoilla varustettuja
vuokia), jotka eivat paase pyodrimaan uunin sisalla.

Paina ALUSTAN PYSAYTYKSEN € (15) nappainta vasta sen jélkeen, kun olet valinnut valmistustoiminnon.
Ylhaalla oikealla oleva merkkivalo alkaa vilkkumaan. Paina painiketta START, jonka jalkeen merkkivalo vilkkuu
vield 5 kertaa. Taman jalkeen se jaa palamaan koko asetetun valmistusajan ajaksi. Tassa tapauksessa muista
sekoittaa tai kaantida ruokaa useita kertoja valmistuksen aikana. ALUSTAN PYSAYTYS- toiminta sailyy mui-
stissa myds seuraavaa valmistusta varten, kunnes painat uudelleen ALUSTAN PYSAYTYKSEN nappainté.
“Vain mikroaaltouuni”- toimintoa kaytettdessd maksimiteho on 750 W (jonka elektroninen valvonta vahenta&a
automaattisesti ALUSTAN PYSAYTYKSEN napp&imen painamisen yhteydessd).

2.8 “MEMOTIME” TOIMINTO

Taman toiminnon avulla voit kéyttda ajastinta 60 min. aikana silloin, kun uunia El kayteta.

= Paina FUNCTION nappaintd, kunnes naytolle 2 ilmestyy 3 valiviivaa. Valitse taman jalkeen haluttu aika
kaantamalla nuppia TIME ADJUST (14) ja kéynnista aika nappaimella START <D (13).

= Kun asetettu aika on kulunut umpeen kuulet 3 piippausta ja naytélle ilmestyy kirjoitus “End”.
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KAP. 3 — UUNIN KAYTTO: SUOSITUKSET JA

Muovikelmuissa, muovipusseissa tai pakkauksissaan olevat pakasteet voidaan laittaa suoraan uuniin, kunhan niissa
ei ole metallisia osia (esim. puristimia tai niittej&).

Tiettyja, kuten vihanneksia tai kalaa, ei tarvitse sulattaa kokonaan ennen ruoan valmistuksen aloittamista.
Muhennokset, tomaattikastike ja muut nesteita sisaltavéat ruoat sulavat nopeammin, jos sekoitat tai k&annat niita sil-
loin tallgin ja/tai erottelet ne.

Sulatuksen aikana lihasta, kalasta ja hedelmista valuu nestettd. Suosittelemme, etté sulatat ne tarkoitukseen sopivas-
sa astiassa.

Suosittelemme, etta erottelet lihanpalat toisistaan pieniin pusseihin ennen pakastamista. N&in sinulta sdéstyy arvoka-
sta aikaa, kun sulatat niita.

* On erittdin tarkedd huomioida jalkikypsymisaika heti sulamisen jélkeen ennen ruoan valmistuksen aloittamista.
Jalkikypsymisajalla (minuutteina) tarkoitetaan aikaa, jolloin ruoka lepdé sulatuksen jalkeen, jolloin [&mpd paasee
jakautumaan viela suuremmalle alueelle.

SULATUSAIKOJEN TAULUKKO “AUTOMAATTINEN SULATUS”- TOIMINTOA KAYTETTAESSA

OAIKA
AARA Sina EHDOTUKSIA/NEUVOJA J
LIHA
« Paahtopaisti (sika, nauta, vasikka jne.) 1kg 19-21 Ei mitaan 20
= Pihvit, kotletit, lihaviipaleet 200 gr 4-6 Kaanna ympari sulatuksen keskivaiheessa Ei mitaén 5
= Muhennos, gulassi 500 gr 10-12 Ei mitaan 10
= Jauheliha 250 gr 5-7 Ei mitaan 15
500 gr 10-12 | Katso huomiota ¢ Ei mitaan 15

= Hampurilainen 200 gr 5-7 Ei mitaan 10
= Makkara 300 gr 6-8 Ei mitaan 10
SIIPIKARIA
= Ankka, kalkkuna 1,5 kg 25-27 |Kaanna siipikarjan liha ympéri sulatuksen Ei mitadn 20
= Kokonainen kana 1,5 kg 25-27 | keskivaiheessa. Ei mitaan 20
= Kana paloina 850 gr 13-15 |Pese kuuman veden alla jalkikypsymisajan | Ei mitéan 10
= Kanan rintapalat 300 gr 8-10 |kuluttua umpeen jos j&éta on jéljella. Ei mitadn 10
VIHANNEKSET

Pakastevihanneksia ei tarvitse sulattaa o

ennen valmistuksen aloittamista. Ei mitaan
KALA
= Kalafileet 300 gr 7-9 Ei mitaan 7
= Leikatut kalat 400 gr 8-10 [Kaanna kala ympéri sulatuksen Ei mitaan 7
= Kokonainen kala 500 gr 10-12 |keskivaiheessa. Ei mitddn 7
= Ravut 400 gr 8-10 Ei mitaan 7
MAITOTUOTTEET
< \oi 250 gr 4-6 Ei mitaan 10

Poista alumiinipaperi tai metalliset osat.
= Juusto 250 gr 5-7 Al4 sulata juustoa kokonaan. Ei mitaan 15

Muista huomioida jalkikypsymisaika. Poista o
= Kerma 200 ml 7-9 kerma pakkauksestaan ja sijoita se vadille. | Ei mitaan 5
LEIPA
* 2 keskikok. sampylaa 150 gr 1-2 Ei mitaan 3
= 4 keskikok. sampylaa 300 gr 2-4  |Aseta leipa suoraan pyorivalle alustalle. Ei mitaén 3
= Viipaloitu leipa 250 gr 2-4 Ei mitaan 3
= Viipaloitu kokojyvéaleipa 250 gr 2-4 Ei mitaan 3
HELDELMAT
= Mansikat, luumut, kirsikat, herukat, aprikoosit 500 gr 8-10 Sekoita 2 - 3 kertaa Ei mitaan 10
= Vadelmat 300 gr 5-7 Sekoita 2 - 3 kertaa Ei mitddn 10
= Mustikat 250 gr 3-5 Sekoita 2 - 3 kertaa Ei mitdan 6

+ Nama arvot soveltuvat jauhelihan sulatuskokeen suorittamiseksi sdéannoksen IEC 705, kap.18.3 mukaisesti (ks. sivu 2). Kaanna ruoka
ympéri asetetun ajan keskivaiheilla. Aseta ruoka suoraan pydrivan alustan paalle. Muut arvot, jotka on saatu myds muissa saanndksen
IEC 705 mukaisissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.
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kap. 3 — uunin kayttd: suositukset ja valmistusaikojen taulukot

3.2 RUOAN LAMMITYS

Ruoan lammittdminen on mikroaaltouunin tehokkain ja kaytanndllisin toiminto. Perinteisestd ruoanlaitosta poiketen mik-
roaaltouunin kaytto saastaa erittéin paljon aikaa ja vahentéa sahkonkulutusta.
= Suosittelemme, ettéa lammitét ruoan (varsinkin jos se on jaassa) vahintadn 70°C asteeseen (sen on oltava tulikuumaal).
Et voi sydda ruokaa heti, silla se on liilan kuumaa, mutta voit olla varma etté se on taysin sterilisoitunut.
= Seuraa aina naita ohjeita puolivalmiste- tai pakasteruokien lammityksen yhteydessa:
- poista ruoka metalliastiasta;
- peita se muovikelmulla (varmista, etta se sopii kaytettédvéksi mikroaaltouunissa) tai vahapaperilla. N&in ruoka sailyttaa
luonnollisen makunsa ja uuni pysyy puhtaana. Voit peittdé@ ruoan myos ylosalaisin kdénnetylla lautasella;
- sekoita tai kd&nnéa ruokaa usein mahdollisuuksien mukaan, jotta lammitys tapahtuu mahdollisimman nopeasti ja tasai-
sesti;
- noudata pakkauksen taulukoiden aikoja tietylla varauksella. Muista, ettd annettuja aikoja on joissakin olosuhteissa
pidennettava.
= Pakasteruoat pitéa sulattaa ennen lammityksen aloittamista. Mité kylmempé&a ruoka on, sitd pidempi on lammitysaika.
Huomio: voit l[ammittd& joitakin ruokalajeja helposti myds “AUTOMATIC FUNTION” toiminnon muistiin esitallennettuja
resepteja kayttamalla (katso taulukkoa sivulla 21).

LAMMITYSAIKOJEN TAULUKKO

AARA KESTOAIKA
MAARA TOIMINTO TEHOTASO ‘ T EHDOTUKSIA/NEUVOJA

RUOKIEN PEHMENNYS
= Suklaa/kuorrute 100 gr @ 3 4-5 Aseta lautaselle. Sekoita kuorrutetta yhden kerran.
- \oi 50-70 gr @ 5] 0.10™-0’.15" | Lis&da 1 minuutti voin sulattamisen yhteydessa.
JAAKKAAPIKYLMAT RUOAT (5/8°C) LAMMITYS 20/30°C:EEN - - — - - N - " -
Poista metallinen suoja. Lammitd tuttipullo ilman tuttiosaa ja sekoita heti
« Jogurtti 125 gr o 5 07.157-0".20” | lammittémisen jalkeen, jotta lampétila jakautuu mahdollisimman  tasaisesti.
= Maitopullo 240 gr “ G 07.307-0".35” | Tarkista pullon sisallon lampdtila ennen kuin annat sen lapselle. Mikéli maito on
huoneen lampoista, vahenna osoitettua aikaa jonkin verran. Mikali kaytat
jauhemaista maitoa, sekoita erittéin hyvin sillé ylimaérainen jauhe voi sytyd
JAAKAAPPIKYLMAT PUOLIVALMISTERUOAT (ALKULAMPOTILA 5/8°C) LAMMITYS 70° C:EE Lueen. Kaya ainoasiaan serilsoita maica.
= Lasagne tai taytetty 400 gr « 5 3-5 Nailla tarkoitetaan kaiken tyyppisia markkinoilta saatavia
pasta- pakkaus - puolivalmisteruokapakkauksia, jotka lammitetadn 70°C:een.
= Liha- pakkaus jossa riisia 400 gr « « 3-5  |Ppoista ruoka mahdollisista metallipakkauksista ja aseta se
ja/tai vihanneksia suoraan tarjoilulautaselle. Peitd ruoka, jolloin saat parhaan
= Kala ja/tai vihannes- pakkaus 300 gr “ “ 2-4  |mahdollisen lopputuloksen. Nailla tarkoitetaan kaiken
- Liha ja/tai vihannes- annos 400 gr . " 4-6 tyyppisia valmisruoka-annoksia, jotka on lammitettéava
- Pasta, taytetty pasta tai 400 gr . " 4-6 70°C:een. Aseta ruoka suoraan tarjoilulautaselle ja peita se
lasagne- annos aina joko muovikelmulla tai yldsalaisin kaénnetylla lautasella.
= Kala ja/tai riisi- annos 300 gr “ “ 3-5
LAMMITETTAVAT/KYPSENNETTAVAT PAKASTERUOAT (ALKULAMPOTILA -18°/-20°C) LAMMITYS 70° C:EEN
= Lasagne tai taytetty 400 gr “ 5 5-7 Nailla tarkoitetaan kaiken tyyppisia jo pakastettuja puolivalmi-
pasta- pakkaus steruoka-annoksia, jotka on lammitettdvé 70°C:een suoraan
« Liha- pakkaus jossa riisia 400 gr u “ 4-6 pakkauksessaan. Aseta ruoka suoraan tarjoilulautaselle, mika-
ja/tai vihanneksia li pakkaus on valmistettu metallista ja lisa& valmistusaikaa muu-
= Puolivalmistettu kala 300 gr “ « 2-4 tamalla minuutilla.
ja/tai vihannes- pakkaus Poista valmistamaton ruoka pakkauksestaan, aseta se mik-
- Kala ja/tai 300 gr " “ 6-8 roaaltouuniin soveltuvaan astiaan ja peité se. Nailla tarkoite-
raakavihannes- annos taalr) lkalken tyyppisia valmisruoka-annoksia, jotka on lammi-
U tettdva 70°C:een suoraan pakkauksessaan. Aseta pakastettu
= Liha ja/tai vihannes- annos 400 gr “ “ 5-7 | ryoka suoraan tarjoilulautaselle ja peit se toisella lautasella tai
= Pasta, taytetty pasta 400 gr “ “ 6-8 Pyrex- astialla. Varmista, ettd keskiosa on kuuma. Sekoita
tai lasagne- annos ruokaa, mikali mahdollista.
= Kala ja/tai riisi- annos 300 gr “ “ 3-5
JAAKAAPPIKYLMAT JUOMAT (5/8°C) LAMMITYS 70°C:EEN
« 1 lasi vetta 180 cc “ 5 1'30” - 2' | Sekoita kaikkia juomia l&mmittamisen jélkeen, jotta l1&mpdtila
= 1 lasi maitoa 150 cc “ “ 1'.15"-1'45” | jakautuu tasaisesti. Peita lihaliemi ylosalaisin kaannetylla lau-
= 1 kuppi kahvia 100 cc “ “ 1.15"-1'45" | tasella.
= 1 lautasellinen lihalienta 300 cc “ “ 3-4
HUONEENLAMPOISET JUOMAT 20°/30°C:STA 70°C:EEN
= 1 lasi vettd 180 cc @ 5 115" - 145" | sekoita kaikkia juomia lammittamisen jalkeen, jotta [ampdtila
= 1 lasi maitoa 150 cc “ “ 1-1°.30" |jakautuu tasaisesti. Peita lihaliemi ylosalaisin kaannetylld lau-
= 1 kuppi kahvia 100 cc « “ 0.45”-115" | tasella.
« 1 lautasellinen lihalienta 300 cc “ “ 2-3
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kap. 3 — uunin kayttd: suositukset ja valmistusaikojen taulukot

3.3 — ALKUPALOJEN JA ALKURUOKIEN KYPSENNYS

Keitot ja liemet eivat yleensd vaadi suuria nestemaarid, silla mikroaaltouuni haihduttaa vetta vain erittéin véhéan.
Liséda suola vasta kypsennyksen jalkeen tai jalkikypsennyksen aikana, silla se aiheuttaa kosteuden haviamista. Mik-
roaaltouunissa valmistettavan riisin (kuten myds pastan) valmistusaika on suunnilleen sama kuin perinteisella kaasu-
tai sahkohellalla valmistettaessa. Etuna on kuitenkin, ettei riisia tarvitse sekoittaa koko ajan mikroaaltouunia kay-
tettdessa (riittad, etté sekoitat 2 — 3 kertaa).

TOIMINTO OTASO  LAMPOTILA e EHDOTUKSIA/NEUVOJA AU
- Lasagne 1100 gr @ 5 o 12 Ajat soveltuvat kgitlém_é_ittﬁ{nélle pas_talle. Kayta
@ @ ar M_ICRQGRILL_y_r_mlsIenya tmm_mtz_ia ainoastaan 8 Matala ritila
5 - 8 min. ajan, mikéli pasta on esikeitetty.
= Roomalaiset perunapallot | 600 gr @ @ 5 - 12 | Ala aseta liian suurta maéraa pallekkain. Matala ritil&
< Uunipasta 1500 gr @ @ 5 - 8 | Keita pastaa jonkin verran ennen uuniin asetiamista. Matala ritila
= Risotto 300 gr. @ 5 - 12-15 |Aseta kaikki ainekset yhdessa mikrouuniin
TioiA sopivaan astiaan ja peita ne muovikelmulla (300 H e
(Tt g riisia tarvitaan 750 g lihalienta, jolloin 1 T
mikroaaltouuni toimii maksimiteholla noin 12
-15 minuutin ajan).
«Pizza 800 gr S 200°C 30 Levitd pizza leivonnaisille tarkoitetulle hyllylle
@ asetetun uunipaperin paalle tai irrotettavalle Matala ritil
kakkuvuoan  alustalle.  Esilammita  uuni | Viatala ritlia
200°C.een.
ii Kayta  koukull tett kakkuvuok
= Tuorepiiras 800 gr ® - 160°C | 40 | (estammia uuny e (EHIHOER Matala ritila
« Pakastettu piiras 550 gr @ _ 190° 45 ﬁjslt)a metallisen astian pohjalle (esilammita Matala ritil4

3.4 - LIHAN KYPSENNYS

Kypsennys riippuu erittdin paljon valmistettavan ruoan suuruudesta seka tasaisuudesta. Lihavartaat kypsyvat ennen
paistia, silla se koostuu pienemmistd ja samankokoisista kappaleista. Lisd& - lasillista vettd valmistuksen alku-
vaiheessa, jolloin paistit, kanat tai vartaat eivat paase kovettumaan.

TYYPPI MAARA | TOIMINTO OTASO | LAwpOTLA ‘ESTONKA EHDOTUKSIA/NEUVOUJA ‘KA\QﬁlTLTfVA
ePaistit (si 4 190°C | 45-50 |[Jata jonkin verran rasvaa ympérille, ettei se paase itila
Paistit (sika, nauta) 1000¢r | @ @ 1ta orkin yean 1ama ymperie Matala ritil&
elj 4 180°C | 25-30 | !levita 500 g. jauhetulle naudanlihalle kananmunaa,
Lihapullat 800 gr @ kinkkua, korppujauhoja jne. Ka&nna vamistuksen | Matala ritila
puolivalissé.
= Lihapullat 900 gr @ 4 - 20 | Katso huomiota Ei mitaan
= Kokonainen kana 12000 |@ & 4 190°C | 50 | Fstaihaanreid jtarasia pazsee vaimaan uos. Koo | ppaggla it
=Kanan palat 850 gr ® 4 190°C | 30-35 | sir once during cooking Matala ritil&
= Vartaat 600r |@ & 3 180°C | 20-25 | 1un halfway through cooking Matala ritila
=Goulasch 1500 gr 5 - 30-35 | cook uncovered and sir 2-3 fimes Matala ritila
= Kanan rinta 500 gr 4 - 10-15 |y halfway through cooking Matala ritila
i isi i - - - Preheat the oven for 3 minutes. Turn while cooking, as the heatin
=Vasikan tai sian kyljys 3 kappaletta @ 16-18 element only produced heat from the upper pan%f heoer | Korkea
Preheat the oven for 3 minutes. Turn while cooking, as the heafin
= Makkarat 3 kappaletia @ - - 20-12 | nenony prciced neat rom e upper pat o e oven. | KOTkea
ilai - - - Preheat the oven for 3 minutes. Turn while cooking, as the heafin
< Hampurllalnen 3 kappaleta @ 10-12 element only produced heat from the upper part o% the oven. 9| Korkea

% Namaé arvot ovat parhaat mahdolliset jauhelihan kypsennyskokeen suorittamiseksi saannoksen IEC 705, kap.17.3 kokeen C mukai-
sesti. Peité astia mikroaaltouuniin soveltuvalla muovikelmulla. Muut arvot, jotka on saatu myds muissa saéédnndksen IEC 705 mukai-
sissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.

+% Namaé arvot ovat parhaat mahdolliset kypsennyskokeen suorittamiseksi saanndksen IEC 705, kap.17.3 kokeen F mukaisesti. Muut
arvot, jotka on saatu myds muissa saannoksen [EC 705 mukaisissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.
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kap. 3 — uunin kayttd: suositukset ja valmistusaikojen taulukot

3.5 - LISUKKEIDEN JA VIHANNESTEN KYPSYTYS

Mikroaaltouunissa valmistetut vihannekset séilyttavat paremmin varinsé ja ravintoarvonsa kuin perinteisessa ruoanlaitossa.

Pese ja puhdista vihannekset huolellisesti ennen valmistuksen aloittamista.

Leikkaa suuret vihannekset samankokoisiksi kappaleiksi.

Lisaa noin 5 teelusikallista vetta jokaista 500 g vihannesmaaraa kohden (kuitumaiset vihannekset tarvitsevat enemman vetta).

VAIN MIKROAALTOUUNI- toiminnolla valmistetut vihannekset on peitettava aina mikroaaltouuneihin soveltuvalla kelmulla.

Sekoita vihanneksia ainakin kerran kypsennyksen puolessa valissa ja lisdé suolaa ainoastaan lopussa.

Huomio: taulukossa osoitetut valmistusajat on tarkoitettu pelkéstaén viitteellisiksi, silla ne vaihtelevat elintarvikkeen painon, alku-
perdisen lampotilan seka ruoan koostumuksen ja rakenteen mukaan.

TOIMINTO | TEHOTASO | LAMPOTIA  EOMKA EHDOTUKSIA/NEUVOJA

«Parsa 500 gr 5 Leikkaa 2 cm kokoisiksi palasiksi
= Artisokka 300 gr @ 5) - 10-11 | Kayta mielelldan artisokan kantaa Ei mitdan
= Vihreat pavut 500 gr @ 5 - 10-11 |leikkaa palasiksi Ei mitdan
= Parsakaali 500 gr 5 - 6-7 | Jaa yksittaisiin “kukkiin” Ei mitdan
= Ruusukaali 500 gr @ 5) = 6-7 | Jata kokonaisiksi Ei mitdan
= VValkokaali 500 gr @ 5 - 6-7 | Jata kokonaisiksi Ei mitdan
- Punakaali s00gr | & 5 - | 67 o kokonaisiksi Ei mitaan
e Porkkanat 500 gr @ 5 = 8-9 |Leikkaa samankokoisiksi paloiksi Ei mitaan
- Kukkakaali s00gr | & 5 - | 1011 |9aa teruiksi Ei mitaén
= Valkokastikkeessa oleva | 1000 gr © 5 ® 13 [Ajat ovat raaalle  kukkakaalille.

kukkakaali @ +@ 1-5 5;:;{5;21?%:5&1 grilrlliltgiérsinnallle\(.) min- |- Matala
= Selleri 500 gr @ 5 - 6-7 | Jaa paloiksi Ei mitadn
- Munakoiso googr | © 5 - | 56 |Leikkaa kuutioiksi Ei mitédn
* Grillatut munakoisot 4 viipaletta @ - - 9-11 | Esilammit 3 min. ajan. Kaénna valmisiuksen puolivalissa | Korkea
 Parmesaanijuustolla munakoiso 1300 gr e © 5 - 7-9 | Munakoisot voidaan ensin paistaa tai grilata. | Matala
<Purjosipuli 500 gr © 5 . 5.6 |7ata kokonaiseksi Ei mitadn
 Herkkusienet 500 gr 5 _ 5.6 Jata kokonaiseksi. Vetta ei tarvita Ei mit&an
< Sipulit 250 gr @ 5 _ 4-5 | Whole in equal sizes. No need for water | i mitzan
< Pinaatit 300 gr @ 5 - 5-6 m“’k"“ﬁiﬁaié‘ samankokoisia paloja. Veta el || B mit4an
- Herneet s00gr | & 5 - | 910 Ei mitaan
« Eenkoli 500 gr @ 5 _ 11-12 Peitd pesun jélkeen ja anna veden valua pois Ei mitddn
= Kuorrutetut tomaatit 800 gr @ @ 5) - 9-11 Leikkaa neljaan osaan Matala
- paprikat 500 gr 5 ) 8-9 Mielellaan samankokoisia Eil mitidin
= Grillatut paprikat 4neljannesta () - - 9-11 Eﬂm;ﬂ@ § min. ajan. Kaamna vamsUSen | -y o eq
= Taytetyt paprikat 1400 gr @ 5 - 12 | suositelemme matalia ja leveitd Matala

® O s - 9

SFERITE 500 gr @ 5 _ 7.8 Leikkaa samankokoisiksi paloiksi Ei mitddn
= Paistinperunat (tuoreet) 500 gr @ @ 4 190°C | 30-35 Sekoita 2-3 kertaa Matala
= Paistinperunat (pakastetut) | 900 gr @ 4 200°C | 35-40 Sekoita 2-3 kertaa Matala
= Perunapaistos (%(%8)93.5%5 @ @ 4 170°C| 30 Katso huomioita Matala
= Kesakurpitsat 500 gr @ 5 - g7 |a@kokonaisiks Ei mitaan

+ Nama arvot ovat parhaat mahdolliset yhdistelmauunin kypsennyskokeen D suorittamiseksi asiakirjan IEC 53H/69/CD saannoksen (IEC
705 painoksen 3a) mukaisesti. Muut arvot, jotka on saatu myds muissa saanndksen IEC 705 mukaisissa tehokkuuskokeissa, on 0soi-
tettu sivulla 2 olevassa taulukossa.
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kap. 3 — uunin kayttd: suositukset ja valmistusaikojen taulukot

3.6 - KALAN KYPSENNYS

Kala valmistuu mikroaaltouunissa erittain nopeasti ja erinomaisin tuloksin. Voit sivell& kalan pintaan hieman voita tai
Oljya (tai jattda kokonaan pois jos haluat). Peitd kala esim. lapinékyvalla muovikelmulla. Muista pistella kalan pin-
taan reikid. Aseta kalafileet tasaisesti astiaan. Emme suosittele kananmunalla paallystetyn kalan valmistamista.

TYYPPI MAARA | TOIMINTO | TEHOTASO | LAMPOTLA | fVONKS EHDOTUKSIA/NEUVOIA ‘KAQEITLTAAVA
 Fileet 300 gr @ 4 - 5.7 | eita lapinakyvalla kelmulla Ei mitaan
< Palat 300 gr @ 4 - 7-9 | Peité lapinakyvalla kelmulla Ei mitaan
= Kokonainen 500 gr @ 4 - 8-10 | Peité lapinakyvalla kelmulla Ei mitdan
= Kokonainen 250 gr @ 4 - 5-7 | Peitalapinakyvalla kelmulla Ei mitaan
 Leikattu 400 gr @ 4 - 7-9 | Peitd lapinakyvalla kelmulla Ei mitaan
e Ravut 500 gr 4 o 7-9 | Peitd lapingkyvalla kelmulla Ei mitdan
e UJunikala 600 gr @ @ 2 190° 30 \L/ggaa %?p gi?!kosipulin kynsi tai pisara valkoviinié tai | Matala

3.7 - LEIVONNAISTEN JA KAKKUJEN LEIPOMINEN

Esilammita uuni aina leivonnaisten leipomisen yhteydessa taulukossa osoitettuun lampdtilaan. Aseta leivonnaiset
uuniin vasta sen jalkeen, kun asetettu [ampdétila on saavutettu (kuulet 5 piippausta).

 MAARA  TOIMINTO | mmm EHDOTUKSIA/NEUVOJIA ’W
= Saksanpahkinakakku 1100 gr @ @ 2 170°C | 25-30 | Tee vuokaan Matala
= Rahkakakku 1500 gr ® 4 160°C | 35-40 |Kayta metallista kakkuvuokaa Matala
= Hillopiiras 700 gr @ - 160°C 55 | Kéyta suorakulmaista muottia Matala
« Omenakakku 950 gr ® = 160°C | 90 |Kayta metallista kakkuvuokaa Matala
clammalaa 700 gr ® B 160°C | 40 |Kayta metallista kakkuvuokaa Matala
« Pahkinzkakku 650 gr ® B 160°C | 40 | Kayta metallista kakkuvuokaa Matala
= Munavanukas 750 gr @ 5 - 16 | Katso huomiota g Ei mitaan
« Sokerikakku 475 gr @ 5 s 8  |Katso huomiota 9 Matala
= Sokerikakku 710 gr @ 2 160°C | 30 |Katso huomiota seg Matala

% Namé& arvot ovat parhaat mahdolliset kypsennyskokeen suorittamiseksi sé&&nnoksen IEC 705,
kap.17.3 kokeiden A ja B mukaisesti. Muut arvot, jotka on saatu myds muissa saannodksen IEC 705
mukaisissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.

%% Nama arvot ovat parhaat mahdolliset yhdistelmauunin kypsennyskokeen E suorittamiseksi asiakirjan
IEC 59H/69/CD saanndksen (IEC 705 painoksen 3a) mukaisesti. Muista esilammittaa uuni kiertoilma-
toiminnalla matalan ritilan ollessa paikallaan. Muut arvot, jotka on saatu myds muissa saanndksen
IEC 705 mukaisissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.
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kap. 3 — uunin kayttd: suositukset ja valmistusaikojen taulukot

3.8 - LAMMITYS/KYPSENNYS “AUTOMATIC FUNTION” NAPPAIMIA KAYTTAMALLA

AUTOMATIC FUNCTION edustaa 5 eri ohjelmaa, joiden valmistusaika, tehotaso ja uunin l[&mpdtila on “tal-
lennettu muistiin”. N&iden ohjelmien avulla voidaan saavuttaa erinomaisia tuloksia alla olevassa taulukossa

(8) BEVERAGES (JUOMAY)

e Paina 1 kerran
e Paina 2 kertaa
e Paina 3 kertaa

e Paina 4 kertaa

(8) JACKET POTATOES

MITA VOIT VALMISTAA

NEUVOJA

1 huonelampdoisen kahvikupillisen (50 cc)

lammittaminen.

2 huonelampdisen kahvikupillisen (125 cc)

|ammittaminen.

1 jadkaappilampdisen suuren kupin (200 cc)

lammittaminen.

1 jadkaappilampoisen lihaliemilautasen

(300 cc) lammittaminen.

Sekoita hyvin nesteen
lammittamisen jalkeen, jotta
lampétila jakautuu tasaisesti.

(UUNIPERUNAT)
= Paina 1 kerran
= Paina 2 kertaa
= Paina 3 kertaa

(10) READY MEALS (VALMISRUOAT) ruoat, jotka ovat valmiita

jaakaappilampdatilasta (5-8°C)

e Paina 1 kerran

e Paina 2 kertaa

(9) PIZZA ja muut puolivalmiit pakasteet
Huomio: Muista, etd naiden ruokien lammittdmisen jélkeen astiat

e Paina 1 kerran

e Paina 2 kertaa

e Paina 3 kertaa

(7) POP CORN

Huomio: Muista, ettd ndiden ruokien lammittémisen jélkeen astiat
voivat olla erittain kuumia. Kéyta patalappuja tai uunirukkasia.

1 annoksen lammittaminen (250-350 g)

voivat olla erittdin kuumia. Kayté patalappuja tai uunirukkasia.
1 pakastepizzan l[Ammittéminen (250-500 g)

200 g perunoiden keittdminen
400 g perunoiden keittdminen
600 g perunoiden keittdminen

Pese  kuorimattomat  perunat
huolellisesti, lavista ne haarukalla ja
aseta ne pyorivélle alustalle. Tarjoile ne
kuumina ja pane niiden sisé&n joko
voita tai juustoa.

2 annoksen lammittaminen (450-550 g)

Soveltuu  valmisruoka-annosten
lammittamiseen, jotka ovat olleet
jaakaapissa tarjoiluastiassaan
(sama, josta ruoka tarjoillaan). Ala
peita ruokaa.

Pakattuja puolivalmistettuja
ruokalajeja valmistaessasi poista
ruoka alumiinisesta
astiasta/pakkauksestaan ja sijoita
se tarjoiluastialle.

1 annoksen lammittdminen (250-350 g)

2 annoksen lammittdminen (450-550 g)

Aseta pizza suoraan matalalle
ritillle. Aseta pakkaus suoraan
pyorivélle alustalle ja poista
tarvittaessa kannet (kelmu, pussit).
Aseta pakkauksen sisaltd
tarjoilulautaselle, mikali astia ei
sovellu kaytettavaksi
mikroaaltouunissa (esim. metallinen
astia), poista ruoka pakkauksestaan
ja aseta se lautaselle.

Lammitd ruoka asettamalla se
pyorivélle alustalle. Ala peita
ruokaa.

e Paina 1 kerran

1 mikroaaltouuneihin tarkoitetun Pop-corn
pakkauksen valmistaminen (100 g).

o

Lue pakkauksessa olevat ohjeet
huolellisesti ja sijoita se pyorivalle
alustalle.
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KAPPALE 4: HUOLTO JA PUHDISTUS

4.1 PUHDISTUS

Irrota pistotulppa aina pistorasiasta ennen minkaan huolto- tai puhdistustoi-
menpiteen suorittamista.

(2]

Uunin sisatila on paallystetty erityisella pinnoitteella, jonka ansiosta siihen ei
tartu roiskeita tai ruoan jaamia. Nain puhdistus on erittdin helppoa. Pida myos
mikroaaltouunin suojapaneeli (C) aina puhtaana rasvasta seka rasvaroiskeita.

Ala koskaan kaytd uunin ulko-osien puhdistukseen hankaavia pesuaineita,
metalliesineité tai hankaustyynyjd. Varmista tdman lisaksi, ettei vetta tai pesuai-
netta paase valumaan ilman tai hoyryn poistoaukkoihin, jotka on sijoitettu uunin
ylaosaan.

Ala koskaan puhdista sisapintoja ja oven ulkopintoja alkoholia, hankaavia
nesteitd tai ammoniakkia sisaltavilla aineilla, silla tallaiset aineet saattaisivat
naarmuttaa herkkid pintoja.

Varmista erityisesti, etté oven sisdosat pysyvat puhtaana, jottei lika tai ruoanjat-
teet paase keradntymaan oven ja uunin etuosan valiin. Nain ovi paasee sulkeu-
tumaan vaivatta.

Puhdista uunin taakse sijoitetut ilman sisdanotto- ja ulosmenoaukot saanndl-
lisesti, ettei niihin paase kerdéntymaén polya tai likaa.

o
2%
OOOOO ‘
[P " . . . . g . . 0.0 O
Irrota py0riva alusta (H) seka sen tuki (I) aina silloin talléin ja puhdista ne samal- o%%0

la tavoin kuin mikrouunin sisdpohja. L w

Pese pyoriva alusta ja vastaava tuki neutraalia saippuaa sisaltavalla saippuave-
della. Voit pestd ne myds astianpesukoneessa.

Al4 koskaan aseta pyorivaa alustaa kylmaén veteen, jos olet juuri kayttanyt
uunia pitkan aikaan. Nopea lammonvaihdos saattaa rikkoa lasisen alustan.

Pydrivan alustan moottori on nestesuojattu. Alé tastd huolimatta anna veden
valua pyorivan alustan akselin (D) alle mikroaaltouunin pohjan puhdistuksen
yhteydessa.

0990000004
b5
0 oD

Voit helpottaa uunin sisdosien puhdistusta kaantamalla keraamista koukkua ja
laskemalla néin ylempaa vastusta.

TARKEAA: Aseta ja kiinnitd vastus takaisin paikoilleen puhdistuksen jalkeen.
Uunia ei saa kayttaa silloin, kun vastus alhaalla
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kap. 4 - huolto ja puhdistus

4.2 HUOLTO

Ota yhteys valmistajan valtuuttamaan huoltopalveluun, mikéli uuniin tulee jokin toimintah&irid. Tarkista kui-
tenkin ennen yhteydenottoa seuraavat mahdolliset ratkaisut ongelmiin:

ONGELMA

Laite ei toimi

Tukitasolla, uunin sisalla ja oven ymparilla on
hdyrya

Uunin sisalle syntyy Kipindita

Ruoka ei lampene tai kypsy riittavasti

Ruoka palaa

Ruoka ei kypsy tasaisesti

SYY/KORJAUS

Uunin ovi ei ole oikein kiinni

Pistotulppa ei ole kunnollisesti kiinni pistorasiassa
Pistotulppa ei ole kunnollisesti kiinni pistorasiassa
Pistorasiassa ei ole virtaa (tarkista huoneiston sulake)

Kun ruoka siséltaa vettéa on taysin normaalia, ettd uunin
sisalle syntyva héyry poistuu ja kertyy uuniin sisalle, keitto-
tasolle tai oven ympérille.

Kaynnista uuni ainoastaan silloin, kun sen sisalla on
ruokaa mikroaalto- ja yhdistelmétoimintoa kayttéessasi.
Ala kayta metalliastioita tai metallisia osia siséltavia pus-
seja tai pakkauksia tdman tyyppisia toimintoja kayttaes-
sasi.

Valitse oikea ruoanvalmistustapa tai lisda valmistusaikaa
Ruokaa ei ole sulatettu kokonaan ennen kypsennyksen
aloittamista.

Valitse oikea toiminto tai vahenna valmistusaikaa

Sekoita ruokaa kypsennyksen aikana. Muista, etté ruoka
kypsyy paremmin silloin, kun se on leikattu samankokoi-
siksi paloiksi.

Pyoriva alusta on lukkiutunut

HUOM: Uunivalon rikkoutumisen jalkeen voit kdyttda uunia tavalliseen tapaan ilman ongelmia. Ota yhteys
valtuutettuun huoltopisteeseen, joka voi suorittaa lampun vaihdon.
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