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KAPPALE 1 - YLEISTA

1.1 TARKEITA TURVALLISUUTEEN LITTYVIA VAROITUKSIA

Lue seuraavassa annetut ohjeet huolellisesti ja sdilyté ne tulevaa kaytdd varten.

HUOM: Tama uuni on suunniteltu elintarvikkeiden sulattamiseen, lammittiémiseen ja valmistukseen kotita-

louksissa. Al kéyté uunia mihink&én muuhun tarkoitukseen tai muuta sen alkuperéisié ominaisuuksia.

1) HUOMIO: Als kayta uunia, mikali sen ovi tai tiivisteet ovat vahingoittuneet. Anna ammattitaitoisen tek-
nikon (valmistajan tai jélleenmyyién asiakaspalvelun kouluttama) korjata vioittuneet osat.

2) HUOMIO: Kouluttamattomien henkildiden laitteeseen suorittamat huollot ja korjaukset voivat aiheuttaa
vaardtilanteita silloin, kun mikroaaltoja vastaan tarkoitetut suojat joudutaan poistamaan.

3) HUOMIO: Alg lammité nesteitd tai muita elintarvikkeita ilmatiiviissé astioissa, sillé ne voivat réjahtaa.
Alé koskaan valmista kananmunia kuorineen. Kananmunan sisélle muodostuva paine voi aiheuttaa sen
“réjéhtémisen” jopa valmistuksen jélkeenkin.

4) HUOMIO: Al anna lasten tai vastuutiomien henkildiden kéyttaa uunia ilman
valvontaa.

Alé anna lasten leikkia vunilla.
Anna lasten kéyttdd uunia ainoastaan sen jélkeen, kun heille on opetettu turval-
linen uunin kéytd ja siihen mahdollisesti liityvéit vaarat.

5) Ala yrita kéyttad uunia silloin, kun sen ovi on auki muuttamalla turvalaitteiden
ominaisuuksia.

6) Alg laita uunia padlle, mikali jokin este on j&@nyt uunin etuosan ja sen oven
valiin.

Pidd oven sisapinnat (E) puhtaina pyyhkimélla ne kostealla pyyhkeells. Ala
kéyté hankaavia pesuaineita. Alé anna lian tai ruoaniétteiden kerééntyd uunin
etuosan ja oven viiliin.

7) Pid& mielessési seuraavat seikat uunin oven aukaisemisen jélkeen: élé aseta pai-
navia esineitd oven pddlle tai veda kahvasta likaa alaspdin, jolloin uuni saattaa
kaatua kumoon. Alé aseta oven pédlle astioita tai kuumia kattiloita (esim. juuri
uunista ofettuja).

8) Ala kéynnista uunia siing fapauksessa, efté sen sihkdjohto- tai tulppa ovat
vahingoittuneet. Sahkaiskujen vaara.

Vahingoittuneen verkkojohdon saavat vaihtaa ainoastaan valmistaja, huoltopal-
velun ammattimies tai tehtévédn koulutuksen saanut henkils. Ammattitaidotto- E

man henkildn suorittamat korjaukset voivat aiheuttaa vaaratilanteita.

9) Kytke uuni vélitbmasti pois pddltd tai irrota pistotulppa pistorasiasta, mikali
uunista alkaa tulemaan savua. Alé aukaise oveq, jolloin mahdolliset liekit tukah-
tuvat nopeammin.

kuva 4

10)Kéytd ainoastaan mikroaaltouuneille soveltuvia tarvikkeita. Ylikuumenemisen ja
tétd seuraavien tulipalojen vélttémisen kannalta on térkedd, ettet poistu toimivan
uunin léheltd silloin, kun kéytét muovisia, paperisia tai muusta palavasta mate-
riaalista valmistettuja kertakéyttdastioita tai silloin, kun lédmmitét pienié ruoka-
annoksia.

11)Ald aseta pysdrivad alustaa veteen silloin, kun se on vielé kuuma. Lampéero voi
rikkoa sen. kuva 5
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KAPPALE 1 - YLEISTA

12) Alé missécn tapauksessa esilémmitd tai kéynnisté uunia tyhjilléén (ilman elintarvikkeita) toimintoja “Vain
MIKROAALTOUUNI” tai “YHDISTETTY MIKROAALTOUUNI” kéytdessdsi, sillé témé saattaa aiheuttaa
kipindiden muodostumista.

13)Varmista ennen uunin kéyttddnottoa, ettd kéyttdmdsi vélineet ja astiat sopivat mikroaaltouunikéyttdsn
(katso kappaletta “Kéytettévét astiat”).

14)Ovi seké uvunin muut pinnat kuumenevat erittéin paljon kéytsn aikana.

Alg jGta mitd@n esineitd uunin padlle sen toiminnan aikana.
Uuni kuumenee kéyton aikana.
Alg kosketa vunin sisallé olevia lammityselementtejé.

15)Nesteiden (vesi, kahvi, maito, jne.) lémmittémisen aikana on mahdollista, etté neste kiehuu tai valuu astia-
sta voimakkaasti vield senkin jélkeen, kun olet ottanut sen ulos mikrouunista. Varo kiehuvan nesteen roi-
skeita. Voit vdlttaa tamdn reaktion asettamalla kuumuutta kestévéin muovilusikan tai lasitikun nestettd
siséiltéivéién astiaan ennen Iémmityksen aloittamista. Késittele astioa joka tapauksessa erittéin varovasti.

16) Alé lammita vunissa korkeaprosenttista alkoholia tai suuria madria ruokadliys, sillé tGman tyyppiset aineet
voivat syttyé palamaan.

17) Muista tarkistaa ruoan tai maidon lémpétila ja sekoita tai vatkaa ruokaa lasten maito- tai ruokapurkkien
[ammityksen jélkeen, ennen kuin tarjoat sen lapselle. Palovammojen vaara. Sekoita tai vatkaa ruokaa, jotta
lampétila jakaantuu tasaisemmin.

Mikali kéytcit kaupoista saatavia maitopullojen sterilointituotteita, tarkista AINA ennen mikrouunin kéynni-
stystd, ettt astiassa on riittévésti nestettd valmistajan antamien ohjeiden mukaisesti.

HUOM: Uunin ensimmadisen kaynnistyksen yhteydessé voi 10 minuutin ajan syntya epamiellytévéd
“vuden” hajua tai jonkin verran savua. Témé on téysin normaalia ja johtuu uunin vastuksille levitety-
sté suoja-aineesta. Varmista, ettd ilmanvaihto on riittavé ensimmaisen kéytén aikana.

1.2 TEKNISET TIEDOT

Ulkomitat (LxHxP) 515x305x435 Lisatietoja 16ydéit uunissa olevasta arvokyltistd.
Sisémitat (LxHxP) 322x202x330

Uunin tilavuus 24 1t Témé  laite  vastaa  s@hkdmagneettista
Paino noin 20 Kg yhteensopivuutta koskevien EU- direktiivien 89/336
Pydrivéin alustan halkaisija 27,5 cm ja 92/31 vaatimuksia.

Uunin lamppu 25w

OTTOTEMHO

Uunisi ottoteho (WATT) on osoitettu laitteen arvokyltisséi kohdassa MICRO OUTPUT.
Tarkista uunisi ottoteho aina mikroaaltouunin ruoanvalmistustaulukoita kéytéessésil Uunin teho on tarkedd
tiettic myds silloin, kun kéytét kaupoista saatavia mikroaaltouuneille tarkoitettuja keittokirjoja.

“\

1— Joissakin malleissa WATTEINA ilmaistu maksimiottoteho on osoitettu myds vieressé
olevassa symbolissa, joka on sijoitettu saédintaululle.

«
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KAPPALE 1 - YLEISTA

1.3 ASENNUS JA SAHKOKYTKENTA

1)
2)

3)
4)
5)

6)

7)

8)

9)

Poista uuni pakkauksesta.

Aukaise uunin ovi ja poista liséitarvikkeet siséltévé suoja. Toimi seuraa-
vasti:

Poista kaksi uunin siséille sijoitettu polystyreenikappaletta (kuva 6).
Paina pystyseinéimid ulospéin nuolien osoittamasta kohdasta (kuva 7).

Poista kokonaisuus pakkausta vetéméllé ja varmista, ettd pystyseingmét
tulevat ulos oikein (kuva 8).

Poista myds pydrivé alusta (H) ja sen suojat. Varmista, ettd pydrivén alu-
stan akseli (D) asettuu oikein pydrivéin alustan keskellé olevaan koloon.

Puhdista uunin sistiosat kostealla ja pehmedllé pyyhkeelld.

Tarkista, eftei uuni ole vahingoittunut kuljetuksen aikana ja varmista
erityisesti, etté uunin ovi aukeaa ja sulkeutuu moitteettomasti.

Aseta uuni tukevalle alustalle véhintéén 85 cm korkeuteen paikkaan,
johon lapset eivéit padse sithen kéisiksi. Muista, ettt uunin ovi voi olla
erittdin kuuma kéytdn aikana.

Aseta uuni alustalleen siten, etté molemmille sivuille seké taakse jéé
vahintddn 5 ¢cm ja vunin padlle véhintéén 25 cm tyhjda tilaa (kuva 9).
Alg koskaan tuki milléén tavoin ilman siséénottoaukkoja. Ald koskaan

|laita mit&én tavaroita vunin padlle ja varmista, ettd ilma- ja hdyryaukot
(uunin padlla, alla ja/tai takana) ovat AINA VAPAAT (kuva 10).

Sijoita tuki (I) pydredn kolon keskelle ja aseta pydrivé alusta (H) sen
padlle. Varmista, etté akseli (D) asettuu koloonsa pydrivéin alustan

keskelle.

TARKEAA: Alé aseta uunia ldmménléhteiden péélle tai léheisyyteen
(esimerkiksi jaékaapin padlle) (kuva 11).

Téman vunin saa kytked ainoastaan sellaiseen pistorasiaan, jonka teho
on véhintaén 16A. Tarkista tamén lisdksi, ettd huoneistosi pédkatkaisi-
men teho on véhintéidn 16A, jotta véltyt sen laukeamiselta uunin toimin-
nan aikana.

10) Sijoita uuni siten, ettéi pédset pistorasioan ja pistotulppaan helposti

kéisiksi asennuksen suorittamisen jéilkeenkin.

11)Tarkista ennen uunin kéytédnottoa, ettt verkkojénnite vastaa uunin

arvokyltissé olevaa arvoa ja eftd pistorasia on asianmukaisesti maa-
doitettu. Valmistaja ei vastaa mistadn sellaisista vahingoista, jotka joh-
tuvat tdman sadnndksen laiminlydmisestd.

25¢cm —

kuva 9
ILMAN ULOSTULO

ﬁ ILMAN SYOTTO

ILMAN
ULOSTULO

kuva 10

kuva 11
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KAPPALE 1 - YLEISTA
1.4 UUNIN MUKANA TOIMITETUT LISATARVIKKEET

MATALA TILARITILA (F)

Vain mikroaaltouuni- toiminto

Kaiken tyyppiseen perinteiseen kypsytykseen kahdella tasolla SAMA-
[ NAIKAISESTI

llJ (Esimerkiksi: suuret ruokamédirét tai eri tyyppiset elintarvikkeet).
Katso sivulla 109 olevia ohjeita.

| ‘ ‘ | KORKEA RITILA (G)
Vain grilli- toiminto:
U U kaiken tyyppiseen grillaukseen

PYORIVA ALUSTA (H) ja KANNATIN ()
Voit kéyttéd pydrivad alustaa kaikkien muiden toimintojen paitsi
pastankeittimen kéyton yhteydessd. Kéyté kannattimen (1) kanssa.

PASTANKEITIN (L) ja KANNATIN (M)
Kéytetéiéin ainoastaan pasta- toiminnon yhteydessd. Kéytd kannattimen
(M) kanssa.

SUOMI
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KAPPALE 1 - YLEISTA

1.5 KAYTETTAVAT ASTIAT

Voit kéiyttéc kaikkia lasista (suosittelemme Pyrexia), keramiikasta, posliinista tai savesta valmistettuja astioita,
kunhan niissd ei ole koristeita tai metalliosia (kullatut reunat, kahvat, jalat jne.) mikroaaltotoimintoa seké siihen
yhdistettyjc toimintoja kéiyttdessdsi. Voit kéiyttdd myds kuumuutta kestévic muoviastioita, mutta “vain mik-
roaaltouuni” tavalla valmistuksen yhteydessd. 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, mikéli se pysyy kylméng tai se
kuumenee vain hiukan.

Mikéli astia kuumenee (tai syntyy kipingitd), se ei sovellu mikroaaltouuniin.

Lyhyessd lémmityksessé voit kéyttdd alustoina myds talouspaperia, pahvialustoja seké muovisia kertakéytts-
lautasia. Varmista eri muotoisia ja kokoisia astioita kéyttdessasi, ettd alusta pédsee pydrimddn vapaasti.
Astiat, jotka on valmistettu metallista, puusta, rottingista tai kristallista eivat sovellu mikroaaltouunissa kay-
tettciviksi.

Muista, ettéi mikroaallot [Gmmittévét ainoastaan ruoan ja eivét astiaa. Néin voit valmistaa ruoan suoraan
tarjoiluastiassa, jolloin véltyt turhalta tiskiltd ja kattiloiden puhdistamiselta. Muista kuitenkin, ettd erittéin kuuma
ruoka kuumentaa myds tarjoiluastian, joten kéytd pannulappuja astiaa kasitellessési.

Voit kéiyttcid mité tahansa uuniin soveltuvia astioita, mikéli uunisi on asetettu toiminnolle “Vain grilli”.

Seuraa joka tapauksessa seuraavassa taulukossa annettuja ohjeita:

Lasikera- P: i tai
Lasi Pyrex as.l. era Savi  |Alumiinifolio] Muovi aperl _al Metalliastiat
miikka pahvi

“Vain mikroaaltouuni”- toiminto KYLLK KYLLA |KYLLA KYLLA| El |KYLLA KYLLA| EI

Ve e N e e ed EIl |KYLLA KYLLA KYLLA| EI El El El

“Vain grilli”- toiminto El |KYLLA KYLLA KYLLA KYLLA| EI El KYLLA

Huomio: Alg kéytd tata lisévarustetia “Vain grilli” tai “Yhdistetty grilli”, toi-
mintojen yhteydessd, koska se saattaisi vahingoittua erittéin korkean lémpéti-
lan vaikutuksesta.

21
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KAPPALE 1 - YLEISTA

1.6 MIKROAALTOUUNIN KAYTON YLEISET SAANNOKSET JA OHJEET

Mikroaallot ovat elektromagneettisia aaltoja kuten luonnosta  [8ytyvit
valoaallotkin (esimerkiksi auringonvalo). Némd aallot tunkeutuvat ruokaan
vunin sisélld kaikilta suunnilta ja lGmmitiévét veden, rasvan ja sokerin
molekyylejé. Lampd kehittyy erittdin nopeasti ainoastaan itse ruoassa, kun taas
astia |&mpenee ainoastaan kuuman ruoan vaikutuksesta, jolloin ruoka ei tartu
niin helposti astiaan. Voit siis kéyttd& hyvin véhén rasvaa (tai joissakin
tapauksissa ei ollenkaan) ruoan valmistuksen aikana. Koska rasvaa ei tarvita,
mikroaaltouunissa valmistettu ruoka on terveellisté ja soveltuu laihduttajille.
Perinteisistéi ruoanvalmistustavoista poiketen mikroaaltouuni kypsyttéié ruoan
matalammissa ldmpétiloissa, joten ruoka séilyttéd kosteuden, ravintoarvonsa ja
makunsa entisté paremmin.

kuva 9

Perusohjeet oikeanlaiseen kypsennykseen mikroaaltouunissa

1) Kypsennys on suoraan riippuvainen valmistettavan ruoan maéréstd ja

samanlaisuudesta. Muhennos valmistuu nopeammin kuin paisti, sillé se koo-
stuu pienimmistd ja yhtendisemmistd lihan kappaleista. Muista ruoan valmi-
stusaikojen asetuksen yhteydessd (viitteend seuraavilla sivuilla olevat tau-
lukot), ettd ruoan mddrén lisGéintyessé myds vastaavaa valmistusaikaa on
pidennettéivé ja pdinvastoin.
On erittdin térkedd huomioida ruoan “jélkikypsymisaika”. Jalkikypsymi-
sajalla tarkoitetaan aikaa, jolloin ruoka lepdd kypsennyksen jélkeen jotta
lémpd pédisee jakautumaan vield suuremmalle alueelle. Esimerkiksi lihan
lémpétila kasvaa noin 5 - 8°C jdlkikypsymisajan aikana. Jélkikypsyminen
tapahtuu seké mikroaaltouunin sisé- efté ulkopuolella.

2) Muista sekoittaa ruokaa usein valmistuksen aikana. Néin lémpétila jakaan-
tuu tasaisemmin ja valmistusaika lyhenee.

3) K&énnd ruokapaloja valmistuksen aikana. Témé koskee erityisesti suuria
lihapaloja (paistit, kokonaiset kanat jne.) seké myds pienempid paloja (broi-
lerin rinta, muhennos jne.).

4) Pistele haarukalla ruokia, joissa on nahka tai kuoret (esimerkiksi omenat,
perunat, tomaatit, nakit, kala) siten, ettd hdyry pédsee poistumaan ilman
ettd nahka tai kuori menee rikki tai “rdjahtaa” (Kuva 9).

5) Jos valmistat suuria mddrié samaa ruokaa kuten esimerkiksi keitettyjc peru-
noita, aseta ne astiaan pyéreddn muotoon, jotta ruoka valmistuu mahdol-
lisimman tasaisesti (kuva 10). kuva 11

6) Mita alhaisempi ruoan lampétila, sité hitaammin se kypsyy mikroaaltouu-
nissa. Huoneen ldmpainen ruoka kypsyy paljon nopeammin kuin j&ékaap-
pilémpdinen ruoka.

7) Aseta valmistettava ruoka aina pyérivéin alustan keskelle.

8) Hoéyryn muodostuminen uunin sisdlle seké oven ja ilman ulostulon alueelle
on fdysin normaalia. Voit kuitenkin vdhentdd hdyryn muodostumista
peittdmallé ruoan muovikelmulla, vahapaperilla, lasikuvulla tai yksinker-
taisesti ympdrikéddnnetyllé lautasella. Paljon vettd sisdltévét elintarvikkeet
(esim. vihannekset) kypsyvéit paremmin peitettying. Témdn lissksi vuni pysyy
puhtaana, jos peitét ruoan valmistuksen yhteydessé. Kéyté mikroaaltouu-
neihin soveltuvaa muovikelmua.

9) Ald koskaan valmista kananmunia kuorineen (kuva 11). Kanamunan sisal-
le muodostuva paine voi aiheuttaa sen “réjshtémisen” jopa valmistuksen
jcilkeenkin. Al& koskaan lammité jo keitettyjé kananmunia (paitsi
munakokkelia).

10)Ennen kuin lémmitét tai valmistat valmiiksi pakattuja tai ilmatiiviisti suljettuja
ruokapakkauksia, muista aina avata ne. Pakkauksen sisélle muodostuva
paine saattaa aiheuttaa rdjdhdyksen myds ruoan kypsymisen jclkeen.

92
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KAPPALE 2- SAATIMIEN KAYTTO JA TOIMINTOJEN ASETUS

2.1 KELLON SAATAMINEN

*  Uunin ensimmdisen séhkdverkkoon kytkennéin yhteydessé tai séihkdkatkoksen jélkeen néytélle ilmestyy
neljd viivaa (--:--).
Aseta kellonaika seuraavasti:

MW + GRILL

FUNCTION

L

e I Paina ndppéintd (9).

slmm ugjs (Nﬁyk'i”ﬁ vilkkuvat tunnit). 150 300 450 7oo 900
@ hots &
2 Aseta haluamasi  tunnit

kéantamalls  nuppia  TIME

ADJUST (8).

(Naytslla vilkkuvat tunnit). 150300 450 700 900
[HI0]°]
S ©o 3l Paina uudelleen néppainta O
ol (9).

x[gsu (Naytslla vilkkuvat minuutit).
o O 150 300 450 700 900

(@) PW (@) POWER LEVEL - WATT

4 Aseta haluamasi  minuutit
kéantamalls  nuppia  TIME

ADJUST (8).
(Naytslla vilkkuvat minuutit). 150 300 450 700 900
POWER LEVL - WATT
e 5 Paina uudelleen néppdints ©
GEL)
FNCTON (9)
o (Naytslla nék inaika)
4 Gytolla ndkyy asetettu tunninaika).
O 150 300 450 700 900
s s POWER LEVEL - WATT
5 &6 8

e Voit vaihtaa néytélle jo asetettua aikaa painamalla néppéintd © (9) ja suorita uuden kellonajan ase-
tus t&méin jélkeen ylla kuvatulla tavalla.

*  Voit farkistaa kellonajan my&s mikroaaltouunin toiminnan aikana yksinkertaisesti painamalla néppéinté
® (9) (kellonaika ndkyy néytslla 2 sekunnin ajan).

SUOMI
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KAPPALE 2- SAATIMIEN KAYTTO JA TOIMINTOJEN ASETUS

2.2 RUOAN VALMISTUKSEN OHJELMOINTI

' Paina FUNCTION néppdintd (2)
(toimintojen valinta) ja valitse BErioe
haluamasi toiminto, jolloin tété :;m
vastaavat  symbolit  ilmestyvét vuouud
néyton ylapuolelle. %0 300 450 700
Voit valita seuraavat foiminnot:
e Deats N
OSOITIN VALITTU TOIMINTO OSOITIN VALITTU TOIMINTO

®

vain mikroaaltouuni

automaattinen sulatus

® ©
©

yhdistetty mikroaaltouuni ja grilli

vain grilli

2

Aseta  valmistuksen  kestoaika
minuutteina kédntimallé nuppia
TIME ADJUST (8).
Valitse kestoaika kappaleessa 3
olevan viitetaulukon oﬁieiden peru-
steella.

Huom: Voit muuttaa asetettua
aikaa myds ruoan valmistuksen
AIKANA yksinkertaisesti
kaantamélla nuppia TIME ADJUST
(8) (silla edellytyksella, ettei “lapsi-
lukko” ole p&dllé — katso kappalet-
ta 2.6)

® o~ ele=
‘

combi
i ] Il E]
S 180

POWER LEVEL - WATT

.........

MW + GRILL

Toiminnoissa
vain mikroaaltouuni

yhdistetty mikroaaltouuni + grilli

HEWICIOE]
‘

combi
4 =Ny
Grill ‘800

150 300 450 700 900

POWER LEVEL + WATT

valitse mikroaaltojen tehotaso painamalla néppéints POWER LEVEL < (3) useita kertoja perdkkdin, kun-
nes numeroin osoitettu haluttu teho alkaa vilkkumaan néytsn alapuolella. Valitse teho kappaleessa 4 ole-

van viitetaulukon ohjeiden perusteella.

Huom e utomaattisen sulatuksen yhteydessd tehotason valintaa ei tarvitse suorittaa.

94
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4 Kéynnistd ruoan valmistus painamalla néppéintd 0 (13). Naytslla
@ @ ndkyy ruoan valmistuksesta jéljellé oleva aika.

Huom: mikdli ruoan valmistusta ei jostain syysté kéynnistetd, kaikki asetukset peruuntuvat automaattisesti 2
minuutin kuluttua.

5 Ruoan valmistuksen loputtua kuulet merkkiciénen (3 piippausta) ja
ndytdlle ilmestyy kirjoitus “END”. Aukaise uunin ovi ja poista ruoka
(néytslle ilmestyy kellonaika) tai mikéli uuni on kuuma, kirjoitus
“ca0L” . Katso alla olevaa huomiota).

POWER LEVEL - WATT

Huome voit tarkkailla ruoan valmistuksen edistymisté milloin tahansa aukaisemalla oven, jolloin mik-

roaaltojen toiminta katkeaa. Uunin toiminta jatkuu ennallaan sen jélkeen, kun olet sulkenut oven
ja painanut néppdintd <> (13).

e paina yksinkertaisesti néppdinta &)(7), mikéli joudut jostain syysti keskeyttdmédn ruoan valmi-
stuksen ilman etté aukaiset ovea.

* foimi seuraavasti, kun haluat lopettaa ruoan valmistuksen:
- mikéli unin ovi on jo auki, paina néppéintd & (7) yhden kerran.
- mikéli ovi on kiinni ja ruoan valmistus on meneilléén paina 2 kertaa néppéintd &) (7). Néiytsl-

le ilmestyy nyt kellonaika.

e timd malli on varustettu automaattisella jééhdytysjaksolla, joka menee pééille uunin ollessa erittdin
kuuma (esimerkiksi silloin, kun vunia on kéytetty pitkéin aikaa lémpéd kehittévillé toiminnoilla),
Téméin jakson aikana néytélle ilmestyy kirjoitus “c00L”. Tuulettimet pyérivéit ja vunilamppu palaa

(ne sammuvat automaattisesti)

Uuni El hyviksy MITAAN PASTA- toimintoon liittyvéié komentoa niin kauan kun “cooL” kirjoi-
tus pysyy ndytolla.

Jokaisen ruoan valmistuksen jélkeen vunilamppu palaa ja j@éhdytystuuletin toimii aina siihen saakka, kun-
nes uunin ovi aukaistaan.
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2.3 AUTOMAATTISEN SULATUKSEN JA RUOAN VALMISTUKSEN OHJELMOINTI

Ohjelmoi automaattinen sulatuksen ja ruoan valmistuksen jakso seuraavasti:

%J I Aseta automaattinen sulatus— toi-
Bos minto painamalla néppdintd FUNC- -
S . . K 71 717
- TION (2) (toimintojen valinta) kaksi oo
kertaa.
ol Naytélle ilmestyy automaattista sula-

tusta vastaava osoitus

2 Asefa sulatuksen kestoaika (minuut-
teina) kadntimalld nuppia TIME

ADJUST (8).
N 3 Asefa titd seuraava ruoan valmi-
P stus valitsemalla haluamasi toiminto ® =
o inamalla néppéinté FUNCTION iy
- Co peinameaia nappaint I TN
ol (2) (toimintojen valinta), kunnes
§ ndytélle ilmestyy toimintoa vastaa-
o O 6) vat osoittimet. POWER LEVEL - WATT

(esim. yhdistetty mikroaaltouuni + grilli).

Ve 4 Saada ruoan  valmistuksen

L kestoaika ia mikroaaltoien teh
) estoaika |a mikroaaltojen teho.
G2

© PW © POWER LEVEL + WATT

S Paina néppdintd 0 (13).

@ @ Kuulet merkkidénen, kun uuni siirtyy sulatustoiminnolta ruoan valmi-

stustoimintoon.

POWER LEVEL + WATT

POWER LEVEL + WATT

POWER LEVEL - WATT
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2.4 MUISTIIN TALLENNETTUJEN RESEPTIEN KUTSUMISOHJEET (AUTOMAATTITOIMINNOT - NAPPAlMET)
1l Paina haluamaasi “AUTOMATTITOIMINNO” ndppdintd.

ms o wenes (Valmistuksen kestoajan osoittimet vilkkuvat néytdll& ja muistiin esital-
o O O lennetut toiminnon seké tehon tason osoittimet syttyvét).
Valitse parhaiten soveltuva tapa kappaleessa 4.8 annettujen ohjeiden
mukaisesti.

2 Paina ndppdintd D 3), jolloin valmistus kéynnistyy.

3 Kun asetettu aika on kulunut umpeen kuulet 3 pitkéd piippausta ja
ndytslle ilmestyy kirjoitus “END”.

combi —

0~ 0~ ™

2.5 PIKALAMMITYS

Témé toiminto soveltuu erittéin hyvin nimenomaan pienten ruoka-annosten seké juomien lémmittémiseen.

®  Paina ndppdintd (13), jolloin uuni kéiynnistyy 30 sekunnin ajaksi maksimiteholle. Kestoaika liséicintyy
30 sekunnilla aina 3 minuuttiin saakka, jos painat néppéintd uudelleen.

e  Té&td toimintoa voidaan kéyttéd ainoastaan silloin, kun ruoan asettamisesta uuniin ei ole kulunut yli 1
minuuttia.

Pikalémmitys soveltuu my&s hyvin ruoan valmistuksen viimeistelyyn.

Ruoan valmistuksen kéynnistyttyd asetettua aikaa voidaan muuttaa nuppia TIME ADJUST (8) kéyttémallé aina

60 minuuttiin saakka.

2.6 LAPSILUKKO

Uuni on varustettu turvalaitteella, joka estéié asetettujen aikojen muuttamisen/sédtémisen ruoan valmistuksen

aikana. Néin tahattomilta ruoan valmistuksen pidentymisilté sek& vaarallisen pitkilté valmistusajoilta véltytéén

(ruoka voi myds palaal).

Aseta turvalaite pédille seuraavasti:

e Pida nappdintd @ (7) painettuna 5 sekunnin ajan.

e Kuulet lyhyen merkkicicinen, jonka jélkeen valmistusaikoja ei voida endd korjata.

*  Voit panna t&mdn turvalaitteen pois péadlta painamalla néppéints &) (7) siihen saakka, kunnes kuulet
merkkididnen.

2.7 ALUSTAN PYSAYTYKSEN NAPPAIN

Voit lukita alustan py&rinnan, mikéli haluat kéyttda suuria suorakulmaisia astioita (tai kahvoilla varustettuja
vuokia), jotka eivét padse pydrimddn uunin sisélla. Paina néppéintd 2 (10) vasta sen jdlkeen, kun olet valin-
nut valmistustoiminnon. Ylhaélla oikealla oleva merkkivalo alkaa vilkkumaan.

Paina painiketta <> , jonka jélkeen merkkivalo vilkkuu vielé 5 kertaa. Témén jélkeen se jaé palamaan koko
asefetun valmistusajan ajaksi. Téssd tapauksessa muista sekoittaa tai kédntid ruokaa useita kertoja valmi-
stuksen aikana. ALUSTAN PYSAYTYS- toiminta sgilyy muistissa myds seuraavaa valmistusta varten aina siihen
saakka kunnes painat uudelleen néppdinta = (10).

“Vain mikroaaltouuni”- toimintoa kéyteﬂ'dessd maksimiteho on 700 W, ]onka elektroninen valvonta véhent&d
automadttisesti 2 néppdimen painamisen yhteydessa.

2.8 “MEMOTIME” TOIMINTO

Témén toiminnon avulla voit kéytéd ajastinta 60 min. aikana silloinkin, kun vunia El kéytetd.

* Paina FUNCTION néppdintd viisi kertaa ja valitse tdméin jélkeen haluttu aika kééntémallé nuppia TIME
ADJUST (8). Kéynnistd toiminto néppdimelld @ (13).

®  Kun asetettu aika on kulunut umpeen kuulet 3 piippausta ja néytdlle ilmestyy kirjoitus “END".
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KAPPALE 3 — PASTANKEITTIMEN KAYTTO

Témén uvunin mukana toimitetulla pasta keittimelld tapahtuva pastan valmistus on analysoitu Bolognan yliopi-
ston alaisena toimivassa Cesenan tutkimuslaitoksessa seké kemiallisesti efté aisteihin perustuvin havainnoin,
kuten seuraavassa olevasta todistuksesta ilmenee:

BOLOGNAN YLIOPISTON ALAISEN CESENAN TUTKIMUSLAITOKSEN SEKA DE LONGHI S.p.A. YHTION YHTEISTYO
JOHDANTO

Yhteistyn tarkoituksena oli arvioida perinteisellé tavalla kiehuvassa vedesséd ja “Mikrouunissa kéytettévéllé pastankeit-
timelld ja siihen liittyvilld valmistusmenetelmdllé” valmistetun pastan eroja. Kéytetyn mikroaaltouunin patentin numero
on MI2001A002147, De Longhi S.p.A.

K&{reﬂyien teknisten vdlineiden kuvaus

Kokeessa kdiytettiin De Longhin kofitalouskéyttéén suunnittelemaa mikroaaltouunia (patentin numero osoitettu johdan-
nossa), jonka varusteena ofiJ alkuperdinen pastan ja erityisesti spagetin valmistukseen tarkoitettu kattila.

Yllé mainitulla laitteella valmistettua pastaa verrattiin vakioiduissa olosuhteissa pastaan, joka valmistettiin kiehuvassa
vedessd pastan valmistajien suosittamalla perinteiselld tavalla.

Tutkimuksissa havaittiin, ettéi De Longhi yhtién kehittéimén ja témén tutkimuksen kohteena olleen laitteen avulla voidaan
valmistaa pastaa automaattisella tavalla. Jérjestelmdssé kéytetéicin verkkojohtovettd (joko kylmdid tai esildmmitettydi), jol-
loin pasta asetetaan yksinkertaisesti uunin mukana tarkoitusta varten toimitettuun kattilaan.

Tutkimusmenetelmét

Analyyttisissé menetelmissé keskityttiin pastan laadun tyypillisten ominaisuuksien arviointiin sekd yleisesti etté vertaa-
malla De Longhin kehittéméllé laitteella valmistettua pastaa perinteiselld, seké ravintoloissa efté kotitalouksissa yleisesti
kéytéssé olevalla tavalla valmistetun pastan kanssa.

Avrviointi suoritettiin laboratorioissa tehtyjen analyyttisten kokeiden avulla, mittaustulosten avulla seké tehtévédn koulu-
tuksen saaneen tuomariston aisteihin perustuvien havaintojen avulla (panel test).

Kéytetyt menetelmét valittiin seké kansallisen efté kansainvélisen aiheeseen perustuvan tutkimusaineiston perusteella.
Tutkimuksessa kdytettiin sekd ltaliassa etté ulkomailla kaupoista helposti saatavaa tavanomaista pastaa.

Saadut tulokset

Yhteenvetona saatujen tulosten pohjalta todettiin, ettei kahden tutkitun valmistusmenetelmén (perinteisen ja mikroaal-
touunissa tapahtuvan valmistuksen) avulla valmistetun pastan vélillé ole tilastollisesti eroja mité tulee veden pastassa
aiheuttamiin paino- ja kokomuutoksiin sekd pastan itseensé imemén veden mdéréidn.

Keitinveteen livenneiden orgaanisten aineiden mddré (erityisesti téirkkelys) seké niissé tapahtuneet muutokset (hyy-
telémdiisyys) oli huomattavasti pienempi De Longhin kehittiméic keittomenetelméid kéytettéessd, joka johtuu pddasiassa
siitéi, ettd pasta joutuu olemaan kuumassa lémpétilassa (keittoveden kiehuminen) véhemmén aikaa. Tilastollisesti ottaen
ndiden kahden valmistustavan vélillé ei ilmennyt sité vastoin eroja pastan laadussa mité tulee pastan kiinteyteen, pinnan
tahmeuteen (mitattu seké kemiallisesti, ettéi mittauslaittein) seké mittauslaitteilla mitattuun pinnan vériin.

Lopuksi tuomariston (panel test) suorittama aistihavaintoihin pohjautuva testi, jossa tuomaristolle tarjottiin kyseisellé kah-
della menetelmdllé valmistettua pastaa, osoitti ettei kyseisten va/misfusfopoien tuloksissa ole huomattavia eroja. Aistiha-
vainnoissa ofettiin huomioon pastan yhtendisyys, pinnan tahmeus, sitkeys, kiinteys sekd pastakastikkeen imeytyvyys.

Loppuarvio De Longhin kehittdmdllé laitteella suoritetulle pastan valmistukselle

Yhteenvetona voimme sanoa tutkimuksissa saatujen ja yllé kuvattujen tulosten pohjalta, etté automaattisella pastankeitti-
mellé varustetulla De Longhin kehittiméillé mikroaalfouuni//a (jonka patentin numero on esitelty edellé) voidaan valmi-
staa hyvénlaatuista pastaa ja efté se soveltuu kéytettévéiksi kotitalouksissa.

Kunnioittaen

Professori Marco Dalla Rosa

Elintarviketekniikan konsulentti

Elintarviketieteet ja tekniikat — Bolognan yliopisto
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3.1 - ESITTELY

Pastankeitin soveltuu kaiken tyyppisen pastan valmistukseen, sillé se sdilyttdd pastan ravintoarvot
muuttumatiomina. Témé& uusi jo uraauurtava keitin véhentédd seké ruoanvalmistukseen kuluvaa aikaa etté
helpottaa valmistusta; pasta voidaan asettaa kattilaan jo ennen veden kiehumisen alkamista, pastaa ei tarvitse
sekoittaa eiké kantta poistaa kichumisen alkaessa.

3.2 - KAYTTO JA SAATIMIEN ASETUKSET

Poista pydrivé alusta (H) seké sen kannatin pydrineen (1) uunista.

neljé tappia uunin pohialla olevaan neljécn reikéién (kirjoituksen PASTA on
[GEtavE efeen).

3 Aseta akseli (P) kattilan (L) pohjassa olevaan reikédn. Lukitse akseli paikoilleen tydntéamélla sitd yldspéin
ja kadntamalla sitd, kunnes 2 hammasta tydntyvét ulos urista (foimenpiteen suorittaminen helpottuu jos
tarkkailet kattilan siséosaa). Tydnné téssd vaiheessa sekoitin (O) keskellé olevaan istukkaan ja varmista,
ettd lavat koskettavat pohijaa ja eivét ole liian ylhaalla.

4 Kaada pasta kattilan (L) sisélle (maks. 400 g) ja varmista, ettet ylita

sekoittimella (O) olevaa tasoa L2 . Aseta kokonaiset spagetit tarkoitu-
sta varten olevaan tilaan kuvassa osoitetulla tavalla. Varmista, etteivét
spagetit j&é ylos.
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5 Tasoita pasta ravistamalla kattilaa (L) kevyesti. Kaada vetté (*), kunnes vesi peittéé pastan kokonaan ja
veden taso saavuttaa yhden sekoittimen (O) tasoista (L1 tai L2) alla olevissa kuvissa annettujen ohjei-

den mukaisesti:

OIKEIN:

Pasta on kokonaan veden peitossa tasolle L1 saakka (minimi)

Pasta on kokonaan veden peitossa tasolle L2 saakka (maksimi)

VAARIN:

Pasta ei ole kokonaan veden peitossa.

Veden taso on tasojen L1 ja L2 vlillé (sen on oltava L1 tai L2)

,L2,

WA
T

D,

(rr___ﬂ

Veden méérd ylittié PASTA toiminnolle médritellyn suurimman sallitun
tason (tason L2 yldpuolella)

Muista, etté veden tason on oltava AINA joko merkin L1 tai merkin L2 kohdalla, muttei koskaan niiden vilillé.

HUOMIO:

o PASTA ON EHDOTTOMASTI ASETETTAVA KATTILAAN ENNEN VETTA. )
* VARMISTA, ETTA VESI PEITTAA PASTAN KOKONAAN. MUUSSA TAPUKSESSA VEDESTA ULOS
TYONTYVA PASTA VOI KIEHUA LIKAA JA MUUTTUA VARILTAAN PALANEEN VARISEKSI.

Muista, ettd pastan koko kasvaa huomattavasti valmistuksen aikana. Kaada vettd tasoon L2 saakka, mikéli vesi
peittdd pastan juuri ja juuri tasolla L1 (esim. pasta on rakenteeltaan erittdin suurta).

(*)  Voit kéiyttiic joko huoneen limpéistd vettd (noin 20°C) tai kuumaa vetté (noin 50°C). Mité kuumempi vesi,

sité lyhyempi valmistusaika.
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6 Varmista, ettd luukku (Q) pddsee aukeamaan vapaasti. Aseta kattilakokonaisuus témdn jélkeen uunin
sisélle ja varmista, ettd kahvat (R) osoittavat luukkua kohden kuvan osoittamalla tavalla. Aseta kattila
uuniin jo aiemmin asefetun pastankeittimen kannattimen (M) pédlle (katso kohta 2). Néytslle ilmestyy
kirjoitus PASTA. Sulje luukku.

noin 50°C noin 20°C & Valitse veden lémpétilaa vastaava
néppdin  (punainen,  mikdli
@ PW @ kéyttémasi vesi on kuumaa noin
50°C tai sininen, mikdli kayttémési
vesi on huoneen |&mpdistd noin
20°C). Aseta kattilaan kaadetun
veden maéréd (-L1- tai -L2-) paina-
malla samaa painiketta useita ker-
toja.

Mikéli  painat punaista néppéintd
ndytslle ilmestyy kuvake, joka osoittaa
etté kattilaan on kaadettu kuumaa
vettd.

POWER LEVEL - WATT

8 Valitse kéiyttdméisi pastan pakkauk-
sessa osoitettu valmistusaika (esim.
8 minuuttia) kadntamalla nuppia

TIME ADJUST (8).

POWER LEVEL - WATT
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9 Paina nappéinta <O (13) jolloin

@ @ ruoan valmistus kdynnistyy.

BErICE

larmmm
oo

150 300 450 700 900

POWER LEVEL + WATT

Uuni laskee automaattisesti veden [émmitiéimiseen ja valmistukseen tarvittavan KOKONAISAJAN.

Téma kestoaika ilmestyy vélittdméisti néytdlle.

Minuuttia ennen keittoajan loppumista kuulet merkkicicinen, joka osoittaa efté aika on kulumassa umpeen. Ota
kattila téllsin vunista ja maista pastaa (luukun Q kautta). Varo kuumaa héyryd.

Jos pasta on jo valmista, paina néppéints @) (7) jolloin jéliellé oleva aika peruuntuu. Jos pasta on vielé liian
kovaa, anna valmistusajan jatkua vield jéljellé olevan minuutin verran painamalla néppdinta <V (13).
Minuutin jdlkeen kuulet jélleen 3 merkkigants ja néytolle ilmestyy viesti " End ". Voit poistaa kattilan téméin
iéilkeen uunista ja kaataa veden pois tai tarvittaessa voit tarkistaa pastan kovuuden uudelleen:

Jos pasta on valmista, paina néppéintd & (7). Kaada vesi pois puristamalla kahvoja (R-S) voimakkaasti ja
kallista kattilaa efeenpéin vasemmalle siten, etté vesi pééisee valumaan ulos kannen vasemmalla puolella olevista
rei’istd (katso vieressé olevaa kuvaa). Poista kansi nostamalla sité kahvoista (S) “/ ’ /

(varo kuumaa héyryd), poista sekoitin, kaada pasta tarjoiluastiaan ja liséic

pastakastike. é\

Voit pidentdd keittoaikaa jos pasta ei ole vielé mielestési valmista. Sijoita kattila
takaisin paikoilleen, sulie luukku (néytdlla alkavat vilkkumaan “ 0 00 “), asetg
muutama minuutti kééntéméllé nuppia TIME ADJUST (8) ja paina néppdintd
(13).

3.3 - TARKEITA VAROITUKSIA

0
Muista aina seuraavat seikat pastankeitinté kéytéiessdsi: o

¢ Ole varovainen, kuin otat kattilan vunista ja kaadat kattilassa olevan kuuman veden pois. Muovi voi vaikut-
taa kylmélt, mutta hdyry voi aiheuttaa palovammoja.
Alg aseta kattilaa ldmménlahteiden tai toimivan uunin pqc:”e
Al keité pastaa heti sen jélkeen, kun olet kéyttéinyt uunia yhdistelma- tai grillitoiminnalla. Uunin lémpéti-
la voi olla vield liian korkea, ]o||oin kattila voi vahingoittua.
Varmista, etté kannen luukku (Q) padisee aina aukeamaan vaivatta ja pidé se puhtaana.
Kaytd pqstankelhnto pastan valmistukseen kéiyttdoppaassa annettujen ohjeiden mukaisesti. Alg kéiytd sité
muihin tarkoituksiin.

e Alg kéytd pastankeitinté koskaan tyhijilléén ilman vettd ja pastaa.

* Et voi endd asettaa muita foimintoja sen jdlkeen, kun olet asettanut pastankeittimen uunin siséén.

Suorita pastankeittimen puhdistus sivulla 30 olevassa kappaleessa 5.1 annettujen ohjeiden mukaisesti.
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KAPPALE 4 — UUNIN KAYTTO: SUOSITUKSET JA
VAIMISTUSAIKOJEN TAULUKOT

4.1 SAULATUS

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

Tiettyj& ruokia, kuten vihanneksia tai kalaa, ei tarvitse sulattaa kokonaan ennen ruoan valmistuksen aloittamista.
Muhennokset, tomaattikastike ja muut nesteitd siséltévét ruoat sulavat nopeammin, jos sekoitat tai kéiginnét niitd silloin tal-
18in jo/tai erottelet ne.

Sulatuksen aikana lihasta, kalasta ja hedelmistd valuu nestettd. Suosittelemme, etté sulatat ne tarkoitukseen sopivassa
astiassa.

Suosittelemme, etté erottelet lihanpalat toisistaan pieniin pusseihin ennen pakastamista. Néin sinulta sédstyy arvokasta
aikaa, kun sulatat niitd.

On erittdin térkedd huomioida jalkikypsymisaika heti sulamisen jélkeen ennen ruoan valmistuksen aloittamista. Jalkiky-
psymisajalla (minuutteina) tarkoitetaan aikaa, jolloin ruoka lepéd sulatuksen jélkeen, jolloin ldmpd pédsee jakautumaan
vield suuremmalle alueelle.

SULATUSAIKOJEN TAULUKKO “AUTOMAATTINEN SULATUS”- TOIMINTOA KAYTETTAESSA

MAARA ~ KESTOAIKA EHDOTUKSIA/NEUVOJA ‘
LIHA
o PaahtoEaisti (sika, nauta, vasikka ine.) 1 kg 19-21 20
® Pihvit, kotletit, lihaviipaleet 200 gr 4-6 | Kadnng ympari sulatuksen keskivaiheessa. 5
* Muhennos, gulassi 500 gr 10-12 10
* Jauheliha 250 gr 5-7 15
500 gr 10-12 |Katso huomiota % 15
 Hampurilainen 200 gr 5=7 10
* Makkara 300 gr 6-8 10
SIIPIKARJA
e Ankka, kalkkuna 1,5kg 25-27 | Kaénn siipikarjan liha ympéri sulatuksen keskivaiheessa. 20
* Kokonainen kana 1,5kg 25-27 | Pese kuuman veden alla idlﬁikypsymiso]an kuluttua 20
* Kana paloina 700 gr 13-15 | umpeen jos jddtd on jdljella. 10
® Kanan rintapalat 300 gr 8-10 10
VIHANNEKSET
Pakastevihanneksia ei tarvitse sulattaa ennen valmistuksen
dloittamista.
KALA
* Kalafileet 300 gr 7-9  |Kaanna kala ympéri sulatuksen keskivaiheessa. 7
® Leikatut kalat 400 gr 8-10 7
e Kokonainen kala 500 gr 10-12 7
® Ravut 400 gr 8-10 7
MAITOTUOTTEET
* Voi 250 gr 4-6 Poista alumiinipaperi tai metalliset osat. 10
Al sulata juustoa kokonaan.
® Juusto 250 gr 5=7 Muista huomioida jéilkikypsymisaika. Poista kerma 15
pakkauksestaan ja sijoita se vadille.
* Kerma 200 ml 7-9 5
LEIPA
* 2 keskikok. sémpyléia 150 gr 1-2 Aseta leipd suoraan pyériville alustalle. 3
* 4 keskikok. sémpylad 300 gr 2-4 3
* Viipaloitu leipé 250 gr 2-4 3
* Viipaloitu koEoiyvijleipéi 250 gr 2-4 3
HEDELMAT
* Mansikat, luumut, kirsikat, herukat, aprikoosit| 500 gr 8-10 |Sekoita 2 - 3 kertaa 10
* Vadelmat 300 gr 5-7 | Sekoita 2 - 3 kertaa 10
* Mustikat 250 gr 3-5 |[Sekoita 2 - 3 kertaa 6

% N&@md arvot ovat parhaat mahdolliset jauhelihan sulatuskokeen suorittamiseksi saénndksen 60705, kap.13.3 mukaisesti. (katso sivua 2).
Kaénné ruoka ympéri asetetun ajan keskivaiheilla. Aseta ruoka suoraan pyérivén alustan pédlle.
Muut arvot, jotka on saatu myds muissa sdanncksen 60705 mukaisissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.

o
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KAPPALE 4 - UUNIN KAYTTO: SUOSITUKSET JA VALMISTUSAIKOJEN TAULUKOT

4.2 RUOAN LAMMITYS

Ruoan lémmittéminen on mikroaaltouunin tehokkain ja kéyténngllisin toiminto. Perinteisestd ruoanlaitosta poiketen mikroaal-
touunin kéytd sGéstdd erittéin paljon aikaa jo vihentdd sthkdnkulutusta. Suosittelemme, ettéi lémmitét ruoan (varsinkin jos se on
jtidissd) véhintddn 70°C asteeseen (sen on oltava tulikuumaal). Et voi syddé ruokaa heti, sillé se on liian kuumaa, mutta voit olla
varma eftd se on téysin sterilisoitunut.
¢ Seuraa aina nditd ohjeita puolivalmiste- tai pakasteruokien Iémmityksen yhteydessd:
- poista ruoka metalliastioista;
- peité se muovikelmulla (varmista, eftéi se sopii kéiytetttiviiksi mikroaaltouunissa) tai vahapaperilla. Néin ruoka séilytée
luonnollisen makunsa ja uuni pysyy puhtaana. Voit peittéia ruoan myss ylsalaisin kéénnetylld lautasella;
- sekoita tai kéiénnd ruokaa usein mahdollisuuksien mukaan, jotta lmmitys tapahtuu mahdollisimman nopeasti ja tasaisesti;
- snoudata pakkauksen taulukoiden aikoja tietyllé varauksella. Muista, etté annettuja aikoja on joissakin olosuhteissa
pidennettava.
¢ Pakasteruoat pitéd sulattaa ennen Iémmityksen aloittamista. Mité kylmempdd ruoka on, sité pidempi on lémmitysaika.
Huomio: voit ldmmittdé joitakin ruokalajeja helposti myds “AUTOMAATTITOIMINNOT” toiminnon muistiin tallennettuja
reseptejé kéyttémdlld (katso taulukkoa sivulla 108).

LAMMITYSAIKOJEN TAULUKKO

MAARA  TOIMINTO  TeHOTAsO  KESTOMIKA EHDOTUKSIA/NEUVOJA

RUOKIEN PEHMENNYS
* Suklaa/kuorrute 100 gr @ 450 4-5 | Aseta lavtaselle. Sekoita kuorrutetta yhden kerran.
* Voi 50-70 gr a 900 0'.10"-0".15" [ Lisd 1 minuutti voin sulatiamisen yhteydessd.
JAAKKAAPIKYLMAT RUOAT (5/8°C) LAMMITYS 20/30°C:EEN —
o . 125 P 900 0'.15"-07.20" | Poista metallinen suoja. Limmitt tutipullo iman tutfiosaa jo sekoita heti immittimisen

(e gr ’ ’ jcilkeen, jotta limpdtila jakautuu mahdollisimman tosaisesti. Torkista pullon sisallon
* Maitopullo 240 gr o “ 0.30"-0".35" | [ | o | . iy

[mpdtla ennen kuin annat sen lapselle. Mikéli maito on huoneen liimpdistd, vihennd
osoitettuar aikaa jonkin verran. Mikali kéiytat jauhemaista meitoa, sekoita exitiin hyvin
silla ylimiirginen jauhe voi syt fuleen. Kéyti ainoastaan sterilisoitua maitoa.

JAAKAAPPIKYLMAT PUOLIVALMISTERUOAT (ALKULAMPOTILA 5/8°C) LAMMITYS 70° C:EEN

® Lasagne tai faytetty 400 gr u 900 3-5 NGillg tarkoitetaan kaiken tyyppisia kaupoista saatavia
pasta- pakkaus puolivalmisteruokapakkauksia, jotka lémmitetéian 70°C:een.

e Liha- pakkaus jossa riisid 400 gr u “ 3-5 Poista ruoka mahdollisista metallipakkauksista ja aseta se
ja/tai vihanneksia suoraan tarjoilulautaselle. Peité ruoka, jolloin saat parhaan

* Kala jo/tai vihannes- pakkclus 300 gr u @ 2-4 mahdollisen |opputu|oksen.

e Liha ja/tai vihannes- annos 400 gr u “ 4-6 NGillg tarkoitetaan kaiken tyyppisici valmisruoka-annoksia,

® Pasta, taytetty pasta tai 400 gr u “ 4-6 |jotka on lmmitettéivil 70°C:een. Aseta ruoka suoraan
lasagne- annos tarjoilulautaselle ja peité se aina joko muovikelmulla tai

® Kala ja/tai riisi- annos 300 gr u @ 3-5 ylésalaisin kéiénnetylld lautasella.

LAMMITETTAVAT/KYPSENNETTAVAT PAKASTERUOAT (ALKULAMPOTILA -18°/-20°C) LAMMITYS 70° C:EEN

® Lasagne fai taytetty 400 gr u 900 5-7 Nillé tarkoitetaan kaiken tyyppisid jo quusteﬁuicl

pasta- pakkaus puolivalmisteruoka-annoksia, jotka on |dmmitettavé 70°C:een
e Liha- pakkaus jossa riisia 400 gr u o 4-6 |svoraan pakkauksessaan. Aseta ruoka suoraan

ja/tai vihanneksia tarjoilulautaselle, mikéli pakkaus on valmistettu metallista ja
e Puolivalmistettu kala ja/tai 300 gr u “ 2-4 lisaa valmistusaikaa muutamalla minuutilla.

vihannes- pakkaus ) ) ]
o Kala ja/tai vilbermes 300 gr p " 6-8 Poista valmistamaton ruoka pakkuuksestucln, aseta se mik-

roadltouuniin soveltuvaan astiaan ja peité se.
pakkaus

PN ) ., " Naillg tarkoitetaan kaiken tyyppisic valmisruoka-annoksia,
:I};Izgf/f? :hann::tsl:cr;?s 388 gr Y o gg jotka on lammitetiavd 70°C:een suoraan pakkauksessaan.
lasa ’ne—y;nrr?;f 9" Asefa pakastettu ruoka suoraan tor]oi|u|outaseﬁe ja peitd se foi-
. Kq|og'cx /i riisi- annos 300 ., g 3.5 sella lautasella tai Pyrex- asfialla. Varmista, eftd keskiosa on
v I . gr kuuma. Sekoita ruokaa, mikali mahdollista.
JAAKAAPPIKYLMAT JUOMAT ( 5/8°C) LAMMITYS NOIN 70°C:EEN
® 1 lasi vetta
L Vet 180 ’ 900 | 130"-2
°1 {?5' mcl’(ltTwu' 150 EE o u 115" - 145" Sekoita kaikkia juomia [émmittimisen jéilkeen, jotta lampsfila
® 1 kuppi Glvle 100 " " ]:'] 5. ]/'45n ickautuu fasaisesti. Peit lihaliemi ylasalaisin kéénnetyllé loutasel-
¢ 1 lautasellinen lihalientd €s a :
300 cc @ “ 3-4 a.
HUONEENLAMPOISET JUOMAT 20°/30°C:STA NOIN 70°C:EEN
* 1 lasi vetta 180 cc u 900 115" - 1" 45"
e 1 lasi maitoa 150 cc z 7 1-1.30" |Sekoita kaikkia juomia lmmittimisen jéilkeen, jotta lémpstila
* 1 kuppi kahvia 100 cc ” " 045" - 1.15" | jokautuu tasaisesti. Peitd lihaliemi ylosalaisin kéiénnetylld lautasel-
¢ 1 lautasellinen lihalientd 300 cc u " 2=3 a.
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4.3- ALKUPALOJEN JA ALKURUOKIEN KYPSENNYS

Keitot ja liemet eivét yleensd vaadi suuria nestemddrid, silld mikroaaltouuni haihduttaa vetté vain erittdin véhén.
Liséd suola vasta kypsennyksen jélkeen tai jélkikypsennyksen aikana, sillé se aiheuttaa kosteuden hévigmists.
Mikroaaltouunissa valmistettavan riisin (kuten myds pastan) valmistusaika on suunnilleen sama kuin perinteisellé
kaasu- tai séhkshellalla valmistettaessa. Etuna on kuitenkin, ettei riisié tarvitse sekoittaa koko ajan mikroaaltouunia
kaiytettdiessd (riittcici, ettd sekoitat 2 — 3 kertaa).

TOIMINTO ‘ TEHOTASO | KESTOAIKA EHDOTUKSIA/NEUVOJA
. Losagne 1100 gr @ 900 8 Ajat sovehyvut keihiﬁmdﬂém‘u:"e pqst'g“& Kayta MI(;ROGRILL yhdistettyd
@ ¥ @ 900 -é— toimintaa ainoastaan 8 min. ajan, mikdli pasta on e5|ke|teﬂyA

* Roomalaiset perunapallot | 600 gr ©) @ | 90 12 | Ald aseta liian suurta médrdd péidllekkin.

O UUﬂipGSf(] 1500 ar @ @ 900 8 Keit pastaa jonkin verran ennen uuniin asettamista.
* Risotto 300 gr. @ 900 12-15 | Aseta kaikki' ainekset yhdesséi mikrouuniin sopivaan asfiaan ja peitd ne
riisid muovikelmulla (300 g riisiannosta varten tarvitaan 750 g lihalientd silloin, kun
mikroaaltouuni toimii maksimiteholla noin 12 =15 minuutin ajan).
* Pasta Katso sivulla 98 olevaa kappaletta 3.

o Tortellini

Katso sivulla 98 olevaa kappaletta 3.

4.4 - LIHAN KYPSENNYS

Kypsennys riippuu erittdin paljon valmistettavan ruoan suuruudesta sekd tasaisuudesta. Lihavartaat kypsyvéit ennen
paistia, sillé se koostuu pienemmistd ja samankokoisista kappaleista. Liséd _ lasillista vetté valmistuksen alku-
vaiheessa, jolloin paistit, kanat tai vartaat eivét pédse kovettumaan.

TOIMINTO | TEHOTASO KESTOAKA EHDOTUKSIA/NEUVOJA
o Paistit (si h Jéitd jonkin verran rasvaa ympérille, etiei se pédse kuivumaan. Ald kéyté likaa
Paisit (sika, nauta) 1000 gr @ @ 300 40-45 héystiik’j. Kadnng 30-35 minx ]'upkeen, P v
olj Levitd 500 g jauhetulle naudanlihalle kananmunada, kinkkua, korppujauhoja jne. Listia jonkin
LIhCIpU”CIf 800 gr @ @ 450 2 verran 0|yc?|l: valkoviinigi. Kignnd valmistuksen puolivilissa. PRt :
elihapullat 900 gr @ 700 20 | Katso huomiota %
. Pistele lihaan reikid, jotta rasva pédsee valumaan ulos. Katso huomiota % % Kéénna
* Kokonainen kana 1200 gr @ @ 700 45 valmistuksen puolivlissé. P
* Kanan palat 70gr |@ @] 700 30 | Sekoita T kerran valmisuksen cikana
* Vartaat 00gr |[@ @] 450 20 | Kaannd volmistuksen puolivalissé.
* Gulassi 1500 gr @ 900 30-35 | Valmista ilman kantta ja sekoita 2-3 kertoa.
eKanan rinta 500 gr S 700 | 10-15 |Kaannd volmistoksen puolivilissé.
. i 1si i 1 o P Kayta korkeaq rifiléid. Esilimmiti uunia 3 min ajan. Kédnng valmistuksen
Vasikan fai sian k)'l ys 3 pezzi @ 16-18 puﬁivﬁhssé, sillé grillivastus lammittid ainoastaan uanin ylgosan.
o Makkarat 3 peul @ o 10-12 | Kéyta korkeaa rifiléié. Esiléimmit uunia 3 min ajan. Kéénng valmistuksen
puolivalissd, silld grillivastus lémmittid ainoastaan uunin ylgosan.
® Hampurilainen 3 pezzi - 10-12 |Kayta korkeag riiléd. Esilémmit uunia 3 min ajon. Kéénnd valmistuksen
P P @ puolivalissd, silld grillivastus [émmitid ainoastaan uunin yldosan.

% N&ma arvot ovat parhaat mahdolliset jauhelihan kypsennyskokeen suorittamiseksi sadéanndksen 60705, kap.12.3.3 mukaisesti. Peitd
astia mikroaaltouuniin soveltuvalla muovikelmulla. Muut arvet, jotka on saatu myds muissa sdénnoksen 60705 mukaisissa
tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.

% % Némé arvot ovat parhaat mahdolliset kypsennyskokeen suorittamiseksi séénnéksen 60705, kap.12.3.6 mukaisesti. Muut arvot,
jotka on saatu myds muissa saénndksen 60705 mukaisissa tehokkuuskokeissa, on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.
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KAPPALE 4 - UUNIN KAYTTO: SUOSITUKSET JA VALMISTUSAIKOJEN TAULUKOT

4.5 - LISUKKEIDEN JA VIHANNESTEN KYPSYTYS

Mikroaaltouunissa valmistetut vihannekset séilyttévét paremmin vérinsé ja ravintoarvonsa kuin perinteisessé ruoanlaitossa.

Pese ja puhdista vihannekset huolellisesti ennen valmistuksen aloittamista.

Leikkaa suuret vihannekset samankokoisiksi kappaleiksi.

Liséié noin 5 teelusikallista vettd jokaista 500 g vihannesmédrda kohden (kuitumaiset vihannekset tarvitsevat enemméin vettd).

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

Sekoita vihanneksia ainakin kerran kypsennyksen puolessa vélissé ja liséié suolaa ainoastaan lopussa.

Huomio: taulukossa osoitetut valmistusajat on tarkoitettu pelkéistdcn viitteellisiksi, silléi ne vaihtelevat elintarvikkeiden painon, alku-
perdisen lémpétilan sekd ruoan koostumuksen ja rakenteen mukaan.

MAARA  TOIMINTO  TEHOTASO |Kis OMKA EHDOTUKSIA/NEUVOJA
® Parsa 500 gr @ 900 8-9 | Leikkaa 2 cm kokoisiksi palasiksi
* Artisokka 300 gr @ 900 10-11 |Kéyta mielellécn artisokan kantaa
e Vihreéit pavut 500 gr ) 900 10-11 | Leikkaa palasiksi
® Parsakaali 500 gr @ 900 6-7 | Jaa yksittaisiin “kukkiin”
* Ruusukaali 500 gr @ 900 6-7 | Jaté kokonaisiksi
* Valkokaali 500 gr @ 900 6-7 | Jatd kokonaisiksi
* Punakaali 500 gr &) 900 6-7 | Jitd kokonaisiksi
® Porkkanat 500 gr @ 900 8-9 |Leikkaa samankokoisiksi paloiksi
o Kukkakaali 500 gr @ 900 10-11 |Jaa tertuiksi
* Valkokasfikkesssa oleva kukkakaali| 1000 gr | @) ™ 900 12-14 | Aot ovat rec'alle kukkakaalile Estkypsennetylle riti 12 min. yhdistelméuunisso grilltoiminnalk
o Selleri 50gr | & 900 6-7 |Jaa paloiksi
* Munakoiso 800gr | & 900 5-6 | Leikkaa kuutioiksi
¢ Grillatut munakoisot 4 viipaletta @ 9-11 | Kéyk korkeaa rifldi. Esilammiti 3 min. ajon. Katinnd valmistuksen puolivélissé

®
€)

. quesquniiuuyollq paollys'etfy munckoiso| 1300 gr 900 9-11 | Munakoisot voidaan ensin paistaa fai gri||otq4

* Purjosipuli 50gr | © 900 5-6 | Jdtd kokonaisiksi

o Herkkusienet 500 gr @ 900 5-6 | Jatd kokonaiseksi. Vetti ei tarvita

* Sipulit 250 gr &) 900 4-5 | Kéytd kokonaisia ja samankokoisia paloja. Vettd ei tarvita
* Pinaatit 300 gr © 900 5-6 |Peiti pesun jélkeen ja anna veden valua pois

o Herneet 509 | © 900 | 9-10

o Fenkoli 50gr | & 900 | 11-12 | Leikkaa neljéian osaan

o Kuorrutetut tomaatit 800gr | & ™ 300 12-14 | Mielelldn samankokoisia

® Paprikat 500 gr 900 8-9 | Leikkaa paloiksi

* Grillatut paprikat 4 nelinnesté 9-11 | Kéytéi korkeaa rifiliéi. Esilimmiti 3 min. ajan. Kétinng valmistuksen puolivalissé
eTéytetyt paprikat 1400 gr 900 15-17 | Suosittelemme matalia ja leveitd

® Perunat 500 gr 900 7-8 | Leikkaa samankokoisiksi paloiksi

e Paistinperunat (tuoreet) 500 gr 300 25-30 | Sekoita 1-2 kertaa

® Paistinperunat (pakastetut) | 600 gr 300 30 | Sekoita 1-2 kertoa

QPP |®

® Perunapaistos (LJ,&O,,.S%S 700 20 [Katso huomiota %

%®® %5 ®al®

. Kesdkurpitsat 500 gr 900 6-7 | Jatd kokonaisiksi

*N&md arvot ovat parhaat mahdolliset kypsennyskokeen suorittamiseksi saénnéksen 60705, kap.12.3.4
mukaisesti. Muut arvot, jotka on saatu myds muissa séénnoksen 60705 mukaisissa tehokkuuskokeissa,

. o

on osoitettu sivulla 2 olevassa taulukossa.
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4.6 - KALAN KYPSENNYS

Kala valmistuu mikroaaltouunissa erittdin nopeasti ja erinomaisin tuloksin. Voit sivellé kalan pintaan hieman voita tai
6ljyd (tai jattad kokonaan pois jos haluat). Peité kala esim. lépindkyvéllé muovikelmulla. Muista viiltéé kalan pintaan
viiltoja, mikéli valmistat sen kokonaisena. Aseta kalafileet tasaisesti astiaan. Emme suosittele kananmunalla pééilly-
stetyn kalan valmistamista.

Sl EHDOTUKSIA/NEUVOJA
o Fileet 300 gr @ 700 5.7 | Peit lipindkyval kelmulla
o Palat 300 gr @ 700 7-9 | Peita lapindkyvslli kelmulla
® Kokonainen 500 gr @ 700 8-10 | Peit lipinakyviila kelmulla
® Kokonainen 250 gr @ 700 5-7 | Peita lapingkyvalla kelmulla
o Leikattu 400 gr @ 700 7-9 | Peitd lapinakyvallc kemulla
® Ravut 500 gr @ 700 7-9 | Peiti lapinkyviilla kelmulla
e Uunikala 600 gr @ @ 150 30 Liséia 8liya, valkosipulin kynsi tai pisara valkoviinid tai vett. Al peitd

4.7 - LEIVONNAISTEN JA KAKKUJEN LEIPOMINEN

Leivonnaiset kohoavat (pienellé teholla) huomattavasti enemmén kuin perinteistd uunia kéytettéessd. Leivon-
naisten pintaan ei muodostu kuorta ja tdmén vuoksi suosittelemmekin pinnan peittémisté kuorrutuksella (esim.
suklaalla). Peitd leivonnaiset valmistuksen jélkeen, sillé ne kuivuvat nopeammin kuin perinteisessé uunissa val-
mistetut leivokset. Pistele hedelmiin reikid, jos valmista ne kokonaisina ja peitd ne. Muista jélkikypsymisaika

(3-5 min.).
P&hkinakakku 700 gr @ 450 13-15 | Voit lisétd minké& tahansa tyyppistd vaniljakastiketta
Wienin kakku 850 gr 450 17-19 | Téytd hillolla
Voit levittéd ananasviipaleet kakkuvuoan pohjalle tai leikkaa
Ananaskakku 800 gr © 450 1517 | ne palasiksi ja sekoifd ne faikinaan pen
Omenakakku 1000 ar @ 450 17-19 | Aseta omenat koristeiksi pinnalle. Herkullista vaniljokastikkeella kuorrutettuna.
Kahvikakl(u 750 gr @ 450 13-15 | Aseta omenat koristeiksi pinnu”e. Herkullista vani|]akastik|(ee||a kuorrutettuna.
Munatoti 300 gr @ 700 2-4 | Sekoita vispildlla joka 30 sek. valein.
Keitetyt pddrynat 300 gr @ 900 4-6 |leikkaa padrynd neljén osaan
Keitetyt omenat 300 gr @ 900 5-7 |Leikkaa omenat viipaleiksi
N&émé& arvot ovat parhaat mahdolliset kypsennyskokeen
Egg custard (Munavunqus) 750 gr @ 200 16 suorittamiseksi stjéinrﬁ)éksen 60705, kap.]Z?lg.] mzkaisesﬁ.
Muut arvot, jotka on saatu my&s muissa séénncksen 60705
mukaisissa tehokkuuskokeissd, on osoitettu sivulla 2 olevassa
taulukossa.
k el Néma arvot ovat parhcqf mahdolliset ky sennyskokeen
Sponge cake (Sokerikakku) | 475 gr @ 900 7 | suorittamiseksi sadnnaksen 60705, kap412.§.2 mukaisesti.
Muut arvot, jotka on saatu my&s muissa séénnoksen 60705
mukaisissa tehokkuuskokeissd, on osoitettu sivulla 2 olevassa
taulukossa.
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4.8 - LAMMITYS/KYPSENNYS “AUTOMATIC FUNTION” NAPPAIMIA KAYTTAMALLA
AUTOMAATTITOIMINNON néppéimet edustavat viitté eri ohjelmaa, joissa valmistusaika, tehotaso ja uunin
lémpdtila on “tallennettu muistiin”. Néiden ohjelmien avulla voidaan saavuttaa erinomaisia tuloksia alla ole-
vassa taulukossa mainittuja ruokalajeja valmistettaessa.

MITA VOIT VALMISTAA OHJEITA

(4) JUOMAT
® Paina 1 kerran * 1 pienen kahvikupillisen (50 cc)
[émmittéminen huonelémpétilasta
® Paina 2 kertaa ® 1 suuren kahvikupillisen (125 cc) Sekoita neste hyvin
lémmittéminen huonelémpétilasta. [Gmmittamisen iclkeen. iotta
® Paina 3 kertaa e ] jadkaappilémpdisen suuren kupin (200 cc) lampatila iak I / [ona
l&mmittéiminen. ampotila jakauvtuu tasaisesti.
* Paina 4 kertaa ¢ 1 jadkaappilémpaisen lihaliemilautasen

(300 cc) lammittéminen.

(11) READY MEALS (VALMISRUOAT) ruoat, jotka ovat valmiita jéékaappilémpétilasta (5-8°C)
Huomio: Muista, efic néiiden ruokien lémmittéimisen jéilkeen astiat
Soveltuu  valmisruoka-annosten
. DA [émmittcimiseen, jotka ovat olleet
® Paina 1 kerran * 1 annoksen ladmmittdminen (250-350 g) jgakaapissa  tarjoiluastiassaan
(sama, josta ruoka tarjoillaan). Ala
e Paina 2 kertaa e 2 annoksen ldmmittdminen (450-550 g) peitd rU°k,°°' quqf!”!q
puolivalmistettuja ruokalajeja
valmistaessasi  poista  ruoka
alumiinisesta
astiasta/ pakkauksestaan ja sijoita se

tarjoiluastialle.

voivat olla erittdin kuumia. Kéyté patalappuja tai uunirukkasia.

(5) PIZZA Pizza ja muut puolivalmiit

pakasteet Huomio: Muista, eftéi néiiden ruokien lémmittéimisen jclkeen astiat
voivat olla erittdiin kuumia. Kéyté patalappuja tai uunirukkasia.
e Paina 1 kerran * 1 pakastetun pizzan ldmmittéiminen (250- Aseta pizza suoraan pyériville
500 g) lautaselle.
* Paina 2 kertaa ® 1 annoksen ldmmittéminen (250-350 g) Asefa pakkaus suoraan pydrivle

alustalle ja poista tarvitiaessa kannet
(kelmu, pussit). Aseta pakkauksen
siséilts tarjoilulautaselle, mikéli asfia
® Paina 3 kertaa e 2 annoksen ldmmittiminen (450-550 g) e sovellu kéiytettéiviiksi
mikroaaltouunissa (esim. metallinen
astia), poista ruoka pakkauksestaan
ja aseta se lautaselle.
Lammits ruoka asettamalla  se
pyériville alustalle. Ala  peits
ruokaa.
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4.9 - RUOAN VALMISTAMINEN SAMANAIKAISESTI KAHDESSA KERROKSESSA

Kun kéytét tilaritiléa (F) “vain mikroaaltouuni”- toiminnolla, voit sulattaa, lémmittéé ja valmistaa myds toisistaan
poikkeavia ruokia samanaikaisesti kahdessa kerroksessa. Erityisen mikroaaltojen kaksoisséteilyjcirjestelmén

avulla energia saadaan jaettua parhaalla mahdollisella tavalla .

Noudata seuraavassa annettuja yksinkertaisia yleisohjeita, kun haluat valmistaa kaksi annosta
samanaikaisesti:

1) Samanaikaisesti valmistettavien elintarvikkeiden kypsennysaika poikkeaa yksittdisille annoksille annetuista

ajoista. Tarkista ajat t&mén vuoksi aina sivulla 110 olevasta viitetaulukosta.

Samanaikaisen kypsennyksen kestoajat

Perunat 16 min
(ylapuolella)

Gulassi 40 min
(alapuolella)

Yksittdisen kypsennyksen kestoajat

Perunat 7 - 8 min
Gulassi 30 - 35 min

2) Aseta lyhyemman valmistusajan tarvitseva ruokalaji AINA MATALAN TILARITILAN péélle. Néin saat
ofettua sen pddllé olevan ruoan helpommin ulos. Poista grilli ja suorita alla olevan ruoan valmistus

loppuun.

= | =]

D) . Ylgipuolella oleva ruokalaiji
(lyhyempi valmistusaika )

; 0: 04

oio: of
00} O

Alapuolella oleva ruokalaji
(pidempi valmistusaika) ‘

7

Matala tilaritila

/ Pyrivé alusta

\ |
3) Noudata taulukoissa annettuja ohjeita ja madrdyksid. Muista tarkistaa aina, efté lémmitettéivét ruoat ovat

riittévan kuumia ennen niiden poistamista uunista. Poista myds tilaritilé samalla kun poistat ruoan vunista

valmistuksen jélkeen.
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KAHDESSA KERROKSESSA TAPAHTUVAN RUOANVALMISTUKSEN VIITETAULUKKO

Tyyppi :‘jﬁ'(‘l’('; Mééré g | Tehotaso | Minuutit Huomaa
¢ Jauheliha ylapuolella 500 20 | K&snng liha ympari 10 min. jdlkeen. Jéts
¢ Jauheliha alapuolella 500 20 | lepdiémédn 15 minuutin ajoksi valmistuksen jélkeen.
® Broilerin palat ylépuolella 500 24 Irrota lihanpalat toisistaan sulatuksen aikana.  Jéitd
* Muhennos alapuolella 500 24 | lep&émadn 15 minuufin ajoksi valmistuksen jéilkeen.
e Kukkakaali yldpuolella 450 22 | Jatd lepsamadn 5-10 minuutin ajaksi valmistuksen jéilkeen.
e Kokonainen kala alapuolella 500 22 | Jati lepaamadn 5-10 minuutin ajaksi valmistuksen jéilkeen.
Tyyppi xitll(iz Mé&ard g | Tehotaso |Minuutit Huomaa
e Liha-annos ylapuolella 150 900 ) Peitd ruoka muovikelmulla.
* Vihannes- annos dlapuolella 250 900 6 Peiti ruoka muovikelmulla.
* Lasagne- annos ylépuolella 500 900 9 Peitti ruoka muovikelmulla.
* Lasagne- annos alapuolella 500 900 9 Peitti ruoka muovikelmulla.
e Liha-annos yldpuolella 150 900 6 Peitti ruoka muovikelmulla.
* Lasagne- annos alapuolella 500 900 8 Peitéi ruoka muovikelmulla.
Tyyppi :::itll(cll(z Maard g | Tehotaso |Minuutit Huomaa
® Perunat ylapuolella 500 900 16 | Leikkaa samansuuruisiin osiin ja peité muovikelmulla.
e Perunat alapuolella 500 900 16 | Leikkaa somansuuruisiin osiin ja peitd muovikelmulla.
® Porkkanat ylépuolella 500 900 18 Leikkaa samansuuruisiin osiin ja peité muovikelmulla.
e Porkkanat alapuolella 500 900 18 | Leikkaa samansuuruisiin osiin ja peifd muovikelmulla.
e Kesdkurpitsat ylépuolella 475 900 14 | Jid kokonaisiksi o peitii muovikelmulla. Poistc rili 14 minuuti jikeen.
e Kalofileet dlapuolella 400 900 16 | Peitéi muovikelmulla.
o Kesdkurpitsat ylépuolella 475 900 13 Jéit kokonaisiksi jo peitti muovikelmulla. Poistar rifli 13 minuufin jéikeen.
o Kokonainen kala alapuolella 200 900 14 Peiti muovikelmulla.
 Kokonainen kala ylépuolella 200 900 14 | Peitéi muovikelmulla.
e Kokonainen kala clapuolella 200 900 14 | Peitt muovikelmulla.
e Perunat ylgpuolella 500 900 16 | Leikkaa samansuuruisiin osiin ja peitéi muovikelmulla.
¢ Gulassi alapuolella 1500 900 40 Poista grilli 16 minuutin jéilkeen. Sekoita 2-3 kertaa.
* Valkokaali yldpuolella 500 900 14 | Jti kokonaiseksi ja peitsi muovikelmullo. Poistar rifli 14 minuufin jéikeen.
* Riisi alapuolella 300 900 20 | Peitti muovikelmulla ja sekoita 2 kertaa.
® Ruusukaali ylépuolella 500 900 14 Peitéi muovikelmulla. Poista ritiléi 14 minuutin jélkeen.
¢ Herneet alapuolella 500 900 18 | Peitsi muovikelmulla.
110



SF

16-10-2003 9:49 Pagina 111 j\%

KAPPALE 5 - HUOLTO JA PUHDISTUS

5.1 PUHDISTUS

Irrota pistotulppa aina pistorasiasta ennen minkadn huolto- tai puhdistustoi-
menpiteen suorittamista. Odota, ettd vuni on jadhtynyt.

Uunin sisdtila on pé&éllystetty erityiselld pinnoitteella, jonka ansiosta siihen ei
tartu roiskeita tai ruoan jG&mid. Nain puhdistus on erittdin helppoa. Pidd myds
mikroaaltouunin suojapaneeli (C) aina puhtaana rasvasta sekd rasvaroiskeita.

Alé koskaan kéyté uunin ulko-osien puhdistukseen hankaavia pesuaineita,
metalliesineitd tai hankaustyynyjé. Varmista tdmén liséksi, eftei vettd tai pesuai-
netta p&dse valumaan ilman tai hdyryn poistoaukkoihin, jotka on sijoitettu uunin
yléosaan.

Al koskaan puhdista sisépintoja ja oven ulkopintoja alkoholia, hankaavia
nesteitd tai ammoniakkia sisaltavilla aineilla, sillé tallaiset aineet saattaisivat
naarmuttaa herkkié pintoja.

Varmista erityisesti, ettt oven siséiosat pysyvét puhtaana, jottei lika tai ruoaniéit-
teet pddse kercicintymé&dn oven ja uunin etuosan véliin. Néin ovi pédsee sulkeu-
tumaan vaivatta.

Puhdista uunin taakse sijoitetut ilman sisGénotto- ja ulosmenoaukot séénnél-
lisesti, ettei niihin padse keradntymadn pélyé tai likaa.

Irrota pyériva alusta (H) seké sen tuki (1) aina silloin téllsin ja puhdista ne samal-
la tavoin kuin mikroaaltouunin siséipohia.

Pese pydrivé alusta ja vastaava tuki neutraalia saippuaa siséltévallé saippuave-
delld. Voit pesté ne myds astianpesukoneessa.

Alé koskaan aseta pyérivid alustaa kylmaan veteen, jos olet juuri kayttényt
vunia pitkéin aikaan. Nopea ldmménvaihdos saattaa rikkoa lasisen alustan.

Pyérivén alustan moottori on nestesuojattu. Alé téstd huolimatta pédstd vetté
valumaan pyérivén alustan akselin (D) alle mikroaaltouunin pohjan puhdi-
stuksen yhteydessd. Varmista myés, ettei vetté valu uunin pohjalla olevista
urista (katso kuva).

Pastankeittimen puhdistus.

Voit pestd kattilan (L), kannen (N) seké sekoittimen (O) astianpesukoneessa.
Suosittelemme kuitenkin, ettd poistat keskiakselin (P) kattilasta pesun ajaksi.
Keskiakseli (P) on kiinnitetty kattilaan (L). Voit kuitenkin poistaa sen puhdistusta
varten k&éntamalla sitd siten, ettd sen siivekkeet osuvat urien kohdalle, jolloin
voit irrottaa sen vetdmalld sité kevyesti alaspdin.

Varmista, etté kannen (N) luukku (Q) ké&dintyy/aukeaa vapaasti ja ettd se on
puhdas. Pidé myds veden kaatoreiéit puhtaina.

Varmista, ettd lisatarvikkeet ovat kuivia ennen seuraavan ruoan valmistuksen
aloittamista.
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5.2 HUOLTO

Ota yhteys valmistajan valtuuttamaan huoltopalveluun, mikéli vuniin tulee jokin toimintahéiris. Tarkista kui-
tenkin ennen yhteydenottoa seuraavat mahdolliset ratkaisut ongelmiin:

ONGELMA SYY/KORJAUS

Uunin ovi ei ole oikein kiinni
Laite ei toimi . Pistotulppa ei ole kunnollisesti kiinni pistorasiassa
Pistorasiassa ei ole virtaa (tarkista huoneiston sulake)

Kun ruoka siséiltéé vettd on téysin normadlia, efttd uunin
sisdlle syntyvéi hdyry poistuu ja kertyy uuniin sisdlle, keitto-
tasolle tai oven ympidirille.

Tukitasolla, vunin sisdlla ja oven ympérilla on
hoyrya

K&ynnistd uuni ainoastaan  silloin, kun sen sisdlld on
ruokaa mikroaalto- ja yhdistelmétoimintoa kéyttdessési.

Uunin sisalle syntyy kipinéita Alg kéyts metalliastioita tai metallisia osia sisaltavia pus-
seja tai pakkauksia tdmén tyyppisié toimintoja kéyttdes-
sdisi.

Valitse oikea ruoanvalmistustapa tai liséé valmistusaikaa

Ruoka ei lampene tai kypsy riittavasti ®  Ruokaa ei ole sulatettu kokonaan ennen kypsennyksen
aloittamista.
Ruoka palaa Valitse oikea toiminto tai véhennd valmistusaikaa

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

Pyérivé alusta on lukkiutunut

Ruoka ei kypsy tasaisesti

SUOMI

Varmista, eftd pastan kannatin (M) on asefettu oikein
vunin pohjalle ja ettd sen tapit ovat vastaavien reikien
PASTA- toimintoa ei voida asettaa, ndytdlle ei kohdalla.

ilmesty kirjoitusta PASTA. Varmista, eftd kattila on asetettu oikein pastan kannatti-
men (M) pédille.

Varmista ennen valmistuksen aloittamista, etté vesi peittéi
pastan kokonaan.

Pasta on palaneen varistd valmistuksen jélkeen.

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