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LAITTEEN KUVAUS

A Ylapuolen vastus H Pikkuleipien ja keksien leipomiseen sopiva
B Uunin sisavalo (*) uunipelti (*)
C Lampétilan saadin | Diettiritila (*)
D Toiminnan valitsijasdadin L Paistinastia (*)
E Merkkivalo M Grilliritila
F  Alapuolen vastus N Ritilan k&densija (*)
G lIrroitettava alusta
(*) Ei saatavilla kaikkiin malleihin
GRILLIRITILAN OIKEAT ASENNOT
3] S
(1) (2) (3) (4)
YHTEENVETO TAULUKKO
Toiminnan valit-| Lampétilan Ritilan ja
Ohjelma sijasdatimen |saatimen asento | lisatarvikkeiden Ohjeita ja neuvoja
asento (D) © asento

Ruokien kuuma-

I

—_ 60° _
sailytys
Asento 2
tE‘j
Asento 1 Soveltuu erittain hyvin kaikille
o uunissa valmistettaville ruoille
Uunin kaytto [j 100° - 270 (kuten lasagnen, lihan, pizzan,
kakkujen, kalan ja kanaruokien
Asento 2 valmistukseen). Ritilan asento 3
soveltuu nimenomaan keksien ja
t j pikkuleipien paistoon.
Asento 3
Soveltuu kaikkeen grillaukseen;
hampurilaiset, nakit, vartaissa
Grillin kayttd @ 270° grillaukseen ja leivan paahtami-
seen. Sijoittakaa paistinastia sisé-
Asento 4 puolen vastuksen paalle.
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TEKNISET TIEDOT

KAYHOJANNITE ...t Katso laitteen pohjassa olevaa laattaa
MaKSIMItENO ... Katso laitteen pohjassa olevaa laattaa
UIKOMIAE (P XS X K ) ettt et et e e et e et et e e e e mm 427x330x223
SISAMITAL (P X S X K )ttt ittt et e e e e e e e e e e e e e e e mm 307x265x156
O ¥ I ¥ = L U TP PTPTPTN 12,5

ENERGIAN KULUTUS (CENELEC HD 376 NORMI)

200°C:n [ampotilan SaavutamMINEN ... .. e e e e e e e e e kw 0,1
200°C:n lampétilan yllapitdminen tuNNIn @Jan .........c.ooviiiiieeiiie e e e eaaee s kw 0,5
1 LT 17 PP kW 0,6

Tama laite ou EU n direktiivien 89/336 mukainen koskien séhkdmagneettisla méaarayksia.
Materiaalit ja vélineet, jotka joutuvat kosketukseen ruokatarvikkeiden kanssa, ovat EY:n normien 89/109
mukaisia.

TARKEITA OHJEITA KAYTTAJALLE

1. Tama uuni on tarkoitettu ruokien valmistukseen. Taten sitd ei tule k&yttdd muihin tarkoituksiin, eika sita
saa muuttaa tai muutella milla&an tavoin.

2. Ennen kayttoa tarkastakaa, etté laitteeseen ei kuljetuksen aikana ole tullut vaurioita.

3. Asettakaa uuni vaakasuoralle alustalle vahintddn 85 cm:n korkeudelle ja pitdk&a laite poissa lasten
ulottuvilta.

4. Uunin ollessa kaytdssa sen metalliset osat ja lasinen ovi kuumenevat. Kayttakaa laitetta koskettamalla
vain sen muovisia saatimia ja kadensijoja.

5. Ennen pistokkeen asettamista koskettimeen varmistakaa,

- ettd jannite vastaa laitteen pohjassa olevan rekisterilaatan arvoja
- ettd koskettimen jannite on véahintdén 10A ja ettd se on maadoitettu.
Valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista, mik&li naité tyoturvallisuusohjeita ei noudateta.

6. Peskaa huolellisesti kaikki lisétarvikkeet ennen kayttoa.

7. Ennen laitteen kayttdonottoa, kayttakaa sité tyhjillaan taydella teholla vahintddn 15 minuutin ajan.
Taten tehtaalla ennen kuljetusta lisattyjen suoja-aineiden aiheuttama ikavéa haju ja sen aiheuttama savu
saadaan poistettua.

8. Alkaa liikuttako laitetta sen ollessa kaytossa.

9. Mikali vaihdatte syottokaapelin, kayttéakaa vain normien mukaista, HO5RRF-kaapelia, jonka halkaisia on
sama kuin alkuperaisen kaapelin halkaisia.

LISATARVIKKEET

= PAISTINASTIA (L) Ktulee asettaa uuniritilan paalle. Voidaan kayttaa myods nestemai-
sten ruokatarvikkeiden valmistukseen. Grillin ollessa kayt®ssa se asete-
taan alapuolen vastuksen (F) paalle keraamaan tippuva rasva.

* UUNIPELTI PIKKULEIVILLE (H) tulee asettaa suoraan uuniritilan paalle. Valttdmatdn keksien ja pikku-
leipien valmistukseen.

= DIETTIRITILA (1) voidaan asettaa alustaan kahdella eri tavalla.

Ylempi asento Alempi asento

o
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= RITILAN KADENSIJA (N) Kaytannollinen apuvaline ritilan ollessa
kuuma.
= UUNIN SISAVALO (B) Uunin siséinen valo palaa aina kun uuni on kaytdssa. Lampun vaihto

tapahtuu seuraavasti:

a) irrottakaa pistorasia koskettimesta

b) kiertdkda auki lamppua peittdva suojalasi ja vaihtakaa palanut
lamppu toiseen samanlaiseen (lammdonkestéavaan)

c) sijoittakaa suojalasi uudelleen paikoilleen

SAATIMIEN KAYTTO
= Lampdtilan sdadin (C)
Valitkaa haluttu lampétila seuraavasti;

- Ruokien kuumasailytys Kaantakaa saadin asentoon 60.
- Perinteistd uunia kaytettaessa Kaantakaa saadin 100°C:n ja 270°C:n valille
- Kaiken tyyppinen grillaus Kaantakaa saadin asentoon 270°C

= Toiminnan valitsijan séaadin (D)
Tata saadinta kayttaen voitte valita uunissanne olevat toiminnot.

CJ TATA SAADINTA KAYTTAEN

™ GRi
RA2AA2222 Yy ¥ ¥ VOITTE VALITA UUNISSAN-

(vain ylapuolen vastus, joka NE OLEVAT TOIMINNOT.

— toimii suurimmalla mahdolli- i@i (seka yla- etta alapuolen

sella teholla) vastuk set toimivat )

= Merkkivalo (E)
Merkkivalon palaessa uuni kuumenee ja kun se sammuu, on saavutettu toivottu lampétila.

UUNIN KAYTTO

= Yleisia neuvoja

- Sekd perinteistd uunia, etté grillia kaytettdessa suosittelemme uunin esilammitysté toivottuun lampoti-
laan. Taten taataan parhain lopputulos.

- Keittoaika riippuu tuotteiden laadusta, ruokatarvikkeiden lampétilasta ja jokaisen henkil6kohtaisista
makutottumuksista. Taulukossa olevat lukemat ovat vain viitteitd antavia ja voivat vaihdella, eivatka ne
ota huomioon uunin esilammitykseen tarvittavaa aikaa.

- Pakastettujen tuotteiden valmistukseen suosittelemme niiden pakkauksissa olevia keittoaikoja.

TARKEAA Mikali uunissanne on myds diettiritila:
suosittelemme kanan, paistien ja pienten lintujen valmistusta suoraan paistinastial-

le asetetun diettiritilan paalla (katso viereista kuvaa). Taten valtytdan rasvan tip-
ﬁ puminen uunin pohjalle ja sen seindmiin. Lukekaa my®s seuraavilla sivuilla olevat

yksityiskohtaisemmat ohjeet.

= Ruokien kuumasailytys C]

- Asettakaa toiminnan valitsijasaadin asentoon [__|

- Asettakaa lampétilan sdadin asentoon 60 kunnes merkkivalo (E) syttyy.

- Asettakaa ritila paikoilleen kuten osoitettu taulukossa sivulla 58 ja asettakaa ruokalautanen sen péaélle.
Suosittelemme, etté ruokaa ei jateta uuniin pitkéksi aikaa, silla se saattaa kuivua liikaa.
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Uunin kayttoé C]

——

- Asettakaa ritila paikoilleen kuten osoitettu taulukossa sivulla 58.

- Kaantékaa toiminnan valitsijasaédin asentoon @

- Saatakaa ennalta valittu lampdtila kaantamalla [Ampdétilan sdadinta (C).

- Odottakaa, ettd uuni on saavuttanut halutun lampétilan (merkkivalo sammuu) jolloin voitte laittaa ruoka-
astian sisaltéavan ruoan uuniin.

Ruokalaji / Maara Lan]}:.).ot.llan Aika Ristikon Ohjeita ja neuvoja
saadin asento

Pizza (500 g) 270° 15'+18’ 2 Kayttak&a hyvin rasvattua paistinastiaa

Leipa (500 g) 270° 22'+26’ 2 Kayttakaa ruokadljylla rasvattua paistinastiaa

Lasagne (1kg) 200° 18'+22’ 2 Kayttakad tulenkestdvaa astiaa, kaantakaa
puolta 10minuutin jalkeen

Makaroonilaatikko (1kg) 200° 18°'+22 2 Kayttakaa tulenkestavaa astiaa, kaantakaa
puolta 10 minuutin jalkeen.

Kana (1kg) 200° 70’80’ 1 Kaantakad ylosalaisin paistamisen ollessa puolessa valissa

Paistettu sika (1kg) 200° 70’80’ 1 Kaantakaa ylosalaisin paistamisen ollessa puolessa vélissa

Viiridinen (3 kpl) 200° 40’+45’ 1 Kaantakaa ylsalaisin paistamisen ollessa puolessa vélissa

Lihamurekepaistos (6509) 200° 45'+50’ 2 Kaantakaa ylosalaisin paistamisen ollessa puolessa valissa

Kanipaisti (800g) 200° 50’+60’ 2 Kaantakaa ylosalaisin paistamisen ollessa puolessa valissa

Taimen (5009) 180° 30'+35’ 2 Kayttakaa paistinastiaa, kaantakaa paistamisen puolessa valissa

Uunikala (4 filetta) 180° 18'+22’ 2 Kayttakad paistinastiaa, kaéntakaa paistamisen puolessa vélissa

Valkoturska (4 palaa) 180° 25’230’ 2 Kayttakad paistinastiaa, kaznt kaa paistamisen puolessa valissa

Pietarinkala (600 g) 180° 35’40’ 2 Kaytiakaa paistinastiaa, kadntakaa paistamisen puolessa vélissa

Tomaattipaistos (4 kpl) 180° 40°'+45’ 2 Kayttakaa ruokadljylla rasvattua paistinastiaa.

Taytetyt kesékurpitsat (2 kpl) 180° 45’50’ 2 Kayttakaa paistinastiaa, kaantakaa paistamisen
puolessa vélissa

Kukkakaalipaistos (800g) 200° 18’20’ 2 Kayttakaa paistinastiaa

Paistinperunat (5009) 200° 35'+40’ 2 Hammentakaa 2-3 kertaa paiston aikana

Luumukakku 160° 85’90’ 1 Kayttakaa suorakulmaista vuokaa,
kéantakaa paistamisen puolessa vélissa

Keksit 170° 15'+18’ 3 Kayttakaa paistinastiaa tai uunipeltia,
kaantékaa 9 minuutin jélkeen

Hillopiiras 160° 40’+45’ 2 Kayttakaa paistinastiaa, kaantakaa paista-
misen puolessa valissa

Strudel 160° 35’40’ 2 Kayttakaa paistinastiaa, kaantakaa paista-
misen puolessa valissa

Sokerikakku 160° 25'+30’ 2 Kayttakaa paistinastiaa, kaantakaa paista-
misen puolessa véalissa

HUOM! Mikéli uuninne on varustettu lisélaitteilla, suosittelemme niiden kayttéa (pikkuleiville sopiva uuni-

pelti, diettiritila ja paistinastia).
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- Grillin Kaytto [

- Sijoittakaa ritila asentoon 4 ja paistinastia alapuolen vastuksen p&alle. Kehotamme, etté kaadatte kaksi
lasillista vetta paistinastian pohjalle, jotta valtytd&n savun ja ikévien hajujen muodostumiselta, silla gril-
lauksen lopussa paistinastiaan tippunut rasva karyaa helposti. N&in helpottuu myés puhdistus.

- Kaéantékaa toiminnan valitsijasdadinté asentoon @

- Esikuumentakaa uunia 8-10 minuutin ajan.

- Sijoittakaa ruoka uuniin.

Ruokalaji / Maara Larr.1.;.)'ot_|lan Aika Ristikon Ohjeita ja neuvoja
saadin asento

Porsaan kyljykset (2) 270° 19 min. 4 Kaantakaa 11 min jalkeen
Nakit (3) 270° 10 min. 4 Kaantakaa 6 min jalkeen.
Hampurilaiset (2) 270° 13 min. 4 Kaantakad 7 min jalkeen
Makkarat (4) 270° 20 min. 4 Kaantakaa 11 min jalkeen
Vartaat 500g 270° 26 min. 4 Kaantakaa 8, 15 ja 21min jalkeen
Paahtoleipa 270° 2 min. 4 Kaantakaa 1min jalkeen (D)

(O): Paistinastiaa ei tarvita leivdn paahtamiseen.

PUHDISTUS

- Saanndllinen puhdistus on tarpeen ikavien hajujen tai savun muodostumisen valttamiseksi.

- Irroittakaa pistoke koskettimesta aina ennen uunin puhdistusta.

- Alk&a koskaan upottako uunia veteen pesua varten. Sitd ei saa myoskaan pesta juoksevan veden
alla.

- Ritilan, paistinastian ja diettiritilan pesu voidaan suorittaa joko kasin tai astianpesukoneessa.

- Uunin ulkoisten osien pesuun kayttakaa aina kosteaa pyyhetta. Valttakaa hankausaineiden kayttéa, silla
ne voivat vahingoittaa uunin pintaa. Valttdk&a myods veden tai saippuan joutumista uunin paalla oleviin
rakoihin.

- Alk&aa koskaan puhdistako uunin siséisia aluminiosia puhdistusaineilla, jotka voivat sybvyttaa tai vahin-
goittaa niita (kuten aerosolipulloissa olevat puhdistusaineet). Alkaa myosk&an raaputtako sen seinamia
teravilla esineilla.

ITSEPUHDISTUVA UUNI

Uunin seinamét on kasitelty rasvanmuodostumista ehk&isevalla kiillotusaineella, joka ehkaisee ruoan valmi-
stuksen aikana roiskuvan rasvan tarttumisen uunin seindmiin. Valttdkda hankausaineiden kaytt6a uunin
sisapinnoilla, jotta tdma pinta ei vaurioidu.

Kun Kiillotetut pinnat ovat erittain likaiset, puhdistakaa ne seuraavasti:

- kostuttakaa seinamat kayttéaen kosteaa sienta

- kuumentakaa uuni tyhjillaédn 270°C:n noin kahden tunnin ajaksi

- uunin jaahdyttya puhdistakaa seinamat kayttaen kosteaa sienta

TAKUU

Mikali takuutodistus on painettu pakkauslaatikkoon, se tulee leikata irti, tayttda asianmukaisesti ja sailyttaa
yhdessa ostopdaivan sisaltdvan kuitin kanssa. Tarvittaessa se on esitettava korjauksen suorittavalle henkilélle
korjauksen suoritushetkella.
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