Kaytto- ja asennusohje
Hoyryuuni

Lue ehdottomasti tama kayttd- ja asennusohje ennen kylmalaitteiden
paikalleen sijoittamista, asennusta ja kayttéonottoa. Nain valtat mah-
dolliset vahingot ja laitteiden rikkoutumisen.

fi-Fl M.-Nr. 11 241 960



Sisélto

Tarkeita turvallisuusohjeita.................cco e, 5
Pida huolta ymparistOStasi.............coovvuiiiiiiiiic e 13
Laitteen 0Sat ... 14
HOYIYUUNI <.ttt e e e e e e e e n e e e e e annnneeeean 14
VaKIOVAIUSTEET ..coeee i e e e e e eeeas 15
Kayttovalitsimet ... 16
[N E= 1Y 1 (o PP PPPPPRT 17
HIpaiSUP@INIKKEET ....ccoeiiii e 17
SYMBDONT e 17
Laitteen toimintaperiaate.................oi i, 18
RV 7= U] o TSP UPPPPTPIN 18
VEAENKEIUUASTIA ...ceeiiiiiii ettt e e e e e e e e e e nnnnee 18
6= 10 0] 0o 41 = RPN 18
[T (o RPN 18
Epatavalliset G8Net ... 19
6= T o 0 T4V VZ= T 1 Y URUPRN 19
KYPSENNYSVAINE...c.cciiiiieiietiteeee e e e e e e e et e e e e e e e e e e e ee e e e ae s e e s eeeeeeaeaaaaaeeenennes 19
[ [0}V Y IRV Y o ) SRR 19
Ensimmainen kayttokerta..............ooooiiiiii e 20
HAyryuunin ensimmainen pundistus .........oooeeiiiiiiiiieiee e 20
Vedenkovuuden asettamingn ........oooooo i 20
Laitteen sopeuttaminen veden kiehumislampoétilaan .........ccccceeveeeeieeiiiiiieneceeeenens 21
ASEIUKSEL ... 22
KEAYTtOtUNTIEN NAYTIO ..o e 22
Asetusten muuttaminen ja tallennus .........coooeeeeiiiiiiiieierrr e 22
VEAENKOVUUS ....eieeeieeei ettt e et e e e e e e e e s s e e e e e e e e e e e eeeaaannnnnnnes 24
- )V 1 o SRR 25
HOYIYUUNIN KAYHO ..o 25
Valmistustoiminnon arvojen ja asetusten muuttaminen ..., 26
Valmistustoiminnon Keskeyttaminen .........oooo oo 27
Automaattiohjelmat................coi 28
Tarkedd huomiIoItavaa..........ccooooi i 30
Hoyryssa kypsentémiselle ominaista ... e 30
ValmistuSASHIat «..cooeee e 30
VEdENKEIUUASTIA ..ot 30
(6= T8 0 F= 11 =T o RPN 31



Sisalté

PaKaSTIEEL ... e 31
6= 10 0] 0T 41 = FO P UUPPRT PN 31
KYPSENNYSAIKA ...ttt e e e s e e s e annne e e s 31
Ruokien KypSennys NESTEESSE ......ccuuueiiiiiiiiiiee et 31
Omat valmiStUSONJEET........ueiiii i 31
HOYIYKYPSENNYS ...t e e e e e e e e 32
ECO-NOYIYKYPSENNYS ...t e e e e 32
Vinkkeja kypsennystaulukoiden tulkintaan...........ccoocveeeiiiiieeiiiiieee e 32
RV = LT 1= = T 33
(6 = TSP RRPPPTPPRROPPN 36
] = PP PP URPPPTPPRRSPIR 39
T TSP URPPPTPRRPIR 41
Y411 E= TS0 0T o o USRS 42
N T TU Lo =Y 1 74 o T= T = SRR 43
(g To Yoo =1 1 RPN 44
PalkokasVit, KUIVAtUL.........ceuuiiiiiiiiicec e e e e e e e e e eeeaes 45
(6= T T=T a1 00T = T UUPRPRPN 47
[ [=To =Y g g F= L = 0 =T = SRR 48
=1 = L= | PP PP URPPPTPPPRSPIN 48
= Y= ST 49
1T 0] 18- SRS 50
MENU-KYPSENNYS ...ttt e e e s e s s sne e e s e annneeenean 51
Muita KAyttotapoja ..........coo o 53
(BT g 1= T U PP UPPPPTPPPRRPIN 53
SUIBEUS ettt e e e e e e e rae e e e e nrees 56
[y Ye] o] o 7= 1Y T PP UUPPPTP RPN 59
18 g o] o] [ 1 { IF PP PRPPRT 59
Astioiden desinfioiNti ......oooee e 62
Hiivataikinan KONOTUS ... 62
Kosteiden pyyhKkeiden [ammItyS........couriiiiiiiieieeeeee e 62
Liivatteen SUIATUS.......ooi e 63
Hunajan pehmentamingn ..... ..o e e e e e e e e eeeees 63
SUKIQAN SUIALUS ..ttt et e e e e e e e e e e e e enneeas 63
JOgUItiN VaIMISTUS ... e 64
SHlAVAN SUIATUS ...t e e 65
SIPULIEN NAUAULUS ...t e e e e e e e 65
HOYrymehun ValmiStuS ........oieeiieii e 66
Vihannesten ja hedelmien kalttaaminen ... 67
Omenien sailyvyyden parantaminen ...........cceeeeeeecccreeeeeeeeee e e e e sssceeeeeeeeeeeeseeeenns 67
MunakoKKkelin ValmiSTUS .........ueuiiiieeiieii e 67
Tietoja vertailutesteja varten................ccccciiiiii i 68



Sisélto

Puhdistus jJa hoito............ccoooi e 69
Epéasopivat puhdistusaineet ja -ValINeet. ... 70
Etupinnan pUNiSTUS ..o 70
Uunitilan PUNISTUS......ooiiiiieie e 70
VesiSAiliON PUNAISTUS ......uueiiiiieiiieei e 71
Varusteiden PUNAISTUS ......eeeeiiee e e e e e 71
Kannattimien pUNiStUS.......... oo e e e 72
HOEyryuunin KalKiNpoiSTO .......uu e e e e e e e e e e e e e e 72
ViIianetSinta ... e 74
Nayttdihin tulevat iIMOItUKSETL .......coo e 74
Odottamaton KayttAytymiNeN ... 75
Kaytosta aiheutuvat GaNet........ccoooeiiiiii e 76
Yleiset ongelmat tai tekniset h&iriOt ..., 76
Erikseen ostettavat lisavarusteet .................ouuuiiiiiiiii e 77
HUOIRO ... e e e e e e e e e e 78
Yhteydenotto hairiotilanteisSsa ......c..evvvi i 78
TAKUU ettt e e e e e e e e ettt e e e e e e e e e e e ea e e aneneneeeeeaaeeeeeaanannnnnee 78
ASEININUS ...t e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e nnnnnee 79
Turvallisuusohjeita asentamista varten............oooooviviiiiiiiiiiiicicieee e 79
(= T (=T=Y o g 01 = U URPPR P 80

Sijoitus KOMEroKaapPIiN ......coc it 80

SijOItUS AlaKaPPIIN +eeeieieiieeee e 81

NN P= 2 = TSV = USRS 82

Liitanta ja ilmankiertotila..........ueeeeeeiceeee e 83
[ [0}V VU 18 T = TST=T o T [0 RPN 84
ST 0] (o] 1T =g = SRR 85



Tarkeita turvallisuusohjeita

Tama hdyryuuni tayttaa asetetut turvallisuusmaaraykset. Sen asia-
ton kayttd voi kuitenkin aiheuttaa henkilo- tai esinevahinkoja.

Lue tdma& kayttd- ja asennusohje tarkoin ennen kuin alat kayttaa
hdyryuunia. Se sisaltaa laitteiden asennukseen, turvallisuuteen,
kayttdon ja huoltoon liittyvia tarkeita ohjeita. Nain valtat mahdolli-
set vahingot ja hdyryuunin rikkoutumisen.

Standardin IEC/EN 60335-1 vaatimusten mukaisesti Miele kehot-
taa sinua lukemaan kappaleet Asennus ja Tarkeéat turvallisuusoh-
jeet ja noudattamaan niita.

Miele ei vastaa vahingoista, jotka aiheutuvat ndiden ohjeiden nou-
dattamatta jattamisesta.

Sailyta tdma kaytto- ja asennusohje. Jos luovutat laitteen toiselle
kayttajalle, muista antaa kayttdohje sen mukana.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Maaraystenmukainen kaytto

» Tama hoyryuuni on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja koti-
talouksien kaltaisissa ymparistoissa.

» Tatd hdyryuunia ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkotiloissa.

» Kayta hdyryuunia vain tavalliseen elintarvikkeiden hdyrykypsen-
nykseen, sulattamiseen ja lammittdmiseen.
Kaikenlainen muu kaytto on kiellettya.

» Henkil6t, jotka eivat pysty kayttdmaan hdyryuunia turvallisesti fyy-
sisten, aistillisten tai henkisten kykyjensa puutteellisuuden vuoksi tai
jotka ovat kokemattomia ja tietamattomia laitteen toiminnasta, eivat
saa kayttaa tata héyryuunia ilman vastuullisen henkilén valvontaa tai
opastusta.

Téallaiset henkildt saavat kayttdd héyryuunia ilman valvontaa vain, kun
heille on opetettu, miten laitetta kdytetdan turvallisesti ja kun he ym-
martavat, mita vaaratilanteita laitteen kaytt66n saattaa liittya.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Jos kotonasi on lapsia

» Ala passta alle 8-vuotiaita lapsia hdyryuunin lahelle, ellet pida hei-
ta jatkuvasti silmalla.

» Yli 8-vuotiaat saavat kayttda héyryuunia ilman valvontaa vain, kun
heille on opetettu, miten sita kaytetaan turvallisesti ja kun he ymmar-
tavat, mita vaaratilanteita sen kaytt6on saattaa liittya. Lasten on tun-
nistettava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaaratilan-
teet.

» Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa héyryuunia ilman valvontaa.

» Valvo héyryuunin I&heisyydessa oleskelevien lasten toimintaa. Al4
koskaan anna lasten leikkia laitteella.

» Pakkausmateriaalit aiheuttavat tukehtumisvaaran. Jos lapset saa-
vat leikkid pakkausmateriaaleilla, he saattavat vetaa esim. pakkaus-
muoveja paansa yli ja tukehtua niihin.

Pida siksi pakkausmateriaalit pois lasten ulottuvilta.

» Hoyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen
iho reagoi aikuista herkemmin kuumiin Iampétiloihin. Laitteen hoy-
rynpoistoaukosta tulee hdyrya kaytdon aikana. Myds hoyryuunin luu-
kun lasi ja ohjaustaulu Iampenevat.

Ala paasta pikkulapsia héyryuunin ldheisyyteen, kun se on kaytdssa.
Pida lapset loitolla hdyryuunista, kunnes se on jaéhtynyt niin paljon,
ettei loukkaantumisvaaraa enaa ole.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Laitteen luukku kestaa enintdan 8 kg:n painon. Lapset voivat loukata
itsensa avoimeen uuniluukkuun.

Ala paasta lapsia istumaan tai astumaan avatun uuniluukun paéalle
alaka anna lasten roikkua avatusta uuniluukusta.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Tekninen turvallisuus

» Asiattomista korjauksista voi aiheutua vaaratilanteita laitteen kayt-
tajalle. Laitteen asennus, huolto ja korjaukset on jatettava valtuutetun
huoltoliikkeen tehtavéksi.

» Vahingoittunut héyryuuni voi vaarantaa turvallisuutesi. Tarkasta lai-
te ulkoisten vaurioiden varalta. Ala koskaan ota vahingoittunutta hoy-
ryuunia kayttoon.

» Ajoittainen tai jatkuva kaytto itsendisten tai verkon kanssa synkro-
noimattomien energiajarjestelmien (kuten erillisten verkkojen, vara-
voimajarjestelmien) kanssa on mahdollista. Edellytyksena on, etta
kaytettava energiajarjestelma on standardin EN 50160 tai muun vas-
taavan standardin mukainen.

Asennus taytyy myos saarekekaytdssa ja ei synkronoidussa kaytos-
sa varustaa suojalaitteilla, joita edellytetaan tavanomaisen sah-
kbasennuksen ja taman Miele-tuotteen kayton yhteydessa, ja niiden
asianmukainen toiminta on varmistettava, tai vaihtoehtoisesti asen-
nus on varustettava muunlaisilla vastaavan suojaustason takaavilla
suojalaitteilla. Tama voidaan tehda esimerkiksi VDE-AR-E 2510-2:n
nykyisissa soveltamissaannoisséa kuvatulla tavalla.

» Hoyryuunin sédhkoéturvallisuus on taattu ainoastaan silloin, kun se
on liitetty asianmukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Asennuksen maadoituksen toimivuus on ehdottomasti testattava.
Myds sijoituspaikan sahkdjarjestelma on epaselvissa tapauksissa
testattava.

» Varmista ennen hdyryuunin liittAmista sahkdverkkoon, ettéa kaytta-
masi sahkdliitdnnéan tiedot vastaavat laitteen arvokilvessa mainittuja
tietoja (séhkdverkon taajuus ja jannite), muuten laite voi vahingoittua.
Kysy tarvittaessa neuvoa sdhkoasentajalta.

» Ala liitd héyryuunia sdhkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspisto-
rasian avulla, jottei laitteen sahkdturvallisuus vaarannu (palovaara).

» Hoyryuunia saa kdyttaa vain paikalleen asennettuna. Vain tallgin
sen turvallinen toiminta on taattu.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Tatd hdéyryuunia ei saa kdyttasd muualla kuin kiintedsti paikallaan
pysyvissa sijoituspaikoissa (esim. asennus laivoihin on kielletty).

» Sahkoiskuvaara. Hoyryuunin séhkda johtaviin osiin koskeminen
voi olla hengenvaarallista. Muutokset laitteen s&hkoisissé tai mekaa-
nisissa rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairigita.

Ala missaan tapauksessa avaa héyryuunin ulkovaippaa.

» Takuuaikana tehtévéat korjaukset on jatettdva ainoastaan Mielen
valtuuttaman huoltoliikkeen tehtaviksi, muuten takuu ei ole en&a voi-
massa.

» Rikkinaiset osat saa vaihtaa vain alkuperaisiin Miele-varaosiin.
Vain tallaisista varaosista Miele voi taata, etta ne tayttavat vaaditut
turvallisuusmaéaraykset.

» Jos verkkoliitdntdjohdon pistotulppa irrotetaan tai verkkoliitanta-
johdossa ei ole pistotulppaa, héyryuunin saa liittdd sdhkodverkkoon
vain valtuutettu sdhkoasentaja.

» Jos verkkoliitdnt4johto vahingoittuu, sen saa vaihtaa vain alkupe-
raisen kaltaiseen erikoisjohtoon (ks. kappale Asennus — Sahkdliitan-
t4).

» Hoyryuuni taytyy irrottaa sédhkoverkosta aina asennus-, huolto- ja
korjaustdiden ajaksi. Toimi jollakin seuraavista tavoista:

- kytke laitteen sulake pois paalta sulaketaulusta tai
- kierra laitteen sulake irti sulaketaulusta tai

- veda laitteen pistotulppa (jos sellainen on) pistorasiasta. Ala veda
talléin verkkoliitdntdjohdosta, vaan tartu aina pistotulppaan.

» Jos hoyryuuni on sijoitettu kalusteoven taakse, siti saa kayttaa
vain kalusteovi avattuna. Jos suljet oven, lampd ja kosteus padsevat
kertym&an sen taakse, jolloin ne voivat vahingoittaa héyryuunia, ym-
pardivid kalusteita ja lattiaa. Sulje kalusteovi vasta, kun héyryuuni on
taysin jaahtynyt.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Asianmukainen kayttoé

» Kuuma hdyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran.
HS&yryuuni tulee kaytdn aikana erittdin kuumaksi. Voit polttaa katesi
hdyryyn, uunitilan pintoihin, kannattimiin, varusteisiin ja valmistetta-
vaan ruokaan.

Kayta patakintaita aina, kun laitat tuotteita kuumaan uuniin tai otat
niita sieltd pois tai kun tyénnat katesi kuumaan uunitilaan.

» Kuuman ruoan aiheuttama palovammojen vaara.

Ruoka voi laikkya yli valmistusastioista laittaessasi sitd uuniin tai ot-
taessasi sitéd uunista pois. Varo, ettet polta itseéasi.

Késittele valmistusastioita varovasti, kun laitat ruokia uuniin tai otat
niita sieltéd pois, jottei kuuma ruoka paéase laikkymaan yli.

» Kuuman veden aiheuttama palovammojen vaara.
Hoyrynkehittimessa on valmistustoiminnon paatyttya viela kuumaa
vetta, jonka laite pumppaa takaisin vesiséilioon. Ole varovainen, kun
otat vesisailidta pois paikaltaan, ettei kuuma vesi paase laikkymaan

yli.
» limatiiviisti suljettuihin télkkeihin muodostuu umpioimisen ja kuu-
mentamisen aikana ylipaine, joka voi saada télkit halkeamaan.

Ala siksi kdyta uunia tallaisten tdlkkien umpioimiseen ja kuumentami-
seen.

» Muoviastiat, jotka eivat kesta korkeita lampétiloja ja kuumaa hoy-
rya, sulavat korkeissa lampétiloissa ja voivat vahingoittaa héyryuu-
nia.

Kéayta vain lammodn- (enint. 100 °C) ja hdyrynkestavia muoviastioita.
Noudata astianvalmistajan ohjeita.

» Kun séilytat tai pidat ruokia lampiméana uunitilassa, ne voivat kui-
vua ja niista poistuva kosteus voi aiheuttaa hdyryuuniin korroosiota.
Ala sailyta elintarvikkeita uunitilassa ja 413 kéyta kypsennykseen as-
tioita tai vélineitd, jotka voisivat ruostua.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Aukinainen luukku aiheuttaa Ioukkaantumi_;vaaran. Voit térmata
aukinaiseen luukkuun tai kompastua siihen. Ala siksi pida luukkua
turhaan auki.

» Uunin luukku kestaa enintddn 8 kg:n painon. Al4 istu tai astu avoi-
men uuniluukun paélle alaka aseta sen paalle raskaita esineita. Huo-
lehdi myds siitd, ettei uuniluukun ja uunitilan valiin ja& mitdan puris-
tuksiin. Uuni voi vahingoittua.

» Jos kaytat hoyryuunin laheisyydessa jotain piensdhkdlaitetta, ku-
ten sauvasekoitinta tai sdhkovatkainta, varo ettei sahkdlaitteen verk-
koliitantdjohto jaa puristuksiin héyryuunin kuuman luukun valiin. Kuu-
muus saattaa vahingoittaa verkkoliitdntajohdon suojaeristetta.

11



Tarkeita turvallisuusohjeita

Puhdistus ja hoito

» Sahkoiskuvaara. Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasta laitteen sah-
kda johtaviin osiin ja aiheuttaa oikosulun. Ala siksi koskaan kayta
hdyrypuhdistimia laitteen puhdistukseen.

? Naarmut voivat aiheuttaa uuniluukun lasin halkeamisen.

Ala kayta uuniluukun lasipintojen puhdistukseen hankausaineita, ko-
via sienia tai harjoja alaka missaan tapauksessa teravia metallikaapi-
mial

» Voit irrottaa kannattimet (ks. kappale Puhdistus ja hoito — Kannat-
timien puhdistus).
Asenna kannattimet takaisin paikalleen oikein.

» Jos uunitilan terdsseinille roiskuu suolapitoisia ruokia tai nesteita,
pyyhi roiskeet pois mahdollisimman pian, silla suola voi aiheuttaa te-
raspinnan korroosiota.

Varusteet

» Kayta ainoastaan Mielen alkuperaisia lisdvarusteita ja varaosia.
Jos laitteeseen asennetaan muita osia, laitteen takuuaika, takuu ja/
tai tuotevastuu raukeavat.

» Miele antaa toiminnallisille varaosille jopa 15 ja vahintaén 10 vuo-
den toimitustakuun kyseisen hdyryuunimallin valmistuksen paattymi-
sen jalkeen.

12



Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen
Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja

suojaa sitd vaurioilta kuljetuksen aikana.

Pakkausmateriaalit on valmistettu luon-
nossa hajoavista ja useimmiten uusio-
kayttéon soveltuvista materiaaleista.

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele
pakkausmateriaalit asianmukaisiin kera-
ysastioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.

Vanhan koneen kaytosta pois-
taminen

Sahko- ja elektroniikkalaitteet sisaltavat
monenlaisia arvokkaita materiaaleja. Ne
sisdltavat kuitenkin myods aineita, seok-
sia ja osia, jotka ovat laitteiden toimin-
nan ja turvallisuuden kannalta valtta-
méattémia. Tavallisen kuiva- tai sekajat-
teen joukossa tai muuten asiattomasti
kasiteltyina tallaiset aineet voivat ai-
heuttaa haittaa terveydelle ja vahingoit-
taa ympéristda. Al siksi miss&an ta-
pauksessa havitd vanhaa laitettasi kui-
va- tai sekajatteen mukana.

i

Vie kaytdsta poistettava laite kotikuntasi
jarjestdmaan ilmaiseen sahko- ja elekt-
roniikkaromun kerdyspisteeseen tai
kierratyskeskukseen. Voit myds palaut-
taa sen kodinkoneliikkeeseen tai Mielel-
le. Lain mukaan olet itse vastuussa
mahdollisten laitteessa olevien henkil6-
tietojesi poistamisesta. Laki velvoittaa
sinua poistamaan ehjina laitteesta kaikki
vanhat paristot ja irrotettavat kaytdsta
poistettavat akut ja lamput, jotka voi
poistaa rakenteita rikkomatta. Toimita
ne asianmukaisiin ilmaisiin kerayspistei-
siin. Muista aina sailyttaa vanha laite
poissa lasten ulottuvilta, kunnes viet
sen kerayspisteeseen.
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Laitteen osat

Hoéyryuuni

@ Kayttovalitsimet

(2 Héyrynpoistoaukko

® Luukun tiiviste

(® Kannattimet, joissa 4 kannatintasoa

(® Lampétilantunnistin

(® Uunitilan pohjalla oleva lammitysvastus

@ Vedenkeruukouru

Automaattinen luukunaukaisin héyrynvahennysta varten
(® Vesisiilid, jossa irrotettava laikkymissuojus
Imuputki

@ Vesisailién lokero

@ Hoyryn sisaéntuloaukko

@3 Etulevyn kehys, jossa arvokilpi

Luukku



Laitteen osat

Tassa kayttd- ja asennusohjeessa kuva-
tut laitemallit kerrotaan kayttdohjeen ta-
kasivulla.

Arvokilpi

Arvokilpi sijaitsee etulevyn kehyksessa
ja nékyy, kun uunin luukku on auki.

Arvokilvesta |6ydat laitteen tyyppi- ja
valmistusnumerot seka sahkoliitantatie-
dot (verkkojannite, taajuus ja enimmais-
litdntateho).

Ota ndma tiedot valmiiksi esille, kun
otat yhteyttd Mieleen tai valtuutettuun
huoltoon, niin palvelu nopeutuu.

Vakiovarusteet

Voit tilata kaikkia laitteen vakiovarustei-
ta ja lisdvarusteita myds jélkikateen (ks.
kappale “Erikseen ostettavat lisdvarus-
teet”).

DGG 1/1-40L

N

1 vedenkeruuastia

tippuvan nesteen kerddmiseen.

Voit kayttédd vedenkeruuastiaa halutes-
sasi myos valmistusastiana.

375x394 x40 mm (Lx Kx S)

DGG 1/2-40L

—

1 reiatén valmistusastia
bruttotilavuus 2,2 1 /
kayttétilavuus 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (LxSxK)

DGGL 1/2-40L

2 reidllista valmistusastiaa
bruttotilavuus 2,2 | /
kayttétilavuus 1,6 |

375 x 197 x 40 mm (LxSxK)

DMSR 1/1L

1 ritild omien astioiden uuniin asetta-
mista varten

Kalkinpoistotabletit
Hoyryuunin kalkinpoistoon

15



Kayttovalitsimet

» ° 8/0 vV 0K A

é)@ ®®6 66

@ Virtakytkin O (upotettu ohjaustaulun (@ Nayttd

pintaa syvemmalle) Tietojen nayttdon ja laitteen ohjauk-
Kytkee hdyryuunin virran paélle ja seen
pois paalta (® Hipaisupainikkeet VA

(2 Optinen liitanta Arvojen ja asetusten muuttamiseen
(vain Miele-huollon kayttdon) ja valintaluettelojen selaamiseen

® Hipaisupainike 3./ (® Hipaisupainike OK
Siirtymiseen hdyrykypsennyksen, Syotetyn arvon tai valinnan vahvista-
E£L0-hoyrykypsennyksen ja auto- miseen ja asetusten tallentamiseen

maattiohjelmien valilla
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Kayttovalitsimet

Nayttd

Naytdssa nakyvét lampdtilaa, kestoaikoja, automaattiohjelmia ja erilaisia asetuksia
koskevat tiedot.

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen kosketukseen. Laite kuittaa jokaisen kosketuk-
sen merkkiddnella. Voit halutessasi kytked tdman merkkidénen pois kaytosta (ks.
kappale Asetukset — Painikedani).

Symbolit
Naytdssé voi kdyton aikana nékya seuraavia symboleja ja nayttoja:
Symboli/ndyttd Merkitys
R Hoéyrykypsennys
[o] (vilkkuu) Vesisdilidssa ei ole vetta tai vesisiilid puuttuu
ELo ELO-hodyrykypsennys
Auto A + numero(ja) Automaattiohjelma
Numeroja + °C Lampaotila
Numeroja + h Kesto
S + numero(ja) hoyryuunille taytyy suorittaa kalkinpoisto (ks.
kappale Puhdistus ja hoito — H6yryuunin kalkin-
poisto)
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Laitteen toimintaperiaate

Vesisailio

Vesisailion maksimitéayttdmaéara on

1,5 litraa minimitayttémaara 0,5 litraa.
Minimi- ja maksimitayttomaara on mer-
kitty vesisailioon. Ylinta merkintaa ei
missaéan tapauksessa saa ylittaa.

Vedenkulutukseen vaikuttavat elintar-
vikkeen laatu ja valmistuksen kestoaika.
Joskus séilioon taytyy lisata vetta kes-
ken valmistustoiminnon. Vedenkulutus
kasvaa, jos avaat uunin luukkua valmis-
tustoiminnon aikana.

Vesisiilio irrotetaan Push/Pull-mekanis-
milla: paina vesiséiliéta kevyesti, niin se
tulee ulos.

Hoyrynkehittimesséa on valmistustoimin-
non paatyttya viela kuumaa vettd, jonka
laite pumppaa takaisin vesisailioon.
Tyhjenna vesisailid jokaisen héyrykyp-
sennyskerran jalkeen.

Vedenkeruuastia

Tybénna vedenkeruuastia kannatintasol-
le 1, jos aiot kayttaa reidllistd valmistus-
astiaa. Tippuva neste kerdéntyy siihen,

jolloin neste on helppo poistaa uunista.

Voit kayttda vedenkeruuastiaa tarpeen
mukaan myos valmistusastiana.
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Lampétila

Hoyryuunin lampétila-alue on 40 °C -
100 °C. Kun kytket hdyryuunin paalle,
lampétila-asetus on 100 °C. Halutessasi
voit muuttaa sita 5 °C:n vélein.

Lampdétilasuositus

Lampaétila Kayttokohde

100 °C - Kaikkien ruokien

valmistus
- Lammitys
- Menu-kypsennys
- Umpioiminen

- Hoyrymehun val-
mistus

85 °C - Kalan hellavarainen

kypsentédminen

50-60 C - Sulatus

40 °C - Hiivataikinan koho-

tus

- Jogurtin valmistus

Kesto

Voit asettaa kestoajaksi 1 minuuttia
(0:07) — 9 tuntia 59 minuuttia (5:59). Jos
annat kestoajaksi yli 59 minuuttia, aika
on annettava tunteina ja minuutteina.
Esimerkki: Kestoaika 80 minuuttia =
1:20.




Laitteen toimintaperiaate

Epatavalliset danet

Hoyryuunista kuuluu hurinaa paallekyt-
kemisen jalkeen, kdytdn aikana seka
pois paaltad kytkemisen jalkeen. Se ei
ole merkki mistaan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaa-
misesta sisdan ja ulos.

Kun héyryuuni on k&ytdssa, siitd kuuluu
myd&s puhaltimen aiheuttamaa hurinaa.

Lammitysvaihe

Lammitysvaiheessa uunitila lAmpenee
asettamaasi lampdtilaan. Nouseva lam-
potila nakyy naytdssa.

Lammitysvaiheen kesto vaihtelee elin-
tarvikkeiden méaaran ja lampdtilan mu-
kaan. Tavallisesti lammitysvaihe kestaa
noin 7 minuuttia. Jos valmistat jadkaap-
pikylmia tai pakastettuja elintarvikkeita
tai valitset alemman lampédtilan, lammi-
tysvaihe pitenee.

Kypsennysvaihe

Kun hdéyryuuni on saavuttanut asetetun
[Ampdtilan, hdyryuuni siirtyy kypsennys-
vaiheeseen. Kypsennysvaiheessa nayt-
téruudussa nakyy jaljella oleva valmis-
tusaika.

Hoéyryn vahennys

Jos olet kayttéanyt vahintdan n. 80 °C:n
l&mpétilaa, hdyryuunin luukku avautuu
vahan ennen valmistusajan paattymista
raolleen, jotta uunitilassa oleva hoéyry
paédsee poistumaan. Luukku sulkeutuu
sen jalkeen automaattisesti.

Voit kytked héyrynvahennystoiminnon
pois kaytdsta (ks. kappale Asetukset).
Kun héyrynvahennystoiminto on kytket-
ty pois kaytdstd, uunista poistuu luuk-
kua avattaessa paljon hdyrya.
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Ensimmainen kayttokerta

Hoéyryuunin ensimmainen puh-
distus

m Poista mahdolliset tarrat ja suojamuo-
vit hdyryuunista ja varusteista.

H&yryuunille on tehtaalla suoritettu toi-
minnan testaus, jonka aikana laittee-
seen jaanytta vetta voi kuljetuksen ai-
kana paasta takaisin uunitilaan.

Vesisiilion puhdistus

m Vedd vesiséilio irti.

m Irrota laikkymissuojus.

®m Huuhtele vesiséilio k&sin.
Varusteiden/uunitilan puhdistus

m Ota kaikki varusteet pois uunitilasta.

m Puhdista varusteet késin tai astianpe-
sukoneessa.

Uunitilan sisdpinnat on kasitelty teh-
taalta toimitettaessa erityiselld suoja-
aineella.

m Poista suoja-ainekalvo pinnoilta pyyh-
kimalla uunitila puhtaalla sieniliinalla,
késiastianpesuaineella ja lampimalla
vedella.
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Vedenkovuuden asettaminen

Jotta héyryuuni toimisi moitteettomasti,
sen vedenkovuus on sé&adettava kaytet-
tavaa vettad vastaavaksi.

Mitd kovempaa vesi on, sitd useammin
hdyryuunin kalkinpoisto pitda suorittaa.

Vedenkovuuden tehdasasetus on
15 °dH.

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kayttamasi vesijohtoveden kovuudes-
ta.

m Aseta kdyttdmasi veden kovuus (ks.
kappale Asetukset).



Ensimmainen kayttdkerta

Laitteen sopeuttaminen veden
kiehumislampaétilaan

Hoyryuuni on sopeutettava veden kie-
humislampdtilaan ennen ensimmaista
ruoanvalmistuskertaa. Kiehumislampoti-
la maaraytyy sen mukaan, milld korkeu-
della héyryuunin sijoituspaikka sijaitsee
merenpintaan ndhden. Tama toiminto
myd&s huuhtelee hdyryuunin kaikki vesi-
putket.

Muista ehdottomasti suorittaa tama
toimenpide, muuten laite ei toimi
kunnolla.

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa hdyryuunia.
Kayta vain raikasta, kylmaa vesi-
johtovetta (alle 20 °C).

m Ota vesisaili6 ulos ja tayta se enim-
maistayttdmaaran merkintdan “max”
saakka.

m Tydnna vesisiilio takaisin paikalleen.

m Kayta hdyryuunia 15 minuutin ajan
toimintatavalla héyrykypsennys 3.
(100 °C). Toimi, kuten kappaleessa
Kaytté neuvotaan.

Laitteen sopeuttaminen veden kiehu-
mislampétilaan muuton jalkeen

Laite on sopeutettava kiehumislampaoti-
laan uudelleen muuton jélkeen, mikali
uuden sijoituspaikan korkeus merenpin-
nasta eroaa vahintddn 300 m entisesta.
Tee tama suorittamalla kalkinpoisto (ks.
kappale Puhdistus ja hoito — Hoyryuunin
kalkinpoisto).
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Asetukset

Kayttétuntien naytto

Nyt voit hakea hdyryuunisi kokonais-
kayttétuntimaaran esiin.

Hoyryuunin virta on pois paalta.

m Kosketa hipaisupainiketta 3% / (3 ja
pida sita painettuna.

m Samalla kun pidat hipaisupainiket-
ta 3 /(3 painettuna, kosketa kerran
lyhyesti virtakytkinta .

Kayttdétunnit tulevat nakyviin.
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Asetusten muuttaminen ja tal-
lennus

Hoyryuuniin on ohjelmoitu vakioasetuk-
set valmiiksi tehtaalla. Voit muuttaa seu-
raavissa taulukoissa ilmoitettuja asetuk-
sia.

H&yryuunin virta on pois paalta.

m Kosketa hipaisupainiketta V ja pida
sitd painettuna.

m Samalla kun pidat hipaisupainiket-
ta V painettuna, kosketa kerran ly-
hyesti virtakytkinta ().

P1 tulee nayttoon.

m Aseta haluamasi ohjelma kosketta-
malla hipaisupainiketta V tai A.

m Vahvista valitsemalla OK.
S jokin numero tulevat nayttoon.

m Aseta haluamasi tila/vedenkovuus
koskettamalla hipaisupainiketta V tai
.

m Vahvista valitsemalla OK.
Valitsemasi tila tallentuu laitteen muis-
tiin.

m Kun olet muuttanut haluamasi ase-

tuksen (asetukset), kytke hdyryuunin
virta pois paalta.



Asetukset

Tehdasasetus nékyy lihavoituna.

Ohjelma Tila/Veden- | Mahdolliset asetukset
kovuus
P1 | Vedenkovuus 15° Ks. kappale Asetukset — Vedenkovuus
P2 | Merkkidénien voimak- S erittain hiljainen
kuus S2 | hiliainen
S3 kova
S4 erittéin kova
P3 | Painike&ani SO pois
S1 paalla
P4 | Hoyryn vahennys S0 pois
S1 paalla
P5 | Lampdtilayksikkd S1 °C
S2 °F
P6 | Messutoiminto S0 pois paalta, hdyryuuni lampenee
S1 paalla, hdyryuuni ei lampene
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Asetukset

Vedenkovuus

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kéyttdmasi vesijohtoveden kovuudesta.

Voit asettaa kovuusasteeksi 1 °dH —
70 °dH.

Jos haluat kayttaa pullotettua vetta,
kéyta vain vesia, joihin ei ole lisatty hiili-
happoa. Saada vedenkovuus pullotetun
veden kalsiumpitoisuuden mukaan.
Kalsiumpitoisuus on ilmoitettu pullon
etiketissa milligrammoina litraa kohti

(mg/l) Ca** tai miljoonasosina (ppm) (mg
Ca®*/l).

Vedenkovuus Kalsiumpitoi- Asetus
aH | mmont |™S .
mg/l Ca”  tai
ppm (Mg Ca2+/l)
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
21 3,8 150 21°
22 4,0 157 22°
23 41 164 23°
24 4,3 171 24°
25 4,5 179 25°
26 4,7 186 26°
27 4,9 193 27°
28 5,0 200 28°
29 5,2 207 29°
30 5,4 214 30°
31 5,6 221 31°
32 5,8 229 32°
33 59 236 33°
34 6,1 243 34°
35 6,3 250 35°
36 6,5 257 36°
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
61-70 | 10,9-12,5 430-500 61°-70°

Vedenkovuus Kalsiumpitoi- Asetus

°dH | mmout | .
mg/l Ca”  tai
ppm (mg Ca2+/l)

1 0,2 7 1°
2 0,4 14 2°
3 0,5 21 3°
4 0,7 29 4°
5 0,9 36 5°
6 1,1 43 6°

7 1,3 50 7°

8 1,4 57 8°

9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
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Kayttd

Hoéyryuunin kaytto

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa hdyryuunia.
Kéyta vain raikasta, kylmaa vesi-
johtovetta (alle 20 °C).

m Tayta vesisailiod ja tydnna se paikal-
leen.

m Tyonna vedenkeruuastia kannatinta-
solle 1, jos aiot kayttaa reiallista val-
mistusastiaa.

m Laita valmistettava tuote uuniin.
m Kytke hdyryuunin virta péalle.

S MMmee
s 20 LIS

39180 °C tulee nayttéon. 100 vilkkuu.

m Jos haluat kayttda 100 °C:n lampdti-
laa, vahvista se koskettamalla OK.

m Jos haluat kayttda alhaisempaa lam-
pétilaa, alenna l[Ampdtilaa kosketta-
malla hipaisupainiketta V ja vahvista
se valitsemalla OK.

Laite hyvéksyy ldmpdtilan muutaman
sekunnin kuluttua. Jos haluat palata
lampdtila-asetukseen, kosketa 2 ker-
taa hipaisupainiketta OK.

SOZ.00
i /'_' N '_' '_' h

3800 h tulee nayttoon.

Tuntilukeman & vilkkuu.

m Jos kestoaika

on alle 1 tuntia, vahvista valitsemalla
OK,

jos kestoaika on yli 1 tunti, aseta tar-

vittava tuntilukema hipaisupainikkeel-
la A (O:sta yldspéin) tai Vv (9:sta alas-
pain) ja vahvista valitsemalla OK.

m Aseta tarvittavat minuutit hipaisupai-
nikkeella A (00:sta ylospain) tai vV
(59:sta alaspain).

m Vahvista valitsemalla OK.

Uunin senhetkinen lampdtila tulee nayt-
t66n ja ldammitysvaihe alkaa.

Voit seurata lampdtilan nousua ndytos-
t4. Kun uuni saavuttaa valitun Iampdti-
lan ensimmaisen kerran, kuuluu merkki-
aani.

Naytta alkaa laskea kestoaikaa taakse-
pain.

Jos kaytit vahintdan n. 80 °C lampdti-
laa, héyryuunin luukku avautuu auto-
maattisesti raolleen juuri ennen toimin-
ta-ajan paattymista, jotta hdyry paa-
see poistumaan uunitilasta.

Kun aika on kulunut, laitteesta kuuluu

merkkiaani.

m Ota valmis tuote uunista.

m Kytke héyryuunin virta pois paalta.
Voit kdynnistda uuden toiminnon
vasta, kun automaattinen luukunau-
kaisin on vetaytynyt alkuasentoonsa.

AlA paina sita sisaan kasin, se voi va-
hingoittua.
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Kayttd

Hoyryuunin puhdistus

m Ota tarvittaessa vedenkeruuastia ulos
uunitilasta ja tyhjenna se.

& Kuuman veden aiheuttama palo-
vammojen vaara.

Kun olet kayttanyt héyryuunia, vesi-
séilidssa on toiminnon paatyttya viela
polttavan kuumaa vetta.

Ole varovainen, kun otat vesisailiéta
pois paikaltaan, ettei kuuma vesi
paase laikkymaan yli.

m Veda vesisailio irti.

m Irrota laikkymissuojus ja tyhjenna ve-
sisailio.

m Puhdista ja kuivaa koko héyryuuni jo-
kaisen kayttdkerran jalkeen kappa-

leen Puhdistus ja hoito ohjeiden mu-
kaisesti.

Varmista, etté laikkymissuojus nap-
sahtaa kunnolla paikalleen, kun ase-
tat sen takaisin.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila
on taysin kuivunut.

Vesisailion taytto
Jos vesi loppuu kesken toiminnon, lait-

teesta kuuluu merkkizgani ja symboli [oF
vilkkuu naytdssa.

m Ota vesiséilid ulos ja tayta se.
m Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.

Valmistustoiminto jatkuu.
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Valmistustoiminnon arvojen ja
asetusten muuttaminen

Kun valmistustoiminto on kaynnistynyt,
voit muuttaa sen lampétilaa ja kestoai-
kaa.

Lampétilan muuttaminen

m Kosketa 1 kerran hipaisupainiketta
OK.

Naytto siirtyy lampaotilan asetustilaan ja
lampdtila vilkkuu.

m Muuta lampétilaa hipaisupainikkeel-
la V tai A.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kestoajan muuttaminen

m Kosketa 2 kertaa hipaisupainiketta
OK.

Naytto siirtyy kestoajan asetustilaan ja
tuntilukema vilkkuu.

m Muuta aikaa hipaisupainikkeella vV
tai A.

m Vahvista valitsemalla OK.



Kayttd

Valmistustoiminnon keskeytta-
minen

Kun avaat luukun, valmistustoiminto
keskeytyy. Uunitilan [ammitys kytkeytyy
pois paalta. Asettamasi kestoajat tallen-
tuvat.

& Kuuman hoéyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

Laitteesta voi tulla paljon kuumaa
hoyrya, kun avaat luukun. Varo, ettet
polta itseési.

Astu askel taaksepain ja odota hetki,
kunnes kuumin hdyry on haihtunut.

& Kuumat pinnat ja kuuma ruoka
aiheuttavat palovammojen vaaran.
Hoyryuuni tulee kéytdn aikana erit-
tain kuumaksi. Voit polttaa katesi uu-
nitilan pintoihin, kannattimiin, varus-
teisiin ja ruokaan.

Kayta patakintaita aina, kun laitat
tuotteita kuumaan uuniin tai otat niita
sielté pois tai kun tyénnéat katesi kuu-
maan uunitilaan.

Kéasittele valmistusastioita varovasti,
kun laitat ruokia uuniin tai otat niitad
sieltd pois, jottei kuuma ruoka paase
laikkymaan yli.

Kun suljet uuniluukun, uuni jatkaa toi-
mintaansa.

Kun olet sulkenut luukun, laite tasaa uu-
nitilan hdyrynpaineen, mista voi aiheu-
tua viheltavaa aanta.

Ensiksi uuni kuumenee uudelleen. Tana
aikana nédet naytdssa uunin lampdtilan
nousevan. Kun asetettu [Ampdtila on jal-
leen saavutettu, jéljelld oleva kestoaika
alkaa kulua.

Jos keskeytét laitteen toiminnan vii-
meisen minuutin aikana ennen valmis-
tusajan paattymistéd avaamalla luukun,

toiminto paattyy.
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Automaattiohjelmat

Hoyryuunissa on 20 automaattiohjelmaa
erilaisten kasvisten kypsentémisté var-
ten. LAmpatila ja aika on asetettu val-
miiksi, riittaa, etta valmistelet kasvikset
ohjeiden mukaisesti (ks. taulukko Ohjel-
man valinta).

Jos olet askettain kayttanyt héyryuu-
nia, anna sen jadhtya huoneenlam-
pétilaan ennen automaattiohjelman
kaynnistamista.

Lisda ohjeita ja vinkkeja kasvisten hdy-

rykypsennykseen |16ydat kappaleesta
Hoyrykypsennys — Kasvikset.
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Automaattiohjelmien kaytto

m Valmistele kasvikset ja aseta ne reial-
liseen hoyrytysastiaan.

m Tydnné vedenkeruuastia kannatinta-
solle 1.
Kasvisten valmistusastian voit tyén-
taa mille tahansa kannatintasolle.

m Tayta vesisdilio ja tydnna se paikal-
leen.

m Kytke héyryuunin virta paalle.
m Kosketa hipaisupainiketta % / (.
£L0 tulee nakyviin.

Kun kosketat hipaisupainiketta Vv
tai /\, automaattiohjelmat tulevat nayt-
t6on.

m Valitse haluamasi ohjelma, esim. A15
hipaisupainikkeella V tai A.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse haluamasi kypsyysaste hipai-
supainikkeella V tai A:

al dente .

keskikypsa . -

pehmeé _ ==

Vahvista valitsemalla OK.



Automaattiohjelmat

Ohjelman valinta

Ohjelman numero Kasvis

A1l Kukkakaali paloina, keskikypsa
A2 Pavut (vihreat, keltaiset) | kokonaisena

A3 Parsakaali paloina, keskikypsa
A4 Kiinankaali suikaleina

A5 Herneet —

A6 Fenkoli suikaleina

A7 Kyssékaali tikkuina

A8 Kurpitsa kuutioina

A9 Maissi téhkina

A10 Porkkanat kuutioina/tikkuina/viipaleina
A1 Paprika suikaleina

A12 Kuoriperunat kiinted, keskipehmea
A13 Purjo renkaina

A14 Romanesco-kukkakaali | paloina, keskikypsa
A15 Ruusukaalit —

A16 Keitinperunat kiintea, lohkoina
Al17 Parsa, vihrea keskipehmea

A18 Parsa, valkoinen keskipehmea

A19 Pinaatti -

A20 Sokeriherneet -
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Tarkeaa huomioitavaa

Kappaleesta Tarkedd huomioitavaa 16y-
dét yleisia ohjeita. Yksittaisiin elintarvik-
keisiin tai kayttétapoihin liittyvié ohjeita
annetaan niistd kertovissa kappaleissa.

Hoyryssa kypsentamiselle omi-
naista

Vitamiinit ja mineraalit sailyvat héyry-
kypsennyksessa ldhes taydellisesti,
koska valmistettava tuote ei kiehu ve-
dessa.

Hoyrykypsennyksessa elintarvikkeiden
oma maku séilyy paremmin kuin tavalli-
sessa ruuanvalmistuksessa. Siksi suo-
sittelemme, ettet lisda ruokaan ollen-
kaan suolaa tai lisdat suolan vasta
ruuanvalmistuksen jalkeen. Elintarvik-
keet sailyvat nain myds tuoreen ja luon-
nollisen vérisina.

Valmistusastiat

Valmistusastiat

H&yryuunin mukana toimitetaan terak-
sisid valmistusastioita. Niiden lisdksi on
saatavana erikokoisia reidllisia ja reiatto-
miéd valmistusastioita (ks. kappale Erik-
seen ostettavat lisdvarusteet). Nain voit
valita aina valmistamiisi ruokiin parhai-
ten sopivan valmistusastian.

Kayta reidllisia valmistusastioita aina
kun mahdollista. Talléin hoyry paasee
ruokaan joka suunnasta ja ruoka kypsyy
tasaisemmin.
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Omat astiat

Voit kayttdd myds omia astioita. Ota
huomioon seuraava:

- Astian taytyy olla IGammodn- (enint.
100 °C) ja hdyrynkestava. Jos haluat
kayttda muoviastioita, varmista niiden
valmistajalta, ettd kyseiset astiat so-
veltuvat héyrykypsentéamiseen.

- Paksuseindmaiset astiat, kuten posilii-
ni, keramiikka ja kivitavara sopivat
huonosti héyrykypsennykseen.
Paksut seinat johtavat lAmpda huo-
nosti, mika pidentéa taulukossa mai-
nittuja kestoaikoja merkittavasti.

- Aseta kayttdmasi astia uuniin tyonta-
mallesi ritilalle, al& suoraan uunitilan
pohjalle.

- Varmista, etta astian yldreunan ja uu-
nitilan katon valiin jaa vapaata tilaa,
jotta astiaan péasee riittavasti hdyrya.

Vedenkeruuastia

Tyénna vedenkeruuastia kannatintasol-
le 1, jos aiot kayttaa reidllistd valmistus-
astiaa.

Tippuva neste keraéntyy siihen, jolloin
neste on helppo poistaa uunista.

Voit kayttdd vedenkeruuastiaa halutes-
sasi myos valmistusastiana.



Tarkeaa huomioitavaa

Kannatintaso

Voit asettaa valmistusastiat ja ritilan mil-
le kannatintasolle tahansa tai kypsentaa
usealla tasolla samalla kertaa. Tama ei
vaikuta kypsennysaikaan.

Jos kypsennat hoyrylld samaan aikaan
useammassa korkeassa kypsennysas-
tiassa, ala laita niitd uuniin liian 1&helle
toisiaan. J&td mahdollisuuksien mukaan
aina yksi tyhja kannatintaso astioiden
valiin.

Ty6nna valmistusastiat ja ritila aina kan-
natintason kannatinparin rimojen valiin,
jotteivat ne paase keikahtamaan.

Pakasteet

Pakasteita kypsennettdessa lammitysai-
ka on pidempi kuin tuoreilla elintarvik-
keilla. LAmmitysvaihe kesta3 sita pi-
dempaan, mitd enemman uunissa on
pakastettuja tuotteita.

Lampétila

Hoyrykypsennyksessa l[ampétila nousee
enintddn 100 °C:seen. Lahes kaikki elin-
tarvikkeet kypsyvat tassa lampétilassa.
Jotkin herkat elintarvikkeet, kuten mar-
jat, vaativat alhaisemman lampétilan,
jotteivat ne halkeaisi. Tarkempia ohjeita
I6ydat kayttéohjeen asianmukaisista
kappaleista.

Kypsennysaika

Hoyrytoimintatavoissa kestoaika alkaa
kulua vasta, kun uuni saavuttaa asetta-
masi lampdtilan.

Elintarvikkeet kypsyvat hdyrytoimintata-
voilla yleenséd samassa ajassa kuin kat-
tilassa keitettdessa. Seuraavissa kappa-
leissa kerrotaan tekijoistd, jotka saatta-
vat vaikuttaa kypsymisaikoihin.

Elintarvikkeen maara ei vaikuta kypsy-
misaikaan. 1 kg perunoita kypsyy tas-
maélleen samassa ajassa kuin 500 g pe-
runoita.

Ruokien kypsennys nesteessa

Kun kypsennat ruokaa nesteessé, tayta
valmistusastiasta vain %/,, jotta valtyt
nesteen mahdolliselta laikkymiselta, kun
otat astiaa pois uunista.

Omat valmistusohjeet

Kaikkia kattilassa kypsennettavia ruokia
ja elintarvikkeita voit kypsentad myds
hdyryuunissa. Kypsymisajat ovat suun-
nilleen samat. Héyryuunilla ei kuiten-
kaan voi ruskistaa.
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Hoéyrykypsennys

Eco-hoyrykypsennys

Kun haluat sédéstaa energiaa kypsen-
tdesséasi hoyrylla, valitse toimintatapa
Eco-hdéyrykypsennys. Eco-hoyrykyp-
sennys sopii erityisesti kasvisten ja ka-
lan kypsennykseen. Se ei sen sijaan so-
vellu kovin hyvin tarkkelyspitoisten elin-
tarvikkeiden, kuten perunan, riisin tai
pastan kypsennykseen.

Suosittelemme, ettd valitset kestoajat ja
lAmpdotilan kappaleen HOyrykypsennys
taulukoista.

Tarvittaessa voit jatkaa kypsentamista.

m Kytke hdyryuunin virta paalle.

m Kosketa hipaisupainiketta 3%/ (1.
Nayttoon tulee ELL.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Aseta lampdtila ja kestoaika.
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Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Huomioi kypsennysaikoja, lampdtiloja ja
mahdolliset valmistusta koskevat oh-
jeet.

Kypsennysajan @ valinta

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjear-
voja.

m Valitse aluksi lyhin aika. Tarvittaessa
voit jatkaa kypsennysta.



Hoéyrykypsennys

Vihannekset

Tuoretuotteet

Esik&sittele tuoreet kasvikset tavan-
omaiseen tapaan, esim. pese, siisti ja
silppua ne.

Pakasteet

Pakastettuja kasviksia ei tarvitse sulat-
taa ennen kypsennysta. Poikkeus: yhte-
na kimpaleena pakastetut kasvikset.

Voit valmistaa pakastettuja ja tuoreita
kasviksia samalla kertaa, jos niilla on
sama kypsennysaika.

Pilko isommat, yhteen jaatyneet pala-
set. Katso kypsennysaika pakkaukses-
ta.

Valmistusastiat

Kun valmistat halkaisijaltaan pienia, tii-
viisti toisiaan vasten painautuvia elintar-
vikkeita (kuten herneita, tankoparsaa),
astiaan jaa vain véhan tai ei lainkaan ra-
koja, joiden lapi héyry paasisi tunkeutu-
maan. Jotta téllaiset ruuat kypsyisivat
tasaisesti, valmista ne laakeissa ja ma-
talissa astioissa, ja laita niitd astiaan
vain noin 3-5 cm:n paksuinen kerros.
Levitd suuret ruokamaarat mieluiten
useampaan valmistusastiaan.

Voit valmistaa erilaisia kasviksia samas-
sa valmistusastiassa, jos niilla on sama
valmistusaika.

Valmista nesteesséd kypsennettavat kas-
vikset, kuten punakaali, reiattémissa
valmistusastioissa.

Kannatintaso

Jos kypsennét reiéllisissé astioissa var-
jaavia kasviksia, kuten punajuuria, ala
laita muita ruokia uuniin niiden alapuo-
lelle. Nain valtat nesteen valumisen ai-
heuttaman varjaytymisen.

Kypsennysaika

Perinteisesséa ruoanvalmistuksessa kyp-
sennysaika maaraytyy kypsennettéavan
tuotteen koon ja halutun kypsyysasteen
mukaan. Esimerkki:

kiinteat perunat, lohkoina:

n. 17 minuuttia

kiinteat perunat, halkaistuina:

n. 20 minuuttia

Asetukset

Hoéyrykypsennys 35
Lampétila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko
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Hoéyrykypsennys

Kasvikset @ [min]
Artisokat 32-38
Kukkakaali, kokonainen 27-28
Kukkakaali, kukintoina 8
Pavut, vihreat 10-12
Parsakaali, kukintoina 3-4
Varhaisporkkanat, kokonaiset 7-8
Varhaisporkkanat, halkaistut 6-7
Varhaisporkkanat, paloitellut 4
Salaattisikuri, halkaistu 4-5
Kiinankaali, suikaloitu 3
Herneet 3
Fenkoli, halkaistu 10-12
Fenkoli, suikaloitu 4-5
Lehtikaali, suikaloitu 23-26
Kiinteat perunat, kuorittuina

kokonaisina 27-29
halkaistuina 21-22
lohkoina 16-18
Enimmé&kseen kiinte&dt perunat, kuorittuina

kokonaisina 25-27
halkaistuina 19-21
lohkoina 17-18
Jauhoiset perunat, kuorittuina

kokonaisina 26-28
halkaistuina 19-20
lohkoina 15-16
Kyssékaali, tikkuina 6-7
Kurpitsa, kuutioina 2-4
Maissintahkat 30-35
Mangoldi, suikaloitu 2-3
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Hoéyrykypsennys

Kasvikset @ [min]
Paprika, kuutioitu tai suikaloitu 2
Kuoriperunat, kiinteat 30-32
Sienet 2
Purjosipuli, viipaloitu 4-5
Purjosipuli, halkaistu 6
Romanesco-kukkakaali, kokonainen 22-25
Romanesco-kukkakaali, kukintoina 5-7
Ruusukaalit 10-12
Punajuuret, kokonaiset 53-57
Punakaali, suikaloitu 23-26
Mustajuuri, kokonainen, peukalonpaksuinen 9-10
Mukulaselleri, tikkuina 6-7
Parsa, vihred 7
Parsa, valkoinen, peukalonpaksuinen 9-10
Porkkanat, paloitellut 6
Pinaatti 1-2
Suippokaali, suikaloitu 10-11
Varsiselleri, paloiteltu 4-5
Lanttu, paloiteltu 6-7
Kerékaali, suikaloitu 12
Savoijinkaali, suikaloitu 10-11
Kesakurpitsa, viipaloitu 2-3
Sokeriherneet 5-7

@ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Kala

Tuoretuotteet

Esikasittele tuore kala tavanomaiseen
tapaan, esim. suomustamalla, suolista-
malla ja perkaamalla.

Pakasteet

Kypsennettavan kalan ei tarvitse sulaa
lapikotaisin. Riittad, etta kalan pinta
pehmenee sen verran, ettd mausteet
tarttuvat siihen.

Esivalmistelu

Kostuta kala esim. sitruuna- tai limetti-
mehulla ennen sen valmistamista. Ka-
sittely happamalla mehulla kiinteyttaa

kalan lihaa.

Kalaa ei tarvitse suolata, silla héyrykyp-
sennyksessa kala sailyttaa suhteellisen
hyvin kivennaisaineensa, jotka antavat
kalalle sen ominaismaun.

Valmistusastiat
Voitele reiélliset hdyrytysastiat.

Kannatintaso

Kun valmistat samalla kertaa kalaa reial-
lisiss& hdyrytysastioissa ja muita elintar-
vikkeita eri astioissa, valtat nesteen va-
lumisen ja samalla makujen siirtymisen
kalasta muihin ruokiin, kun asetat kalan
alimmaksi heti vedenkeruuastian/lasi-
sen uunipannun (vaihtelee uunimalleit-
tain) ylapuolelle.

36

Lampétila

85-90 °C

Kypsentaa hellavaraisesti merianturan
kaltaiset kalalajit, joiden liha on hauras-
ta.

100 °C

Turskan ja lohen kaltaisten kiintealihais-
ten kalalajien kypsennykseen.

Kalan kypsentamiseen kastikkeessa tai
kalaliemessa.

Valmistusaika (kesto)

Kypsennysaikaan vaikuttavat valmistet-
tavan elintarvikkeen paksuus ja koostu-
mus, ei sen paino. Mita paksumpi val-
mistettava kappale on, sitd kauemmin
ruoan valmistuminen kestaa. Kala, joka
painaa 500 g ja on 3 cm paksu, tarvit-
see pitemman kypsennysajan kuin kala,
joka painaa 500 g ja on 2 cm paksu.

Mitd kauemmin kalaa kypsennetaan, si-
ta kiinteammaksi sen liha tulee. Nouda-
ta ilmoitettuja valmistusaikoja. Jos kala
ei ole riittdvan kypséaa, kypsenna sita
vain muutama minuutti lisaa.

Kun kypsennat kalaa kastikkeessa tai
kalaliemessa, pidenna ilmoitettua kyp-
sennysaikaa muutamalla minuutilla.



Hoéyrykypsennys

Vinkkeja Asetukset

- Voit vahvistaa kalan omaa makua, Hoyrykypsennys 3%
kun lisdat siihen mausteita ja yrtteja, Lampétila: ks. taulukko
kuten tillia. Kestoaika: ks. taulukko

- Kypsenna isokokoiset kalat asennos-
sa, jossa ne uivat. Jotta saat kalan
pysymaan kunnolla pystyssa, laita
valmistusastiaan esim. pieni kuppi
ylésalaisin, ja aseta vatsastaan avattu
kala sen péille.

- Laita perkaustahteet, kuten ruodot,
evat ja kalanpaat, toiseen valmistus-
astiaan yhdessé keittokasvisten ja
kylmé&n veden kanssa ja valmista niis-
té4 kalaliemi. Kypsenné 100 °C:n |&am-
potilassa 60-90 minuuttia. Mita pi-
tempi kypsennysaika, sitéd vahvempi
liemi.

- Kun valmistat sinista kalaa, kypsen-
né kala etikkavedessa (veden ja eti-
kan suhde vaihtelee reseptin mu-
kaan). Muista varoa, ettet vahingoita
kalan nahkaa. Taméa valmistustapa
sopii karpille, purotaimenelle, suutaril-
le, ankeriaalle ja lohelle.
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Hoéyrykypsennys

Kala £ cl @ [min]
Ankerias 100 5-7
Ahvenfilee 100 8-10
Kultaotsa-ahvenfilee 85 3
Purotaimen, 250 g 90 10-13
Ruijanpallasfilee 85 4-6
Turskafilee 100 6
Karppi, 1,5 kg 100 18-25
Lohifilee 100 6-8
Lohimedaljonki 100 8-10
Kirjolohi 90 14-17
Pangasiusfilee 85 3
Puna-ahvenfilee 100 6-8
Koljafilee 100 4-6
Punakampelafilee 85 4-5
Merikrottifilee 85 8-10
Merianturafilee 85 3
Piikkikampelafilee 85 5-8
Tonnikalafilee 85 5-10
Kuhafilee 85 4

¥ 1ampétila, @ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Liha
Tuoretuotteet
Esikasittele liha tavanomaiseen tapaan.

Pakasteet

Sulata pakastettu liha ennen kypsen-
nysta (ks. kappale Erikoisohjelmat — Su-
latus).

Esivalmistelu

Ruskistettava liha, esim. karjalanpaisti,
joka haudutetaan kypsaksi ruskistuksen
jalkeen, taytyy ruskistaa ensin pannulla.

Valmistusaika (kesto)

Kypsennysaikaan vaikuttavat valmistet-
tavan elintarvikkeen paksuus ja koostu-
mus, ei sen paino. Mita paksumpi val-
mistettava kappale on, sitd kauemmin
ruoan valmistuminen kestaa. Liha, joka
painaa 500 g ja on 10 cm paksu, tarvit-
see pitemman kypsennysajan kuin liha,
joka painaa 500 g ja on 5 cm paksu.

Vinkkeja
- Lihan aromit sailyvéat parhaiten, kun

valmistat sen reiéllisessa valmistusas-
tiassa. Aseta sen alle reiatdon valmis-
tusastia, jotta saat valuvan nesteen
talteen. Voit kayttda nesteen kastike-
pohjana tai pakastaa sen myéhem-
paa kayttdoa varten.

- Vahvan liemen valmistukseen sopi-

vat keittokana ja naudasta potkavii-
paleet, rintaliha, kylkipalat ja luut. Lai-
ta liha, luut, keittokasvikset ja kylma
vesi valmistusastiaan. Mité pitempi
kypsennysaika, sitd vahvempi liemi.

Asetukset

Héyrykypsennys %
Lampatila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko
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Hoéyrykypsennys

Liha @ [min]
Osso bucco, vedessé 110-120
Porsaan etupotka 135-140
Broilerin rintafilee 8-10
Porsaan takapotka 105-115
Etuselka, vedessa 110-120
Vasikanviillokki 3-4
Kasslerviipaleet 6-8
Lammasragout 12-16
Kana 60-70
Kalkkunarulla 12-15
Kalkkunaleike 4-6
Naudan kylki, vedessa 130-140
Naudangulassi 105-115
Keittokana, vedessa 80-90
Naudanrinta 110-120

@ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Riisi
Riisi turpoaa kypsennyksen aikana, joten se on kypsennettévéa nesteessa. Kosteu-

den imeytyminen on eri riisilaaduilla erilainen, joten nesteen ja riisin suhde vaihte-
lee.

Riisi imee kypsyessaan kaiken nesteen, joten arvokkaita ravinteita ei mene huk-
kaan.
Asetukset

Héyrykypsennys %
Lampédtila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko

Suhde @ [min]
riisi : neste

Basmatiriisi 1:1,5 15
Parboil-k&sitelty riisi 1:15 23-25
Pyoredjyvainen riisi:

Riisipuuro 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18-19
Taysjyvariisi 1:1,5 26-29
Villiriisi 1:1,5 26-29

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Viljasuurimot

Viljasuurimot turpoavat kypsennyksen aikana, joten ne on kypsennettava nestees-
sé. Viljan ja nesteen suhde vaihtelee viljalajin mukaan.

Viljasuurimot voidaan kypsentéa kokonaisina tai rikottuina.

Asetukset

Hoéyrykypsennys .

Lampétila: 100 °C

Kestoaika: ks. taulukko

Suhde @ [min]
suurimot : neste
Amarantti 1:1,5 15-17
Bulgur 1:1,5 9
Speltti, kokonainen 1:1 18-20
Speltti, rikottu 1:1 7
Kaura, kokonainen 1:1 18
Kaura, rikottu 1:1 7
Hirssi 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Kvinoa 1:1,5 15
Ruis, kokonainen 1:1 35
Ruis, rikottu 1:1 10
Vehnd, kokonainen 1:1 30
Vehna, rikottu 1:1 8

@ Valmistusaika

42




Hoéyrykypsennys

Nuudelit/pasta

Kuivatuotteet

Kuivat nuudelit ja pasta turpoavat kypsennettdessa ja siksi ne on kypsennettava
nesteessa. Nuudeleiden on oltava reilusti nesteen peitossa. Kun kéytat kuumaa

nestettd, kypsennystuloksesta tulee parempi.

Lisaa valmistajan ilmoittamaan kypsennysaikaan noin '/s.

Tuoretuotteet

Tuoreet nuudelit ja tuorepasta, joita saa esim. kauppojen kylmatiskeista, eivat tur-
poa. Hoyryta ne voidellussa, reidllisessa valmistusastiassa.

Irrota yhteenliimautuneet nuudelit tai tuorepasta ja jaa ne tasaisesti valmistus-

astiaan.

Asetukset

Héyrykypsennys %
Lampdtila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko

Tuoretuotteet @ [min]
Gnocchi 2
Cappelletti 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2
Kuivapasta,

vedessa

Nauhamakaroni 14
Keittonuudeli

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Knoodelit

Keittopussissaan olevien valmiiden kndddeleiden on oltava reilusti nesteen peitos-
sa, silla muutoin niihin ei imeydy riittédvéasti kosteutta ja ne hajoavat.

Hoyryta tuoreet kndddelit voidellussa, reidllisessa valmistusastiassa.

Asetukset
Hoéyrykypsennys .
Lampétila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko

@ [min]
Hoyrypullat 30
Hiivaknoodelit 20
Perunaknéddelit, keittopussissa 20
Sampylakndddelit, keittopussissa 18-20

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Palkokasvit, kuivatut

Liota palkokasveja kylmasséa vedessa vahintaan 10 tuntia ennen kypsennysta. Liot-
taminen lisda niiden terveellisyytta ja valmistusaika lyhenee. Kypsennyksen aikana
nestettd on oltava sen verran, etta liotetut palkokasvit peittyvat.

Linsseja ei tarvitse liottaa.

Kun valmistat liottamattomia palkokasveja, noudata taulukossa kerrottua palko-
kasvin ja nesteen suhdetta.

Asetukset

Hoéyrykypsennys %
Lampétila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko

Liotetut
@ [min]

Pavut
Kidneypavut 55-65
Punapavut (Azuki-pavut) 20-25
Mustapavut 55-60
Tarhapavut 55-65
Valkoiset pavut 34-36
Herneet
Keltaiset herneet 40-50
Vihredt herneet, riivittyina 27

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Suhde
palkokasvi : neste

@ [min]

Ruskeat linssit

Kidneypavut 1:3 130-140
Punapavut (Azuki-pavut) 1:3 95-105
Mustapavut 1:3 100-120
Tarhapavut 1:3 115-135
Valkoiset pavut 1:3 80-90

—_
N

13-14

Punaiset linssit

Keltaiset herneet

—
w

7

110-130

Vihreé&t herneet, riivittyind

60-70

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Kananmunat
Keita kananmunat reiallisissa valmistusastioissa.

Munia ei tarvitse rei'ittad, silla ne ldmpiavat hitaasti lAmmitysvaiheen aikana eivatka
halkea.

Voitele reiattémat hoyrytysastiat, kun valmistat niissd munaa sisaltavia ruokia,
esim. munakokkelia.

Asetukset

Hoéyrykypsennys %
Lampétila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko

@ [min]
Koko S
erittain pehmea 3
pehmea 5
kova 9
Koko M
erittdin pehmed 4
pehmea 6
kova 10
Koko L
erittdin pehmed 5
pehmea 6-7
kova 12
Koko XL
erittdin pehmea 6
pehmea 8
kova 13

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Hedelmat ja marjat

Kypsenna hedelmat ja marjat reiatto-
massé valmistusastiassa, jottei mehua
mene hukkaan. Jos kypsennét hedelmia
ja marjoja reiéllisesséa valmistusastiassa,
aseta sen alle viela reiatén valmistusas-
tia, niin saat kerattya marjoista tai he-
delmista valuvan mehun talteen.

Vinkki: Voit kayttaa talteen otetun me-
hun taytekakun kiilteen valmistamiseen.
Asetukset

Hoyrykypsennys 3%
Lampdtila: 100 °C
Kestoaika: ks. taulukko

Makkarat

Asetukset
Hoéyrykypsennys %
Lampdtila: 90 °C
Kestoaika: ks. taulukko

Makkarat @ [min]
Ruokamakkara 6-8
Lihaisa makkara 6-8
Bratwurst 6-8

@ [min]

Omenat, paloina 1-3
Paarynat, paloina 1-3
Kirsikat 2-4
Keltaiset luumut 1-2
Nektariinit/persikat, paloi- 1-2
na

Luumut 1-3
Kvittenit, kuutioina 6-8
Raparperi, paloina 1-2
Karviaismarjat 2-3

@ kestoaika
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Hoéyrykypsennys

Ayrigiset
Esivalmistelu
Sulata pakastetut ayridiset ennen niiden kypsentamista.

Kuori ayriaiset, suolista ne ja pese.

Valmistusastiat
Voitele reidlliset héyrytysastiat.

Valmistusaika (kesto)

Mita kauemmin ayridisia kypsennetédan, sita kiinteAmmiksi ne tulevat. Noudata il-
moitettuja valmistusaikoja.

Kun kypsennét ayridisia kastikkeessa tai kalaliemessé, pidennd ilmoitettua kypsen-
nysaikaa muutamalla minuutilla.

Asetukset

Héyrykypsennys %
Lampétila: ks. taulukko
Kestoaika: ks. taulukko

¥l @ [min]
Katkaravut 90 3
Hietakatkaravut 90 3
Jéttikatkaravut 90 4
Ravut 90 3
Langustit 95 10-15
Katkaravut (shrimps) 90 3

¥ 1ampétila, @ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Simpukat
Tuoretuotteet

& Pilaantuneet simpukat aiheuttavat terveysvaaran.

Pilaantuneet simpukat voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Valmista ruoaksi vain simpukat, joiden kuori on kiinni.

Heita liséksi pois simpukat, joiden kuori ei ole auennut kypsennyksen aikana.

Liota tuoreita simpukoita ennen kypsennysta muutama tunti, jotta saat huuhdottua
niissa mahdollisesti olevan hiekan pois. Harjaa simpukoita lopuksi voimakkaasti,
jotta saat poistettua niissa kiinni olevat saikeet.

Pakasteet

Sulata pakastetut simpukat.

Valmistusaika (kesto)

Mitd kauemmin simpukoita kypsennetédan, sita kiinteAmmaksi niiden liha tulee.
Noudata annettuja valmistusaikoja.

Asetukset

Hoyrykypsennys %
Lampétila: ks. taulukko
Kestoaika: ks. taulukko

¥l @ [min]
Hietasimpukat 100 2
Sydansimpukat 100 2
Sinisimpukat a0 12
Kampasimpukat 90 5
Huotrasimpukat 100 2-4
Venussimpukat 90 4

§ 1ampétila, @ kypsennysaika
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Menu-kypsennys

Kytke manuaalista Menu-kypsennys-
ta varten hdyrynvahennystoiminto
pois paalté (ks. kappale Asetukset -
Hoyryn vahennys).

Menu-kypsennyksellad kypsennét koko
aterian, joka koostuu eri valmistusajan
vaativista ruoka-aineista, esim. puna-
ahvenfileets, riisia ja parsakaalia.
Ateriakokonaisuuden ruoka-aineet laite-
taan uuniin eri aikaan, jotta ne olisivat
valmiita samaan aikaan.

Kannatintaso

Aseta valuvat (esim. kala) tai varjaavat
(kuten punajuuret) ruokalajit valittomasti
vedenkeruuastian/lasisen uunipannun
(vaihtelee uunimalleittain) ylapuolelle.
Nain valtat makujen siirtymisen ruoasta
toiseen seké nesteen valumisen aiheut-
taman véarjaytymisen.

Lampétila

Menu-kypsennyksessa [Ampdtilan pitaa
olla 100 °C, silla suurin osa elintarvik-
keista kypsyy vasta tassa lampdtilassa.
Ala koskaan kypsenné ateriakokonai-
suutta tata alhaisemmassa lampétilas-
sa, edes silloin kun ruoka-aineille suosi-
tellaan jotain muuta lampdtilaa, esim.
kultaotsa-ahvenfileelle 85 °C ja peru-
noille 100 °C.

Kun jollekin ruoka-aineelle suositellaan
lampdotilaksi esim. 85 °C, kokeile millai-
sen tuloksen saat kypsentamalla sen
100 °C:ssa. Esim. merianturan ja puna-
kampelan kaltaiset kalalajit, joiden liha
on haurasta, kypsyvat 100 °C:ssa hyvin
Kiinteiksi.

Valmistusaika (kesto)

Kun valitset suositeltua valmistuslam-
poétilaa korkeamman lampétilan, lyhen-
né valmistusaikaa noin '/5:lla.

Esimerkki

Elintarvikkeiden kypsennysajat
(ks. kypsennystaulukot, kappale Hoyry-
kypsennys )

Parboil-riisi 24 minuuttia
Puna-ahvenfilee 6 minuuttia
Parsakaali 4 minuuttia

Nain lasket asetettavat kypsennysajat:

24 minuuttia miinus 6 minuuttia

= 18 minuuttia (1. aika: riisi)

6 minuuttia miinus 4 minuuttia = 2 mi-
nuuttia (2. aika: puna-ahvenfilee)

Loppuaika = 4 minuuttia (3. aika: parsa-
kaali)

Aika 24 min riisi
6 min puna-
ahvenfilee
4 min
parsa-
kaali
Asetus 18 min 2 min 4 min
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Kokonaisen aterian kypsennys
(Menu-kypsennys)

m Laita uuniin ensin riisi.
m Aseta 1. aika eli 18 minuuttia.

m Kun 18 minuuttia on kulunut, laita pu-
na-ahvenfilee uuniin.

m Aseta 2. aika eli 2 minuuttia.

m Kun 2 minuuttia on kulunut, laita par-
sakaali uuniin.

m Aseta 3. aika eli 4 minuuttia.
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Kuumennus

Hoyryuunissa ruoka-aineet kuumenevat
hellavaraisesti, ne eivat kuivu liikaa ei-
vatka enda jalkikypsy. Ne kuumenevat
tasaisesti eika niita tarvitse sekoittaa
kuumennuksen aikana.

Voit kuumentaa valmiita ruoka-annoksia
(lihaa, vihanneksia, perunoita) samalla
tavalla kuin yksittéisia ruoka-aineita.

Valmistusastiat

Pienet ruokaméaarat voit kuumentaa lau-
tasella, mutta suuret maarat pitaa kuu-
mentaa valmistusastiassa.

Aika
Lautasten tai valmistusastioiden maara
ei vaikuta aikaan.

Taulukossa annetut ajat koskevat keski-
maaraistd annoskokoa. Jos annokset
ovat tavallista suurempia, pidenna ai-
kaa.

Vinkkeja

- Ald lammita suuria kimpaleita, esim.
paistia, kokonaisina, vaan lammita
elintarvike annoksina.

- Puolita tiiviit tuotteet, kuten taytetty
paprika ja erilaiset lihakaaryleet.

- Lammita kastikkeet erikseen. Poikke-
uksena ruoat, jotka valmistetaan kas-
tikkeessa (esim. gulassi).

- Peitd lammitettavat tuotteet. Nain as-
tiaan ei paéase tiivistymaan hoyrya.

- Huomioi, etté leivitetyt elintarvikkeet,
kuten wieninleikkeet, eivat pysy rapei-
na.

Ruokien lammitys

m Peitd lammitettava tuote syvalla lauta-
sella, [Ammon- (vahintdan 100 °C) ja
hdyrynkestavalla kelmulla.

m Aseta tuotteet ritilalle tai valmistus-
astiaan.

Asetukset

Hoéyrykypsennys %
Lampédtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko
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Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhimman

ajan. Tarvittaessa voit pidentéa aikaa.

Tuote @* [min]
Kasvikset
Porkkanat
Kukkakaali 6-7
Kyssékaali
Pavut
Lisukkeet
Nuudelit
Riisi 34
Perunat, pituussuuntaan halkaistuna 12-14
Knoodelit 15-17
Liha ja linnut
Paisti viipaleina, 1,5 cm paksu
Liharullat, viipaleina

, 5-6
Gulassi
Lammasragout
Kdnigsberger Klopse -lihapullat 13-15
Broilerleike 7_8
Kalkkunaleike
Kala
Kalafileet, paksuus 2 cm 6-7
Kalafileet, paksuus 3 cm 7-8
Valmiit ruoka-annokset
Spagetti ja tomaattikastike 13-15
Porsaanpaisti, perunat, kasvikset 12-14
Taytetyt paprikat (puolitetut), riisi 13-15
Kanaviillokki, riisi 7-8
Kasviskeitto 2-3
Suurustettu keitto 3-4
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Muita kayttoétapoja

Tuote @* [min]
Kirkas keitto 2-3
Pataruoat 4-5

@ aika

* Ajat koskevat ruokia, jotka lammitetdan lautasella toisella lautasella peitettyna.
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Sulatus

Hoyryuunissa sulattamalla pakasteet
sulavat huomattavasti nopeammin kuin
huoneenldmmaossa.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Salmonellan kaltaiset bakteerit voivat
aiheuttaa vakavia ruokamyrkytyksia.
Noudata erityista puhtautta kalaa ja
lihaa (etenkin lintuja) sulattaessasi.
Al kayta sulamisnestetta.

Kypsenna elintarvikkeet valittomasti
sulatuksen jélkeen.

Lampétila

Sulatukseen parhaiten sopiva l[ampétila
on 60 °C.
Poikkeukset: Jauheliha ja riista 50 °C.

Esi-/jalkikasittely

Poista pakasteet pakkauksestaan en-
nen sulattamista.

Poikkeukset: Sulata leipa ja leivonnai-
set pakkauksessaan, silla muutoin ne
imevat itseensa kosteutta ja pehmene-
vat.

Anna tuotteiden tasaantua huoneenlam-
mossa sulatuksen jalkeen muutama mi-
nuutti. TAna tasausaikana lampo siirtyy
tuotteessa ulkoa sisdanpain.
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Valmistusastiat

Kaytéa valuvien tuotteiden, kuten lintujen
sulatukseen reiéllista valmistusastiaa,
jonka alapuolelle olet asettanut veden-
keruuastian tai lasisen uunipannun
(vaihtelee malleittain). Nain tuotteet ei-
vat makaa sulamisnesteessaan.

Tuotteet, joista ei valu nestetta, voit su-
lattaa reiattdmissa valmistusastioissa.

Vinkkeja

- Kalaa ei tarvitse sulattaa kokonaan
ennen kypsennysta. Riittad, kun pinta
pehmenee sen verran, ettd mausteet
imeytyvat siihen. Tallaiseen sulatuk-
seen riittda tuotteen paksuuden mu-
kaan 2-5 minuuttia.

- Irrota kimpaleiksi jdatyneet tuotteet,
kuten marjat, liha- ja kalapalat toisis-
taan sulatusajan puolivélissa, ja levita
ne astiaan.

- Ald koskaan pakasta sulatettua tuo-
tetta uudelleen.

- Sulata kaupasta ostamasi valmisruo-
kapakasteet pakkauksessa olevan
sulatusohjeen mukaan.

Asetukset

Hoéyrykypsennys %
Lampétila: ks. taulukko
Sulatusaika: ks. taulukko
Tasausaika: ks. taulukko



Muita kayttoétapoja

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Suosittelemme, etté valitset ensin lyhyimman
sulatusajan. Tarvittaessa voit pidentaa sulatusaikaa.

Pakaste Masrs |  r°cl | @ [min] | [min]
Maitotuotteet
Juustoviipaleet 125¢g 60 15 10
Rahka 25049 60 20-25 10-15
Kerma 2509 60 20-25 10-15
Tuorejuusto 100 g 60 15 10-15
Hedelmét ja marjat
Omenasose 2509 60 20-25 10-15
Omenalohkot 250 g 60 20-25 10-15
Aprikoosit 5009 60 25-28 15-20
Mansikat 300 g 60 8-10 10-12
Vadelmat/viinimarjat 3009 60 8 10-12
Kirsikat 150 g 60 15 10-15
Persikat 500 g 60 25-28 15-20
Luumut 250 g 60 20-25 10-15
Karviaismarjat 2509 60 20-22 10-15
Kasvikset
yhtena kimpaleena pakastetut 3009 60 20-25 10-15
Kala
Kalafileet 400 g 60 15 10-15
Purotaimenet 500 g 60 15-18 10-15
Hummeri 3009 60 25-30 10-15
Ravut 3009 60 4-6 5
Valmisruoat
Liha, kasvikset, lisukkeet/ 480 g 60 20-25 10-15
pataruoat/keitot
Liha
Paisti, siivuina per 125-150 g 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
Jauheliha
500 g 50 20-30 10-15
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Pakaste Maara ¥ [°C] @ [min] [min]
50049 60 30-40 10-15
Gulassi
1000 g 60 50-60 10-15
Maksa 25049 60 20-25 10-15
Janiksen seldke 500 g 50 30-40 10-15
Kauriin selake 1000 g 50 40-50 10-15
Leikkeet/kotletit/bratwurstit 800 g 60 25-35 15-20
Linnut
Broileri 1000 g 60 40 15-20
Broilerinkoivet 150 g 60 20-25 10-15
Broilerin leikkeet 500 g 60 25-30 10-15
Kalkkunankoivet 500 g 60 40-45 10-15
Leivonnaiset
Voitaikina-/hiivataikinaleivonnai- - 60 10-12 10-15
set
Kakkutaikinaleivonnaiset 400 g 60 15 10-15
Sampylat/leivat
Sampylat - 60 30 2
Sekaleipa, viipaloitu 2509 60 40 15
Taysjyvaleipa, viipaloitu 2509 60 65 15
Vaalea leipd, viipaloitu 150 g 60 30 20

¥ 1ampétila, @ sulatusaika, { tasausaika
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RyoOppays

Pakastettaviksi tarkoitetut kasvikset tuli-
si kiehauttaa ennen pakastamista. N&ain
niiden laatu sailyy paremmin pakastee-
na sailytyksen aikana.

Myos kasvisten vari pysyy parempana,
kun kiehautat ne ennen jatkokasittelya.

m Aseta esikésitellyt kasvikset reialli-
seen hdyrytysastiaan.

m Laita ryopétyt kasvikset heti ry6p-
payksen jalkeen jddveteen. Valuta ne
sen jalkeen hyvin.

Asetukset

Héyrykypsennys 3
Lampdtila: 100 °C
Rybéppéaysaika: 1 minuutti

Umpiointi

Kayta saildmiseen vain virheettémia,
tuoreita raaka-aineita, joissa ei ole pai-
naumia tai pilaantuneita kohtia.

Tolkit

Kayta umpioimiseen vain virheettdmia,
puhtaita t6lkkeja ja muita tarvikkeita.
Voit kayttaa joko tolkkeja, joissa on

twist-off-kansi, tai tolkkeja, joissa on la-
sikansi ja kumitiiviste.

Valitse samankokoisia télkkeja, jotta
kaikki tolkit umpioituvat tasaisesti sa-
malla tavalla.

Kun olet tayttanyt télkit umpioitavalla
tuotteella, puhdista niiden lasireunus
puhtaalla pyyhkeella ja kuumalla vedella
ja sulje tolkit.

Hedelmat ja marjat

Perkaa hedelmat huolellisesti, pese ne

nopeasti mutta perusteellisesti ja valuta
lopuksi hyvin. Huuhtele marjat hyvin va-
rovasti, jottei niiden rakenne mene rikki.

Poista tarvittaessa kuoret, kannat, sie-
menet tai kivet. Pienenna suuret hedel-
mat. Paloittele esim. omenat lohkoiksi.

Jos umpioit suurikokoisia kivellisid he-
delmia (luumuja, aprikooseja) kivineen,
pistele hedelmiin haarukalla tai puutikul-
la useita reikia, silla muutoin niiden kuo-
ri saattaa haljeta.

Kasvikset
Pese, puhdista ja pilko kasvikset.

Ry6ppéaa vihannekset nopeasti ennen

niiden umpioimista, jotta ne sailyttavat
vérinsa (ks. kappale Erikoisohjelmat —

Ryoppays).
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Tayttémaara

Tayta umpioitavat tuotteet ilmavasti
t6lkkiin, jata tilaa reunan alapuolelle va-
hintd&n 3 cm. Soluseinét rikkoutuvat,
jos painelet umpioitavia tuotteita ka-
saan. Kolauta télkkia varovasti pyyh-
keen paalla, jotta siséltd jakautuu pa-
remmin. Tayta tolkit tayteen nesteella.
Umpioitavien tuotteiden on oltava nes-
teen peitossa.

Kéayta hedelmien kanssa sokerilienta ja
kasvisten kanssa mieltymystesi mukaan
joko suola- tai etikkalienta.

Liha ja makkara

Paista tai keita liha l&hes kypséaksi en-
nen umpiointia. Tayta télkit paistoliemel-
14 (jota voit jatkaa vedelld) tai liemella,
jossa keitit lihan. Varmista, ettei tolkin
reunaan jaa rasvaa.

Tayta tolkit makkaralla vain puoliksi, silla
makkarat laajenevat umpioinnin aikana.
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Vinkkeja

- Kayta hyodyksesi uunin jalkilampo, ja
anna télkkien olla uunissa viela 30 mi-
nuuttia sen jalkeen, kun uuni on kyt-
keytynyt pois paalta.

- Ota tolkit lopuksi uunista, peité ne
pyyhkeelld ja anna niiden jaahtya hi-
taasti noin vuorokauden ajan.

Elintarvikkeiden umpiointi

m Tyonna ritild kannatintasolle 1.

m Aseta tolkit ritilalle. Tolkit eivat saa
koskettaa toisiaan.

Asetukset

Hoéyrykypsennys 3%
Lampétila: ks. taulukko
Umpiointiaika: ks. taulukko
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Umpioitava tuote Eecl @* [min]
Marjat

Viinimarjat 80 50
Karviaismarjat 80 55
Puolukat 80 55
Kivelliset hedelmat

Kirsikat 85 55
Keltaiset luumut 85 55
Luumut 85 55
Persikat 85 55
Reine Claude -luumut 85 55
Siemenkodalliset hedelmat

Omenat 90 50
Omenasose 90 65
Kvittenit 90 65
Kasvikset

Pavut 100 120
Harkapavut 100 120
Kurkut 90 55
Punajuuret 100 60
Liha

Esikeitetty 90 90
Ruskistettu 90 90

¥ 1ampétila, @ umpiointiaika

* Umpiointiajat on laskettu 1,0 | télkeille. Jos kaytat 0,5 | télkkeja, lyhenna aikaa 15 minuutilla,

0,25 | tolkkeja kayttdessasi 20 minuutilla.
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Astioiden desinfiointi

Hoyryuunissa voit myds desinfioida as-

tioita ja vauvan tuttipulloja. Tulos on sa-
ma kuin perinteisesti keittdmalla desin-

fioitaessa. Tutustu ensin valmistajan oh-
jeisiin ja varmista, etta tuttipullon kaikki

osat ovat I8mmodn- (enintd&n 100 °C) ja

héyrynkestavia.

Irrota tuttipullojen osat toisistaan. Ko-
koa ne vasta taysin kuivina. Vain nain
estat uusien bakteerien muodostumi-
sen.

m Aseta kaikki astian osat ritilalle tai
reidlliseen valmistusastiaan siten, et-
teivat ne kosketa toisiaan (lappeelleen
tai suuaukko alaspain). Nain kuuma
hdyry padsee osiin joka puolelta.

Asetukset

Héyrykypsennys 3%
Lampétila: 100 °C
Aika: 15 minuuttia
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Hiivataikinan kohotus

m Valmista taikina reseptin mukaan.

m Aseta taikinakulho peittdmattomana
ritilélle.

Asetukset

Hoéyrykypsennys %
Lampatila: 40 °C
Aika: ks. resepti

Kosteiden pyyhkeiden lammi-

tys

m Kostuta poytékayttdon tarkoitetut ka-
sipyyhkeet ja k&ari ne tiiviisti rullalle.

m Aseta késipyyhkeet vierekkain reidlli-
seen hdyrytysastiaan.

Asetukset

Hoéyrykypsennys 35
Lampdtila: 70 °C
Aika: 2 minuuttia
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Liivatteen sulatus

m Liota liivatelehtida 5 minuuttia kulhos-
sa kylméssa vedessa. Liivatelehtien
tulee olla kokonaan veden peitossa.
Purista liivatelehdet kuiviksi ja kaada
vesi pois. Aseta kuivaksi puristetut lii-
vatelehdet takaisin kulhoon.

m Jos kaytat liivatejauhetta, laita se
kulhoon ja lisda siihen pakkauksessa
ilmoitettu maara vetta.

m Peitd kulho ja aseta se ritilélle.

Asetukset

Héyrykypsennys 3%
Lampétila: 90 °C
Aika: 1 minuutti

Hunajan pehmentaminen

m Avaa télkin kantta hieman ja laita t6lk-
Ki reidlliseen hoyrytysastiaan.

m Sekoita hunajaa ainakin kerran peh-
mittAmisen aikana.

Kun kiteytynytta hunajaa notkistetaan
60 °C:ssa, paatarkoituksena on saada
siitd helposti levittyvaa.

Asetukset

Hoyrykypsennys 3.

Lampétila: 60 °C

Aika: 90 min (astian koolla ja hunajan
maaralla ei ole merkitysta)

Suklaan sulatus

Voit sulattaa hdyryuunissa kaikentyyp-
pistéd suklaata.

Kun sulatat kuorrutussuklaata, laita suk-
laa avaamattomassa pakkauksessa
reidlliseen valmistusastiaan.

m Paloittele suklaa.

m Jos sulatat kerrallaan suuren maaran
suklaata, kayta reiatonta valmistus-
astiaa. Pienet maaréat voit sulattaa ku-
pissa tai kulhossa.

m Peita valmistusastia tai kulho lam-
mon- (enintaédn 100 °C) ja hdyrynkes-
tavalla kelmulla.

m Jos suklaata on paljon, sekoita sita
sulatuksen aikana kerran.

Asetukset

Hoyrykypsennys %
Lampédtila: 65 °C
Aika: 20 minuuttia
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Jogurtin valmistus

Tarvitset jogurtin valmistukseen maitoa
seka tuoretta jogurttia, jossa on elava
bakteerikanta, tai esim. luontaistuote-
kaupoista saatavaa bakteerikantaa.

Kayta elavid bakteerikantoja siséltavaa
luonnonjogurttia, johon ei ole lisatty mi-
taan. Pastoroitu jogurtti ei sovellu tdhan
tarkoitukseen.

Jogurtinsiemenen on oltava tuoretta
(vain véhan aikaa sailytettyd).

Voit kayttaa jogurtin valmistukseen huo-
neenldmmdssa sailyvaa UHT-kasiteltya
maitoa tai tuoretta maitoa.

UHT-maitoa ei tarvitse kuumentaa en-
nen kayttdéa. Tavallinen maito sen sijaan
taytyy ensin kuumentaa 90 °C:n 1a8mpo-
tilaan (ei kuitenkaan kiehuvaksi), minka
jalkeen se on jadhdytettava 35 °C:seen.
Tuoreesta maidosta tulee vahan kiin-
tedmpé&a jogurttia kuin UHT-maidosta.

Jogurtin ja maidon rasvapitoisuuden pi-
taa olla sama.

Al4 liikuta tai tarista tolkkeja kesken jo-
gurtinvalmistuksen.

Siirrd jogurtti jadkaappiin valittdmasti
valmistuksen jalkeen.
Jogurtinsiemenen kiinteys, rasvapitoi-
suus ja bakteerikanta vaikuttavat val-
mistetun jogurtin koostumukseen. Kaik-
ki jogurtit eivat sovi yhta hyvin itseval-
mistettavan jogurtin siemeneksi.

Vinkki: Jos kaytat erikseen ostettua jo-
gurtin bakteerikantaa, voit valmistaa jo-
gurtin maidon ja kerman seoksesta. Se-
koita keskenaan %/, litraa maitoa ja '/,
litraa kermaa.
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m Sekoita 100 g jogurttia 1 litraan mai-
toa tai valmista seos bakteerikannas-
ta pakkauksen ohjeiden mukaan.

m Kaada seos tdlkkeihin ja sulje tolkit.

m Aseta suljetut tolkit reidlliseen valmis-
tusastiaan tai ritilan paalle. Tolkit eivat
saa koskettaa toisiaan.

m Aseta tolkit jaékaappiin valittdmasti
toiminnon paatyttya. Al liikuttele
t6lkkeja tarpeettomasti.

Asetukset

Héyrykypsennys %
Lampdtila: 40 °C
Aika: 5:00 tuntia

Mahdollisia syita epatyydyttavaan
lopputulokseen

Jogurtti jA4 juoksevaksi:

Siemenend kaytetyn jogurtin vaara sai-
lytys, kylmé&ketju on katkennut, pakkaus
on vahingoittunut, maitoa ei kuumen-
nettu tarpeeksi.

Neste heroittuu:

Astioita on liikutettu kesken valmistuk-
sen, jogurttia ei jadhdytetty riittdvan no-
peasti.

Jogurtti on rakeista:

Maito on lammitetty lilan kuumaksi,
maidossa oli jotain vikaa, maitoa ja jo-
gurtinsiementa ei ole sekoitettu tar-
peeksi hyvin.
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Silavan sulatus
Pekoni ei ruskistu hdyryuunissa.

m Laita (kuutioitu, suikaloitu tai siivutet-
tu) pekoni reiattdmaan valmistus-
astiaan.

m Peitd valmistusastia [lammon- (enin-
tédan 100 °C) ja hdyrynkestavalla kel-
mulla.

Asetukset
Héyrykypsennys 3%
Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia

Sipulien haudutus

Hauduttamisella tarkoitetaan ruoka-ai-
neen kypsentdmistd omassa liemes-
saan, johon on mahdollisesti lisatty jon-
Kin verran rasvaa.

m Pilko sipulit, laita ne reiattdméaan val-
mistusastiaan ja lisda hieman voita.

m Peitd valmistusastia lAmmon- (enin-
tdan 100 °C) ja hdyrynkestavalla kel-
mulla.

Asetukset

Héyrykypsennys 3%
Lampdtila: 100 °C
Haudutusaika: 4 minuuttia
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Héyrymehun valmistus

Voit valmistaa héyryuunilla mehua peh-
meisté ja keskikovista marjoista ja he-
delmista.

Ylikypséat hedelmét ovat mehustami-
seen mitéd parhaimpia. Mitd kypsempia
hedelmat tai marjat ovat, sitd enemman
ja aromikkaampaa mehua niista irtoaa.

Esivalmistelu

Puhdista ja pese mehustettavat hedel-
mat. Leikkaa pilaantuneet kohdat pois.

Poista viinirypaleista ja hapankirsikoista
kannat, silla ne siséltdva karvasaineita.
Marjoja ei tarvitse riipia.

Pilko isot hedelmat, kuten omenat n.

2 cm:n kuutioiksi. Mita kovempi hedel-
ma on, sitd pienemmaksi se taytyy pilk-
koa.

Vinkkeja

- Jotta saat tasaisemman makuista
mehua, sekoita makean ja happaman
makuisia hedelmia ja marjoja keske-
naan.

- Saat useimmista hedelmisté ja mar-
joista enemman ja aromiltaan parem-
paa mehua, kun lisdat niihin sokeria ja
annat sokerin vetéytya niihin joitakin
tunteja. Suosittelemme, etté lisdat
makeisiin hedelmiin ja marjoihin 50-
100 g sokeria’/kg ja happamiin hedel-
miin ja marjoihin 100-150 g sokeria/
kg.

- Jos sailét hoyryttamalla valmistetun
mehun, valuta se puhtaisiin pulloihin
kuumana ja sulje pullot valittomasti
tayttamisen jélkeen.
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Hoyrymehun valmistus

m Laita esik&sitellyt hedelméat tai marjat
reidlliseen valmistusastiaan.

m Laita sen alapuolelle reigtén valmis-
tusastia, vedenkeruuastia tai lasinen
uunipannu (vaihtelee malleittain) me-
hun keraamista varten.

Asetukset

Hoéyrykypsennys %
Lampatila: 100 °C
Aika: 40-70 minuuttia



Muita kayttoétapoja

Vihannesten ja hedelmien kalt-
taaminen

m Tee tomaatteihin, nektariineihin jne.
kannan ympari kulkeva viilto, jotta
kuoren saa helpommin poistettua.

m Laita tuotteet reidlliseen valmistus-
astiaan.

m Jaahdyta mantelit heti uunista pois
ottamisen jalkeen kylmassa vedessa,
muuten niiden kuori ei irtoa.

Asetukset

Hoyrykypsennys 3.
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Ruokalaji @ [min]
Aprikoosit 1
Mantelit 1
Nektariinit 1
Paprika 4
Persikat 1
Tomaatit 1
@ Aika

Omenien sailyvyyden paranta-
minen

Voit pidentaé kasittelemattémien ome-
nien séilyvyysaikaa. Hoyrytys hidastaa
omenien matédnemistd. Omenat sailyvat
siten 5-6 kuukautta optimaalisissa va-
rasto-oloissa kuivassa, viiledssé ja hyvin
tuulettuvassa tilassa. Taméa menettelyta-
pa sopii vain omenoille, ei muille kota-
hedelmille.

Asetukset

Hoyrykypsennys 35
Lampdtila: 50 °C

Kasittelyaika: 5 minuuttia
Munakokkelin valmistus

m Sekoita keskendan 6 kananmunaa ja
3 3/4 dl maitoa (al4 vaahdota).

m Mausta seos ja kaada se voilla voidel-
tuun reiattdbmaan valmistusastiaan.
Asetukset

Hoéyrykypsennys 35
Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaiset kokeiluruoat (Héyrykypsennys %)

. . . o 1 B -

Kokeiluruoka Valmistusastia Maari [g] ¥ #rel @ [min]

Hoyrynlisays
Parsakaali (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L 300 | miké tahansa | 100 | 3
Hoyryn tasainen jakautuminen
Parsakaali (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maksimi mika tahansa3 100 3
Laitteen kapasiteetti

Herneet (8.3) 4x DGGL 1/2-40L kussakin 875 2 44 100 5
1% kannatintaso(t), § lampétila, @ kestoaika

1 Tyonna vedenkeruuastia kannatintasolle 1.
2 Laita kokeiluruoka kylmaén uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).
3 Tyénna kaksi DGGL 1/2-40L -valmistusastiaa perakkain samalle kannatintasolle.
4 Tyénna kaksi DGGL 1/2-40L -valmistusastiaa perakkain kummallekin kannatintasolle.
5 Testi on paattynyt, kun lampétila on kylmimmassé kohdassa 85 °C.
Kokeiluruokia Menu-kypsennys' (Héyrykypsennys 3% )
Kokeiluruoka Valmistusastia Maara [g] 542 §[°C] | Korkeus [cm] | @ [min]

1
Kiinteét perunat, 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
Iohkottuna3
Lohifilee, pakaste, |1x 1/2 DGGL-40L | 4 x 150 2 100 <25 9
ei sulatettu >25<3,.2 10
> 3,2 11

Parsakaali, paloitel- | 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4
tuna

£ 1% kannatintaso, § lampétila, @ kestoaika
1 Toimintajarjestys: ks. kappale Hoyrykypsennys — Menu-kypsennys.

2 Tyonna vedenkeruuastia kannatintasolle 1.

3 Laita 1. kokeiluruoka (perunat) kylma&n uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).
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Puhdistus ja hoito

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

H&yryuuni tulee kdyton aikana erit-
tain kuumaksi. Voit polttaa katesi
pintoihin, kannattimiin ja varusteisiin.
Anna uunitilan, kannattimien ja va-
rusteiden jdahtyd ennen puhdistusta.

/N Sahksiskuvaara.
Hoyrypuhdistimen héyry voi paasta
laitteen s&hkoa johtaviin osiin ja ai-
heuttaa oikosulun.

Al4 siksi koskaan kéyta héyrypuhdis-
timia laitteen puhdistukseen.

Kaikki pinnat voivat varjaytya pysy-
vasti, jos kaytat vaaranlaisia puhdis-
tusaineita.

Kaikki pinnat naarmuuntuvat herk&s-
ti. Lasipintojen naarmuuntuminen
saattaa pahimmassa tapauksessa
rikkoa lasin.

Kayta puhdistukseen vain tavallisia
kotitalouskéayttdon tarkoitettuja pe-
suaineita.

Ala missaan tapauksessa jata pin-
taan puhdistusaineiden jaamia.

Ala kayta alifaattisia hiilivetyja sisalta-
vid puhdistus- tai pesuaineita. Ne
voivat haurastuttaa tiivisteita.

Jos likaantumat pinttyvat kiinni, nii-
den poistaminen saattaa olla vaikeaa
tai jopa mahdotonta.

Pinnat voivat varjaytya tai muuttua.
Poista kaikki likaantumat mahdolli-
simman pian.

m Puhdista ja kuivaa hdéyryuuni ja sen
varusteet jokaisen kayttokerran jal-
keen.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila
on taysin kuivunut.

Vinkki: Jollet aio kayttda héyryuunia
pitkdan aikaan, puhdista koko laite huo-
lellisesti vélttydksesi turhien hajujen
yms. muodostumiselta. Jata uuniluukku
auki.
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Puhdistus ja hoito

Epasopivat puhdistusaineet ja
-vélineet

Jotta pinnat eivat vahingoittuisi, ala
kayta

- soodaa, alkalia, ammoniakkia, hap-
poa tai klooria sisaltavia puhdistusai-
neita

- kalkkia irrottavia puhdistusaineita

- hankaavia puhdistusaineita, kuten
hankausjauheita, -nesteita tai han-
kauskivia

- liuottimia siséltavia puhdistusaineita

- ruostumattoman terdksen puhdistus-
aineita

- astianpesukoneen pesuaineita
- lasinpuhdistusaineita

- keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

- hankaavia kovia sienia tai harjoja (ku-
ten patasienia tai kaytettyja pesusie-
nia, joissa voi olla vield hankausaine-
jaamia)

- ihmesienia (taikasienid)

- teravia metallikaapimia

- terasvillaa

- teraslankapalloja

- pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvélineilla

- uuninpuhdistusaineita
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Etupinnan puhdistus

m Puhdista etupinta puhtaalla pehmeal-
1a sieniliinalla, kasiastianpesuaineella
ja lampimalla vedella.

m Kuivaa lopuksi etupinta kuivalla, peh-
mealla liinalla.

Vinkki: Voit kayttda puhdistukseen
myo6s puhdasta, kosteaa mikrokuitulii-
naa, jolloin ei tarvita puhdistusainetta.

Uunitilan puhdistus

Puhdista ja kuivaa uunitila, luukun tiivis-
teet, vedenkeruukouru ja luukun sisa-
pinta joka kayttdkerran jélkeen.

m Poista:

tiivistynyt vesi sienella tai sieniliinalla,

kevyt rasvapitoinen lika sieniliinalla,
kéasiastianpesuaineella ja lampimalla
vedella.

Pyyhi pinnat jokaisen puhdistuskerran
jalkeen paljaaseen veteen kastetulla
linalla, jottei niihin ja& puhdistusai-
neen jaamia.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla liinalla.

Uunitilan pohjalla oleva lammitys-
vastus saattaa ajan mittaan véarjaantya
astioista valuvien nesteiden vaikutuk-
sesta. Varjaytyminen ei vaikuta millaan
tavalla vastuksen toimintaan.

Luukun tiiviste on suunniteltu kesté-
maan laitteen koko kayttoian ajan.
Jos se kuitenkin jostain syysta taytyy
vaihtaa, ota yhteys Mielen asiakas-
palveluun (ks. yhteystiedot tdméan
kayttdohjeen lopusta).



Puhdistus ja hoito

Automaattisen luukunaukaisimen
puhdistus

Huolehdi siita, ettei luukunaukaisin
paase jumiutumaan ruuanjaamien tai
muun lian vuoksi.

m Pyyhi luukun aukaisimeen joutunut li-
ka vélittomasti puhtaalla sieniliinalla,
késiastianpesuaineella ja lampimalla
vedella.

m Pyyhi pinnat jokaisen puhdistuskerran
jalkeen paljaaseen veteen kastetulla
liinalla, jottei niihin ja4 puhdistusai-
neen jaamia.

Vesisailion puhdistus

m Ota vesisdilid ulos joka kayttdkerran
jalkeen.

m Irrota laikkymissuojus.

m Tyhjenna vesisailio.

m Huuhtele vesiséilié késin ja kuivaa se,
niin ehkaiset kalkin kertymista sai-
li6on.

m Asenna laikkymissuojus takaisin pai-
kalleen vesisiilioon. Varmista, etta
laikkymissuojus napsahtaa kunnolla
paikalleen.

Varusteiden puhdistus

Kaikki varusteet ovat konepesun kes-
tavia.

Vedenkeruuastian, ritilan, valmistus-
astioiden puhdistus

m Huuhtele ja kuivaa vedenkeruuastia,
ritila ja valmistusastiat jokaisen kayt-
tokerran jalkeen.

m Poista sinertavat varjdymat valmistus-
astioista etikalla ja huuhtele ne lopuk-
si puhtaalla vedella.
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Puhdistus ja hoito

Kannattimien puhdistus

Hoyryuunin kalkinpoisto

Kannattimet voi pesté astianpesuko-
neessa.

=

m Veda kannattimet irti etuosan kiinni-
tyskohdasta (1.) ja ota ne pois paikal-
taan (2.).

m Pese kannattimet astianpesukonees-
sa tai puhtaalla sieniliinalla, k&sias-
tianpesuaineella ja lampimalla vedel-
1a.

Suosittelemme, ettd kaytat Mielen kal-
kinpoistotabletteja (ks. Erikseen ostet-
tavat lisdvarusteet). Ne on kehitetty
erityisesti Mielen laitteita varten mah-
dollisimman hyvén kalkinpoistotulok-
sen aikaansaamiseksi. Muut kalkin-
poistoaineet, jotka siséltavat sitruuna-
hapon lisdksi my6s muita happoja ja/
tai muita ei toivottuja ainesosia, kuten
klorideja, voivat vahingoittaa laitetta.
Muiden kalkinpoistoaineiden annos-
tusohjeilla ei valttamatta myodskaan
saavuteta oikeaa kalkinpoistoainepitoi-
suutta, jolloin kalkinpoistotulos voi

Asenna osat takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa.

m Asenna kannattimet huolellisesti ta-
kaisin paikalleen.

Ellet aseta kannattimia kunnolla pai-
kalleen, ne voivat irrota, jolloin astiat
voivat pudota tai kallistua.
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karsia.

Jos kalkinpoistoliuosta paasee tippu-
maan metallipinnoille, se voi aiheut-
taa pysyvia tahroja.

Pyyhi kalkinpoistoaineen roiskeet
pois valittdmasti.

Hoyryuunille on tietyin véliajoin suoritet-
tava kalkinpoisto. Kun on aika suorittaa
kalkinpoisto, hdyryuunin nayttéon tulee
symboli S ja jéljella olevien kayttdkerto-
jen maéra, kun kytket laitteen virran
paalle:

8 177

()

Kun viimeinenkin kayttdkerta ennen kal-
kinpoistoa on kaytetty, hdyryuuni luk-
kiutuu.

Suosittelemme, etté teet kalkinpoiston
ennen laitteen lukkiutumista.

Vesisailio taytyy tyhjentda, huuhdella ja
tayttaa raikkaalla vedelld kalkinpoiston
aikana.



Puhdistus ja hoito

m Kosketa virtakytkintad O, kunnes néyt-
té6n tulee symboli S ja muutaman
sekunnin ajaksi pyoriva palkki.

Laite valmistelee kalkinpoistoa. Kun val-
mistelu paattyy, symboli [« alkaa vilk-
kua ja kalkinpoistoaika tulee naytt6on.

m Tayta vesisailid haalealla vedella mer-
kintdan & asti ja liséé veteen 2 Mie-
len kalkinpoistotablettia.

m Odota, kunnes kalkinpoistotabletit
ovat liuenneet.

m Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.
m Vahvista valitsemalla OK.

Kalkinpoisto kaynnistyy.

Ala missdan tapauksessa kytke hoy-
ryuunin virtaa pois paalta ennen kal-
kinpoisto-ohjelman paattymista, silla
muutoin sinun on aloitettava kalkin-
poisto uudelleen alusta.

Vesiséilio taytyy tyhjentadd, huuhdella ja
tayttaa raikkaalla vedella kahdesti kal-
kinpoiston aikana. Laitteesta kuuluu tal-
16in merkkidani ja nayttoon tulee sym-

boli [oF.

m Ota vesiséilio ulos ja irrota laikkymis-
suojus.

m Tyhjenna vesisdilid ja huuhtele se
huolellisesti.

m Tayta vesisiilid merkintdan S asti ja
tydnna se paikalleen.

m Vahvista valitsemalla OK.

Symboli [of sammuu. Laite jatkaa kal-
kinpoistoa.

Kun olet huuhdellut ja tayttényt vesisai-
lion raikkaalla vedella toisen kerran, lait-
teesta kuuluu muutaman minuutin ku-
luttua merkkiaani. Kalkinpoisto on nyt

paattynyt.
m Kytke hdyryuunin virta pois paalta.

m Ota vesisailid ulos ja irrota laikkymis-
suojus.

m Tyhjenna ja kuivaa vesisailio.
® Anna uunitilan jadhtya.
m Kuivaa uunitila lopuksi.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila
on taysin kuivunut.
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Vianetsinta

Useimmat paivittaisessa kaytdssa syntyvat héiridt ja ongelmat voit poistaa itse.
Monissa tapauksissa sddstat seka aikaa ettd rahaa, kun sinun ei tarvitse kutsua

huoltoliiketta paikalle.

Osoitteesta www.miele.com/service 16ydat tietoa siitd, miten poistat hairi6ita itse.

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua I6ytamaan hairidén tai vian

mahdollinen syy.

Nayttéihin tulevat ilmoitukset

Ongelma

Syy ja toimenpide

fIE5_ tulee hetkeksi
nayttéon, kun kytket
laitteen virran paalle.
Uuni ei kuumene.

Esittelytila on kytketty paalle.

Hoyryuunin toimintoja voi kdynnistda, mutta uuni ei

[Ampene.

m Kytke esittelytila pois paalta (ks. kappale Asetuk-
set).

Naytdssa nakyy symboli
(o} ja laitteesta saattaa
kuulua merkkiaani.

Vesisailiota ei ole tydnnetty perille asti hdyryuuniin.
m Ota vesisiilio ulos ja tydnna se takaisin paikalleen
perille asti.

Vesiséiliossa ei ole tarpeeksi vettd. Vedenpinnan tu-
lee olla kahden merkkiviivan valissa.
m Tayta vesiséilié vedella.

Naytt66n tulee symboli
S ja jokin numero I:n ja
10:n valilta.

Hoyryuunista taytyy poistaa kalkki.
m Suorita kalkinpoisto (ks. kappale Puhdistus ja hoito
— Hoyryuunin kalkinpoisto).

Nayttoon tulee jokin il-
moitus, jota ei ole tassa
taulukossa.

Elektroniikkaan on tullut toimintahairio.

m Irrota héyryuuni kokonaan sahkoverkosta noin mi-
nuutiksi.

m Jos héairi6 toistuu, kun liitat laitteen takaisin sahko-
verkkoon, ota yhteys valtuutettuun Miele-huolto-
liikkeeseen.
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Vianetsinta

Odottamaton kayttaytyminen

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uuni ei kuumene.

Uunitila on lammennyt laitteen alapuolelle asennetun
ruokien lampimanépitolaatikon vaikutuksesta.

m Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

Hoyryuuni ei muuton
jdlkeen enaa siirry lam-
mitysvaiheesta kypsen-
nysvaiheeseen.

Jos laitteen uuden sijoituspaikan korkeus poikkeaa

entisesta vahintaan 300 korkeusmetrid, kiehumislam-

potila on ohjelmoitava uudelleen.

m Suorita tata varten kalkinpoisto (ks. kappale Puh-
distus ja hoito — Hyryuunin kalkinpoisto).

Uunista tulee kaytén ai-
kana epatavallisen pal-
jon hoyrya tai hoyrya tu-
lee epatavallisista pai-
koista.

Luukku ei ole kunnolla kiinni.
m Sulje luukku.

Uuniluukun tiivistekumi ei ole kunnolla paikallaan.
m Painele tiivistettd siten, ettd se menee paikalleen
uuniluukun joka puolelta.

Uuniluukun tiivistekumissa on vaurioita, esim. repeé-
mia.
m Vaihda luukun tiiviste.
Uuden tiivistekumin voit tilata Miele-huollosta (yh-
teystiedot 16ydat taman kayttdohjeen takasivulta).
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Vianetsinta

Kaytosta aiheutuvat danet

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hoyryuunista kuuluu
hurinaa kayton aikana
seka virran pois paalta
kytkemisen jalkeen.

Tama aéani ei ole merkki mistédén virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaamisesta si-
saan ja ulos.

Uunista kuuluu puhalti-
men hurinaa, vaikka
uuni on kytketty pois
paalta.

Puhallin jatkaa toimintaansa.

Hoyryuuni on varustettu puhaltimella, joka johtaa
hdyryn ulos uunitilasta. Puhallin jatkaa kayntidan
hdyryuunin pois péaélta kytkemisen jalkeen. Puhallin
kytkeytyy jonkin ajan kuluttua automaattisesti pois
paalta.

Uunista kuuluu vihelta-
vaa aanta, kun jatkat
sen kayttamista keskey-
tyksen jdlkeen.

Kun olet sulkenut luukun, laite tasaa uunitilan hoy-
rynpaineen, misté voi aiheutua viheltavaa 4antéa. Ky-
seessi ei siis ole laitteessa oleva vika.

Yleiset ongelmat tai tekniset hairiét

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hoyryuunin virta ei kyt-
keydy paalle.

Sulake on lauennut.
m Vaihda sulake tai kytke automaattisulake takaisin
paalle (sulakekoko: ks. arvokilpi).

Kyseessa voi olla tekninen hairid.

m Irrota héyryuuni sdhkdverkosta noin 1 minuutin
ajaksi jollain seuraavista tavoista:

— kytke automaattisulake pois paalta tai kierra su-
lake kokonaan irti sulaketaulusta tai
— kytke vikavirtasuojakytkin pois paalta.

m Ellei hdyryuunin virta kytkeydy pé&alle vield sitten-
kaan, kun kytket sulakkeen/vikavirtasuojakytkimen
takaisin paalle, ota yhteytta sdhkdalan ammattilai-
seen tai Miele-huoltoon.
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Erikseen ostettavat lisavarusteet

Miele on kehittanyt laajan valikoiman li-
sévarusteita seka puhdistus- ja hoito-
tuotteita, jotka on sovitettu Mielen lait-
teisiin optimaalisella tavalla.

Voit hankkia néaita tuotteita katevimmin
Mielen verkkokaupasta.

Voit hankkia kaikkia tuotteita my&s
Miele-huollosta (katso tdman kayttdoh-
jeen takakansi) tai Miele-kauppiaaltasi.

Valmistusastiat

Mielella on laaja valikoima valmistusas-
tioita. Ne sopivat toiminnaltaan ja mitoil-
taan taydellisesti Mielen laitteisiin. Yksi-
tyiskohtaisia tietoja yksittéisten tuottei-
den ominaisuuksista 16ydat Mielen
verkkosivuilta.

- eri kokoisia reidllisia valmistusastioita

- eri kokoisia reiattémia valmistusas-
tioita

Puhdistus- ja hoitoaineet
- Kalkinpoistotabletit (6 kpl)

- Mikrokuituliina yleiskaytt66n
sormenjalkien ja kevyiden tahrojen
pyyhkimiseen.
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Huolto

Osoitteesta www.miele.com/service
I6ydat tietoa Miele varaosista ja siita,
miten poistat hairi6ita itse.

Yhteydenotto hairiétilanteissa

Ellet saa itse poistetuksi toimintahairio-

ta, ota yhteys Mielen koneita ja laitteita

myyvaan liikkeeseen tai Mielen asiakas-
palveluun.

Mielen huollon voit varata verkossa
osoitteesta www.miele.fi/huolto.

Mielen asiakaspalvelun yhteystiedot
I6ydat tdméan vihkosen takakannesta.

Asiakaspalvelu tarvitsee laitteen malli-
tunnisteen ja valmistusnumeron (Fabr./
SN/Nr.). Nama tiedot I6ytyvat arvokil-
vesta.

Tama tiedot 16ytyvat uunin arvokilvesta,
joka sijaitsee etulevyn kehyksesta ja na-
Kyy, kun uunin luukku on auki.
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Takuu

Télle laitteelle on mydnnetty kahden (2)
vuoden takuu.

Lisatietoja takuuehdoista 16ydat laitteen
mukana toimitetusta erillisesta takuuvih-
kosesta.



Asennus

Turvallisuusohjeita asentamista varten

/N Virheellisen asennuksen aiheuttamien vahinkojen vaara.
H&yryuuni voi vahingoittua, jos sijoitat sen paikalleen vaarin.
Jata hdyryuunin asennus alan ammattilaisen tehtavaksi.

P Kayttamasi sahkaliitdnnan tietojen (sédhkoverkon taajuus ja jannite)
on vastattava hoyryuunin arvokilvessad mainittuja tietoja, muuten hoy-
ryuuni voi vahingoittua.

Ota epaselvissé tapauksissa yhteyttd sdhkdasentajaan.

» Al liit4 laitetta séhkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspistorasian
avulla, jottei sen sahkoéturvallisuus vaarannu (tulipalon vaara).

» Varmista, ettd hdyryuunin pistorasia sijaitsee paikassa, johon paa-
see kasiksi myos silloin, kun laite on asennettu paikalleen.

» Hoyryuuni on sijoitettava ehdottomasti sellaiselle korkeudelle, ettd
kayttaja pystyy ndkemaan myods ylimmalla kannatintasolla olevien
valmistusastioiden sisallon. Vain talla tavoin kayttdja voi valttya kuu-
mien ruokien ja kuuman veden mahdollisen laikkymisen aiheuttamilta
palovammoilta.
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Asennus

Laitteen mitat

Kaikki ilmoitetut mitat ovat millimetreja.
Sijoitus komerokaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillistd takaseinaa.

R
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\
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Asennus

Sijoitus alakaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillistd takaseinaa.

Jos asennat hdyryuunin s&hkoé- tai induktiokeittotason alapuolelle, noudata myo6s
keittotason asennusohjeita. Tarkista myds keittotason vaatima asennuskorkeus.

=

560+8 |
>460

R

595

'

81



Asennus

Nakyma sivulta

_——
T - —

11,5

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,

A Lasinen etulevy: 22 mm

Metallinen etulevy: 23,3 mm
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Asennus

Liitédnta ja ilmankiertotila

RS
52,5

455,5
)V

-

ii

(» Nakyma edesta
(2 Verkkoliitantéjohto, pituus = 2.000 mm

® lImankiertoaukko vihint. 180 cm?

@ Ei liitantoj4 talle alueelle
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Asennus

Hoéyryuunin asennus
m Liita verkkoliitdntdjohto héyryuuniin.

Virheellisen kuljetuksen aiheuttamien
vahinkojen vaara.

H&yryuunin luukku voi vahingoittua,
jos nostat tai kannat laitetta luukun
kahvasta.

Kanna ja nosta laitetta sen ulkovai-
passa olevista kahvoista.

H&yryuuni toimii moitteettomasti
vain, kun asennat sen taysin vaaka-
suoraan asentoon.

Suurin sallitu poikkeama vaakasuo-
rasta on 2°.

m Tyénnéa hdyryuuni sijoituskaappiin ja
suorista se.
Varmista, ettei liitdnt&johto jaa puris-
tuksiin tai vahingoitu.

m Avaa luukku.

84

m Kiinnitd hdyryuuni mukana toimitetuil-
la puuruuveilla (3,5 x 25 mm) kaapin
sivuseiniin.

m Liitd hdyryuuni séhkdverkkoon.

m Tarkista lopuksi kdyttdohjeen avulla,
ettd kaikki héyryuunin toiminnot toi-
mivat.



Asennus

Sahkoliitanta
Hoyryuunissa on sukopistotulpalla va-

rustettu verkkoliitdntajohto, jonka voi
littdd suoraan sukopistorasiaan.

Sijoita hdyryuuni siten, etta pistorasiaan
on vapaa paasy. Jos pistorasiaan ei
paase kasiksi asennuksen jalkeen, sah-
koliitdnta on varustettava erillisella,
kaikki koskettimet avaavalla erotuskyt-
kimella.

& Ylikuumenemisen aiheuttama tu-
lipalovaara.

Hoyryuunin kaytté haaroituspistora-
sian ja jatkojohtojen valityksella voi
aiheuttaa johtojen ylikuumenemisen.
Ala siksi liita sitd sdhkdverkkoon jat-
kojohdon tai haaroituspistorasian va-
lityksella.

Sahkoaliitannat on tehtdva normin
VDE 0100 mukaisesti.

Turvallisuussyista suosittelemme tyy-
pin vikavirtasuojakytkimen (RCD)
asennusta virtapiiriin, johon héyryuuni
litetaan.

Jos laitteen liitantajohto vaurioituu, sen
saa vaihtaa vain alkuperaisen kaltaiseen
litantdjohtoon (tilattavissa Miele-huol-
losta). Turvallisuuden vuoksi verkkolii-
tantajohdon saa vaihtaa vain valtuutettu
sdhkbasentaja tai Miele-huoltoliike.

Tiedot laitteen nimellisottotehosta ja tar-
vittavista sulakkeista 16ytyvat tasta
kayttdohjeesta seka koneen arvokilves-
ta. Vertaa naita tietoja asennuspaikan
sahkaliitdnnan tietoihin.

Ota epaselvissa tapauksissa yhteytta
sahkoasentajaan.

Ajoittainen tai jatkuva kayttd itsenéisten
tai verkon kanssa synkronoimattomien
energiajarjestelmien (kuten erillisten
verkkojen, varavoimajarjestelmien)
kanssa on mahdollista. Edellytyksena
on, ettd kaytettava energiajarjestelma
on standardin EN 50160 tai muun vas-
taavan standardin mukainen.

Asennus taytyy myos saarekekaytdssa
ja ei synkronoidussa kaytdssa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetaan tavan-
omaisen sahkdasennuksen ja tdmén
Miele-tuotteen kaytdn yhteydesss, ja
niiden asianmukainen toiminta on var-
mistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus
on varustettava muunlaisilla vastaavan
suojaustason takaavilla suojalaitteilla.
Tama voidaan tehdé esimerkiksi
VDE-AR-E 2510-2:n nykyisissa sovelta-
missdannoisséa kuvatulla tavalla.
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