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Tarkeita turvallisuusohjeita

Tama yhdistelmahoyryuuni tayttaa asetetut turvallisuusmaaraykset.
Sen asiaton kaytto voi kuitenkin aiheuttaa henkil6- tai esinevahin-
koja.

Lue tama kaytto- ja asennusohje tarkoin ennen kuin alat kayttaa yh-
distelmahdyryuunia. Se sisaltaa laitteiden asennukseen, turvallisuu-
teen, kayttoon ja huoltoon liittyvia tarkeita ohjeita. Nain valtat mah-
dolliset vahingot ja yhdistelmahoyryuunin rikkoutumisen.

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

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

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



Tarkeita turvallisuusohjeita

Maaraystenmukainen kaytto

» Tama yhdistelmahdyryuuni on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouk-
sissa ja kotitalouksien kaltaisissa ymparistoissa.

» Tata yhdistelmahdyryuunia ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoti-
loissa.

P Kayta yhdistelmahdyryuunia vain tavalliseen elintarvikkeiden hoyry-
kypsennykseen, paistamiseen, grillaamiseen, sulattamiseen ja lam-
mittamiseen.

Kaikenlainen muu kaytto on kiellettya.

» Henkil6t, jotka eivat pysty kdyttdmaan yhdistelmahoyryuunia tur-
vallisesti fyysisten, aistillisten tai henkisten kykyjensa puutteellisuu-
den vuoksi tai jotka ovat kokemattomia ja tietamattomia sen toimin-
nasta, eivat saa kayttaa tata laitetta ilman vastuullisen henkilon val-
vontaa tai opastusta.

Tallaiset henkilot saavat kayttaa yhdistelmahoyryuunia ilman valvon-
taa vain, kun heille on opetettu, miten sita kaytetaan turvallisesti ja
kun he ymmartavat, mita vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya.
Heidan on tunnistettava ja ymmarrettava laitteen vaaranlaiseen kayt-
toon liittyvat vaaratilanteet.

» Uuni on varustettu erityisvaatimukset (esim. lammén-, kosteuden-,
kemikaalien-, kulutuksen- ja tarinankestavyys) tayttavilla erikoisvalon-
lahteilla. Naita erikoisvalonlahteita saa kayttaa vain tahan nimenomai-
seen tarkoitukseen. Ne eivat sovellu huonetilan valaisuun. Valonlah-
teen saa vaihtaa ainoastaan Mielen valtuuttama huoltoliike.

» Tasséa yhdistelmahdyryuunissa on 3 energiatehokkuusluokkaan E
kuuluvaa valonlahdetta.
Jos kotonasi on lapsia

P Kayta kayton estavaa lukitusta, jotteivat lapset paase vahingossa
kytkemaan yhdistelmahdyryuunia paalle.

» Pida alle 8-vuotiaat lapset loitolla yhdistelmahdyryuunista, jollet
valvo heidan toimiaan koko ajan.
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» Yli 8-vuotiaat saavat kayttaa yhdistelmahdyryuunia ilman valvontaa
vain, kun heille on opetettu, miten sita kaytetaan turvallisesti ja kun
he ymmmartavat, mita vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya. Las-
ten on tunnistettava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

» Ala anna lasten puhdistaa tai huoltaa yhdistelmah&yryuunia ilman
valvontaa.

» Valvo lapsia, kun he oleskelevat yhdistelmahdyryuunin ldheisyydes-
sa. Ald anna lasten leikkid yhdistelmahdyryuunilla.

» Pakkausmateriaalit aiheuttavat tukehtumisvaaran. Jos lapset saavat
leikkia pakkausmateriaaleilla, he saattavat vetaa esim. pakkausmuo-
veja paansa yli ja tukehtua niihin.

Pida siksi pakkausmateriaalit pois lasten ulottuvilta.

» Hoyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen
iho reagoi aikuista herkemmin kuumiin [ampétiloihin. Kun kaytat yh-
distelmahdyryuunia, uuniluukun pinta, ohjaustaulu ja uunitilan hoyryn-
poistoaukot kuumenevat. Al4 paasta pikkulapsia yhdistelmahéyryuu-
nin laheisyyteen, kun se on kaytossa.

Pida lapset loitolla yhdistelmahoyryuunista, kunnes se on jaahtynyt
niin paljon, ettei loukkaantumisvaaraa enaa ole.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Laitteen luukku kestaa enintdaan 10 kg:n painon. Lapset voivat loukata
itsensa avoimeen uuniluukkuun.

Ala paasta lapsia istumaan tai astumaan avatun uuniluukun paalle &l4-
ka anna lasten roikkua avatusta uuniluukusta.

» Kun kosketat hipaisupainiketta =, luukku avautuu automaattisesti
kokonaan auki. Talloin luukku voi tormata mm. pikkulapsiin tai lem-
mikkeihin.

Kun avaat luukun etana puheohjauksella, yhdistelmahdyryuunista
kuuluu merkkiaani, jos merkkiaanet on otettu kayttoon. Varmista en-
nen luukun avaamista, ettei sen avautumisalueella ole ketaan tai mi-
taan. Pida merkkiaanet ehdottomasti kaytossa.
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Tekninen turvallisuus

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

» Vaurioitunut yhdistelm&hdyryuuni voi vaarantaa turvallisuutesi. Tar-
kasta yhdistelmahdyryuuni ulkoisten vaurioiden varalta. Ala koskaan
ota vahingoittunutta yhdistelmahoyryuunia kayttoon.

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

Asennus taytyy myos saarekekaytossa ja ei synkronoidussa kaytossa
varustaa suojalaitteilla, joita edellytetaan tavanomaisen sahkodasen-
nuksen ja taman Miele-tuotteen kayton yhteydessa, ja niiden asian-
mukainen toiminta on varmistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus on
varustettava muunlaisilla vastaavan suojaustason takaavilla suojalait-
teilla. Tama voidaan tehda esimerkiksi VDE-AR-E 2510-2:n nykyisissa
soveltamissaanndissa kuvatulla tavalla.

» Yhdistelmahdyryuunin sahkéturvallisuus on taattu vain, kun sen

sahkoliitanta on asianmukaisesti maadoitettu. Maadoitus on ehdotto-
man valttamaton. Jos olet vahankin epavarma maadoituksen toimi-
vuudesta, pyyda sahkoasentajaa tarkistamaan se.

» Kayttamasi sahkoliitannan tietojen (sahkdverkon taajuus ja jannite)
on vastattava yhdistelmahoyryuunin arvokilvessa mainittuja tietoja,
muuten uuni voi vahingoittua. Varmista yhteensopivuus ennen lait-
teen liittamista sahkoverkkoon. Ota epaselvissa tapauksissa yhteytta
sahkodasentajaan.

» Al4 liita yhdistelmahoyryuunia sahkoverkkoon jatkojohdon tai haa-
roituspistorasian avulla, jottei laitteen sahkoturvallisuus vaarannu (tu-
lipalon vaara).

» Yhdistelmahdyryuunia saa kayttaa vain paikalleen asennettuna.
Vain talloin sen turvallinen toiminta on taattu.
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» Tata yhdistelmahoyryuunia ei saa kayttda muualla kuin kiinteasti

paikallaan pysyvissa sijoituspaikoissa (esim. asennus laivoihin on kiel-
letty).

» Sahkoiskuvaara. Yhdistelmahdyryuunin sahkéa johtaviin osiin kos-
keminen voi olla hengenvaarallista. Muutokset laitteen sahkoisissa tai
mekaanisissa rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairioi-
ta.

Ala missaan tapauksessa avaa yhdistelmahdyryuunin ulkovaippaa.

» Takuu raukeaa, jos yhdistelmahdyryuunia korjaa joku muu kuin Mie-
len valtuuttama huoltoliike.

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

» Jos verkkoliitantdjohdon pistotulppa irrotetaan tai verkkoliitantajoh-
dossa ei ole pistotulppaa, yhdistelmahoyryuunin saa liittaa sahkoverk-
koon vain valtuutettu sahkoasentaja.

» Jos verkkoliitdntajohto vahingoittuu, sen saa vaihtaa vain alkuperai-
sen kaltaiseen erikoisjohtoon (ks. kappale Asennus — Sahkoliitanta).

» Yhdistelmahoyryuuni taytyy irrottaa sdhkdverkosta aina asennus-,
huolto- ja korjaustoiden ajaksi. Toimi jollakin seuraavista tavoista:

- kytke laitteen sulake pois paalta sulaketaulusta tai

- kierra laitteen sulake irti sulaketaulusta tai

- irrota pistotulppa (mikali laitteessa sellainen on) pistorasiasta. Al4
veda liitantajohdosta, vaan tartu pistotulppaan.

» Jos yhdistelmahdyryuuni on sijoitettu kalusteoven taakse, sité saa
kayttaa vain kalusteovi avattuna. Jos suljet oven, [ampo ja kosteus
paasevat kertymaan sen taakse, jolloin ne voivat vahingoittaa yhdis-
telmahoyryuunia, ymparoivia kalusteita ja lattiaa. Sulje kalusteovi vas-
ta, kun yhdistelmahoyryuuni on taysin jaahtynyt.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Asianmukainen kaytto

» Hoyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Yhdis-
telmahoyryuuni tulee kayton aikana erittain kuumaksi. Voit polttaa ka-
tesi hoyryyn, lampovastuksiin, uunitilan pintoihin, varusteisiin, luukun
lasiin ja valmistettavaan ruokaan.

Kayta patakintaita aina, kun laitat tuotteita kuumaan uuniin tai otat
niita sielta pois tai kun tyonnat katesi kuumaan uunitilaan tai kun sul-
jet luukun.

» Kuuman ruoan aiheuttama palovammojen vaara.

Ruoka voi laikkya yli valmistusastioista laittaessasi sita uuniin tai ot-
taessasi sita uunista pois. Varo, ettet polta itseasi.

Kasittele valmistusastioita varovasti, kun laitat ruokia uuniin tai otat
niita sielta pois, jottei kuuma ruoka paase laikkymaan yli.

» limatiiviisti suljettuihin télkkeihin muodostuu umpioimisen ja kuu-
mentamisen aikana ylipaine, joka voi saada tolkit halkeamaan. Al4
umpioi tai kuumenna tallaisia tolkkeja.

» Kuumuutta kestamattdmat muoviastiat sulavat korkeissa lampéti-
loissa ja voivat samalla vaurioittaa yhdistelmahoyryuunia ja jopa syt-
tya palamaan.

Kayta vain uuninkestavia muoviastioita. Noudata astianvalmistajan
ohjeita.

Jos haluat kayttaa hoyrykypsennykseen muoviastioita, varmista, etta
ne ovat lAmmon- ja hdyrynkestavia (100 °C). Muunlaiset muoviastiat
voivat sulaa, halkeilla tai haurastua.

» Kun sailytat tai pidat ruokia lampimana uunitilassa, ne voivat kuivua
ja niista poistuva kosteus voi aiheuttaa yhdistelmahoyryuuniin korroo-
siota. Ala sailyta elintarvikkeita uunitilassa ja 414 kdyta kypsennykseen
astioita tai valineita, jotka voisivat ruostua.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran. Voit térmata au-
kinaiseen luukkuun tai kompastua siihen. Ala siksi pida luukkua tur-
haan auki.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uunin luukku kest&a enintdan 10 kg:n painon. Al istu tai astu avoi-
men uuniluukun paalle alaka aseta sen paalle raskaita esineita. Huo-
lehdi myds siita, ettei uuniluukun ja uunitilan valiin jaa mitaan puris-
tuksiin. Yhdistelmahoyryuuni voi vaurioitua.

» Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttya palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Kun paistat jotain kiehuvassa 6ljyssa tai rasvassa, ala poistu
yhdistelmahodyryuunin aarelta. Ald koskaan kayta vetta rasvapalon
sammuttamiseen. Kytke yhdistelmahoyryuuni pois paalta ja pida
luukku kiinni, niin liekit tukehtuvat.

» Kuuman yhdistelm&hdyryuunin ldheisyydessa olevat esineet voivat
kuumeta ja jopa syttya palamaan. Al koskaan kayta yhdistelmahdy-
ryuunia huoneistosi lammittamiseen.

» Liian pitka grillausaika voi johtaa elintarvikkeen kuivumiseen ja jopa
syttymiseen. Noudata suositeltuja kestoaikoja.

» Jotkut elintarvikkeet kuivuvat nopeasti ja voivat syttya palamaan
korkeissa grillauslampatiloissa.

Ala koskaan kayta grillaustoimintatapoja esim. leivdn, sdmpyldiden,
kukkien tai yrttien kuivaamiseen. Kayta toimintatapoja Kiertoilma
plus [(&] tai Yla-/alalampo.

» Jos uunitilassa olevat elintarvikkeet alkavat savuta, pida yhdistel-
mahoyryuunin luukku suljettuna, niin mahdolliset liekit tukahtuvat.
Keskeyta toiminto kytkemalla yhdistelmahoyryuuni pois paalta ja veda
sitten pistotulppa pois pistorasiasta. Avaa uuniluukku vasta, kun savu
on halvennyt.

» Jos kaytat uuniruoan valmistukseen alkoholipitoisia juomia, muista
etta alkoholi hoyrystyy korkeissa lampétiloissa. Hoyrystynyt alkoholi
voi syttya palamaan tiivistyessaan kuumiin lampoévastuksiin.

» Ala koskaan laita uunitilan pohjalle alumiinifoliota tai vastaavaa. Ala
missaan tapauksessa aseta mitaan astioita, vuokia, kattiloita tai pelte-
ja suoraan uunitilan pohjalle.

Jos haluat kayttaa uunitilan pohjaa laskutilana, aseta ritila oikein pain
uunitilan pohjalle ja haluamasi astia sen paalle. Ole varovainen, ettet
vahingossa tyonna pohjasiivilaa pois paikaltaan.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uunitilan pohja voi naarmuuntua, jos liikuttelet ritilaa sita pitkin.
Ala veda tai tyonna ritilda uunitilan pohjaa pitkin.

» Suuret ruokajaamat voivat tukkia vedenpoistoaukon ja pumpun. Al4
siksi koskaan kayta uunia ilman pohjasiivilaa.

» Jos kaytat yhdistelmahdyryuunin laheisyydessa jotain piensahkélai-
tetta, kuten sauvasekoitinta tai sahkovatkainta, varo ettei sahkolait-
teen verkkoliitantajohto jaa puristuksiin yhdistelmahdyryuunin kuu-
man luukun valiin. Kuumuus saattaa vahingoittaa verkkoliitantdjohdon
suojaeristetta.

» Laitteen sahkoa johtaviin osiin paaseva hoyry voi aiheuttaa oiko-
sulun. Myés laitteen elektroniikka voisi talldin vahingoittua. Al4 siksi
koskaan kayta yhdistelmahdyryuunia ilman lampunsuojusta.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Puhdistus ja hoito

» Sahkoiskuvaara. Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasta laitteen sah-
ko3 johtaviin osiin ja aiheuttaa oikosulun. Al4 siksi koskaan kadyta hoy-
rypuhdistimia laitteen puhdistukseen.

» Naarmut voivat aiheuttaa uuniluukun lasin halkeamisen.
Al kayta uuniluukun lasipintojen puhdistukseen hankausaineita, kovia
sienia tai harjoja alaka missaan tapauksessa teravia metallikaapimia!

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

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

Varusteet

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

» Miele antaa toiminnallisille varaosille jopa 15 ja vahintaan 10 vuo-
den toimitustakuun kyseisen yhdistelmahdyryuunimallin valmistuksen
paattymisen jalkeen.
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Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen

Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja
suojaa sita vaurioilta kuljetuksen aikana.
Pakkausmateriaalit on valmistettu luon-
nossa hajoavista ja useimmiten uusio-
kayttoon soveltuvista materiaaleista.

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele pak-
kausmateriaalit asianmukaisiin kerays-
astioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.
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Vanhan koneen kaytosta poista-
minen

Sahko- ja elektroniikkalaitteet sisaltavat
monenlaisia arvokkaita materiaaleja. Ne
sisaltavat kuitenkin myo6s aineita, seok-
sia ja osia, jotka ovat laitteiden toimin-
nan ja turvallisuuden kannalta valttamat-
tomia. Tavallisen kuiva- tai sekajatteen
joukossa tai muuten asiattomasti kasi-
teltyina tallaiset aineet voivat aiheuttaa
haittaa terveydelle ja vahingoittaa ympa-
ristoa. Ala siksi missaan tapauksessa
havita vanhaa laitettasi kuiva- tai seka-
jatteen mukana.

b

Vie kaytosta poistettava laite kotikuntasi
jarjestdmaan ilmaiseen sahko- ja elekt-
roniikkaromun kerayspisteeseen tai kier-
ratyskeskukseen. Voit myos palauttaa
sen kodinkoneliikkeeseen tai Mielelle.
Lain mukaan olet itse vastuussa mah-
dollisten laitteessa olevien henkil6tieto-
jesi poistamisesta. Laki velvoittaa sinua
poistamaan ehjina laitteesta kaikki van-
hat paristot ja irrotettavat kaytésta pois-
tettavat akut ja lamput, jotka voi poistaa
rakenteita rikkomatta. Toimita ne asian-
mukaisiin ilmaisiin kerayspisteisiin.
Muista aina séilyttda vanha laite poissa
lasten ulottuvilta, kunnes viet sen ke-
rayspisteeseen.



Laitteen osat

Yhdistelmahoyryuuni

®\ D D e 680 B 6
@\ﬁ o

(D Kayttovalitsimet

(2 Hoyrynpoistoaukko

® Ylalampo-/grillivastus

® HydroClean-puhdistuksen jakopyéra
(® Uunivalaisin

(® Kiertoilmapuhaltimen imuaukko ja sen takana sijaitseva rengasmainen lampé-
vastus

@ Uunitilan pohja ja sen alla sijaitseva alalampévastus ja pohjasiivila
Vedenkeruukouru

(® Lampétilantunnistin

Luukun lukitus

@) Kosteudentunnistin

@2 Luukun tiiviste

@3 Kannattimet, joissa 4 kannatintasoa

Hoyryn sisdantuloaukko

@ Luukku
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Laitteen osat

@ Tiivistyneen veden siilié

(2 Tiivistyneen veden séilién lokero
(® Vesisailion lokero

@ Vesissilio
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Laitteen osat

Tassa kaytto- ja asennusohjeessa kuva-
tut laitemallit kerrotaan kayttéohjeen ta-
kasivulla.

Arvokilpi

Arvokilpi sijaitsee laitteen ulkovaipan
ylapinnassa.

Arvokilvesta |oydat laitteen mallitunnis-
teen ja valmistusnumeron seka sahkolii-
tantatiedot (verkkojannite, taajuus ja
enimmaisliitantateho).

Mallitunniste ja sarjanumero (SN) on
merkitty myos pieneen kilpeen, joka na-
kyy ylhaalla, kun ohjaustaulu on avattu-
na.

Ota nama tiedot valmiiksi esille, kun otat
vhteytta Mieleen tai valtuutettuun huol-
toon, niin palvelu nopeutuu.

Vakiovarusteet

Voit tilata kaikkia laitteen vakiovarusteita
ja lisévarusteita my®és jalkikateen (ks.
kappale “Erikseen ostettavat lisdvarus-
teet”).

Ostomaan ja mallin mukaan laitteen
mukana voidaan toimittaa myos muita

varusteita.

DGG 20

<

1 reiaton valmistusastia
bruttotilavuus 2,4 | / kayttétilavuus 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (LxSxK)

DGGL 20

1 reidllinen valmistusastia
bruttotilavuus 2,4 | / kayttétilavuus 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (LxSxK)

Yleispelti

1 yleispelti leivontaan, paistoon ja gril-
laukseen

Ritila

1 ritila leivontaan, paistoon ja grillauk-
seen

Avausvipu

Uuniluukun avaamiseen kasin

HydroCleaner

1 erikoispuhdistusaine uunitilan puhdis-
tukseen hoito-ohjelmalla HydroClean.
Sopii erityisesti vahvasti tarttuneen, it-
sepintaisen lian poistoon.
Kalkinpoistotabletit

Yhdistelmah&yryuunin kalkinpoistoon
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Kayttovalitsimet

@ & & O &)

—

@ )

AR TIN LT ET T LERETRIRRAN

OK

O (P o =)
I \
> OOG®®
@ Virtakytkin O (upotettu ohjaustaulun
pintaa syvemmalle)
Yhdistelmahoyryuunin virran kytke-
miseen paalle ja pois paalta

@ Optinen liitanta
(vain Miele-huollon kayttéon)

® Hipaisupainike (2
Yhdistelmdhoyryuunin ohjaamiseen
mobiililaitteella

@ Hipaisupainike [b
Ohjaustaulun avaamiseen ja sulkemi-
seen

(® Naytto
Nayttaa kellonajan ja kayttoon liitty-
via tietoja

(® Hipaisupainike ©
Edelliseen kohtaan paluuseen ja vali-

kon kohtien muuttamiseen valmis-
tustoiminnon aikana
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@

S o B
|
© ooode
@ Navigointialue, jossa nuolipainik-
keet A\ ja V

Valintaluettelojen selaamiseen ja ar-
vojen muuttamiseen

Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja ase-
tusten tallennukseen

(® Hipaisupainike @
Halytyskellon, kestoajan tai valmis-
tustoiminnon aloitus- tai lopetusajan
asettamiseen

Hipaisupainike -0
Uunitilan valaistuksen kytkemiseen
paalle ja pois paalta

@) Hipaisupainike
Luukun avaamiseen

@2 Hipaisupainikkeet
Toimintatapojen, automaattiohjelmi-
en ja asetusten valintaan




Kayttovalitsimet

Virtakytkin

Virtakytkin O on upotettu vahan ohjaus-
taulun pintaa syvemmalle ja se reagoi
sormen kosketukseen.

Silla voit kytkea yhdistelmahodyryuunin
virran paalle ja pois paalta.

Naytts

Naytossa nakyvat kellonaika seka uunin
toimintatapaa, lampdétilaa, kestoaikoja,
automaattiohjelmia ja erilaisia asetuksia
koskevat tiedot.

Kun kytket yhdistelmahdyryuunin virran
paalle virtakytkimella (O, paavalikko ja
kehotus Valitse toimintatapa tulevat naky-
viin.

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen kos-
ketukseen. Laite kuittaa jokaisen koske-
tuksen merkkiaanella. Voit ottaa taman
painikeddnen pois kaytosta kohdassa
Muut ohjelmat/juormat | Asetukset | A&-
nenvoimakkuus | Painikeédani.

Jos haluat, etta hipaisupainikkeet toi-
mivat myds silloin, kun yhdistelmahoy-
ryuunin virta ei ole paalla, valitse ase-

tus MNayttd | QuickTouch | Paalla.

Nayton ylapuolella olevat hipaisupai-
nikkeet

Lisatietoja toimintatavoista ja muista
toiminnoista I6ydat kappaleista Paava-
likko ja alavalikot, Asetukset, Automaat-
tiohjelmat ja Muita kayttotapoja.
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Kayttovalitsimet

Nayton alapuolella olevat hipaisupainikkeet

Hipaisupainike

Toiminto

D’)

Yhdistelmahoyryuunin ohjaaminen mobiililaitteella edellyttaa, et-
ta kdytossa on Miele@home-jarjestelma. Lisdksi sinun on otetta-
va asetus Etakayttd kayttoon ja kosketettava tata hipaisupainiket-
ta. Hipaisupainike syttyy ja MobileStart-etdohjaustoiminto on
kaytettavissa.

Voit ohjata uuniasi mobiililaitteella, kun tdama hipaisupainike palaa
(ks. kappale Asetukset — Miele@home).

Talla hipaisupainikkeella voit avata ja sulkea ohjaustaulun (ks. kap-
pale Toimintaperiaate — Ohjaustaulu).

Talla hipaisupainikkeella paaset edelliseen valikkoon tai paavalik-
koon sen mukaan, missa valikossa olit.

Kun jokin valmistustoiminto on kdynnissa, talla hipaisupainikkeella
voit muuttaa kdynnissa olevan toiminnon arvoja ja asetuksia, ku-
ten lampotilaa tai Boosteria, tai lopettaa valmistustoiminnon.

ANV
ML

Navigointialueella voit selata valintaluetteloja yl6s- ja alaspain
nuolipainikkeita tai niiden valista aluetta koskettamalla. Selattaes-
sa valikon kohdat nakyvat vuorotellen vaalealla pohjalla. Voit valita
vain vaihtoehdon, joka kulloinkin on vaalealla pohjalla.

Voit muuttaa vaalealla pohjalla nékyvia arvoja ja asetuksia nuoli-
painikkeita tai niiden valista aluetta koskettamalla.

OK

Kun toiminto nakyy naytossa vaalealla pohjalla, voit hakea sen
esiin hipaisupainikkeella OK. Sen jalkeen voit muuttaa valitse-
maasi toimintoa.

Tallenna tekemasi muutokset valitsemalla OK.

Kun nayttdon tulee jokin ilmoitus, voit kuitata sen valitsemalla
OK.
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Kayttovalitsimet

Hipaisupainike | Toiminto
@ Kun kaynnissa ei ole valmistustoimintoa, talla hipaisupainikkeella
voit milloin vain asettaa halytyskellon (esim. kananmunien keitta-
mista varten).
Kun jokin valmistustoiminto on kdynnissé, voit asettaa halytyskel-
lon, valmistustoiminnon kestoajan ja aloitus- tai lopetusajan.
- Talla hipaisupainikkeella voit kytkea uunivalaisimen paalle tai pois
paalta.
Valitsemasi asetuksen mukaan uunivalaisin sammuu 15 sekunnin
kuluttua tai pysyy koko ajan paalla tai pois paalta.
= Tata hipaisupainiketta painamalla voit avata uunin luukun auto-
maattisesti. Sulje luukku painamalla sita kiinni kasin tai uunikin-
taan avulla niin, ettd se napsahtaa kiinni.
Symbolit
Naytossa voi nakya seuraavia symboleja:
Symboli Merkitys
i Tama symboli osoittaa, etta saatavilla on kayttoon liittyvia tietoja
ja ohjeita. Voit kuitata tietoikkunan hipaisupainikkeella OK.
A\ Halytyskello
v Nykyinen asetus nakyy vikasella merkittyna.
BEEERCZT |Joitakin asetuksia, kuten nayton kirkkautta tai d&anenvoimakkuutta

muutetaan segmenteista koostuvan palkin avulla.
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Kayttoperiaate

Yhdistelmahoyryuunia kaytetaan na-
vigointialueen nuolipainikkeiden A ja
ja niiden vélisen alueen [I1R 11l avulla.

Heti kun nayttéon tulee arvo, ohje tai
asetus, jonka voit vahvistaa, hipaisupai-
nike OK muuttuu oranssiksi.

Valikon kohdan valinta

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta |1 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi vali-
kon kohta nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Kun pidat nuolipainiketta painet-
tuna, valintaluettelo py6rii naytossa au-
tomaattisesti, kunnes vapautat painik-
keen.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.
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Asetuksen muuttaminen valin-
taluettelossa

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta ||l oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi arvo
tulee nakyviin tai haluamasi asetus
nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Valittuna olevan asetuksen tun-
nistat vakasests V.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.

Asetuksen muuttaminen seg-
menttipalkin avulla

Jotkin asetukset nakyvat segmenttipalk-
kina MEEEZZ 1. Kun kaikki segmentit
nakyvat tummina, suurin asetusarvo on
valittuna.

Kun mikaan segmentti ei ndy tai enin-
taan yksi segmentti nakyy tummana,
pienin asetusarvo on valittuna tai asetus
on kokonaan pois kaytosta (esim. da-
nenvoimakkuus: danet kokonaan pois
kaytosta).

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta [IIB 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi asetus
tulee nayttoon.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.



Kayttoperiaate

Toimintatavan tai toiminnon va-
linta

Toimintatapojen ja toimintojen hipaisu-
painikkeet (esim. Muut ohjelmat/juo-

mat (E3)) sijaitsevat nayton ylapuolella
(ks. kappaleet Kaytto ja Asetukset).

m Kosketa haluamasi toimintatavan tai
toiminnon hipaisupainiketta.

Hipaisupainike muuttuu oranssiksi.

m Selaa kohdassa Muut ohjelmat/juo-
mat valintaluetteloja, kunnes
haluamasi valikon kohta néakyy vaaleal-
la pohjalla.

B Aseta arvot kyseista valmistustoimin-
toa varten.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan vaihtaminen

Voit vaihtaa toimintatapaa valmistustoi-
minnon aikana.

Kulloinkin valittuna olevan toimintatavan
hipaisupainike palaa keltaisena.

m Kosketa uuden toimintatavan tai toi-
minnon hipaisupainiketta.

Uusi toimintatapa ja siihen liittyvat suo-
situsarvot tulevat nayttoon.

Muuttamasi toimintatavan hipaisupaini-
ke palaa keltaisena.

Selaa kohdassa Muut ohjelmat/juo-
mat () valintaluetteloja, kunnes
haluamasi valikon kohta tulee nayt-
toon.

Numerojen sy6ttaminen

Luvut, joita voit muuttaa, nakyvat vaa-
lealla pohjalla.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta l[IIB 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi luku
nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Kun pidat jompaakumpaa nuoli-
painiketta painettuna, arvot pyorivat
naytdssa automaattisesti, kunnes va-
pautat painikkeen.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi luku tallentuu laitteen
muistiin. Nayttoon tulee edellinen valik-
ko.

Kirjainten sy6ttaminen

Syo6ta kirjaimet navigointialueen avulla.
Valitse lyhyita, selkeita nimia.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta [I1B 11l oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi kirjain
nakyy vaalealla pohjalla.

Valitsemasi kirjain nakyy nyt nayton yla-
rivilla.

Vinkki: Nimessa voi olla enintddn 10
merkkia.

Hipaisupainikkeella <D voit poistaa
merkkeja yksi kerrallaan.

m Valitse lisaa kirjaimia.
m Kun nimi on valmis, valitse V.
m Vahvista valitsemalla OK.

Nimi tallentuu.
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Kayttoperiaate

MobileStart-etaohjauksen otta-

minen kayttoon

m Ota MobileStart-etaohjaus kayttoon
koskettamalla hipaisupainiketta [J°.

Hipaisupainike [J? palaa. Nyt voit ohjata
yhdistelmahoyryuunia Miele-sovelluk-
sella.

Yhdistelmahdyryuunin ohjaus sen
oman ohjauspaneelin kautta ohittaa
etdohjauksen.

Voit kayttaa MobileStart-etaohjausta
vain, kun hipaisupainike (” palaa.
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Laitteen toimintaperiaate

Ohjaustaulu

Vesisailio ja tiivistyneen veden siilio si-
jaitsevat ohjaustaulun takana. Ohjaus-
taulu avataan ja suljetaan koskettamalla
hipaisupainiketta [oF. Ohjaustaulussa on
puristumissuoja. Jos ohjaustaulu ottaa
avattaessa/suljettaessa kiinni johonkin,
toimenpide keskeytyy. Al4 silti koske
luukun ylareunaan ohjaustaulun avaami-
sen tai sulkemisen aikana.

Vesisailio

Vesisailion maksimitayttomaara on

1,4 litraa minimitayttomaara 1,0 litraa.
Minimi- ja maksimitayttémaara on mer-
kitty vesisailioon. Ylintda merkintaa ei
missaan tapauksessa saa ylittaa.

Vedenkulutukseen vaikuttavat elintarvik-
keen laatu ja valmistuksen kestoaika.
Joskus sailioon taytyy lisata vetta kesken
valmistustoiminnon. Vedenkulutus kas-
vaa, jos avaat uunin luukkua valmistus-
toiminnon aikana.

Tayta vesisailio ennen jokaista hoyrytoi-
mintoista kayttokertaa maksimirajaan
asti.

Kondenssivesisailio

Laite pumppaa hoyryuunin kayton aika-
na syntyvan kondenssiveden kondenssi-
vesisailioon. Sailioén mahtuu kerrallaan
enintaan 1,4 litraa vetta.

Lampdotila

Joihinkin toimintatapoihin on valmiiksi
ohjelmoitu suosituslampdétila. Voit
muuttaa tata suosituslampdétilaa ilmoi-
tetuissa rajoissa erikseen yksittaista val-
mistuskertaa tai -vaihetta varten tai py-
syvasti. Voit muuttaa suosituslampotilaa
5 °C:n askelin, Sous-vide-kypsennyk-
sessa 1°C:n askelin (ks. kappale Asetuk-
set — Suosituslampotilat).

Kosteus

Toimintatapa Yhdistelméakypsennys [&%] ja
kayttotapa Kuumennus kayttavat uu-
nitoimintatavan ja kosteuden yhdistel-
maa. Voit asettaa kosteuden ilmoitetuis-
sa rajoissa yksittaista valmistuskertaa
tai valmistusvaihetta varten.

Valitsemasi kosteusasetuksen mukaan
laite johtaa uunitilaan joko kosteutta tai
ilmaa. Jos valitset kosteusarvoksi O %,
laite johtaa uunitilaan enimmaismaaran
ilmaa eika ollenkaan kosteutta. Jos taas
valitset kosteusarvoksi 100 %, laite joh-
taa uunitilaan enimmaismaaran kosteut-
ta eika ollenkaan ilmaa.

Joistakin elintarvikkeista vapautuu kyp-
sennyksen aikana kosteutta. Laite ottaa
tdman kosteuden huomioon uunitilan
kosteudensaadossa. Siksi hoyrynkehitin
ei valttamatta kytkeydy paalle ollenkaan,
jos olet valinnut alhaisen kosteuden.
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Laitteen toimintaperiaate

Kesto

Valitsemasi toimintatavan mukaan voit
asettaa kestoajaksi 1 minuuttia —10 tai
12 tuntia.

Automaatti- ja hoito-ohjelmien kesto on
ohjelmoitu tehtaalla valmiiksi eika sita
voi muuttaa.

Hoyrykypsennyksessa seka ohjelmissa
ja kayttotavoissa, jotka kayttavat pelkas-
taan hoyrykypsennysta, kestoaika alkaa
kulua vasta, kun uuni saavuttaa asetta-
masi lamp6étilan. Kaikilla muilla toiminta-
tavoilla, ohjelmilla ja kayttotavoilla kes-
toaika alkaa kulua heti.

Aanet

Yhdistelmahoyryuunista kuuluu hurinaa
kayton aikana seka virran pois paalta
kytkemisen jalkeen. Tama aani ei ole
merkki mistaan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaa-
misesta sisaan ja ulos.

Kun yhdistelmahdyryuuni on kaytossa,
siitd kuuluu myos puhaltimen aiheutta-
maa hurinaa.
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Lammitysvaihe

Lammitysvaiheen aikana naytéssa nakyy
kaikkia toimintatapoja kaytettaessa
uunin nouseva lampétila (poikkeuksena
toimintatavat: Grill laaja, Grill pieni).

Hoyrykypsennyksessa lammitysvaiheen
kesto vaihtelee elintarvikkeiden maaran
ja lampdotilan mukaan. Tavallisesti [am-
mitysvaihe kestaa noin 7 minuuttia. Jos
kypsennét jadkaappikylmia tai pakastet-
tuja elintarvikkeita, lammitysvaihe pite-
nee. Lammitysvaihe voi kestaa pidem-
paan myos, kun kaytat matalia lampoti-
loja tai toimintatapaa Sous-vide (80J.

Kypsennysvaihe

Kypsennysvaiheessa naytossa nakyy toi-
minnon jaljella oleva aika. Hoyrytoimin-
tatavoissa kypsennysvaihe alkaa vasta,
kun uuni saavuttaa asettamasi lampoti-
lan. Kaikilla muilla toimintatavoilla, ohjel-
milla ja kayttotavoilla kestoaika alkaa ku-
lua heti.



Laitteen toimintaperiaate

Hoyryn vahennys

Jos kaytat hoyrykypsennyksessa tai yh-
distelmakypsennyksessa tiettya [ampo-
tila-aluetta, hoyrynvahennystoiminto
kytkeytyy paalle automaattisesti kyp-
sennyksen paatyttya. Toiminnon ansios-
ta uunista tulee normaalia vahemman
hoyrya, kun avaat luukun valmistuksen
jalkeen. Naytossa nakyy Hoyryn vahen-
nys.

Halutessasi voit kytkead hdyrynvahen-
nystoiminnon pois kaytosta (ks. kappale
Asetukset — Héyryn vahennys). Kun
hoyrynvahennystoiminto on kytketty
pois kaytosta, uunista tulee ulos paljon
hoyrya, kun avaat luukun.

Uunivalaisin

Tehdasasetuksena uunitilan valaistus
kytkeytyy energiansaastosyista auto-
maattisesti pois paalta heti, kun kdyn-
nistat jonkin valmistustoiminnon.

Jos haluat, ettéd uunivalaisin palaa koko
kayton ajan, muuta tehdasasetusta (ks.
kappale Asetukset — Valaistus).

Jos jatat uuniluukun auki uunin kayton
jalkeen, uunivalaisin sammuu automaat-
tisesti viiden minuutin kuluttua.

Koskettamalla ohjaustaulun hipaisupai-
niketta -QO: saat valaistuksen paalle
15 sekunnin ajaksi.
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Ensimmainen kayttokerta

Miele@home

Yhdistelmahdyryuunissasi on sisdanra-
kennettu WLAN-moduuli.

Sen kayttoa varten tarvitset:
- WLAN-verkon
- Miele-sovelluksen

- Miele-kayttajatilin. Voit luoda kaytta-
jatilin Miele-sovelluksella.

Miele-sovellus opastaa sinua yhteyden
muodostamisessa yhdistelmahoyryuu-
nisi ja kotisi WLAN-verkon vilille.

Kun olet liittanyt yhdistelmahoyryuunin
WLAN-verkkoon, voit suorittaa sovelluk-
sella mm. seuraavia toimintoja:

- saada tietoa yhdistelmahoyryuunin
senhetkisesta toimintatilasta

- hakea esiin meneillaan olevaa kypsen-
nystoimintoa koskevia neuvoja

- lopettaa meneillaan olevan toiminnon

WLAN-verkkoon liittaminen lisda yhdis-
telmahoyryuunin energiankulutusta,
myos silloin, kun sen virta on kytketty
pois paalta.

Varmista, etta WLAN-verkon signaa-
linvoimakkuus on riittava yhdistel-
mahdyryuunin sijoituspaikassa.
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WLAN-yhteyden kayttévarmuus

WLAN-yhteys toimii samalla taajuusalu-
eella monien muiden laitteiden (kuten
mikroaaltouunien ja kauko-ohjattavien
lelujen) kanssa. Tama voi aiheuttaa het-
kellisia yhteyshairioita tai yhteyden kat-
keamisen kokonaan. Siksi emme voi taa-
ta, etta jarjestelman tarjoamat toiminnot
olisivat ehdottomasti jatkuvasti kaytet-
tavissa.

Miele@home:n kiytettivyys

Kayttomaan Miele@home-palvelujen
saatavuus vaikuttaa Miele-sovelluksen
kayttoon.

Miele@home-palvelua ei ole saatavissa
kaikissa maissa.

Lisatietoja palvelun kaytettavyydesta
[oydat internetsivuiltamme
www.miele.com.

Miele-sovellus

Voit ladata Miele-sovelluksen ilmaiseksi
Apple App Storesta" tai Google Play

Storesta™.
§ i corens |OEEAD
. App Storesta .e

GETITON

® Google Play EL

y



Ensimmainen kayttokerta

Perusasetukset

Seuraavat asetukset on tehtava ennen
laitteen kayttéonottoa. Voit kuitenkin
muuttaa naita asetuksia myhemmin
(ks. kappale Asetukset).

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittain kuumaksi.
Yhdistelmahoyryuunia saa kayttaa
vain paikalleen asennettuna. Vain tal-
|6in sen turvallinen toiminta on taat-
tu.

Kun liitat yhdistelmahoyryuunin sahko-
verkkoon, sen virta kytkeytyy paalle au-
tomaattisesti.

Kielen valinta
m Valitse haluamasi kieli.

m Vahvista valitsemalla OK.

Jos olet vahingossa valinnut kielen, jota
et ymmarra, noudata kappaleessa Ase-
tukset — Kieli ™ annettuja ohjeita.

Sijainnin valinta
m Valitse haluamasi sijainti.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistelut Miele@home-kayttoi var-
ten

Nayttéon tulee Asenna “Miele@home”.

B Jos haluat muodostaa yhteyden
Miele@home-verkkoon valittomasti,
valitse Jatka ja vahvista valitsemalla
OK.

m Halutessasi voit siirtaa yhteyden
muodostamisen mychempaan ajan-
kohtaan. Valitse talloin Chita ja vahvis-
ta valitsemalla OK.

Katso tata varten yhteydenmuodosta-
misohjeet kappaleesta Asetukset —
Miele@home.

m Jos haluat muodostaa Miele@home-
yhteyden heti, valitse sopiva yhtey-
denmuodostustapa.

Naytto ja Miele-sovellus opastavat si-
nua yhteyden muodostamisen seuraa-
vissa vaiheissa.

Paivamaaran asettaminen

B Aseta paivamaara jarjestyksessa vuo-
si, kuukausi ja paiva.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kellonajan asettaminen

m Aseta kellonaika tunteina ja minuuttei-
na.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Ensimmainen kayttokerta

Vedenkovuuden asettaminen

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kayttamasi vesijohtoveden kovuudes-
ta.

Lisatietoja vedenkovuudesta loydat

kappaleesta Asetukset — Vedenkovuus.

B Aseta kdyttdmasi veden kovuus.
m Vahvista valitsemalla OK.

Kayttéonoton saattaminen loppuun

m Noudata mahdollisia nayttoon tulevia
ohjeita.

Kayttoonotto on nyt suoritettu.
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Yhdistelmahoyryuunin ensim-
mainen puhdistus

m Poista mahdolliset tarrat ja suojamuo-
vit yhdistelmahoyryuunista ja varus-
teista, ala kuitenkaan arvokilpea ja
pienta kilpea, jotka nakyvat, kun oh-
jaustaulu on auki.

Yhdistelmahdyryuunille on tehtaalla
suoritettu toiminnan tarkastus, minka
vuoksi uunitilaan saattaa kuljetuksen
aikana valua putkistoista vahan vetta.

Vesisiilion ja tiivistyneen veden sai-
lion puhdistus

& Ohjaustaulun aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

Sormesi voivat jaada puristuksiin
avautuvan tai sulkeutuvan ohjaustau
lun valiin.

Ala koske luukun ylareunaan ohjaus-
taulun avaamisen tai sulkemisen ai-
kana.

m Kytke yhdistelmahoyryuunin virta
paille virtakytkimelld O.

m Avaa ohjaustaulu koskettamalla hipai-
supainiketta [o}.

m Ota vesisailio ja tiivistyneen veden
sailio ulos. Paina vesisailiota ja tiivis-
tyneen veden sailiota sita varten va-
han ylospain.

B Pese vesisiilio ja tiivistyneen veden
sailio kasin tai astianpesukoneessa.



Ensimmainen kayttokerta

Varusteiden/uunitilan puhdistus
m Ota kaikki varusteet ulos uunitilasta.

B Puhdista valmistusastiat kdsin tai as-
tianpesukoneessa.

Yleispellissa ja ritilassa on
PerfectClean-pinnoite, joten ne saa
pesta vain kasin.

Noudata kappaleessa Puhdistus ja
hoito — PerfectClean annettuja ohjei-
ta.

m Puhdista yleispelti ja ritila kdyttamalla
puhdasta sieniliinaa, kasiastianpesuai-
netta ja lamminta vetta.

Yhdistelmahoyryuunin uutitilan sisa-
pinnat on kasitelty tehtaalta toimitetta-

essa erityisella suoja-aineella.

m Poista suoja-ainekalvo pinnoilta pyyh-
kimalla uunitila puhtaalla sieniliinalla,
kasiastianpesuaineella ja [ampimalla
vedella.

Laitteen sopeuttaminen veden
kiehumislampaotilaan

Yhdistelmahoyryuuni on sopeutettava
veden kiehumislampdétilaan ennen en-
simmaista ruoanvalmistuskertaa. Kiehu-
mislampotila maaraytyy sen mukaan,
milla korkeudella laitteen sijoituspaikka
sijaitsee merenpintaan nahden. Tama
toiminto myos huuhtelee laitteen kaikki
vesiputket.

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

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa yhdistel-
mahdyryuunia.

Kayta vain raikasta, kylmaa juoma-
vetta (alle 20 °C).

m Ota vesisailio ulos ja tayta se enim-
maistayttémaaran merkintdan “max”
saakka.

m Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.

m Kayta yhdistelmahdyryuunia 15 mi-
nuutin ajan toimintatavalla Hdyrykyp-
sennys (100 °C). Toimi, kuten kap-
paleessa Kaytto neuvotaan.

Laitteen sopeuttaminen veden kiehu-
mislampotilaan muuton jalkeen

Yhdistelmahoyryuuni on sopeutettava
kiehumislampétilaan uudelleen muuton
jalkeen, mikali uuden sijoituspaikan kor-
keus merenpinnasta eroaa vahintaan
300 m entisesta. Tee tama suorittamal-
la kalkinpoisto (ks. kappale Puhdistus ja
hoito — Hoito).
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Ensimmainen kayttokerta

Yhdistelmahoyryuunin lammitys

m Ota tarvittaessa kaikki varusteet ulos
uunitilasta.

B Rengasmaisessa lampovastuksessa
olevan voitelurasvan poistamiseksi
yhdistelmahdyryuunia on kuumennet-
tava tyhjana toimintatavalla Kiertoilma
Plus (&] 200 °C noin 30 minuutin
ajan.

Toimi, kuten kappaleessa Kaytto neu-
votaan.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittdin kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampovastuksiin, uunitilan pin-
toihin, kannattimiin ja luukun lasiin.
Kayta aina patakintaita laittaessasi
katesi kuumaan uunitilaan ja sulkies-
sasi luukkua.

Rengasmaisen lampdvastuksen kuu-
meneminen aiheuttaa karya ensimmai-
sella kayttokerralla. Karyn ja mahdolli-
nen savun muodostuminen on ohime-
neva ilmio eika se ole merkki mistaan
virheellisista kytkennoista tai laitteessa
olevasta viasta.

Tuuleta keittiota hyvin tana aikana.
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Asetukset

Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Kieli ™

... | deutsch | english | ...
Sjairti

Alka

MNaytto

Paalla™ | Pois paalté | Virran poiskytkenta yoksi
Ajan nayttotapa

12h | 24 h*
Aseta

Paivamaara

Yalaistus

Paala
"Paalla" 15 sekunnin ajan*
Pois paalta.

MNayto

Kirkkaus

[ | ]| | (o]
CiickTouch

Pa4lla | Pois paalta™

Adnenvoirmakkuus

Merkkiddnet
Melodiat* @ENERZZ1
Solo-TonAAEEERERC-ZC-""2
Painikeaani
[ 1 ]| | (o]
Melodiat
Paalla* | Pois paalté

‘hsikdt

Paino

g* | Ib/oz | b
La&mpotia

Dc* | oF

LAmpimanapito

Padla
Pois pdalta*

Hoyryn vahennys

Paalla*
Pois paatta

Suositusidmpdtiat

Booster

Paalla*
Pois paalta

Yedenkoviuus

1°aH | ... [ 15 °dH* | ... | 70 °dH

* Tehdasasetus
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Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Atornaattinen huuhtelu

Paalla*
Pois paalta

Turvalisuus

Painikelukitus
Paalla | Pois paalta*
Kaytdnestotoiminto (7
Paalla | Pois paalta*

Migle@home

(Ota kéyttoon | Poista kdytdsta
Yhteyden tila

Asenna uddelleen

Palata

Asenna

Etakaytto

Paallax
Pois paalta

Etapaivitys

Paalla*
Pois paalta

Chielmaversio

hlyymala

Messuasetus
Pa4lla | Pois paalta™

Tehdasasetukset

Lafteasetukset
Ormat ohjelmat
Suosituslampdtilat

* Tehdasasetus
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Asetukset

Asetukset-valikon hakeminen
esiin

Valikossa Muut ohjelmat/juomat | Ase-
tukset voit muokata yhdistelmahoyryuu-
nia henkilokohtaisten mieltymystesi mu-

kaiseksi muokkaamalla sen tehdasase-
tuksia.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat =1}
m Valitse Asetukset ™.
m Valitse haluamasi asetus.

Nyt voit tarkistaa tai muuttaa asetuksia.

Voit muuttaa asetuksia vain silloin, kun
laite ei ole toiminnassa.

Kieli ™
Nyt voit valita kielen ja sijainnin.

Kun olet valinnut kielen ja vahvistanut
valintasi, nayton kieli muuttuu heti valit-
semaksesi.

Vinkki: Jos valitsit vahingossa kielen, jo-
ta et ymmarra, kosketa hipaisupainiketta
=) Symbolista [ paaset takaisin alava-
likkoon Kieli [™.

Aika

Nayttd

Valitse talla asetuksella, miten haluat
kellonajan nakyvan yhdistelmahoyryuu-
nin virran ollessa pois paalta:

- Paala

Kellonaika nakyy naytossa aina.

Kun valitset lisdksi asetuksen Naytté |
QuickTouch | P44ll4, hipaisupainikkeet
reagoivat kosketukseen valittomasti.
Kun valitset liséksi asetuksen MNaytto |
QuickTouch | Pois p44lts, sinun on kyt-
kettava yhdistelmahoyryuunin virta
paalle ennen kuin voit kayttaa sita.

- Pois paalta
Nayttd pysyy pimeana, mika saastaa
energiaa. Talléin sinun on kytkettava
yhdistelmahdyryuunin virta paalle en-
nen kuin voit kayttaa sita.

- Virran poiskytkenta ydksi
Kellonaika nakyy vain klo 5—23, mika
saastaa energiaa. Muina aikoina nayt-
to pysyy pimeana.

Ajan nayttotapa

Voit valita 24 tai 12 tunnin kellon (24 h
tai 12 h).
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Asetukset

Aseta
Aseta tunnit ja minuutit.

Séhkokatkon jalkeen kellonaika palaa
nayttoon normaalisti. Kellonaika pysyy
sahkokatkon sattuessa muistissa n.
150 tunnin ajan.

Jos olet liittanyt yhdistelmahoyryuunin
WLAN-verkkoon ja Miele-sovelluk-
seen, Miele-sovellus synkronoi kellon-
ajan valitun sijainnin aikavyohykkeen
aikaan.

Paivamaara

Aseta paivamaara.

Valaistus

- Paala
Uunivalaisin on paalla aina, kun uuni
on toiminnassa.

- "PAallA" 15 sekunnin ajan
Uunivalaisin kytkeytyy automaattises-
ti pois paalta, kun valmistustoiminnon
alkamisesta on kulunut 15 sekuntia.
Hipaisupainikkeella -Q: voit kytkea uu-
nivalaisimen takaisin paalle 15 sekun-
nin ajaksi.

- Pois paalta
Uunivalaisin on pois paalta. Hipaisu-
painikkeella -Q: voit kytke& uunivalaisi-
men paalle 15 sekunnin ajaksi.
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Naytto

Kirkkaus

Nayton kirkkautta saadetaan segmentti-
palkin avulla.

- ARNREER
kirkkain

himmein

QuickTouch

Valitse, miten haluat hipaisupainikkeiden
reagoivan yhdistelmahoyryuunin virran
ollessa kytkettyna pois paalta:

- Paala
Kun olet lisaksi valinnut asetuksen Ai-
ka | Nayttd | Paalla tai Virran poiskytken-
4 yoksi, hipaisupainikkeet reagoivat
silloinkin, kun yhdistelmahoyryuunin
virta on kytkettyna pois paalta.

- Pois pdélta
Hipaisupainikkeet reagoivat vain, kun
vhdistelmahoyryuunin virta on kytket-
tyna paalle tai kun virran pois kytke-
misesta on kulunut vain vahan aikaa.
Valittu Alka | Naytté -asetus ei vaikuta
siihen.



Asetukset

Ainenvoimakkuus

Merkkidanet

Kun merkkiaanet on otettu kayttoon,
laitteesta kuuluu merkkiaani, kun valittu
lampétila on saavutettu ja kun asetettu
aika on kulunut.

Kun haluat avata luukun etéana puheoh-
jauksella, varmista ennen luukun avaa-
mista, ettei sen avautumisalueella ole
ketaan tai mitaan. Pida merkkiaanet

ehdottomasti kaytossa.

Melodiat

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
melodia jaksoittain useampaan kertaan.

Melodian danenvoimakkuutta sdadetaan
segmenttipalkin avulla.

- ARNREER
suurin 4anenvoimakkuus

melodia ei ole kaytossa

Solo-Ton

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
tietyn ajan jatkuva merkkiaani.

Taman merkkidanen korkeutta sdade-
taan segmenttipalkin avulla.

- INNENENENEEEEER
korkein aani

-CZ-----------1
matalin dani

Painikeaani

Jokaisen hipaisupainikkeen painalluksen
yhteydessa kuuluvaa painikeddnen voi-
makkuutta saadetaan segmenttipalkin
avulla.

- IREREER
suurin aanenvoimakkuus

painikeaani ei ole kaytossa

Melodiat

Voit ottaa virtakytkimen () koskettami-
sen yhteydessa kuuluvan tervehdysme-
lodian kaytt6on tai poistaa sen kaytosta.

Yksikot

Paino

Voit valita, annetaanko elintarvikkeiden
paino automaattiohjelmissa grammoina
(g), paunoina/unsseina (Ib/oz) tai pau-
noina (Ib).

Lampdétila

Voit valita, asetetaanko lampatila cel-
sius- (°C) tai fahrenheitasteina (°F).
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Asetukset

Lampimanapito

Toiminnolla Lampimanapito voit pitaa ruo-
kaa lampimana hoyrykypsennyksen
paattymisen jalkeen. Uuni pitaa ruokaa
lampimana asetetussa lampotilassa
enintdaan 15 minuutin ajan. Voit lopettaa
lampimanapidon avaamalla luukun.

Huomaa kuitenkin, etta [ammolle arat
ruuat, kuten kala, saattavat jatkaa kyp-
symistaan [ampimanapidon aikana.

- Paala
Toiminto Ladmpiméanadpito on kytketty
paalle. Kun kypsennat vahintaan
n. 80 °C lampdtilassa, tdma toiminto
kytkeytyy paalle n. 5 minuutin kulut-
tua. Uuni pitaa ruokaa lampiméana
70 °C:n lampdtilassa.

- Pois paalta
Toiminto Lampimanapito on pois kay-
tosta.
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Hoyryn vahennys

Toiminnon Hayryn vahennys ansiosta uu-
nista tulee normaalia vahemman hoyrya,
kun avaat luukun.

- Paala

Jos kaytat yli n. 80 °C:n lampétilaa
(hoéyrykypsennys) tai 80—100 °C:n
lampdtilaa ja 100 %:n kosteutta (yh-
distelmakypsennys), héyrynvahen-
nystoiminto kytkeytyy paalle auto-
maattisesti valmistustoiminnon paa-
tyttya. Naytossa nakyy Hoyryn vahen-
nys.

- Pois paalta

Jos otat hoyrynvahennystoiminnon
pois kaytosta, myos toiminto Lampi-
manépito kytkeytyy automaattisesti
pois kaytosta. Kun héyrynvahennys-
toiminto on kytketty pois kaytosta,
uunista tulee ulos paljon hoyrya, kun
avaat luukun.



Asetukset

Suosituslampotilat

Jos kaytat usein lampdtiloja, jotka poik-
keavat tehtaalla asetetuista suositus-
lampétiloista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksildlliset lampatilasi.

Kun olet hakenut taman valikon kohdan
esiin, nayttoon tulee toimintatapojen
luettelo.

m Valitse haluamasi toimintatapa.

Kyseisen toimintatavan suosituslampo-
tila ja lampotila-alue, jonka rajoissa voit
muuttaa lampdtilaa, tulevat nakyviin.

® Muuta suosituslampdétilaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Booster

Toiminnolla Booster voit esilammittaa
uunin nopeasti.

- Paala
Booster-toiminto kytkeytyy automaat-
tisesti paalle uunin lammitysvaihees-
sa. Ylalampo-/grillivastus, rengasmai-
nen lampovastus ja kiertoilmapuhallin
[ammittavat uunin valittuun [ampoti-
laan.

- Pois paalta
Booster-toiminto on nyt pois paalta
uunin lammitysvaiheen ajan. Uuni
lampenee vain valitsemaasi toiminta-
tapaan kuuluvien lampdvastusten
avulla.
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Asetukset

Vedenkovuus

Jotta yhdistelmahoyryuuni toimisi moitteettomasti, sen vedenkovuus on saadettava
kaytettavaa vetta vastaavaksi. Mita kovempaa vesi on, sitd useammin yhdistel-
mahoyryuunin kalkinpoisto pitaa suorittaa. Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kayttamasi vesijohtoveden kovuudesta.

Jos kéytossa on rakennuskohtainen vedenpehmennyslaitteisto, saada yhdistel-
mahoyryuunin vedenkovuus siihen asetetun vedenkovuuden mukaan.

Jos kdytossa on rakennuskohtainen vedenpuhdistuslaite (esim. kdanteisosmoosi-
laite), se on sdadettava siten, ettd puhdistetun veden johtokyky on vahintadan

100 pS/cm. Tama saavutetaan useimmilla vedenlaaduilla siten, etté vedelle ei suo-
riteta taydellista suolojenpoistoa niin, ettd vedenkovuudeksi jaa vahintdan 3 °dH.
Tata johtokykya vaaditaan hoyrynkehittimen tayttomaaraanturin toimintaan. Saada
yhdistelmahoyryuunin vedenkovuus vedenpehmennyslaitteistoon asetetun veden-

kovuuden mukaan.

Jos kaytat pullotettua vetta, sen on oltava juomavesilaatua. Ala kayta kivennaisvesia
tai hiilihapotettua vetta. Sdada vedenkovuus pullotetun veden kalsiumpitoisuuden
mukaan. Kalsiumpitoisuus on ilmoitettu pullon etiketissa milligrammoina litraa kohti

(mg/!) Ca*" tai miljoonasosina (ppm) (mg/l CaCO,).

Vedenkovuus Kalsiumpitoisuus Kalsiyrpkgrbo- Yhdistglméih&y-
°dH °fH mmol/I mg/l Ca”* p‘;‘;a(trtr']g'/tl%z“c“ga) WRCIUUESATE
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
M 19,6 1,97 79 196 M
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
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Asetukset

Vedenkovuus Kalsiumpitoisuus Kalsigrpkgrbo- Yhdistglméihﬁy-
dH ofH mmol/ mg/iCa>" | naattipitolsuus | ryuunin asetus
17 30,4 3,04 121 304 17
18 32,1 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,568 143 357 20
21 37,5 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—-8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Asetukset

Automaattinen huuhtelu

Kun olet kytkenyt yhdistelmahoyryuunin
virran pois paalta, nayttoon tulee teksti
Laite huuhtelee, mikali olit kayttanyt jotain
hoyrytoimintoa.

Tama toiminto huuhtelee mahdolliset
ruokaroiskeet pois jarjestelmasta.

Voit ottaa automaattisen huuhtelutoi-
minnon kayttoon tai pois kaytosta.

Turvallisuus

Painikelukitus

Painikelukitus estaa sen, ettei kukaan
paase vahingossa lopettamaan valmis-
tustoimintoa ennenaikaisesti tai muutta-
maan sen asetuksia. Kun painikelukitus
on otettu kayttoon, kaikki hipaisupainik-
keet ja nayton kentat virtakytkinta O lu-
kuunottamatta lukkiutuvat muutaman
sekunnin kuluttua valmistustoiminnon
kaynnistymisesta.

- Paala
Painikelukitus on otettu kayttoon.
Kosketa painiketta OK vahintaan 6 se-
kunnin ajan, kun haluat ottaa painike-
lukituksen hetkeksi pois paalta.

- Pois paalta
Painikelukitus ei ole kaytossa. Kaikki

hipaisupainikkeet reagoivat kosketuk-
seen valittomasti.

44

Kaytonestotoiminto (&

Kaytonesto estaa asiattomia henkiloita
kytkemasta yhdistelmahoyryuunia paalle
vahingossa.

Vaikka kdytonesto on paalla, voit silti
kayttaa halytyskellotoimintoa ja
MobileStart-etdohjausta.

Kaytonesto pysyy paalle kytkettyna
my0s sahkokatkon jalkeen.

- Paala
Kaytonesto kytkeytyy paalle. Nyt voit
kayttaa yhdistelmahdyryuunia vain,
kun kosketat ensin hipaisupainiketta
OK vahintaan 6 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Kaytonesto on pois kaytosta. Voit
kayttaa yhdistelmahoyryuunia tavalli-
seen tapaan.



Asetukset

Miele@home

Tama yhdistelmahoyryuuni on
Miele@home-yhteensopiva kodinko-
ne. Yhdistelmahoyryuuniisi on tehtaalla
valmiiksi asennettu WLAN-tiedonsiir-
tomoduuli langatonta tiedonsiirtoa var-
ten.

Voit liittda yhdistelmahoyryuunisi kotisi
WLAN-verkkoon monella eri tavalla.
Suosittelemme, etta liitat yhdistel-
mahoyryuunisi kayttopaikan WLAN-
verkkoon joko Miele-sovelluksen tai
WPS:n kautta.

- Ota kayttoon
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
Miele@home on pois kaytosta.
WLAN-toiminto on jalkeen kaytossa.

- Poista kaytosta
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttoon. Ko-
ne pysyy yhdistettyna Miele@home-
jarjestelmaan, WLAN-toiminto menee
pois kaytosta.

- Yhteydentila
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttoon.
Nayttoon tulee tietoja, kuten WLAN-
vastaanoton laatu, verkon nimi ja IP-
osoite.

- Asenna uudelleen
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
yhteys WLAN-verkkoon on muodos-
tettu. Verkkoasetukset nollautuvat ja
paaset heti muodostamaan uuden
verkkoyhteyden.

- Palauta
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
vhteys WLAN-verkkoon on muodos-
tettu. WLAN-toiminto kytkeytyy pois
kaytosta ja WLAN-yhteyden tehdas-
asetukset palautuvat. Sinun on muo-
dostettava uudelleen yhteys WLAN-
verkkoon, jotta voit kayttaa
Miele@home-jarjestelmaa.
Palauta verkkoasetusten tehdasase-
tukset ennen kuin viet yhdistelmahoy-
ryuunin kierratykseen, myyt sen tai
otat kayttoon kaytetyn yhdistel-
mahdyryuunin. Vain nain voit varmis-
taa, etta poistat yhdistelmahoyryuu-
nista kaikki henkilotiedot ja ettei lait-
teen aiempi omistaja voi enaa tarkas-
tella tai muuttaa laitteen tietoja.

- Asenna
Tama asetus on nakyvissa vain, kun et
ole viela muodostanut yhteytta
WLAN-verkkoon. Sinun on muodos-
tettava uudelleen yhteys WLAN-verk-
koon, jotta voit kayttaa Miele@home-
jarjestelmaa.
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Asetukset

Etakaytto

Kun olet asentanut mobiililaitteeseesi
Miele-sovelluksen, kun kaytéssasi on
Miele@home-jarjestelma ja olet ottanut
etakayton kayttoon (Paalla), voit kayttaa
MobileStart-etdohjausta ja esim. tarkas-
tella yhdistelmahoyryuunisi meneillaan
olevien valmistustoimintojen tietoja tai
lopettaa valmistustoiminnon.

Verkkovalmiustilassa yhdistelmahoy-
ryuuni kuluttaa enint. 2 W.

MobileStart-etdaohjauksen ottaminen

kayttoon

m Ota MobileStart-etdohjaus kayttoon
koskettamalla hipaisupainiketta []°.

Hipaisupainike [J? palaa. Nyt voit ohjata
vhdistelmahoyryuunia Miele-sovelluk-
sella.

Yhdistelmahdyryuunin ohjaus sen
oman ohjauspaneelin kautta ohittaa
etaohjauksen.

Voit kdyttaa MobileStart-etdohjausta
vain, kun hipaisupainike [}* palaa.
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Etapaivitys

Valikon kohta Etapéivitys on nakyvissa ja
valittavissa vain, kun Miele@home-jar-
jestelman kayton edellytykset tayttyvat
(ks. kappale Kayttoonotto —
Miele@home).

Voit paivittaa yhdistelmahoyryuunisi oh-
jelmiston etapaivitystoiminnolla. Kun yh-
distelmahdyryuuniasi varten julkaistaan
paivitys, se latautuu automaattisesti.
Paivitys ei kuitenkaan asennu automaat-
tisesti, vaan se on kaynnistettdva ma-
nuaalisesti.

Voit jatkaa yhdistelmahdyryuunisi kayt-
toa tavalliseen tapaan, vaikket asentaisi-
kaan etapaivityksia. Miele kuitenkin suo-
sittelee paivitysten asentamista.

Kytkeminen paélle/pois pailta

Tehdasasetuksena etapaivitys on otettu
kayttoon. Kaytettavissa oleva paivitys la-
tautuu automaattisesti, mutta sinun on
kaynnistettava sen asennus manuaali-
sesti.

Ota etapaivitystoiminto pois kaytosta,
jos et halua laitteen lataavan paivityksia
automaattisesti.



Asetukset

Etapaivityksen kulku

Tietoja paivitysten siséllosta ja laajuu-
desta |6ydat Miele-sovelluksesta.

Kun uusi paivitys on kaytettavissa, yh-
distelmahdyryuunin ndyttoon tulee siita
ilmoitus.

Voit asentaa paivityksen heti tai myo-
hemmin. Jos et asenna sita heti, yhdis-
telmahoyryuuni ehdottaa asennusta,
kun kytket sen virran paalle seuraavan
kerran.

Ellet halua asentaa paivitysta, ota eta-
paivitys pois kaytosta.

Ohjelmaversio

Valikon kohta Ohjelmaversio on tarkoi-
tettu Miele-huollon kayttoon. Tata tietoa
ei tarvita yksityisessa kotikaytossa.

Myymala

Tata toimintoa voi myymaloissa kayttaa
yhdistelmahoyryuunin esittelyyn ilman,
ettd uuni kuumenee. Yksityiskaytossa
talla toiminnolla ei ole merkitysta.

Messuasetus

Paivitys voi kestaa muutaman minuu-
tin.

Jos messutoiminto on kytketty paalle
kytkiessasi yhdistelmahdyryuunin vir-
ran paalle, ndytossa nakyy Messuasetus
kéaytossa. Laite el kuumenna.

Ota huomioon seuraava:

- Saat aina ilmoituksen saatavilla ole-
vista paivityksista, ts. paivityksia ei
ole saatavilla, jos mitaan ilmoituksia ei
ole tullut.

- Asennettua paivitysta ei voi enaa ku-
mota.

- Ala kytke yhdistelmahdyryuunin virtaa
pois paalta kesken paivityksen asen-
nuksen. Virran katkaisu keskeyttaa
paivityksen ja paivitys jaa asentamat-
ta.

- Jotkin ohjelmistopaivitykset voi tehda
vain Miele-huolto.

- Paala
Messutoiminto kytkeytyy paalle, kun
kosketat hipaisupainiketta OK vahin-
taan 4 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Messutoiminto kytkeytyy pois paalts,
kun kosketat hipaisupainiketta OK va-
hintdan 4 sekunnin ajan. Voit kayttaa
vhdistelmahoyryuunia tavalliseen ta-
paan.
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Asetukset

Tehdasasetukset

- lLaiteasetukset
Kaikki muutetut asetukset palautuvat
takaisin tehdasasetuksiin.

- Omat ohjelmat
Kaikki tallentamasi omat ohjelmat
poistuvat laitteen muistista.

- Suosituslampotilat
Muuttamasi suosituslampétilat pa-
lautuvat takaisin tehdasasetuksiin.
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Halytyskello

Halytyskello-toiminnon kaytto

Voit kayttaa halytyskelloa £\ ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.

Voit kayttaa halytyskelloa myaos silloin,
kun olet ohjelmoinut uunin kytkeyty-
maan automaattisesti paalle tai pois
paalta, (esimerkiksi muistuttamaan, mil-
loin on aika lisata mausteita tai milloin
paistia on valeltava).

m Voit asettaa halytysajaksi enintaan
59 minuuttia 59 sekuntia.

Halytyskellon asettaminen

Jos olet valinnut asetuksen Néytto |
QuickTouch | Pois pA4lta, voit asettaa
halytysajan vasta, kun olet ensin kytke-
nyt yhdistelmahoyryuunin virran paalle.
Kuluva halytysaika nakyy talléin nay-
tossé, kun yhdistelmahoyryuunin virta
on kytketty pois paalta.

Esimerkki: Aiot keittaa munia ja haluat
halytyksen soivan 6 minuutin ja 20 se-
kunnin kuluttua.

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

Nayttoon tulee kehotus Aseta 0000 min.

m Aseta navigointialueen avulla ajaksi
06:20.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tallentuu laitteen muistiin.

Kun yhdistelmahoyryuunin virta on pois
paalts, L) ja kuluva halytysaika nakyvat
naytossa kellonajan sijaan.

Jos kadynnissa on samanaikaisesti val-
mistustoiminto, ) ja kuluva halytysaika
nakyvat nayton alarivilla.

Kun naytdssa on jokin valikko, halytys-
kello kay taustalla.

Kun hélytysaika on kulunut, 2) alkaa vilk-
kua, naytto alkaa laskea aikaa eteenpain
ja laitteesta kuuluu merkkiaani.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Vahvista tarvittaessa valitsemalla OK.

Halytysaani vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.

Halytysajan muuttaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Muuta.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tulee nakyviin.
B Muuta hélytysaikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi halytysaika tallentuu lait-
teen muistiin.

Halytysajan poistaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Foista.
m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika poistuu laitteen muistista.
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Paavalikko ja alavalikot

Valikko Suositusar- | Saatéalue
vo
Toimintatavat
Hayrykypsennys 100°C 40-100°C
Kiertailma Plus 160°C 30-230°C
Yhdistelmakypsennys
Yhdistelmakyps. + Kiertolima Plus 170°C 30-230°C
Yhdistelmakyps. + Y- /alaldmpd 180°C 30-230°C
Yhdistelmakypsennys + Grill Teho 3 Teho1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Omat ohjelmat |I]
Kuumennus 130°C 120-140°C
Sulatus 60°C 50-60°C
Kalkinpoisto
Automaattiohjelmat
Muut ohjelmat/juomat
Y- falaldrnpo 180°C 30-230°C
Tehopaisto 180°C 50-230°C
Alaldrnpd 190°C 100-200°C
Yidlarnpd 190°C 100-230°C
Grili lazja Teho 3 Teho1-3
Grill pieni Teho 3 Teho1-3
Kiertoirnagrli 200°C 50-230°C
Erkoisleivornaiset 160°C 30-230°C
Eco-Kiertairma. 180°C 30-230°C
Eco-Hoyrykypsennys 100°C 40-100°C
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Paavalikko ja alavalikot

Valikko
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Mix & Match
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Urmpiciminen
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50°C

30-70°C
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Astioiden sterlointi

Asticiden lamimitys

50°C

50-80°C

LArmpimanapito

65°C

40-100°C

Hoito

HydroClean

Liotus

Kuivaus

Huuhtelu

Asetukset [N
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Energiansaastovinkkeja

Yleista

- Kayta mahdollisuuksien mukaan aina
automaattiohjelmia.

- Poista uunista ennen kayttéa aina
kaikki tarpeettomat varusteet.

- Yleensa kannattaa valita alhaisin re-
septissa tai taulukossa ilmoitettu lam-
paotila ja kokeilla ruoan kypsyytta ly-
himman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

- Esilammita uuni vain silloin, kun re-
septissa tai paistotaulukossa neuvo-
taan se tekemaan.

- Al3 avaa uuniluukkua turhaan valmis-
tuksen aikana.

- Kayta leivontaan mieluiten himmeita,
tummia vuokia. Ne ottavat paremmin
[ampoa vastaan ja siirtavat sen no-
peammin taikinaan. Vaaleat materiaa-
lit, kuten teras ja alumiini, heijastavat
[ampoa, mika heikentaa paistotulosta.
Ala mydskaan peitéd uunitilan pohjaa
tai ritilaa 1ampoa heijastavalla alumii-
nifoliolla.

- Valvo ruokien kypsymista, niin ener-
giaa ei kulu turhaan ylikypsentami-
seen.

Aseta valmistusaika tai kayta paisto-
[ampomittaria, jos sellainen on kay-
tettavissa.

- Monien ruokien valmistukseen voit
kayttaa toimintatapaa Kiertoilma
Plus [&). Silloin voit kayttaa alhaisem-
pia lampotiloja kuin toimintatapaa
Yla- falaldmpd kayttaessasi, silla kuuma
ilma jakautuu heti koko uunitilaan.
Kiertoilmalla voit lisdksi kypsentaa
usealla kannatintasolla samanaikai-
sesti.
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Kayta grilliruokien valmistukseen
mahdollisuuksien mukaan aina toi-
mintatapaa Kiertoilmagrili. Silloin voit
kayttaa alempia lampotiloja kuin
muissa grillaustoiminnoissa.

Toimintatapa Eco-Kiertoilma saastaa
energiaa, koska se hyédyntaa lammaon
optimaalisesti. Kayta tata toimintata-
paa, kun haluat paistaa pienia maaria
esim. pakastepizzaa tai vaaleita pipar-
kakkuja, niin saastat energiaa. Ala
avaa uuniluukkua valmistuksen aika-
na.

Kun haluat saastaa energiaa kypsen-
taessasi hoyrylla, valitse toimintatapa
Eco-Hoyrykypsennys. Se sopii erityi-
sesti kasvisten ja kalan kypsennyk-
seen.

Valmista useampia ruokia uunissa sa-
maan aikaan, jos mahdollista. Aseta
astiat joko vierekkain tai eri kannatin-
tasoille.

Kypsenna ruoat, joita et voi valmistaa
samanaikaisesti, mahdollisimman
pian toistensa peraan, jotta voit kayt-
taa hyodyksesi valmiiksi lamminta
uunia.



Energiansaastovinkkeja

Asetusten muuttaminen

m Kun haluat véhentaa laitteen ener-
giankulutusta, valitse nayton asetuk-
seksi Nayttd | QuickTouch | Pois paalta.

m Valitse uunivalaisimen asetukseksi ‘/a-
laistus | Pois p44lta tai “PA4lA" 15 sekun-
nin ajan. Voit kytkea uunivalaisimen
paalle milloin vain koskettamalla hi-
paisupainiketta -Q:.

Energiansaastotila

Yhdistelmahdyryuunin virta kytkeytyy
automaattisesti pois paalta, jollet enaa
kdyta uunia tietyn ajan kuluessa toimin-
non paatyttya. Naytossa nakyy kellonai-
ka tai naytto pysyy pimeana (ks. kappale
Asetukset).
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Puuttuva pohjasiivila aiheuttaa virhe-
toimintoja.

Jos pohjasiivila ei ole paikallaan, ruo-
kajaamia voi joutua poistojarjestel-
maan. Talloin vetta ei voida poistaa
uunista.

Varmista ennen jokaista kayttokertaa,
etta pohjasiivila on paikallaan.

m Kytke yhdistelmahdyryuunin virta
paalle.

Paavalikko tulee nakyviin.

B Jos aiot kayttaa jotain hoyrytoiminta-
tapaa tai kosteutusjaksoja, tayta vesi-
sailio ja tydonna se paikalleen.

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa yhdistel-
mahdyryuunia.

K&yta vain raikasta, kylmaa juoma-
vetta (alle 20 °C).

m Laita valmistettava tuote uuniin.

m Valitse haluamasi toimintatapa.

Toimintatapa tulee nakyviin. Valitsemasi
toimintatavan mukaan lampétilan ja tar-
vittaessa kosteuden suositusarvot tule-
vat nayttoon.

® Muuta suosituslampdétilaa tarvittaes-
sa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Ellet muuta lampdtilaa, laite hyvaksyy
suosituslampdtilan muutaman sekun-
nin kuluttua. Voit muuttaa [ampdétilaa

myShemmin nuolipainikkeilla.
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m Muuta kosteutta tarvittaessa.
m Vahvista valitsemalla OK.

Valittu ja senhetkinen lampdtila tulevat
nayttoon ja lammitysvaihe alkaa.

Voit seurata [ampdtilan nousua naytos-
ta. Kun uuni saavuttaa valitun lampétilan
ensimmaisen kerran, kuuluu merkkiaani.

m Kun valmistustoiminto paattyy, lopeta
se koskettamalla kayttamasi toiminta-
tavan hipaisupainiketta.

& Kuuman hoyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.
Hoyrytoimintatapoja kaytettaessa
uunista voi tulla erittdin paljon kuu-
maa hoyrya, kun avaat luukun. Varo,
ettet polta itseasi.

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

m Ota valmis ruoka uunista.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittdin kuumaksi. Voit polttaa
katesi luukun lasiin.

Kayta patakintaita aina kuuman uunin
luukkua sulkiessasi.
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Yhdistelmahdyryuunin puhdistus val-
mistustoiminnon jalkeen

m Ota tarvittaessa vesisailio ja tiivisty-
neen veden sailio ulos ja tyhjenna ne.

m Kytke yhdistelmahdyryuunin virta pois
paalta.

Hoyrya kayttavan valmistustoiminnon

jalkeen nayttoon tulee Laite huuhtelee.

m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Anna laitteen suorittaa huuhtelutoi-
minto loppuun, jotta mahdolliset ruo-
kajaamat huuhtoutuvat pois jarjestel-
masta.

Jos olet valinnut asetuksen Néytto |
QuickTouch | Pois pA4lta, sinun on kyt-
kettava yhdistelmahoyryuunin virta
paalle ennen kuin voit avata luukun.

m Puhdista ja kuivaa koko yhdistel-
mahaoyryuuni kappaleen Puhdistus ja
hoito ohjeiden mukaisesti.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

Vesisailion taytto

Jos vesisailiosta loppuu vesi uunin kay-
ton aikana, laitteesta kuuluu merkkiaani
ja nayttoon tulee kehotus tayttaa vesi-

sailio raikkaalla vedella.

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

Valmistustoiminto jatkuu.

Valmistustoiminnon arvojen ja
asetusten muuttaminen

Heti kun valmistustoiminto kaynnistyy,
voit muuttaa sen arvoja tai asetuksia ta-
ta valmistuskertaa varten hipaisupainik-
keella “D.

m Kosketa hipaisupainiketta <D.

Toimintatavan mukaan naytt6on voit tul-
la seuraavia asetuksia:

- Lampaotila

- Kosteus

- Kesto

- Booster

- Esildmmitys
- Crisp function

Arvojen ja asetusten muuttaminen

m Valitse haluamasi arvo tai asetus ja
vahvista valitsemalla OK.

m Muuta arvoa tai asetusta ja vahvista
valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muuttamil-
lasi arvoilla ja asetuksilla.
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Lampdtilan muuttaminen

Voit muuttaa suosituslampétilaa pysy-
vasti omien kayttétottumustesi mukai-
seksi valitsemalla Muut ohjelmat/juo-
mat | Asetukset ™ | Suosituslampoti-
lat.

m Kosketa hipaisupainiketta ©.

m Valitse Ldmpotila ja vahvista valitse-
malla OK.

m Muuta asetuslampétilaa navigointi-
alueen avulla.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muutta-
mallasi asetuslampdtilalla.

Kosteus — muuttaminen
m Kosketa hipaisupainiketta <D.

m Valitse Kosteus ja vahvista valitsemalla
OK.

m Muuta kosteutta.
m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muutta-
mallasi kosteudella.
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Kestoaikojen asettaminen

Valmistustulos saattaa kérsia, jos val-
mistettavan ruuan uuniin laittamisen
ja valmistuksen alkamisajankohdan
valiin jaa pitka aikavali. Tuoreiden
elintarvikkeiden vari saattaa muuttua
ja elintarvikkeet voivat jopa pilaantua.
Leivonnaisten taikina voi kuivua ja ko-
hotusaineen teho heiketa.

Siirré valmistustoiminnon alka-
misajankohtaa vain mahdollisimman
lyhyen ajan paahan.

Olet laittanut valmistettavan tuotteen
uuniin, valinnut toimintatavan ja tarvitta-
vat asetukset, kuten lampdétilan.

Koskettamalla hipaisupainiketta @ ja
asettamalla Keston, Valmis klo- tai Aloitus
klo -ajan, voit lopettaa valmistustoimin-
non automaattisesti tai kdynnistaa ja lo-
pettaa sen automaattisesti.

- Kesto
Aseta aika, jonka ruoan kypsyminen
vaatii. Kun tdma aika on kulunut, uu-
nivastukset kytkeytyvat automaatti-
sesti pois paaltda. Enimmaiskestoaika,
jonka voit asettaa, maaraytyy valitun
toimintatavan mukaan.

- Valmis klo
Aseta kellonaika, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon paattyvan. Uunitilan
[ammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti pois
paalta.
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- Aloitus klo
Tama toiminto nakyy valikossa vasta,
kun olet asettanut Keston tai Yalmis klo
-ajan. Asetuksella Aloitus klo voit aset-
taa kellonajan, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon kaynnistyvan. Uunitilan
lammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti paalle.

Kosketa hipaisupainiketta @.
Aseta haluamasi ajat.

Vahvista valitsemalla OK.

Hipaisupainikkeella <D paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

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

Asetettujen kestoaikojen muuttami-
nen

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Kosketa haluamaasi aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse tarvittaessa Muuta.

B Muuta asetettua aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

Sahkokatkon sattuessa muuttamasi

asetukset poistuvat laitteen muistista.

Jos kaytit yli n. 80 °C:n lampotilaa
(héyrykypsennys) tai 80—100 °C:n
lampdatilaa ja 100 %:n kosteutta (yh-
distelmakypsennys), hdyrynvihennys-
toiminto kytkeytyy paalle automaatti-
sesti valmistustoiminnon paatyttya.

m Odota, kunnes Hayryn vahennys sam-
muu naytostd, ja avaa luukku ja ota
ruoka ulos uunista vasta sitten.

Vinkki: Voit muuttaa kestoaikaa myos
suoraan navigointialueen avulla.
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Asetettujen kestoaikojen poistaminen

Toimintatavoissa ja kayttotavoissa, jois-
sa kesto on aina asetettava, voit poistaa
vain Yalmis klo- ja Aloitus klo -ajat.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Poista.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <D paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

Jos poistat Kesto-ajan, myos asettama-
si Yalmis klo- ja Aloitus klo -ajat poistu-
vat.

Jos poistat Yalmis klo- tai Aloitus klo
-ajan, valmistustoiminto kdynnistyy
asettamallasi kestoajalla.

Vinkki: Voit poistaa kestoajan myos
suoraan navigointialueen avulla.
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Valmistustoiminnon lopettami-
nen

Keskeyta valmistustoiminto kosketta-
malla oranssina palavaa toimintatavan
hipaisupainiketta tai hipaisupainiket-
ta .

Uunin lampdvastukset ja uunivalaisin
kytkeytyvat pois paalta. Asettamasi kes-
toajat poistuvat laitteen muistista.

Takaisin paavalikkoon paaset painamalla
toimintatavan hipaisupainiketta.

Valmistustoiminnon keskeyttdminen,
kun toiminnolle ei ole asetettu kesto-
aikaa

m Kosketa valittuna olevan toimintata-
van hipaisupainiketta.

Paavalikko tulee nakyviin.
m Tai: Kosketa hipaisupainiketta O.
m Valitse Lopeta toiminto.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistustoiminnon keskeyttdminen,
kun toiminnolle on asetettu kestoaika

m Kosketa valittuna olevan toimintata-
van hipaisupainiketta.

Lopetetaanko toiminto? tulee nakyviin.
m Valitse Kyll4.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Tai: Kosketa hipaisupainiketta O.
m Valitse Lopeta toiminto.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Kyll4.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Valmistustoiminnon keskeytta-
minen

Kun avaat luukun, valmistustoiminto
keskeytyy. Uunitilan [ammitys kytkeytyy
pois paalta.

Hoyrykypsennyksessa seka pelkastaan
hoyrya kayttavissa ohjelmissa ja toimin-
tatavoissa asetettu kestoaika tallentuu
laitteen muistiin.

& Kuuman hoyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.
Hoyrytoimintatapoja kaytettaessa
uunista voi tulla erittain paljon kuu-
maa hoyrya, kun avaat luukun. Varo,
ettet polta itseési.

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

& Kuumat pinnat ja kuuma ruoka ai-
heuttavat palovammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittain kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampovastuksiin, uunitilan pin-
toihin, kannattimiin, varusteisiin, kuu-
maan ruokaan ja luukun lasiin.

Kayta patakintaita aina, kun laitat
tuotteita kuumaan uuniin tai otat niita
sielta pois tai kun tyonnat katesi kuu-
maan uunitilaan tai kun suljet kuuman
uunin luukun.

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

Kun suljet uuniluukun, uuni jatkaa toi-
mintaansa.

Ensiksi uuni kuumenee uudelleen. Tana
aikana naet naytéssa uunin lampdtilan
nousevan.

Hoyrykypsennyksessa seka ohjelmissa
ja kayttotavoissa, jotka kayttavat pelkas-
taan hoyrykypsennysta, jaljellad oleva
kestoaika alkaa kulua vasta, kun uuni
saavuttaa asettamasi [ampdtilan.

Seuraava koskee vain toimintoja, joissa
kosteus on 100 % ja lampétila enin-
taan 100 °C: Jos keskeytat laitteen toi-
minnan viimeisten 55 sekunnin aikana
ennen valmistusajan paattymista avaa-
malla luukun, toiminto paattyy.
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Uunin esilammitys

Toiminnolla Booster voit joillakin toimin-
tatavoilla esilammittaa uunin nopeasti.

Voit kayttaa Esilammitys-toimintoa kaik-
kien uunitoimintatapojen (paitsi toimin-
tatavan Eco-Kiertoima) kanssa, ja se on
kytkettava paalle joka kerta erikseen.
Jos olet asettanut kestoajan, se alkaa
kulua vasta, kun esilammitysvaihe on
paattynyt.

Esilammitys on tarpeen vain harvojen
ruokien valmistuksessa.

m Esilammita uuni, kun aiot valmistaa
seuraavia ruokia:

- Lyhyen paistoajan (enint. 30 minuut-
tia) vaativia nopeasti kypsyvia leivon-
naisia (kuten kaaretorttupohjaa) toi-
mintatavalla Yla- falalampd

Booster

Tehdasasetuksena Booster-toiminto on
kaytossa seuraavien toimintatapojen
kanssa (Muut ohjelmat/juomat | Ase-
tukset ™ | Booster | Pa&l4):

- Kiertoilma Plus
- Yl&-/alalampd

Jos olet valinnut yli 100 °C:n lampétilan
ja toiminto Booster on kaytossa, uuni
lampenee lammitysvaiheessa nopeasti
asettamaasi lampétilaan. Ylalampo-/
grillivastus, rengasmainen lampovastus
ja kiertoilmapuhallin ovat paalla saman-
aikaisesti.

Nopeasti kypsyvien taikinoiden (ku-
ten kaaretorttupohjan, pikkuleipien)
pinta ruskistuu toiminnolla Booster
liilan nopeasti.

Kytke siksi toiminto Booster pois paal-
ta tallaisia leivonnaisia paistaessasi.
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Booster-toiminnon kytkeminen paalle
tai pois yhta valmistuskertaa varten

Kun olet valinnut asetuksen Booster |
Paalla, voit kytkea toiminnon pois paalta
erikseen yhden valmistuskerran ajaksi.

Vastaavasti voit kytkea toiminnon paalle
erikseen yhden valmistuskerran ajaksi,
kun olet valinnut asetuksen Booster |
Pois paalta.

Esimerkki: Olet valinnut toimintatavan ja
tarvittavat asetukset, kuten lampétilan.
Haluat kytked Booster-toiminnon pois
paalta tata valmistuskertaa varten.

m Kosketa hipaisupainiketta <D.
m Valitse Booster | Pois paalta.
m Vahvista valitsemalla OK.

Booster-toiminto on nyt pois paalta esi-
[ammitysvaiheen ajan. Uuni lampenee
vain valitsemaasi toimintatapaan kuulu-
vien lampovastusten avulla.
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Esilammitys

Useimmat ruoat voit asettaa suoraan
kylm&an uuniin. Talldin voit hyodyntaa jo
uunin kuumenemisen aikana syntyvan
lammon.

Jos olet asettanut kestoajan, se alkaa
kulua vasta, kun asettamasi lampétila
on saavutettu ja olet laittanut valmis-
tettavan tuotteen uuniin.

Kaynnista valmistustoiminto valitto-
masti, ala ajasta sitd mychempaan
ajankohtaan.

Esilammitys-toiminnon kytkeminen
paalle

Toiminto Esilammitys on kytkettava paalle

erikseen jokaista valmistuskertaa varten.

Esimerkki: Olet valinnut toimintatavan ja
tarvittavat asetukset, kuten lampétilan.
Haluat kytkea Esildmmitys-toiminnon
paalle tata valmistuskertaa varten.

m Kosketa hipaisupainiketta <O.
m Valitse Esilammitys | Pa&lla.
m Vahvista valitsemalla OK.

[Imoitus Laita kypsennettava uuniin klo ja
kellonaika tulevat nakyviin. Uunitila lam-
penee asettamaasi lampotilaan.

m Laita valmistettava tuote uuniin, heti
kun nayttoon tulee siita kehotus.

m Vahvista valitsemalla OK.

Crisp function

Toiminnolla Crisp function (kosteuden va-
hennys) voit johtaa kosteutta pois uu-
nitilasta koko valmistustoiminnon ajan
tai ajoittain sen aikana.

Tata toimintoa kannattaa kayttaa esim.
quichen, pizzan ja kosteataytteisten pii-
rakoiden tai muffinien paistossa.

Etenkin lintupaistin nahka tulee talla toi-
minnolla erityisen rapeaksi.

Voit kayttaa toimintoa Crisp function seu-
raavien toimintatapojen kanssa:

- Kiertoima Plus [&]
- Yl&-/alalampd

- Tehopaisto

- Alalampo

- Ylalampo

- Kiertoilmagrill

- Erikoisleivonnaiset
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Crisp function-toiminnon kytkeminen
paalle

Toiminto Crisp function on kytkettava
paalle erikseen jokaista valmistuskertaa
varten.

Olet valinnut toimintatavan ja tarvittavat
asetukset, kuten lampatilan.

Haluat kytkea Crisp function-toiminnon
paalle tata valmistuskertaa varten.

m Kosketa hipaisupainiketta D.
m Valitse Crisp function | Paala.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toiminto Crisp function on kytketty paalle.

Hipaisupainikkeella <D voit milloin vain
kytked toiminnon Crisp function taas pois
paalta.
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Kosteutusjaksojen kdynnistami-
nen

Voit kaynnistaa kosteutusjaksoja kaik-
kien uunitoimintatapojen (paitsi toimin-
tatavan Eco-Kiertoilma) aikana. Kosteu-
tusjaksojen maaraa ei ole rajoitettu.

Voit kdynnistaa kosteutusjaksoja heti,
kun Kosteutusjakso nakyy naytossa vaa-
lealla pohjalla.

Kaynnista kosteutusjakso vasta, kun
uuni on lammennyt, jotta hoyry jakau-

tuu lampimaan uunitilaan tasaisesti.

m Valitse OK.

Kosteutusjakso kaynnistyy. Nayttoon tu-
lee & ja Kosteutusjakso sammuu. Se kes-
taa n. 1 minuutin.

m Kaynnistd muut kosteutusjaksot sa-
malla tavalla, kun Kosteutusjakso tulee
taas nakyviin.



Tarkeaa huomioitavaa

Kappaleesta Tarkeaa huomioitavaa I6y-
dat yleisia ohjeita. Yksittaisiin elintarvik-
keisiin tai kayttotapoihin liittyvia ohjeita
annetaan niista kertovissa kappaleissa.

Hoyryssa kypsentamiselle omi-
naista

Vitamiinit ja mineraalit sailyvat hoyry-
kypsennyksessa lahes taydellisesti, kos-
ka valmistettava tuote ei kiehu vedessa.

Hoyrykypsennyksessa elintarvikkeiden
oma maku sailyy paremmin kuin tavalli-
sessa ruuanvalmistuksessa. Siksi suosit-
telemme, ettet lisda ruokaan ollenkaan
suolaa tai lisdat suolan vasta ruuanval-
mistuksen jalkeen. Elintarvikkeet sailyvat
nain myods tuoreen ja luonnollisen vérisi-
na.

Valmistusastiat

Valmistusastiat

Yhdistelmahdyryuunin mukana toimite-
taan teraksisia valmistusastioita. Niiden
lisdksi on saatavana erikokoisia reiallisia
ja reiattémia valmistusastioita (ks. kap-
pale Erikseen ostettavat lisdvarusteet).
Nain voit valita aina valmistamiisi ruokiin
parhaiten sopivan valmistusastian.

Kayta hoyrykypsennykseen reiillisia
valmistusastioita aina kun mahdollista.
Talloin hoyry paasee ruokaan joka suun-
nasta ja ruoka kypsyy tasaisemmin.

Omat astiat

Voit kayttaa myos omia astioita. Ota
huomioon seuraava:

- Astian on kestettava kuumia lampoti-
loja sekd kuumaa hoyrya. Jos haluat
kayttaa hoyrykypsennykseen muovi-
astioita, varmista niiden valmistajalta,
etta kyseiset astiat soveltuvat hoy-
ryuunikayttoon.

- Paksuseinamaiset astiat, kuten poslii-
ni, keramiikka ja kivitavara sopivat
huonosti héyrykypsennykseen. Paksut
seinat johtavat [ampoa huonosti, mika
pidentaa taulukossa mainittuja kesto-
aikoja merkittavasti.

- Aseta astia uuniin ritilalle tai valmis-
tusastiaan. Jos astia on niin suuri, et-
tei se muuten mahdu uuniin, voit tar-
vittaessa asettaa sen uunitilan pohjal-
le oikein pain asetetun ritilan paalle ja
poistaa kannattimet uunista (ks. kap-
pale Puhdistus ja hoito — Kannatti-
mien puhdistus).

- Varmista, etta astian ylareunan ja uu-
nitilan katon valiin jaa vapaata tilaa,
jotta astiaan paasee riittavasti hoyrya.
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Kannatintaso

Voit valita minka kannatintason tahansa
tai kypsentaa usealla tasolla samalla
kertaa. Tama ei vaikuta valmistusaikaan.

Jos hoyrykypsennat samaan aikaan use-
ammassa korkeassa kypsennysastiassa,
ala laita niita uuniin liian lahelle toisiaan.
Jata mahdollisuuksien mukaan aina yksi
tyhja kannatintaso astioiden valiin.

Tyonna ritila, valmistusastiat ja pelti aina
kannatintason kannattimien valiin, jottei-
vat ne paase keikahtamaan.

Pakasteet

Pakasteita kypsennettdaessa lammitysai-
ka on pidempi kuin tuoreilla elintarvik-
keilla. Lammitysvaihe kestaa sita pidem-
paan, mitd enemman uunissa on pakas-
tettuja tuotteita.

Lampotila

Hoyrykypsennyksessa lampdtila nousee
enintdan 100 °C:seen. Lhes kaikki elin-
tarvikkeet kypsyvat tassa lampétilassa.
Jotkin herkat elintarvikkeet, kuten mar-
jat, vaativat alhaisemman lampétilan,
jotteivat ne halkeaisi. Tarkempia ohjeita
|oydat kayttdohjeen asianmukaisista
kappaleista.
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Kypsennysaika

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

Elintarvikkeet kypsyvat hoyrytoimintata-
voilla yleensa samassa ajassa kuin katti-
lassa keitettdessa. Seuraavissa kappa-
leissa kerrotaan tekijoista, jotka saatta-
vat vaikuttaa kypsymisaikoihin.

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

Ruokien kypsennys nesteessa

Kun kypsennat ruokaa nesteessa, tayta
valmistusastiasta vain 2/3, jotta valtyt
nesteen mahdolliselta laikkymiseltd, kun
otat astiaa pois uunista.

Omat valmistusohjeet — Hoyry-
kypsennys

Kaikkia kattilassa kypsennettavia ruokia
ja elintarvikkeita voit kypsentdaa myos
yhdistelmahoyryuunissa. Kypsymisajat
ovat suunnilleen samat. Hoyrykypsen-
nyksella ei kuitenkaan voi ruskistaa.



Tarkeaa huomioitavaa

Yleispelti ja ritila

Kayta yleispeltia ja sen paalle asetettua
ritilaa esim. grillaamiseen tai lihan pais-
toon. Lihaa paistaessasi voit kayttaa
yleispellille kertyneen nesteen kastik-
keen valmistukseen.

Kun kaytat yhta aikaa ritilaa ja yleispel-
tia, tyonna yleispelti kannatintason kan-
natinparin rimojen valiin, jolloin ritila
asettuu automaattisesti sen paalle. Kun
otat valmistettavaa tuotetta uunista, ve-
da yleispelti ja ritila yhta aikaa ulos.

Putoamisen estava rajoitin

Yleispellissa ja ritilassa on rajoittimet,
jotka estavat niita tipahtamasta ulos
kannattimilta, kun et halua vetaa niita
kokonaan ulos. Kun haluat ottaa pellin
tai ritilan kokonaan pois uunista, nosta
niitd vahan ylospain.
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Hoyrykypsennys

Eco-Hoyrykypsennys

Kun haluat saastaa energiaa kypsen-
taessasi hoyrylla, valitse toimintatapa
Eco-Hdyrykypsennys. Se sopii erityisesti
kasvisten ja kalan kypsennykseen.

Suosittelemme, etta valitset kestoajat ja
lampotilan kappaleen Hoyrykypsennys
taulukoista.

Tarvittaessa voit jatkaa kypsennysta.

Kun kypsennat tarkkelyspitoisia elintar-
vikkeita, kuten perunaa, riisia tai pas-
taa, kayta mieluiten toimintatapaa Hay-

rykypsennys (2.

Asetus

Muut ohjelmat/juomat | Eco-Hoyrykyp-
Sennys
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Vinkkeja kypsennystaulukoiden
tulkintaan

Huomioi kypsennysaikoja, lampétiloja ja
mahdolliset valmistusta koskevat ohjeet.
Kypsennysajan @ valinta

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvo-
ja.

m Valitse aluksi lyhin aika. Tarvittaessa
voit jatkaa kypsennysta.



Hoyrykypsennys

Vihannekset

Tuoretuotteet

Esikasittele 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 sa-
ma kypsennysaika.

Pilko isommat, yhteen jaatyneet palaset.
Katso kypsennysaika pakkauksesta.

Valmistusastiat

Kun valmistat halkaisijaltaan pienia, tii-
viisti toisiaan vasten painautuvia elintar-
vikkeita (kuten herneita, tankoparsaa),
astiaan jaa vain vahan tai ei lainkaan ra-
koja, joiden lapi hoyry paasisi tunkeutu-
maan. Jotta tallaiset ruuat kypsyisivat ta-
saisesti, valmista ne laakeissa ja mata-
lissa astioissa, ja laita niita astiaan vain
noin 3—5 cm:n paksuinen kerros. Levita
suuret ruokamaarat mieluiten useam-
paan valmistusastiaan.

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

Valmista nesteessa kypsennettavat kas-
vikset, kuten punakaali, reiattoémissa val-
mistusastioissa.

Kannatintaso

Jos kypsennat reiallisissa astioissa var-
jaavia kasviksia, kuten punajuuria, ala lai-
ta muita ruokia uuniin niiden alapuolelle.
Nain valtat nesteen valumisen aiheutta-
man varjaytymisen.

Kypsennysaika

Perinteisessa ruoanvalmistuksessa kyp-
sennysaika maaraytyy kypsennettavan
tuotteen koon ja halutun kypsyysasteen
mukaan. Esimerkki:

kiinteat perunat, lohkoina:

n. 17 minuuttia

kiinteat perunat, halkaistuina:

n. 20 minuuttia

Asetukset

Autormaattiohjelmat | Kasvikset | ... |
tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko
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Hoyrykypsennys

Kasvikset @ [min]
Artisokat 32-38
Kukkakaali, kokonainen 27-28
Kukkakaali, kukintoina 8
Pavut, vihreat 1012
Parsakaali, kukintoina 3-4
Varhaisporkkanat, kokonaiset -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 2729
halkaistuina 2122
lohkoina 16—18
Enimmakseen kiinteat perunat, kuorittuina

kokonaisina 25-27
halkaistuina 1921
lohkoina 1718
Jauhoiset perunat, kuorittuina

kokonaisina 2628
halkaistuina 1920
lohkoina 1516
Kyssakaali, tikkuina 6—7
Kurpitsa, kuutioina 2-4
Maissintahkat 30-35
Mangoldi, suikaloitu 2-3
Paprika, kuutioitu tai suikaloitu 2
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Hoyrykypsennys

Kasvikset @ [min]
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 2326
Mustajuuri, kokonainen, peukalonpaksuinen 9-10
Mukulaselleri, tikkuina 6—7
Parsa, vihrea 7
Parsa, valkoinen, peukalonpaksuinen 910
Porkkanat, paloitellut 6
Pinaatti 1-2
Suippokaali, suikaloitu 1011
Varsiselleri, paloiteltu 4-5
Lanttu, paloiteltu 6—7
Kerakaali, suikaloitu 12
Savoijinkaali, suikaloitu 10-1
Kesakurpitsa, viipaloitu 2-3
Sokeriherneet 5—7

@ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Kala

Tuoretuotteet

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

Pakasteet

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

Esivalmistelu

Kostuta kala esim. sitruuna- tai limetti-
mehulla ennen sen valmistamista. Kasit-
tely happamalla mehulla kiinteyttaa ka-
lan lihaa.

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

Valmistusastiat
Voitele reialliset hoyrytysastiat.

Kannatintaso

Kun valmistat samalla kertaa kalaa reial-
lisissa hoyrytysastioissa ja muita elintar-
vikkeita eri astioissa, valtat nesteen va-
lumisen ja samalla makujen siirtymisen
kalasta muihin ruokiin, kun asetat kalan
alimmaksi heti yleispellin ylapuolelle.
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Lampdotila
85-90 °C
Kypsentaa hellavaraisesti merianturan

kaltaiset kalalajit, joiden liha on hauras-
ta.

100 °C

Turskan ja lohen kaltaisten kiintealihais-
ten kalalajien kypsennykseen.

Kalan kypsentémiseen kastikkeessa tai
kalaliemessa.

Valmistusaika (kesto)

Kypsennysaikaan vaikuttavat valmistet-
tavan elintarvikkeen paksuus ja koostu-
mus, ei sen paino. Mita paksumpi val-
mistettava kappale on, sitda 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.

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

Kun kypsennat kalaa kastikkeessa tai ka-
laliemessé, pidenna ilmoitettua kypsen-
nysaikaa muutamalla minuutilla.



Hoyrykypsennys

Vinkkeja

Voit vahvistaa kalan omaa makua, kun
lisdat siihen mausteita ja yrtteja, ku-
ten tillia.

Kypsenna isokokoiset kalat asennos-
sa, jossa ne uivat. Jotta saat kalan py-
symaan kunnolla pystyss3, laita val-
mistusastiaan esim. pieni kuppi yl6s-
alaisin, ja aseta vatsastaan avattu kala
sen paille.

Laita perkaustahteet, kuten ruodot,
evat ja kalanpaat, toiseen valmistus-
astiaan yhdessa keittokasvisten ja kyl-
man veden kanssa ja valmista niista
kalaliemi. Kypsenna 100 °C:n lamp6-
tilassa 60—90 minuuttia. Mita pitem-
pi kypsennysaika, sitd vahvempi liemi.

Kun valmistat sinista kalaa, kypsenna
kala etikkavedessa (veden ja etikan
suhde vaihtelee reseptin mukaan).
Muista varoa, ettet vahingoita kalan
nahkaa. Tama valmistustapa sopii kar-
pille, purotaimenelle, suutarille, anke-
riaalle ja lohelle.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Kala| ... |
tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko
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Hoyrykypsennys

Kala g [°c] @ [min]
Ankerias 100 5—7
Ahvenfilee 100 8-10
Kultaotsa-ahvenfilee 85 3
Purotaimen, 250 g 90 1013
Ruijanpallasfilee 85 4-6
Turskafilee 100 6
Karppi, 1,5 kg 100 18—25
Lohifilee 100 6—8
Lohimedaljonki 100 8-10
Kirjolohi 90 1417
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

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Liha
Tuoretuotteet
Esikasittele liha tavanomaiseen tapaan.

Pakasteet

Sulata pakastettu liha ennen kypsennys-
ta (ks. kappale Muita kayttétapoja — 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 sailyvat parhaiten, kun
valmistat sen reiallisessa valmistusas-
tiassa. Aseta sen alle reiaton valmis-
tusastia, jotta saat valuvan nesteen
talteen. Voit kayttaa nesteen kastike-
pohjana tai pakastaa sen myohempaa
kayttoa varten.

- Vahvan liemen valmistukseen sopivat
keittokana ja naudasta potkaviipaleet,
rintaliha, kylkipalat ja luut. Laita liha,
luut, keittokasvikset ja kylma vesi val-
mistusastiaan. Mita pitempi kypsen-
nysaika, sitd vahvempi liemi.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Liha | ... |
tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko
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Hoyrykypsennys

Liha @ [min]
Osso bucco, vedessa 110120
Porsaan etupotka 135140
Broilerin rintafilee 8-10
Porsaan takapotka 105115
Etuselka, vedessa 110120
Vasikanviillokki 3-4
Kasslerviipaleet 6—8
Lammasragout 1216
Kana 60—-70
Kalkkunarulla 12—15
Kalkkunaleike 4—6
Naudan kylki, vedessa 130140
Naudangulassi 105115
Keittokana, vedessa 80-90
Naudanrinta 110120

@ kypsennysaika

4




Hoyrykypsennys

Riisi
Riisi turpoaa kypsennyksen aikana, joten
se on kypsennettava nesteessa. Kosteu-
den imeytyminen on eri riisilaaduilla eri-
lainen, joten nesteen ja riisin suhde vaih-
telee.

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

Valmistusastiat

Kayta rei'ittamatonta kypsennysastiaa.
Pienen maaran riisia (enintaan yksi ku-
pillinen, n. 50—150 g) voit kypsentaa
my0s sopivassa terdsastiassa ritilalla.

Esivalmistelut

Huuhtele riisi ennen kypsennysta. Jos
huuhtelet riisin kypsennysastiassa, kaa-
da vesi tarkkaan pois.

Vinkki: Mittaa tarvittava nestemaara
vaa'alla tai “astiamenetelmall3”.

Jos kaytat “astiamenetelmas”, kaada
haluamasi maara riisia mittana kaytta-
maasi astiaan, ja kaada se sitten kyp-
sennysastiaan. Mittaa lopuksi tarvittava
nestemaara (ks. taulukko) samalla as-
tialla ja kaada se riisin paalle.

Levita riisi tasaisesti kypsennysastian
pohjalle.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Risi | ... |

tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

&2 | i
Pitkajyvainen riisi
Basmatiriisi 1:1,5 15
Parboil-kasitelty 1:1,5 23-25
riisi
Taysjyvariisi 1:15 2629
Villiriisi 1:15 2629
Pyéreéjyvéinen rii-
si
Riisipuuro 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . [P Riisin suhde nesteeseen, @ valmis-

tusaika

75




Hoyrykypsennys

Viljasuurimot

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

Viljasuurimot voidaan kypsentaa kokonaisina tai rikottuina.

Asetukset
Automaattiohjelmat | vila ] ... |
tai

Hayrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Suhde @ [min]
suurimot : neste
Amarantti 1:1,5 1517
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 1:1,6 15
Ruis, kokonainen 1:1 35
Ruis, rikottu 1:1 10
Vehna, kokonainen 1:1 30
Vehna, rikottu 1:1 8

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Nuudelit/pasta

Kuivatuotteet

Kuivat nuudelit ja pasta turpoavat kypsennettadessa ja siksi ne on kypsennettava
nesteessa. Nuudeleiden on oltava reilusti nesteen peitossa. Kun kaytat kuumaa
nestettd, kypsennystuloksesta tulee parempi.

Lisaa valmistajan ilmoittamaan kypsennysaikaan noin /3.

Tuoretuotteet

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

Irrota yhteenliimautuneet nuudelit tai tuorepasta ja jaa ne tasaisesti valmistus-
astiaan.

Asetukset
Automnaattiohjelmat | Tuorepasta | ... |
tai

Hayrykypsennys
Lampotila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

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

vedessa

Nauhamakaroni 14
Keittonuudeli 8

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Knoodelit

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

Hoyryta tuoreet kndddelit voidellussa, reidllisessa valmistusastiassa.
Asetukset

Autormaattiohjelmat | Tuorepasta | ... |

tai

Hayrykypsennys

Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

@ [min]
Hoyrypullat 30
Hiivaknoodelit 20
Perunaknoddelit, keittopussissa 20
Sampylaknoodelit, keittopussissa 18—20

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Palkokasvit, kuivatut

Liota palkokasveja kylmassa vedessa vahintaan 10 tuntia ennen kypsennysta. Liot-
taminen lisaa 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 palkokas-
vin ja nesteen suhdetta.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Palkovihannekset | ... |

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: 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
Vihreat herneet, riivittyina 27

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Suhde
palkokasvi : neste

@ [min]

Ruskeat linssit

Kidneypavut 1:3 130140
Punapavut (Azuki-pavut) 1:3 95-105
Mustapavut 1:3 100-120
Tarhapavut 1:3 115135
Valkoiset pavut 1:3 80-90

—_
N

13-14

Punaiset linssit

Keltaiset herneet

7

—_
N

110130

Vihreat herneet, riivittyina

60-70

@ Valmistusaika




Hoyrykypsennys

Kananmunat

Keita kananmunat reiallisissa valmistusastioissa.

Munia ei tarvitse rei'ittas, silla ne lampiavat hitaasti lammitysvaiheen aikana eivatka

halkea.

Voitele reiattomat hoyrytysastiat, kun valmistat niissa munaa siséaltavia ruokia, esim.

munakokkelia.

Asetukset

Automnaattiohjelmat | Kananmunat | ... |

tai

Hayrykypsennys
Lampétila: 100 °C

Aika: ks. taulukko

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

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Hedelmat ja marjat

Kypsenna hedelmat ja marjat reiatto-
massa valmistusastiassa, jottei mehua
mene hukkaan. Jos kypsennéat hedelmia
ja marjoja reiéllisessa valmistusastiassa,
aseta sen alle viela reigton valmistusas-
tia, niin saat kerattya marjoista tai hedel-
mista valuvan mehun talteen.

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

Automaattiohjelmat | Hedelmat | ... |
tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Makkarat

Asetukset

Autormaattiohjelmat | Makkaratuottest
[ ... ]

tai

Hoyrykypsennys

Lampatila: 90 °C

Aika: ks. taulukko

Makkarat @ [min]
Ruokamakkara 6-8
Lihaisa makkara 68
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 68
Raparperi, paloina 1-2
Karviaismarjat 2-3

@ kestoaika
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Hoyrykypsennys

Ayrisiset

Esivalmistelu
Sulata pakastetut ayridiset ennen niiden kypsentamista.

Kuori ayridiset, suolista ne ja pese.

Valmistusastiat
Voitele reialliset hoyrytysastiat.

Valmistusaika (kesto)

Mita kauemmin ayridisia kypsennetaan, sita kiinteammiksi ne tulevat. Noudata il-
moitettuja valmistusaikoja.

Kun kypsennat ayridisia kastikkeessa tai kalaliemessa, pidenna ilmoitettua kypsen-
nysaikaa muutamalla minuutilla.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Ayrigiset | ... |

tai

Hoyrykypsennys
Lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

§[°cl] @ [min]
Katkaravut 90 3
Hietakatkaravut 90 3
Jattikatkaravut 90 4
Ravut 90 3
Langustit 95 10—-15
Katkaravut (shrimps) 90 3

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Simpukat
Tuoretuotteet

& Pilaantuneet simpukat aiheuttavat terveysvaaran.

Pilaantuneet simpukat voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Valmista ruoaksi vain simpukat, joiden kuori on kiinni.

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

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

Pakasteet

Sulata pakastetut simpukat.

Valmistusaika (kesto)

Mita kauemmin simpukoita kypsennetaan, sita kiinteammaksi niiden liha tulee.
Noudata annettuja valmistusaikoja.

Asetukset
Automnaattiohjelmat | Simpukat | ... |
tai

Hayrykypsennys
Lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

¥ [°c] @ [min]
Hietasimpukat 100 2
Sydansimpukat 100 2
Sinisimpukat 90 12
Kampasimpukat 90 5
Huotrasimpukat 100 2—4
Venussimpukat 90 4

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Menu-kypsennys - manuaalinen

Kytke manuaalista Menu-kypsennys-
ta varten hoyrynvahennystoiminto
pois p&alta (ks. kappale Asetukset —
Hoyryn vahennys).

Menu-kypsennyksella kypsennat koko
aterian, joka koostuu eri valmistusajan
vaativista ruoka-aineista, esim. puna-ah-
venfileet3, riisid ja parsakaalia.
Ateriakokonaisuuden ruoka-aineet laite-
taan uuniin eri aikaan, jotta ne olisivat
valmiita samaan aikaan.

Kannatintaso

Tyénna valuvat (kuten kala) tai varjaavat
(kuten punajuuri) elintarvikkeet yleispel-
lin ylapuolelle. Nain valtat makujen siir-
tymisen ruoasta toiseen sekéa nesteen
valumisen aiheuttaman varjaytymisen.

Lampdtila

Menu-kypsennyksessa lampdotilan pitaa
olla100 °C, silla suurin osa elintarvik-
keista kypsyy vasta tassa lampétilassa.
Ala koskaan kypsenna ateriakokonai-
suutta tata alhaisemmassa lampatilas-
sa, edes silloin kun ruoka-aineille suosi-
tellaan jotain muuta lampétilaa, esim.
kultaotsa-ahvenfileelle 85 °C ja peru-
noille 100 °C.

Kun jollekin ruoka-aineelle suositellaan
lampétilaksi 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 valmistuslampo-
tilaa korkeamman lampétilan, lyhenna
valmistusaikaa noin /3:lla.

Esimerkki
Elintarvikkeiden kypsennysajat

(ks. kypsennystaulukot, kappale Hoyry-
kypsennys )

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

Na&in 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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Hoyrykypsennys

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.

B 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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Sous-vide

Talla hellavaraisella valmistustavalla voit
kypsentaa elintarvikkeita vakuumipus-
sissa hitaasti ja alhaisessa, tasaisessa
lampatilassa.

Vakuumipussin ansiosta kosteus ei paa-
se haihtumaan ruoasta valmistuksen ai-
kana, jolloin myos kaikki ravinto- ja ma-

kuaineet pysyvat tallessa.

Lopputulos on maukas ja tasaisesti kyp-
synyt.

Kayta vain tuoreita ja ensiluokkaisia
elintarvikkeita.

Kasittele elintarvikkeita hygieenisesti
ja varmista, ettei kylmaketju paase
katkeamaan.

Kayta vain kuumuutta ja keittamista
kestavia vakuumipusseja.

Ala kypsenni elintarvikkeita (esim.
vakumoituja pakasteita) myyntipakka-
uksissaan, silla kdytetty vakuumipussi
ei valttamatta sovellu hoyryuuniin.
Vakuumipussit ovat kertakayttoisia.
Al kayta samaa pussia uudelleen.

Vakumoi tuotteet kammiovakumointi-
koneella, dla kayta muita vakumointi-
menetelmia.
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Sous-vide

Tarkeita ohjeita kayttoon

Noudata seuraavia ohjeita, niin saat par-
haan mahdollisen kypsennystuloksen:

- Kaytad mausteita ja yrtteja vahemman
kuin perinteisilla valmistustavoilla, sil-
Ia niiden vaikutus kypsennettavaan
ruokaan on intensiivisempi.
Voit kypsentaa ruoan myés mausta-
mattomana ja maustaa sen vasta val-
miina.

- Kypsennysaika lyhenee, kun lisaat
ruokaan suolaa, sokeria ja nesteita.

- Ruoasta tulee kiinteampaa, kun lisaat
siihen happoa, kuten sitruunaa tai
etikkaa.

- Al4 lisaa ruokaan alkoholia tai valkosi-
pulia, ne voivat aiheuttaa ruokaan
epamiellyttavan sivumaun.

- Kayta vain ruokaan nahden sopivan
kokoisia vakumointipusseja. Jos pussi
on lilan suuri, sen sisaan voi jaada lii-
kaa ilmaa.

- Jos haluat kypsentaa samassa vaku-
mointipussissa monta tuotetta, aseta
ne pussiin vierekkain.

- Jos haluat kypsentaa elintarvikkeita
vhdella kertaa monessa vakumointi-
pussissa, asettele pussit vierekkain ri-
tilalle.

- Tuotteen paksuus vaikuttaa sen kyp-
sennysaikaan.
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- Pida hoyryuunin luukku suljettuna ko-

ko kypsennyksen ajan. Luukun avaa-
minen pidentaa kypsennysaikaa ja voi
vaikuttaa lopputulokseen.

Sous-vide-kypsennyksen reseptien
ohjelampétiloja ja -aikoja ei aina valt-
tamatta voi noudattaa tarkasti. Muuta
asetuksia haluamasi kypsyysasteen
mukaan.

Vesi voi loppua, kun kaytat korkeita
lampétiloja ja/tai pitkia kypsennysai-
koja. Vilkaise siksi aina valilla héyryuu-
nin nayttoa.



Sous-vide

Vinkkeja

- Jos haluat lyhentaa ruoanvalmistuk-
sen esivalmisteluaikaa, voit vakumoi-
da tuotteet 1-2 paivaa ennen kypsen-
nysta. Sailyta vakumoituja tuotteita
jaakaapissa enintaan 5 °C:n lampoti-
lassa. Kypsenna tuotteet viimeistaan
2 paivan kuluttua vakumoinnista, jotta
niiden laatu ja maku eivat karsisi.

- Pakasta nesteet, kuten marinadit en-
nen vakumointia, niin ne eivat paase
valumaan ulos pussista.

- Taita vakumointipussin reunat tayton
ajaksi ulospain. Nain reunat pysyvat
puhtaina ja saumasta tulee siisti ja tii-
vis.

- Ellei ruokia ole tarkoitus syoda heti
kypsennyksen jalkeen, aseta pussit
valittomasti jadveteen ja anna niiden
jaahtya kokonaan. Sailyta jadhtyneita
tuotteita enintdan 5 °C:n lampotilas-
sa.

Nain niiden laatu ja maku sailyvat ja
sailyvyysaika pitenee.

Poikkeus: Linnun liha on nautittava
heti kypsennyksen jalkeen.

- Leikkaa vakuumipussi auki joka sivul-
ta, niin saat ruoan paremmin ulos
pussista.

- Ruskista liha ja kiinteat kalalajit (kuten
lohi) vielad nopeasti ennen tarjoilua,
niin saat ruokaan paahdetun maun.

- Kayta vihanneksista, kalasta tai lihas-
ta tuleva neste tai marinadi kastik-
keen valmistukseen.

- Tarjoile ruoka lammitetyilta lautasilta.

Toimintatavan Sous-vide kaytto

m Huuhtele kypsennettava tuote kylmal-
|a vedella ja kuivaa se.

m Aseta tuote vakumointipussiin ja lisaa
halutessasi mausteita tai nestetta.

m Vakumoi tuote kammiovakumointiko-
neella.

m Saat parhaan tuloksen, kun asetat riti-
lan kannatintasolle 2.

m Aseta vakumoitu tuote ritilalle. Jos
pusseja on useita, asettele ne vierek-
kain.

m Valitse Sous-vide 80).

B Muuta suosituslampdétilaa tarvittaes-
sa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Tee tarvittaessa muita asetuksia (ks.
kappale Kayttd).
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Sous-vide

Mahdollisia syita epatyydytta-

vaan lopputulokseen

Vakuumipussi on pullistunut:

- Sauma on ollut likainen tai muuten
huono.

- Teravat luut ovat vahingoittaneet pus-
sia.

Tuotteessa on epamiellyttava sivumaku
tai muuten outo maku:

- Tuotetta on sailytetty vaarin, kylma-
ketju on katkennut.

- Tuotteessa on ollut bakteereja ennen
vakumointia.

- Tuotteeseen on lisatty liikaa aineita
(esim. mausteita).

- Pussissa tai saumassa on ollut jotain
vikaa.

- Pussiin on jaanyt ilmaa.

- Tuotetta ei ole nautittu tai jadhdytetty
valittomasti valmistuksen jalkeen.
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Sous-vide

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvoja. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhim-
man kypsennysajan. Tarvittaessa voit jatkaa kypsennysta. Kypsennysaika alkaa vas-
ta, kun asetettu lampatila on saavutettu.

Tuote Lisd3 etukiteen g [°c] @ [min]
sokeria suolaa

Kala

Turskafilee 2,5 cm paksu X 54 35

Lohifilee, 2-3 cm paksu X 52 30

Merikrottifilee X 62 18

Kuhafilee, 2 cm paksu X 55 30

Kasvikset

Kukkakaali, paloiteltu, keskisuuret, X 85 40

suuret palat

Hokkaidokurpitsa, lohkoina X 85 15

Kyssékaali, viipaleina X 85 30

Parsa, valkoinen, kokonaisena X X 85 22-27

Bataatti, viipaleina X 85 18

Hedelmit ja marjat

Ananas, lohkoina X 85 75

Omena, viipaleina X 80 20

Babybanaani, kokonaisena 62 10

Persikat, puolikkaina X 62 25-30

Raparperi, paloina 75 13

Luumut, puolikkaina X 70 10—12

Muuta

Pavut, valkoiset, liotettu, suhde 1: 2 X 90 240

(pavut : neste)

Hietakatkaravut, kuorittuina ja suoli X 56 19-21

poistettuna.

Kananmuna, kokonainen 65—66 60

Kampasimpukat, kuorettomat 52 25

Salottisipuli, kokonaisena X X 85 45-60

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Sous-vide

Tuote Lisda etukiteen g [°c] @ [min]
sokeria | suolaa | medium* kypsa*

Liha

Ankanrinta, kokonainen X 66 72 35

Lampaanselykset luineen 58 62 50

Naudansisafileepihvi, 4 cm 56 61 120

paksu

Naudanlihapihvi (sisapaistista), 56 - 120

2,5 cm paksu

Porsaansisafilee, kokonainen X 63 67 60

¥ lampétila, @ kypsennysaika

* Kypsyysaste
Kypsyysasteeseen “kypsa” valmistetun lihan sisalampétila on korkeampi kuin kypsyysasteeseen
“medium” kypsennetyn, mutta se ei kuitenkaan ole perinteisessa merkityksessa taysin kypsaa.
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Sous-vide

Uudelleenlammitys

Lammita kaaleja, kuten kyssa- ja kukka-
kaalia uudelleen vain, jos ne ovat kastik-
keessa. Ilman kastiketta kaaleihin voi
uudelleenlammityksen yhteydessa muo-
dostua epamiellyttava sivumaku ja nii-
den vari voi muuttua harmaanruskeaksi.

Lyhyen kypsennysajan vaativat tuot-
teet, kuten kala, eivat yleensa sovi uu-
delleenlammitettaviksi, koska niiden
kypsyminen jatkuu vield lammityksen

aikana.

Esivalmistelu

Laita kypsennetyt elintarvikkeet noin

1 tunniksi jaaveteen valittomasti kypsen-
nyksen jalkeen. Nopea jadghdytys estaa
jalkikypsymisen. Nain kypsyysaste pysyy
ihanteellisena.

Sailyta elintarvikkeita jaghdytyksen jal-
keen jaakaapissa enintdan 5 °C lampoti-
lassa.

Muista, etta elintarvikkeiden laatu
heikkenee, jos sailytat niita pitkaan.
Suosittelemme, etta sailytat elintar-
vikkeita jadkaapissa ennen uudelleen-
lammitysta enintaan 5 paivaa.

Asetukset
Sous-vide

Lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko
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Sous-vide

Uudelleenlammitys toimintatavalla Sous-vide

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Tarvittaessa voit pidentaa aikaa. Aika alkaa kulua
vasta, kun asetettu lampétila on saavutettu.

Tuote ¥l°cl @2 [min]
medium’ kypséi1

Liha

Lampaanselykset luineen 58 62 30

Naudansiséfileepihvi, 4 cm paksu 56 61 30

Naudanlihapihvi (sisapaistista), 2,5 cm paksu 56 - 30

Porsaansisafilee, kokonainen 63 67 30

Kasvikset

Kukkakaali, paloiteltu, keskisuuret, suuret palat3 85 15

Kyssékaali, viipaleina3 85 10

Hedelmit ja marjat

Ananas, lohkoina 85 10

Muuta

Pavut, valkoiset, liotettu, suhde 1: 2 (pavut : neste) 90 10

Salottisipuli, kokonaisena 85 10

§ lampotila, @ aika

1 Kypsyysaste
Kypsyysasteeseen “kypsa” valmistetun lihan sisalampétila on korkeampi kuin kypsyysasteeseen
“medium” kypsennetyn, mutta se ei kuitenkaan ole perinteisessd merkityksessa taysin kypsaa.

2 Ajat on laskettu tyhjiopakatuille ruoka-aineille, joiden lampétila on n. 5 °C (jaakaappilampétila).

3 Lammita uudelleen vain kastikkeessa valmistettuna.

94



Muita kayttotapoja

Kuumennus

Kayta Sous-vide-kypsennettyjen elin-
tarvikkeiden lammitykseen toimintata-
paa Sous-vide (ks. kappale Sous-vi-
de — Uudelleenlammitys).

Yhdistelmahdyryuunissa elintarvikkeet
kuumenevat hellavaraisesti, ne eivat kui-
vu tai jalkikypsy. Ne kuumenevat tasai-
sesti eika niita tarvitse valilla sekoittaa.

Voit kuumentaa valmiita lautasannoksia
(liha, kasvikset, perunat) yhta hyvin kuin
yksittaisia elintarvikkeita.

Valmistusastiat

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

Aika

Aseta yhta ruoka-annosta varten ajaksi
10—12 minuuttia. Jos lammitéat kerrallaan
useita lautasellisia, valitse vahan pitem-
pi aika.

Jos kédynnistat useita lammitystoimintoja
perakkain, lyhenna toisen ja sitd seuraa-
vien toimintojen aikaa n. 5 minuutilla,
koska uunitila on jo valmiiksi [Ammin.

Kosteus

Mita kosteampi elintarvike on, valitse si-
ta alhaisempi kosteusprosentti valmis-
tuksen aikana.

Vinkkeja

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

- Puolita tiiviit tuotteet, kuten taytetty
paprika tai kylkirulla.

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

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

Elintarvikkeita ei tarvitse peittaa lam-
mityksen ajaksi.

Asetukset
Kuumennus
tai

Yhdistelmakypsennys | Yhdistelmakyps.
+ Kiertoilma Plus

Lampdtila: ks. taulukko
Kosteus: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko
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Muita kayttotapoja

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhimman

ajan. Tarvittaessa voit pidentaa aikaa.

Tuote

¥ [°c]

06 [%]

@O [min]

Kasvikset

Porkkanat
Kukkakaali
Kyssakaali
Pavut

120

70

8-10

Lisukkeet

Nuudelit
Riisi
Perunat, pitkittain halkaistuina

120

70

8-10

Knoodelit
Perunamuusi

140

70

18-20

Liha ja linnut

Paisti siivuina, paksuus 1,5 cm
Kylkirulla, siivuina

Gulassi

Lammasragout

Konigsberger Klopse -lihapullat
Broilerleike

Kalkkunaleike, siivuina

140

70

113

Kala

Kalafilee
Kalapyorykat

140

70

1012

Valmiit ruoka-annokset

Spagettia tomaattikastikkeessa

Kanaviillokkia ja riisia
Vihanneskeitto
Kermainen keitto
Kirkaslieminen keitto
Pataruoat

Porsaanpaistia, perunoita ja vihanneksia
Taytetyt paprikanpuolikkaat ja riisi

120

70

1012

§ lampotila, 06 kosteus, @ aika

* Ajat koskevat ruokia, jotka kuumennetaan lautasella.
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Muita kayttotapoja

Sulatus

Yhdistelmahoyryuunissa sulattamalla
pakasteet sulavat huomattavasti no-
peammin kuin huoneenlammadssa.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

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

Kypsenna elintarvikkeet valittomasti
sulatuksen jalkeen.

Lampdtila

Sulatukseen parhaiten sopiva lampétila
on 60 °C.
Poikkeukset: Jauheliha ja riista 50 °C.

Esi-/jalkikasittely

Poista pakasteet pakkauksestaan ennen
sulattamista.

Poikkeukset: Sulata leipa ja leivonnaiset
pakkauksessaan, silla muutoin ne imevat
itseensa kosteutta ja pehmenevat.

Anna tuotteiden tasaantua huoneenlam-
mossa sulatuksen jalkeen muutama mi-
nuutti. Tana tasausaikana lampo siirtyy
tuotteessa ulkoa sisaanpain.

Valmistusastiat

Kun sulatat valuvia tuotteita, kuten lintu-
ja, kayta reiallista valmistusastiaa ja
tyonna yleispelti uuniin sen alapuolelle.
Nain tuotteet eivat makaa sulamisnes-
teessaan.

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

Vinkkeja

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

- lIrrota kimpaleiksi jaatyneet tuotteet,
kuten marjat, liha- ja kalapalat toisis-
taan sulatusajan puolivalissa, ja levita
ne astiaan.

- Al koskaan pakasta sulatettua tuo-
tetta uudelleen.

- Sulata kaupasta ostamasi valmisruo-
kapakasteet pakkauksessa olevan su-
latusohjeen mukaan.

Asetukset

Sulatus

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: ks. taulukko

Sulatusaika: ks. taulukko
Tasausaika: ks. taulukko
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Muita kayttotapoja

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

Pakaste | Maari | E [°c] | @ [min] | [min]
Maitotuotteet

Juustoviipaleet 125¢g 60 15 10
Rahka 250¢g 60 2025 10-15
Kerma 250¢g 60 2025 1015
Tuorejuusto 100 g 60 15 10—15
Hedelmit ja marjat

Omenasose 250 g 60 20-25 10—15
Omenalohkot 250 g 60 20-25 1015
Aprikoosit 500 g 60 25-28 15-20
Mansikat 300¢g 60 8-10 1012
Vadelmat/viinimarjat 300g 60 8 1012
Kirsikat 150 g 60 15 10—15
Persikat 500 g 60 25-28 15-20
Luumut 250 g 60 2025 10-15
Karviaismarjat 250 g 60 20-22 1015
Kasvikset

yhtena kimpaleena pakastetut 300¢g 60 20-25 10—15
Kala

Kalafileet 400¢g 60 15 10-15
Purotaimenet 500 ¢g 60 1518 1015
Hummeri 300¢g 60 25-30 10-15
Ravut 300g 60 4—6 5
Valmisruoat

Liha, kasvikset, lisukkeet/ 480 g 60 20-25 1015
pataruoat/keitot
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Muita kayttotapoja

Pakaste Magrs | F [l | ©[min] | X[min]
Liha
Paisti, siivuina per125—150 g 60 8—10 15—20
Jauheliha 250¢g 50 15-20 1015
500 g 50 20-30 10-15
Gulassi 500 g 60 30-40 10-15
1000 g 60 50-60 10-15
Maksa 250¢g 60 20-25 10-15
Janiksen selake 500¢g 50 30—-40 10-15
Kauriin seléke 1000 g 50 40-50 1015
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 1015
Kalkkunankoivet 500¢g 60 40-45 1015
Leivonnaiset
Voitaikina-/hiivataikinaleivonnai- - 60 10—12 10—15
set
Kakkutaikinaleivonnaiset 400 ¢g 60 15 1015
Sampylat/leivat
Sampylat - 60 30 2
Sekaleipa, viipaloitu 250 g 60 40 15
Taysjyvaleip3, viipaloitu 250¢g 60 65 15
Vaalea leipa, viipaloitu 150 g 60 30 20

¥ 1lampétila, @ sulatusaika, { tasausaika

99




Muita kayttotapoja

Mix & Match

Laitteessa on valmiiden ruoka-annosten
valmistusta tai kypsennysta varten eri-
koisohjelma Mix & Match. Silla voit [am-
mittaa kypsia ruokia (puolivalmisteita)
tai kypsentaa tuoreita elintarvikkeita an-
noksina lautasella.

Lisaksi voit valita, haluatko ruokiin ra-
pean ja ruskistetun pinnan vai hellavarai-
sesti kypsennetyn mehukkaan pinnan il-
man ruskistusta.

Kayta vain elintarvikkeita, jotka ovat
hygieenisesti moitteettomia. Jos olet
vahankaan epavarma elintarvikkeen
kunnosta, heita se pois.

Vinkki: Suosittelemme kayttamaan eri-
koisohjelmaa Mix & Match Miele-sovel-
luksella. Miele-sovelluksella voit interak-
tiivisesti koota lautasannoksia mita eri-
laisimmista aineksista ja siirtda ohjelma-
asetukset yhdistelmahdyryuuniisi.

Tata toimintoa varten yhdistelmahoy-
ryuuni on yhdistettava kotisi WLAN-
verkkoon. Ohjeet tahan 16ydat kappa-
leesta Ensimmainen kayttokerta —
Miele@home.

Jos et kdyta Miele-sovellusta, noudata
seuraavia ohjeita ja kokoa lautasannok-
set oheisten taulukoiden avulla.
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Valmistusastiat
Kayta:

- matalaa lautasta tai pienta paistovuo-
kaa

- syvaa lautasta tai kulhoa, jos ruoka si-
saltaa nestetta

leivonnaiset, pizzan, rieskat yms. voit
laittaa suoraan ritilalle (kayta tarvittaes-
sa leivinpaperia).

Valmisruokien muovipakkaukset eivat
ole riittavan kuumuudenkestavia.
Vaihda siksi valmisruoat sopivaan as-
tiaan.

Neuvoja ruoka-annosten kuumentami-
seen

- Kayta friteerattujen tai kuorrutettujen
ruokien kuumentamiseen toimintoa
Kuumennus rapeaksi ja muulla tavoin
kypsennettyjen tai keitettyjen ruokien
kuumentamiseen toimintoa Helldvarai-
nen kuumennus.

- Huomioi, etta vain elintarvikkeet, jot-
ka olivat rapeita jo ennen uudelleen-
lammitysta, tulevat rapeiksi toimin-
nolla Kuurnennus rapeaksi.

- Elintarvike saa olla enintdan 2—2,5 cm
paksu. Levita tata paksummat elintar-
vikkeet laakeampaan astiaan (esim.
pataan) tai leikkaa ne viipaleiksi (liha-
rullat, laatikkoruoat).

- Kuumenna pastaa vain kastikkeessa.

- Astioiden alapintaan voi kertya vesi-
tippoja. Kuivaa ne pois ennen tarjoi-
lua.



Muita kayttotapoja

Neuvoja ruoka-annosten kypsentami-  FErilaisista aineksista koottu ruoka-an-

seen nos

- Lihasta tai kalasta irtoavasta nestees-  Kokoa ruoka-annokset sellaisista ainek-
ta voit helposti valmistaa kastikkeen: sista — liha, lisukkeet ja kasvikset, joille
laita raa'an lihan tai kalan alle ennen sopii sama ruskistusasetus. Valittavan
kypsennysta 1 tl kastikesuurusta. Se-  asetuksen taytyy sopia kaikille annoksen

koita kastike siledksi haarukalla ennen  ruoka-aineille, ainakin jossain maarin.
tarjoilua. Kastikesuuruksen sijaan voit ~ Suosittelemme, etta toimit seuraavasti:
kayttaa 1tl perunamuusijauhetta
(puolivalmiste) tai 1 mittalusikallisen
guargumia.

m Valitse kypsennystaulukoiden perus-
teella yksi paaruoka-aine, esim. nau-
danlihapihvi.

- Voit tasata ruoka-aineiden kypsy-
misaikoja paloittelemalla eripituisen
kypsymisajan vaativat ainekset eri-
suuruisiksi paloiksi: Paloittele aines
sitd suuremmiksi paloiksi, mita ly-
hyemman kypsennysajan se vaatii
(esim. kukkakaali). Ja vastaavasti: Pa-
loittele aines sitd pienemmiksi paloik-
si, mita pitemman kypsennysajan se
vaatii (esim. perunat).

m Valitse sen rinnalle aineksia, joiden
ruskistusaste on suurin piirtein sa-
manlainen, esim. vihreat pavut ja riisi.

- Voit tasata eripituisia kypsymisaikoja
my0s asettelemalla ainekset kerrok-
sittain: Aseta lyhyemman kypsy-
misajan vaativat ainekset pidemman
kypsymisajan vaativien ainesten alle
tai sekoita kaikki pieneksi laatikko-
ruoaksi.

- Valtat ruoka-aineiden kuivumisen, kun
viimeistelet ruoka-annokset kastik-
keella tai marinadilla. Vaihtoehtoisesti
voit kayttaa juustoa tai pekonia.
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Vinkkeja kypsennystaulukoiden tulkin-
taan

Kypsennystaulukoissa on ruoka-aineen
kappalekoon tai paloitteluohjeen lisaksi
my0s ohjeita valmistukseen.

Ruskistusaste nakyy naytossa seitse-
man segmentin palkkina. Yleensa kyp-
sennysaika on sitad pidempi, mita
useampi segmentti nakyy taytettyna.

Symboleista naet, mika ruskistusaste
sopii millekin elintarvikkeelle:

Erikoisohjelman Mix & Match kaytto

Elintarvikkeita ei tarvitse peittaa kuu-

mennuksen tai kypsennyksen ajaksi.

Symboli | Merkitys
_ ei sovi
c sopii jossain maarin
[ | sopii hyvin
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m Valmistele elintarvikkeet tarvittaessa.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Eri-
koisohjelmat | Mix & Match.

m Jos kuumennat valmiiksi kypsennet-
tyja elintarvikkeita, valitse Helldvarai-
nen kuumennus tai Kuumennus rapeaksi.

m Jos kypsennat tuoreita tai esikypsen-
nettyja elintarvikkeita, valitse Helldva-
rainen kypsennys tai Kypsennys rapeaksi.

m Muuta tarvittaessa ruskistusastetta.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Aseta ruoka lautasella ritilalle kanna-
tintasolle 3.

m Vahvista valitsemalla OK.

Voit kdynnistaa toiminnon heti tai ajas-
taa sen kaynnistymaan myéhemmin.

B Jos ruoka-annos ei toiminnon paatyt-
tya ole riittavan kuumaa tai kypsas,
valitse Jatkoruskistus.




Muita kayttotapoja

Elintarvikkeiden kuumennus erikoisohjelmalla Kuumennus rapeaksi

Tuote Ruskistusaste-
segmenttipalkin asetus
Omenastruudeli, 4 cm paksu, valmiiksi paistettu — Y OCOmO__
Paneroitu Camembert, 75 g, valmiiksi paistettu _ _COmmC__
Patonki, valmiiksi paistettu _COmm—_
Pieni lehtitaikinakaaro, valmiiksi paistettu OO
Tofu-pihvi1, kypsa Dm0
Sampyla, esipaistettu tai valmiiksi paistettu, pakattu _ _COOmC_
Juustohampurilainen, valmiiksi paistettu OO ___
Chili con Carne1, 2 cm paksu, valmiiksi paistettu —— Dm0
Ciabattini, esipaistettu tai valmiiksi paistettu, pakattu e _m____
Flammkuchen, valmiiksi paistettu _COmmca_
Lihasuikaleet1, esikypsennetty tai kypsa Do
Lihapulla1 (porsaanlihasta), 60 g, kypsa —— Dm0
Kevétkaaryle, 100 g, kypsa e _OmOc
Kaiserschmarrn—pannukakku1, pakaste, sulatettu e
Peruna, enimmakseen kiinted, viipaleina, kypsa _COmm—_
Perunataskut, kypsa __OCcom—c_
Lasagne1, 3 cm paksu, kypsa ——_mg
Makaronilaatikko1, 4.5 cm paksu, kypséa .
Ohukaiset1 —DmD_ _
Pizza, kypséa o ) o ] o
Quiche, 3,5 cm paksu, kypsa e _OmOc
Raastepihvi1, kypséa . _
Rostikolmiot, kypsa —— _COOmO__
Leike, kypsa __COmmCcoCc_

Teitule rapeaksi, taytyy vain lammittaa riittavasti (> 65 °C).
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Elintarvikkeiden kypsennys erikoisohjelmalla Kypsennys rapeaksi

Tuote Valmistusohje Ruskistusaste-seg-
menttipalkin asetus
Liha'
Braatvursti, 100 g korkea, keitetty pinnassa viiltoja . _BEOmO
Lihapulla, 60 g, 2,5 cm paksu maustettu jauheliha e __Om—a
Broilerin rinta, 3 cm paksu, raaka marinoimaton, maustettu O
Broilernuija, raaka marinoitu —— OO
Vasikanseldke, 2,5 cm paksu, raaka marinoitu, kastikkeessa -.__
Kasslerpihvi, 3,5 cm paksu, raaka - __OOmOCcOd
Lampaan kyljys, 2 cm paksu, raaka marinoitu | o
Naudanlihapihvi, 3 cm paksu, raaka marinoitu COmm—
Porsaansiséfilee, 4 cm paksu, raaka pgkonijn kaaritty, suolaa, musta- O
pippuria
Porsaankotletti, 1,5 cm paksu, raaka paneroitu, kevyesti oljytty | ______ __ ____ |
Kala1
Ruijanpallaspihvi, 3 cm paksu, raaka marinoitu o
Turskafilee, 3,5 cm paksu, raaka marinoitu [ e
Lohifilee, 3 cm paksu, raaka maustettu OO
Merilohifilee, 3 cm paksu, raaka maustettu, kuorrutus: pinaattia, fe- | EIC __ _ _ _ _
taa
Tonnikalafilee, 3 cm korkea, raaka marinoitu N S
Wels-varras, 50 g kuutioina, raaka marinoitu, pekoniin kaaritty OO/
Kasvikset
Munakoiso, 2 cm paksu, raaka marinoitu e _m-—
Kukkakaali, isoina kukintoina, raaka suolaa ja mustapippuria, voinoka- | IR __
reita
Parsakaali, suurina kukintoina, raaka juustokastike |
Vihreat pavut pekonissa, raaka pekoniin kaaritty, maustettu _m—c_
Perunat, kiinteat, 3 mm viipaleina, raaka | voita, suolaa tai juustoa OO
Kyssakaali, 2 cm viipaleina, raaka mustapippuria, suolaa, muskottia, | I __ _ _
Myskikurpitsa, 2 cm kuutioina, raaka suolaa, mustapippuria, kurpitsan- [ i
siemendljya
Maissintahkat, raaka suolaa, voita O |
Porkkanat, 2 cm viipaleina, raaka suolaa, mustapippuria, voita OO
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Tuote

Valmistusohje

Ruskistusaste-seg-
menttipalkin asetus

Paprika, suurina paloina, raaka marinoitu [ o o || o
Kesakurpitsa, 2 cm viipaleina, raaka marinoitu _OOCOmmCC_
Pasta & riisi
Tuorepasta, tortellini, esikypsennetty -
Lasagne, 3 cm paksu, esikypsennetty - mes_ . O
Makaronilaatikko, 2 cm paksu, esikyp- | — -____
sennetty
Elijjit’tit:,r?ezgiamg’ kypsennysaika 8 mi- suolaa, 1: 2 (riisi : neste) O
‘Il?ziii:;izﬁ[]t;g!:rriias;i(:ypsennysaika 8- suolaa, 1:1,5 (riisi : neste) ——COmO__
Riisi, esikypsytetty - [ o |
Pizza yms.
Paneroitu Camembert, 25 g, pakaste sulatettu [ J | e
Patonki, pakastettu tai esipaistettu sulatettu _omem
Sampylat, pakastettu tai esipaistettu sulatettu COm—c_ .
Juustohampurilainen, esipaistettu - -____
Taatelit pekonissa, raaka - OCOom—
Flammkuchen-rieska, raaka Kayta kylmaaltaasta ostettua val- __OCOOmm—__ __
mistaikinaa
Kevéatkaaryle, 100 g, pakaste sulatettu COm—
Grillijuusto, 90 g, esikypsennetty - — _ ____CmmO
Perunataskut, pakaste sulatettu [
Gnocchi, esikypsytetty voita, suolaa, juustoa -.___
Perunaletut (valm.taikina), raaka kevyesti 6ljytty COmm—
Schupfnudeln-pastaa, esikypsytetty - OOmcCOCdad
Tofu-pihvi, 80 g, kypséa - -.____
Pizza, kypsa - O
Rostikolmiot, pakaste sulatettu |
Sipulipiirakka, 2,5 cm paksu esipaistetts | __ | ]
Jalkiruoat
Kaiserschmarrn-pannukakku, kypsa - _OCOmmCC_

! Lisaa 1t kastikesuurusta raa'an lihan/kalan alle.
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Erikoisohjelmalla Hellavarainen kypsennys valmistettavaksi sopivat elintarvik-
keet

Tuote Valmistusohje

Liha1

Bockwurst-makkara (porsas), 100 g, kypsa -

Naudanfileevarras, 50 g kuutioina, raaka marinoitu, pekoniin kaaritty
Porsaanfileevarras, 50 g kuutioina, raaka marinoitu, paprikaa ja sipulia
Broilerin rinta, 3 cm paksu, raaka marinoimaton, maustettu
Vasikanseldke, 2,5 cm paksu, raaka marinoitu, kastikkeessa

Kassler, 3,5 cm paksu, raaka -

Kala1

Purotaimen, kokonainen, 350 g, raaka maustettu, tayte: voita, yrtteja
Ruijanpallaspihvi, 3 cm paksu, raaka marinoitu

Turskafilee, 3,5 cm paksu, raaka marinoitu

Lohifilee, 3 cm paksu, raaka maustettu

Merilohifilee, 180 g kuorrutus: pinaattia ja ranskankermaa
Tonnikalafilee, 3 cm korkea, raaka marinoitu

Wels-varras, 50 g kuutioina marinoitu, pekoniin kaaritty
Kasvikset

Kukkakaali, isoina kukintoina, raaka maustettu

Parsakaali, suurina kukintoina, raaka maustettu, juustokastikkeessa/ilman kastiketta

Perunat, kiinteat, neljaan osaan lohkottuina, raaka | suolaa

Kyssédkaali, 2 cm viipaleina, raaka mustapippuria, suolaa, muskottia
Myskikurpitsa, 1,5 cm kuutioina, raaka suolaa, mustapippuria, kurpitsansiemendljya
Maissintéhkat, raaka suolaa, voita

Porkkanat, 2 cm viipaleina, raaka suolaa, mustapippuria, voita

Paprika, suurina paloina, raaka marinoitu

Ruusukaalit, kokonaisena, raaka mustapippuria, suolaa, muskottia

Parsa, tankoina, kokonaisena, raaka suolaa, voita

Bataatti, 1,5 cm kuutioina/lohkoina, raaka suolaa

Kesékurpitsa, 2 cm viipaleina, raaka marinoitu
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Tuote

Valmistusohje

Pasta & riisi

Tuorepasta, tortellini, esikypsennetty

kastikkeessa

Sarvimakaroni, lyhyt, raaka

suolaa, 1: 3 (pasta : vesi)

Riisi, Basmatiriisi, kypsennysaika 10 minuuttia,
raaka

suolaa, 1: 2,5 (riisi : neste)

Riisi, tumma riisi, kypsennysaika 8 minuuttia, raa-
ka

suolaa, 1: 2 (riisi : neste)

Riisi, Parboil-riisi, kypsennysaika 8—12 minuuttia,
raaka

suolaa, 1: 2 (riisi : neste)

Riisi, pyoreajyvainen riisi, kypsa

Keittonuudelit, raaka

liha-/tai kasvisliemessa

Pizza yms.

Gnocchi, esikypsytetty

suolaa, voita

Perunamuusi, valmis

Schupfnudeln-pastaa, esikypsytetty

suolaa, voita

! Lisaa 1 tl kastikesuurusta raa'an lihan/kalan alle.
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Menukypsennys — automaatti-
nen

Automaattisella Menu-kypsennyksella
kypsennat kokonaisen, enintdan kolmen
ruokalajin aterian, joka koostuu eri kyp-
sennysajan vaativista ruoka-aineista, ku-
ten kalasta, riisista ja kasviksista.

Ateriakokonaisuuden ruoka-aineet laite-
taan Menu-kypsennyksessa uuniin eri
aikaan, jotta ne olisivat valmiita samaan
aikaan.

Voit valita ruoat haluamassasi jarjestyk-
sessa, silla yhdistelmahdoyryuuni lajitte-
lee ne automaattisesti kypsennysajan
pituuden mukaan ja ilmoittaa naytosss,
milloin mikakin ruoka-aine pitaa laittaa
uuniin.

Toiminnot Yalmis klo ja Aloitus klo eivat
ole kaytettavissa, kun kaytat Menu-

kypsennysta.

Erikoisohjelman Menukypsennys kayt-
toé

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Eri-
koisohjelmat | Menukypsennys.

m Valitse haluamasi ruoka-aine.

Valitsemasi ruoka-aineen mukaan naytto
kysyy kokoa, painoa ja kypsyysastetta.

m Valitse haluamasi arvot ja vahvista jo-
kainen valinta valitsemalla OK.

m Valitse Lisd4 kypsennettdva.

m Valitse haluamasi ruoka-aine ja toimi
kuten ensimmaisen ruoka-aineen koh-
dalla.

m Toista tarvittaessa kolmannen ruoka-
aineen osalta.

108

Kun kuittaat kysymyksen Aloita Menukyp-
sennys, nayttd pyytaa sinua asettamaan
pisimman kypsennysajan vaativan
ruoka-aineen uuniin.

B Jos kypsennat valuttavia tai varjaavia
elintarvikkeita reiallisissa valmistusas-
tioissa, aseta ne alimmaksi, heti yleis-
pellin ylapuolelle. Nain valtat makujen
siirtymisen ruoasta toiseen seka nes-
teen valumisen aiheuttaman varjayty-
misen.

Kun [ammitysaika on paattynyt, nayt-
t6on tulee ilmoitus, milloin seuraava raa-
ka-aine on laitettava uuniin. Kun tama
ajankohta koittaa, laitteesta kuuluu
merkkiaani.

Sama toistuu tarvittaessa kolmannen
raaka-aineen kohdalla.

Voit halutessasi valita ateriakokonai-
suuksiin my0s ruoka-aineita, joita ei
loydy luettelosta. Tarkempia tietoja 10y-
dat kappaleesta Hoyrykypsennys —
Menu-kypsennys — manuaalinen.
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Umpiointi
Kayta sailomiseen vain virheettomia,

tuoreita raaka-aineita, joissa ei ole pai-
naumia tai pilaantuneita kohtia.

Tolkit

Kayta umpioimiseen vain virheettomia,
puhtaita tolkkeja ja muita tarvikkeita.
Voit kayttaa joko tolkkejs, joissa on
twist-off-kansi, tai télkkeja, joissa on la-
sikansi ja kumitiiviste.

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

Kun olet tayttanyt tolkit umpioitavalla
tuotteella, puhdista niiden lasireunus
puhtaalla pyyhkeelld 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 kivellisia he-
delmia (luumuja, aprikooseja) kivineen,
pistele hedelmiin haarukalla tai puutikul-
la useita reiki3, silla muutoin niiden kuori
saattaa haljeta.

Kasvikset
Pese, puhdista ja pilko kasvikset.

Ryoppaa kasvikset nopeasti ennen nii-
den umpioimista, jotta ne sailyttavat va-
rinsa (ks. kappale Muita kayttétapoja —

Ry6ppays).
Tayttomaara

Tayta umpioitavat tuotteet ilmavasti
tolkkiin, jata tilaa reunan alapuolelle va-
hintdan 3 cm. Soluseinat rikkoutuvat, jos
painelet umpioitavia tuotteita kasaan.
Kolauta tolkkia varovasti pyyhkeen paal-
14, jotta sisalto jakautuu paremmin. Tay-
ta tolkit tayteen nesteellda. Umpioitavien
tuotteiden on oltava nesteen peitossa.

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

Liha ja makkara

Paista tai keita liha lahes kypséaksi ennen
umpiointia. Tayta tolkit paistoliemella
(jota voit jatkaa vedell3) tai liemell3, jos-
sa keitit lihan. Varmista, ettei tolkin reu-
naan jaa rasvaa.

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

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

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

Elintarvikkeiden umpiointi

m Tyonna reidllinen valmistusastia tai ri-
tila kannatintasolle 1.

B Aseta tolkit valmistusastiaan tai ritilal-
le. Tolkit eivat saa koskettaa toisiaan.

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Erikoisohjelmat |
Urmnpiciminen

tai

Hoyrykypsennys

Lampotila: ks. taulukko
Umpiointiaika: ks. taulukko
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Taulukon ajat ovat suuntaa antavia.

Umpioitava tuote ¥[°cl @* [min]
Viinimarjat 80 50
Karviaismarjat 80 55
Puolukat 80 55
Kirsikat 85 55
Keltaiset luumut 85 55
Luumut 85 55
Persikat 85 55
Reine Claude -luumut 85 55
Omenat 90 50
Omenasose 90 65
Kvittenit 90 65
Pavut 100 120
Harkapavut 100 120
Kurkut 90 55
Punajuuret 100 60
Esikeitetty 90 90
Ruskistettu 90 90

§ lampétila, @ umpiointiaika

* Umpiointiajat on laskettu 1,0 | tolkeille. Jos kaytat 0,5 | tolkkeja, lyhenna aikaa 15 minuutilla,
0,25 | tolkkeja kayttaessasi 20 minuutilla.
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Leivonnaiset (Umpioiminen)

Umpioitaviksi soveltuvat kakku- ja sokerikakkutaikina- seka hiivataikinaleivonnaiset.
Leivonnaiset sailyvat n. 6 kuukautta.

Hedelmia tai marjoja sisaltavat leivonnaiset eivat sovellu varastoitaviksi, ne on
nautittava 2 paivan kuluessa.

K&yta vain ehjid, puhtaita lasitolkkeja ja tarvikkeita. Tolkkien alaosan on oltava yla-
osaa kapeampi. Parhaiten tarkoitukseen sopivat 0,25 | tolkit.

Tolkeissa on oltava umpiointirengas, lasikansi ja jousellinen sulkemismekanismi.
Kayta samankokoisia tolkkeja, jotta kaikki valmistuvat yhta aikaa.

m Voitele télkit voilla Iahes reunaan saakka (jata n. 1 cm reunan alapuolelta voitele-
matta).

m Jauhota tolkit korppujauholla.

m Tayta tolkit '/2 tai ?/3 tayteen taikinalla (noudata reseptin ohjeita). Huolehdi siit4,
etta tolkkien reunat pysyvat puhtaina.

m Tyonna ritila kannatintasolle 2.
m Laita avoimet samansuuruiset lasitolkit ritilalle. Tolkit eivat saa koskettaa toisiaan.

m Sulje tolkit heti umpioimisen jalkeen umpiointirenkaalla, kannella ja sulkemisme-
kanismilla. Leivonnaiset eivat saa jaghtya ennen tolkkien sulkemista. Jos taikina
on noussut vahan tolkin reunan yli, voit painaa sen sisaan tolkin kannen avulla.

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhimman
umpiointiajan. Tarvittaessa voit pidentaa umpiointiaikaa.

Taikina Toimintata- Vaihe §[°c] 06 [%] @ [min]
pa

Kakkutaiki- = - 160 - 35-45

na

Sokerikak- = - 160 - 50-55

kutaikina

Hiivataikina s 1 30 100 10
Joff§ 2 160 30 30-35

§ lampétila, 66 kosteus, @ umpiointiaika
(=] yla-/alalamps, (2] yhdistelmakypsennys + yl&-/alalampo
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Kuivattaminen

Kayta elintarvikkeiden kuivaamiseen
vain erikoisohjelmaa Kuivattaminen tai
toimintatapaa Yhdistelmakyps. + Kiertoilma
Plus, jotta kosteus paasee haihtumaan
tuotteista.

Banaanit, ananas ja kantarellit eivat
sovellu kuivattaviksi.

m Leikkaa kuivattavat tuotteet tasako-
koisiksi paloiksi.

B Aseta leivinpaperia ritilan paalle ja le-
vita kuivattavat tuotteet siihen tasai-
sesti yhdeksi ohueksi kerrokseksi.

® Anna hedelmien ja vihannesten jaah-
tya kuivauksen jalkeen.

m Sailyta kuivatut tuotteet hyvin sulje-
tuissa lasipurkeissa tai rasioissa.
Huolehdi siita, ettei sailytysastioihin
paase kosteutta, muuten sisalto voi
homehtua tai madantya.

Asetukset

Muut ohjelmat /juomat | Erikoisohjelmat |
Kuivattaminen

Lampdtila: ks. taulukko

Kuivausaika: ks. taulukko

tai

Yhdistelmakypsennys | Yhdistelmakyps.
+ Kiertoilma Plus

Lampdtila: ks. taulukko

Kosteus: 0 %
Kuivausaika: ks. taulukko

Taulukon kuivausajat ovat suuntaa anta-
via. Suosittelemme, etta valitset ensin
lyhimman kuivausajan. Tarvittaessa voit
pident&a aikaa.

Kuivattava tuote 'S @ [h]
[°C]

Omenat, renkaina 70 6-8

Aprikoosit, puolitet- 60— | 1012

tuina, kivettomina 70

Paarynat, lohkoina 70 -9

Yrtit 40 1,5—

2,5

Sienet* 50 5—7

Tomaatit, viipaleina 70 -9

Sitrushedelmat, vii- 70 8-9

paleina

Luumut, kivettémina | 60— | 10—12
70

§ lampétila, @ kuivausaika (tuntia)

* kuivattavaksi soveltuvat tatit, siitakesienet,
suppilo- ja kosteikkovahverot, mustat torvi-
sienet seka haperot. Sienet ovat kuivuneet
riittavasti, kun ne “rapisevat”.
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Muita kayttotapoja

Hoyrymehun valmistus

Voit valmistaa yhdistelmahdoyryuunilla
mehua pehmeista ja keskikovista mar-
joista ja hedelmista.

Ylikypsat hedelmat ovat mehustamiseen
mitd parhaimpia. Mitéa kypsempia hedel-
mat tai marjat ovat, sita enemman ja
aromikkaampaa mehua niista irtoaa.

Esivalmistelu

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

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

Pilko isot hedelmat, kuten omenat n.

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

Vinkkeja

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

- Saat useimmista hedelmista ja mar-
joista enemman ja aromiltaan parem-
paa mehua, kun lisaat niihin sokeria ja
annat sokerin vetaytya niihin joitakin
tunteja. Suosittelemme, etta lisaat
makeisiin hedelmiin ja marjoihin 50—
100 g sokeria/kg ja happamiin hedel-
miin ja marjoihin 100—150 g sokeria/
kg.

- Jos séilot hoyryttamalla valmistetun
mehun, valuta se puhtaisiin pulloihin
kuumana ja sulje pullot valittomasti
tayttamisen jalkeen.
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Hoéyrymehun valmistus

m Laita esikasitellyt hedelmat tai marjat
reidlliseen valmistusastiaan.

B Aseta sen alle reidton valmistusastia
tai yleispelti, jotta saat valuvan mehun
talteen.

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampotila: 100 °C
Aika: 40—70 minuuttia



Muita kayttotapoja

Ryoppays

Pakastettaviksi tarkoitetut kasvikset tuli-
si kiehauttaa ennen pakastamista. Nain
niiden laatu sailyy paremmin pakasteena
sailytyksen aikana.

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

m Aseta esikasitellyt kasvikset reialli-
seen hoyrytysastiaan.

m Laita ryopatyt kasvikset heti ryop-
payksen jalkeen jaaveteen. Valuta ne
sen jalkeen hyvin.

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Erikoisohjelmat |
RyOppays

tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C
Ryoppaysaika: 1 minuutti

Astioiden desinfiointi

Yhdistelmahdyryuunissa sterilointi vas-
taa perinteista keittamalla sterilointia, ja
astiat ja tuttipullot ovat ohjelman paa-
tyttya steriileja. Muista kuitenkin varmis-
taa valmistajan tiedoista, etta kaikki osat
ovat lamménkestavia (100 °C) ja hoy-
rynkestavia.

Irrota tuttipullojen osat toisistaan. Ko-

koa pullot vasta, kun ne ovat taysin kui-
vuneet. Jos kokoat ne markina, niihin voi
alkaa muodostua uudelleen bakteereja.

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

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Erikoisohjelmat |
Astioiden sterilointi

Aika: 1 minuutti — 10 tuntia

tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C

Aika: 15 minuuttia
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Muita kayttotapoja

Astioiden lammitys

Kun lammitat astiat, ruoka ei jaahdy niin
nopeasti.

Lampimanapito
Voit pitaa ruokia lampimana uunitilassa
jopa 2 tuntia.

Kayta lammonkestavia astioita.

m Tyonna ritila kannatintasolle 2 ja aseta
lammitettavat astiat ritilalle. Jos astia
on niin suuri, ettei se muuten mahdu
uuniin, voit tarvittaessa asettaa sen
uunitilan pohjalle oikein pain asetetun
ritilan paalle. Tarvittaessa voit poistaa
kannattimet uunista.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Eri-
koisohjelmat.

m Valitse Astioiden lammitys.

m Muuta suosituslampatilaa tarvittaes-
sa ja aseta kestoaika.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittdin kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampovastuksiin, uunitilan pin-
toihin, kannattimiin ja varusteisiin.
Astioiden alapintaan voi kertya yksit-
taisia vesitippoja.

Kayta aina patakintaita ottaessasi as-
tioita ulos uunista.
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Huomaa kuitenkin, etta ruoan laatu voi
heiketa, jos pidat sita lampimana pit-
kaan.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Eri-
koisohjelmat.

m Valitse LAmpimanépito.

m Laita lampimana pidettava ruoka
uuniin ja vahvista valitsemalla OK.

B Muuta suosituslampoétilaa tarvittaes-
sa ja aseta kestoaika.



Muita kayttotapoja

Hiivataikinan kohotus

m Valmista taikina reseptin mukaan.

m Aseta avoin taikinakulho reialliseen
valmistusastiaan tai ritilan paalle.
Jos takinakulho on niin suuri, ettei se
muuten mahdu uuniin, voit tarvittaes-
sa asettaa sen uunitilan pohjalle oi-
kein pain asetetun ritilan paalle. Tar-
vittaessa voit poistaa kannattimet uu-
nista.

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Erikoisohjelmat |
Hiivataikinan kohotus

tai

Hoyrykypsennys

Lampdtila: 30 °C

Kosteus: 100 %

Aika: ks. resepti

Kosteiden pyyhkeiden lammitys

m Kostuta poytakayttoon tarkoitetut ka-
sipyyhkeet ja kaari ne tiiviisti rullalle.

m Aseta kasipyyhkeet vierekkain reialli-
seen hoyrytysastiaan.

Asetukset

Automnaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |

Kosteiden pyyhkeiden lammitys

tai

Hoyrykypsennys

Lampdtila: 70 °C

Aika: 2 minuuttia

Liivatteen sulatus

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

m Jos kaytat lilvatejauhetta, laita se kul-
hoon ja lisaa siihen pakkauksessa il-
moitettu maara vetta.

m Peita kulho ja aseta se reidlliseen val-
mistusastiaan.
Asetukset

Autoraattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Liivatteen sulatus

tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: 90 °C
Aika: 1 minuutti
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Muita kayttotapoja

Hunajan pehmentaminen

m Avaa tolkin kantta hieman ja laita tolk-
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

Autormnaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Hunajan pehmentaminen

tai

Hayrykypsennys

Lampdtila: 60 °C

Aika: 90 minuuttia (t6lkin koko tai huna-
jan maéra ei vaikuta aikaan)
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Suklaan sulatus

Voit sulattaa yhdistelmahoyryuunissa
kaikentyyppista suklaata.

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

m Paloittele suklaa.

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

m Peita valmistusastia tai kulho lam-
mén- (enintdan 100 °C) ja héyrynkes-
tavalla kelmulla.

B Jos suklaata on paljon, sekoita sita su-
latuksen aikana kerran.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Suklaan sulatus

tai

Hoyrykypsennys

Lampdtila: 65 °C

Aika: 20 minuuttia



Muita kayttotapoja

Silavan sulatus
Pekoni ei ruskistu héyryuunissa.
m Laita (kuutioitu, suikaloitu tai siivutet-

tu) pekoni reiattdmaan valmistus-
astiaan.

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

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Silavan sulatus

tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C

Aika: 4 minuuttia

Sipulien haudutus

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

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

m Peit valmistusastia lammon- (enin-
taan 100 °C) ja hdyrynkestavalla kel-
mulla.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Sipulien haudutus

tai
Hoyrykypsennys

Lampatila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia
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Muita kayttotapoja

Omenien sailyvyyden paranta-
minen

Voit pidentaa kasittelemattomien ome-
nien sailyvyysaikaa. Hoyrytys hidastaa
omenien matanemista. Omenat sailyvat
siten 5—6 kuukautta optimaalisissa va-
rasto-oloissa kuivassa, viiledssa ja hyvin
tuulettuvassa tilassa. Tama menettelyta-
pa sopii vain omenoille, ei muille kotahe-
delmille.

Asetukset

Automnaattiohjelmat | Hedelmat | Ome-
nat | Kokonainen

tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: 50 °C
Kasitelyaika: 5 minuuttia
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Munakokkelin valmistus

m Sekoita keskenaan 6 kananmunaa ja
3 3/4 dl maitoa (414 vaahdota).

B Mausta seos ja kaada se voilla voidel-
tuun reiattomaan valmistusastiaan.

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia



Muita kayttotapoja

Marmeladi

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

Tolkit
Kayta sailomiseen vain virheettomia,

puhtaita, enint. 250 ml:n tolkkeja, joissa
on Twist-Off-kansi.

Kun olet tayttanyt tolkit marmeladilla,
pyyhi jokaisen tolkin reunat puhtaiksi
puhtaalla liinalla ja kuumalla vedella.

Esivalmistelu

Perkaa hedelmat huolellisesti, pese ne
nopeasti mutta perusteellisesti ja valuta
lopuksi hyvin. Huuhtele marjat hyvin va-
rovasti, jottei niiden rakenne mene rikki.
Poista kivet tai siemenet.

Soseuta hedelmat, koska muuten mar-
meladista ei tule kiinteaa. Lisaa hedel-
masoseeseen tarvittava maara hyytelos-
okeria (ks. sokeripakkauksen ohje). Se-
koita huolellisesti.

Jos kaytat hyvin makeita hedelmia tai
marjoja, voit lisatd marmeladiseokseen
sitruunahappoa.

Marmeladin valmistus
m Tayta tolkit enintdan 2/3 tayteen.

m Aseta avoimet tolkit reidlliseen val-
mistusastiaan tai ritilan paalle.

B Anna tolkkien seistd 1-2 minuuttia
toiminnon paatyttya.

m Sulje sen jalkeen kannet ja anna tolk-
kien jadhtya.

Asetukset

Yhdistelmakypsennys | Yhdistelmakyps.

+ Kiertoilma Plus

Lampatila: 150 °C

Kosteus: 0 %

Aika: 35—45 minuuttia

121



Muita kayttotapoja

Vihannesten ja hedelmien kalt-

taaminen

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

m Laita tuotteet reiadlliseen valmistus-
astiaan, jos kaytat hoyrykypsennysts,
ja leivinpellille, jos kaytat grillitoimin-

toa.

B Ja3hdyta mantelit heti uunista pois ot-
tamisen jalkeen kylmassa vedesss,
muuten niiden kuori ei irtoa.

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Grilli laaja

Teho: 3

Aika: ks. taulukko
Ruokalaji @ [min]
Paprika 10
Tomaatit 7

@ Aika
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Asetukset
Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Ruokalaji

@ [min]

Aprikoosit

Mantelit

Nektariinit

Paprika

Persikat

Tomaatit

B I Y I - [ N S

@ Aika




Muita kayttotapoja

Jogurtin valmistus

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

Kayta elavia bakteerikantoja sisaltavaa
luonnonjogurttia, johon ei ole lisatty mi-
taan. Pastoroitu jogurtti ei sovellu téhan
tarkoitukseen.

Jogurtinsiemenen on oltava tuoretta
(vain véhan aikaa sailytettya).

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

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

Jogurtin ja maidon rasvapitoisuuden pi-
taa olla sama.

Al3 liikuta tai tarista tolkkeja kesken jo-
gurtinvalmistuksen.

Siirra jogurtti jadkaappiin valittomasti
valmistuksen jalkeen.

Jogurtinsiemenen kiinteys, rasvapitoi-
suus ja bakteerikanta vaikuttavat valmis-
tetun jogurtin koostumukseen. Kaikki jo-
gurtit eivat sovi yhta hyvin itsevalmistet-
tavan jogurtin siemeneksi.

Vinkki: Jos kaytat erikseen ostettua jo-
gurtin bakteerikantaa, voit valmistaa jo-
gurtin maidon ja kerman seoksesta. Se-
koita kesken&an 3/4 litraa maitoa ja '/
litraa kermaa.

m Sekoita 100 g jogurttia 1 litraan mai-
toa tai valmista seos bakteerikannasta
pakkauksen ohjeiden mukaan.

m Kaada seos tolkkeihin ja sulje tolkit.

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

B Aseta tolkit jadkaappiin valittomasti
toiminnon paatyttya. Ala liikuttele
tolkkeja tarpeettomasti.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Jugurtin valmistus

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 40 °C
Aika: 5:00 tuntia

Mahdollisia syita epatyydyttavaan lop-
putulokseen

Jogurtti j3a juoksevaksi:

Siemenena kaytetyn jogurtin vaara saily-
tys, kylmaketju on katkennut, pakkaus
on vahingoittunut, maitoa ei kuumen-
nettu tarpeeksi.

Neste heroittuu:

Astioita on liikutettu kesken valmistuk-
sen, jogurttia ei jaahdytetty riittavan 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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Automaattiohjelmat

Laitteen lukuisilla automaattiohjelmilla
saavutat helposti ja varmasti erinomai-
sia tuloksia.

Ryhmat

Automaattiohjelmat on selkeyden
vuoksi jaettu ryhmiin. Sinun tarvitsee
vain valita valmistettavaan tuotteeseen
sopiva ohjelma ja noudattaa nayttoon
tulevia ohjeita.

Automaattiohjelmien kaytto
m Valitse Automaattiohjelmat (Autg),
Valintaluettelo tulee nakyviin.

m Valitse haluamasi ryhma.

Nyt ndyttdon tulee luettelo kyseiseen
ryhmaan kuuluvista automaattiohjelmis-
ta.

m Valitse haluamasi automaattiohjelma.
m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Vinkki: Valitsemalla 1 Info saat naytté6n
kulloiseenkin toimintoon liittyvia ohjeita,
kuten milloin tuote tulee laittaa uuniin
tai milloin se pitaa kaantaa.
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Ohjeita kayttoon

- Jos olet askettain kayttanyt uunia, an-
na sen jaahtya huoneenlampatilaan
ennen automaattiohjelman kaynnista-
mista.

- llmoitettu ruoka-aineen paino tarkoit-
taa kappalekohtaista painoa. Voit kyp-
sentaa kerralla joko yhden 250 g:n
palan lohta tai kymmenen palaa lohta
a250g.

- Kypsyysaste ja ruskistusaste nakyvat
naytossa palkkina, jossa on seitseman
segmenttia. Voit asettaa haluamasi
kypsyys- tai ruskistusasteen navigoin-
tialueen avulla.

- Kayta paistamiseen ruokaohjeissa il-
moitettuja vuokia.

- Ryhmassa Riisi on pitkajyvainen riisi-
ja pyoreajyvainen riisi -ohjelmien li-
saksi valittavana vaihtoehto Yleinen.
Kayta tata automaattiohjelmaa, kun
haluat kypsentaa sellaista pitkajyvais-
ta tai pyoreajyvaista riisia, jolle ei ole
kaytettavissa omaa erikoisohjelmaa.

- Joissakin automaattiohjelmissa voit

siirtaa aloitus— tai lopetusaikaa aset-
tamalla Aloitus klo— tai Yalmis klo —ajan.



Automaattiohjelmat

- Valikon kohdasta Mayta kypsennysvai-
heet saat nakyviin luettelon automaat-
tiohjelman kypsennysvaiheista. Jois-
sakin automaattiohjelmissa on lisaksi
valikon kohta MN&yt4 toiminnot. Tasta va-
likon kohdasta voit hakea esiin toimin-
toja, kuten milloin ruoka laitetaan
uuniin tai ainesosia lisataan. Kun kyp-
sennystoiminto on kdynnissa, voit ha-
kea ndma toiminnot naytt6on kohdas-
ta i Info.

Kun asetat valmistettavia ruokia kuu-
maan uuniin, ole varovainen, kun
avaat luukun. Uunista voi tulla kuu-
maa hoyrya. Astu askel taaksepain ja
odota hetki, kunnes hoyry on haihtu-
nut. Ole varovainen, ettet joudu kos-
ketuksiin kuuman hoyryn tai uunitilan
kuumien pintojen kanssa. Palovam-
mojen vaara.

- Jos valmistettava tuote ei ole auto-

maattiohjelman paatyttya mielestasi
riittavan kypsa, valitse Jatkokypsennys
tai Jatkopaistaminen.

Voit tallentaa automaattiohjelmia
myo6s kohtaan Omat ohjelmat. Valitse
talloin automaattiohjelman paatyttya
hipaisupainike D.
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Omat ohjelmat

Voit luoda ja tallentaa jopa 20 omaa oh-
jelmaa.

- Voit yhdistda samaan ohjelmaan jopa
9 erilaista vaihetta ja tehda siten oh-
jelmista lempiruokiesi tai muiden
usein kayttamiesi reseptien valmis-
tukseen sopivia. Voit valita jokaisen
vaiheen asetukset, kuten uunin toi-
mintatavan, [ampdtilan ja kestoajan
erikseen.

- Voit nimeta laatimasi ohjelmat resep-
tiesi mukaan.

Kun myéhemmin haet ohjelman esiin ja
kaynnistat sen, kaikki toimii automaatti-
sesti.

Vaihtoehtoisesti voit tehda omia ohjel-
mia seuraavasti:

- Tallenna automaattiohjelma tai eri-
koisohjelma omaksi ohjelmaksi sen
paatyttya.

- Tallenna toiminto, johon olet asetta-
nut kestoajan, sen paatyttya.

Nimea ohjelma tallennuksen hyvaksymi-
sen jalkeen.
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Omien ohjelmien laatiminen
m Valitse Omat ohjelmat (&].
m Valitse Luo chjelma.

Nyt voit maarittaa ensimmaisen kypsen-
nysvaiheen asetukset.

Noudata nayttoon tulevia ohjeita:

m Valitse ja vahvista haluamasi asetuk-
set.

Jos valitset toiminnon Esilammitys, paa-
ta ensimmainen kypsennysvaihe sii-
hen. Lis3a sitten seuraava kypsennys-
vaihe valitsemalla Lisaa kypsennysvaihe
ja antamalla kestoaika. Vasta taméan
jalkeen voit tallentaa tai kdynnistaa oh-
jelman.

m Valitse tarvittaessa Muut parametrit
kytkedksesi toiminnot Booster ja Crisp
function paalle tai pois paalta.

m Valitse Paata kypsennysvaihe.

Kaikki ensimmaisen kypsennysvaiheen
asetukset on nyt maaritetty.

Nyt voit lisata kypsennysvaiheita esim.
silloin, jos valmistusta pitaa ensimmai-
sen toimintatavan jalkeen jatkaa jollain
toisella toimintatavalla.

B Jos haluat ohjelmoida lisda vaiheita,
valitse Lisda kypsennysvaihe ja toimi
sitten kuten 1. kypsennysvaihetta oh-
jelmoidessasi.

Jos haluat tarkistaa asetuksia tai muut-
taa niita jalkikateen, valitse kyseinen

kypsennysvaihe.




Omat ohjelmat

m Kun olet ohjelmoinut kaikki haluamasi
kypsennysvaiheet, valitse Tallenna.

® Anna haluamasi ohjelman nimi.
m Valitse V.

Nayttoon tulee ilmoitus siita, etta ohjel-
manimesi on nyt tallennettu.

m Vahvista valitsemalla OK.

Voit kdynnistaa tallentamasi ohjelman
heti tai asettaa sen kaynnistymaan myo-
hemmin tai muuttaa sen kypsennysvai-
heita.

Omien ohjelmien kaynnistys

m Laita valmistettava tuote uuniin.
m Valitse Omat ohjelmat (]

m Valitse haluamasi ohjelma.

m Valitse Suorita.

Tekemiesi ohjelma-asetusten mukaisesti
nakyviin tulevat seuraavat valikon koh-
dat:

- Kaynnistys heti
Ohjelma kaynnistyy heti. Uunitilan
lammitys kytkeytyy heti paalle.

- Walmis klo
Aseta kellonaika, jolloin haluat uunin
toiminnan paattyvan. Uunitilan 1am-
mitys kytkeytyy valitsemanasi ajan-
kohtana automaattisesti pois paalta.

- Aloitus klo
Anna kellonaika, jolloin haluat uunin
kaynnistyvan. Uunitilan lammitys kyt-
keytyy valitsemanasi ajankohtana au-
tomaattisesti paalle.

- Nayta kypsennysvaiheet
Yhteenveto tekemistasi asetuksista
tulee nayttoon.

- MNéayta toiminnot
Tarvittavat toiminnot, kuten ohjeet
tuotteen laittamiseksi uuniin, tulevat
nayttoon.

m Valitse haluamasi valikon kohta.

Ohjelma kaynnistyy heti tai asettamana-
si ajankohtana.

Valitsemalla 1 Info saat naytté6n kulloi-
seenkin toimintoon liittyvia ohjeita, ku-
ten milloin tuote tulee laittaa uuniin tai

milloin se pitaa kaantaa.

m Kun ohjelma on paattynyt, valitse hi-
paisupainike .
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Omat ohjelmat

Kypsennysvaiheiden muuttami-
nen

Omiksi ohjelmiksi tallennettujen auto-
maattiohjelmien kypsennysvaiheita ei
voi muuttaa.

m Valitse Omat ohjelmat (& ].
m Valitse ohjelma, jota haluat muuttaa.
m Valitse Muuta kypsennysvaiheet.

m Valitse kypsennysvaihe, jota haluat
muuttaa, tai valitse Lisda kypsennysvai-

he, jos haluat lisata kypsennysvaiheen.

m Valitse ja vahvista haluamasi asetuk-
set.

m Jos haluat kdynnistaa muuttamasi oh-
jelman muuttamatta sita, valitse Kayn-
nistd ohjelma.

m Kun olet muuttanut kaikki haluamasi
asetukset, valitse Tallenna.

Nayttoon tulee ilmoitus siita, etta ohjel-
manimesi on nyt tallennettu.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tallentamasi ohjelma on nyt muutettu ja
voit kdynnistaa sen heti tai asettaa sen
kaynnistymaan mychemmin.
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Nimen muuttaminen
m Valitse Omat ohjelmat (&].

m Valitse ohjelma, jota haluat muuttaa.
m Valitse Muuta nimi.

B Muuta ohjelman nimi.

m Valitse V.

Nayttoon tulee ilmoitus siita, etta ohjel-
manimesi on nyt tallennettu.

m Vahvista valitsemalla OK.

Ohjelma on nyt nimetty uudelleen.
Omien ohjelmien poistaminen
m Valitse Omat ohjelmat (& ].

m Valitse ohjelma, jonka haluat poistaa.
m Valitse Poista ohjelma.

m Vahvista kysymys valitsemalla Kylla.

Ohjelma poistuu laitteen muistista.

Valitsemalla Muut ohjelmat/juomat |
Asetukset ™ | Tehdasasetukset | Omat
ohjelmat voit poistaa kaikki omat ohjel-
mat yhdella kertaa.




Leivonta

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

Paista leivonnaiset, pizzat, ranskan-
perunat ja vastaavat vain kullankeltai-
siksi, ala tummanruskeiksi.

Vinkkeja leivonnaisten paistoon

Aseta kestoaika. Leivonnaisten kyp-

sennysta ei kannata siirtaa kovin pit-
kan ajan paahan. Taikina voi kuivua ja
kohotusaineen teho heiketa.

Yleensa voit kayttaa ritilaa, leivinpel-
tig, yleispeltia ja kaikkia lammodnkes-
tavista materiaaleista valmistettuja
vuokia.

Aseta paistovuoat aina ritilalle.

Paista kakkujen, pizzan tai patonkien
kaltaiset pakasteet aina ritilalla.

Yleispelti voi vaantya korkeissa lam-
potiloissa niin pahasti, ettet saa sita
kuumana ulos uunista.

Ranskanperunoiden kaltaiset pakas-
teet voit paistaa yleispellilla. Kaantele
pakasteita kypsennyksen aikana usei-
ta kertoja.

Paista enintdan 2 kannatintasolla sa-
manaikaisesti.

Leivinpaperin kaytto

Mielen varusteissa, kuten yleispellissa,
on PerfectClean-pinnoite (katso kap-
pale Puhdistus ja hoito). PerfectClean-

kasiteltyja pintoja ei yleensa tarvitse
voidella tai vuorata leivinpaperilla.

Kayta leivinpaperia, kun paistat:

suolaliuosta siséltavia leivonnaisia,
silla taikinan sisaltama suolaliuos voi
vahingoittaa peltien PerfectClean-
pinnoitettua pintaa

paljon munanvalkuaista sisaltavia lei-
vonnaisia, kuten kaaretorttupohjaa,
marenkeja tai macaroneja, silla ne ot-
tavat helposti kiinni peltiin

lehti- tai struudelitaikinaleivonnaisia
pakasteita ritilalla

ranskanperunoita tai muita vastaavia
pakasteita yleispellilla
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Leivonta

Vinkkeja leivonnaisten paistoon

- Kayta leivonnaisten paistoon mielui-
ten tummia vuokia. Valta vaaleita
ohutseinamaisia kiiltavasta materiaa-
lista valmistettuja vuokia, silla niissa
leivonnaiset ruskistuvat tavallista epa-
tasaisemmin ja huonommin. Pahim-
massa tapauksessa leivonnainen jaa
raa‘aksi.

- Leipavuoat ja muut pitkdnmalliset
vuoat kannattaa asettaa uunitilaan
poikittain, niin lampo paasee jakautu-
maan mahdollisimman tasaisesti ja
paistotuloksesta tulee tasainen.

- Kun paistat pakastettuja tuotteita, ku-
ten ranskanperunoita, lohkoperunoita,
kakkuja, pizzaa tai patonkeja, valitse
keskimmaisin pakkauksessa ilmoitet-
tu paistolampdtila.

- Jos paistoaika on ilmoitettu aikavalina,
kokeile kypsyytta lyhimman ajan ku-
luttua. Tee se tyontamalla puutikku
taikinaan. Kun tikkuun ei tartu kosteaa
taikinaa, leivonnainen on kypsa.
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Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

Kappaleesta Paavalikko ja alavalikot 16y-
dat yleiskatsauksen kaikista toimintata-
voista suositusarvoineen.

Yhdistelmikypsennys

Tama toimintatapa kayttaa uunitoimin-
tatavan ja kosteuden yhdistelmaa. Kyp-
sennettavan tuotteen pinta ei kuivu, kun
uunitilaan lisataan kosteutta. Leipa,
sampylat ja lehtitaikinaleivonnaiset saa-
vat kiiltdvan, rapean pinnan.

Voit valita erilaisia toimintatapoja:
- Yhdistelmakyps. + Kiertoilma Plus
- Yhdistelmakyps. + Yla-/alalampo

- Yhdistelmakypsennys + Grill

Suosittelemme, etta paistat leivan ja
sampylat useammalla kypsennysvai-
heella: Leivat saavat kiiltavan pinnan,
kun héyrytat niitd 1. vaiheessa (maksi-
maalinen kosteus, matala lampétila).
Pinta saa varia seuraavassa vaiheessa
suurella kosteudella korkeassa lampoti-
lassa. Lopuksi pinta kuivataan alhaisessa
kosteudessa keskimaaraisessa tai kor-
keassa lampdtilassa.

Vinkki: Resepteja ja paistotaulukoita,
joissa on ohjeet toimintatapojen, lampo-
tilojen, kosteuden ja paistoaikojen valin-
taan, I8ydat Mielen keittokirjasta/resep-
tivihosta Leivonta — Ruoanlaitto — Kos-
teuspaisto.



Leivonta

Automaattiohjelmat
Noudata naytt6on tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus

Kayta tata toimintatapaa, kun haluat
paistaa leivonnaisia usealla kannatinta-
solla samanaikaisesti.

Voit kayttaa kaikkia [Ammonkestavista
materiaaleista valmistettuja vuokia.

Voit kayttaa alhaisempia lampotiloja
kuin *la- falalarmpd-toiminnolla, silla kuu-
ma ilma jakautuu heti koko uunitilaan.

Yla-/alalampé

Kayta tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilla tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin lampétila 10 °C
reseptissd mainittua alhaisemmaksi.
Kypsennysaika ei muutu.

Paista vain yhdellad kannatintasolla. Kun
paistat piirakkaa pellilla, kayta kannatin-
tasoa 3. Kun paistat kakkuja vuoissa,
kayta kannatintasoa 2.

Tehopaisto

Tama toimintatapa soveltuu kosteita
taytteita sisaltavien leivonnaisten, kuten
pizzan, quiche-tyyppisten piirakoiden
yms. paistoon.

Aseta valmistettava tuote kannatintasol-
le .

Alalampo

Valitse tama toimintatapa paistoajan
loppupuolella, jos haluat, etta leivonnai-
sen pohja ruskistuu normaalia enem-
man.

Ylalampo

Valitse tdma toimintatapa paistoajan
loppupuolella, jos haluat, etta leivonnai-
sen pinta ruskistuu normaalia enemman.

Tama toimintatapa soveltuu gratinointiin
ja laatikkoruokien kuorruttamiseen.

Erikoisleivonnaiset

Kayta tata toimintatapaa murotaikinalei-
vonnaisten ja pakastesuolarinkelien
paistoon.

Eco-Kiertoilma

Valitse tama toimintatapa, kun haluat
paistaa pienida maaria esim. pakastepiz-
zaa tai vaaleita piparkakkuja, niin saastat
energiaa.
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Lihan paistaminen

Vinkkeja lihan ja kalan paistoon

- Ala koskaan paista lihaa jaisens, silla
se kuivuu liikaa paistamisen aikana.
Sulata liha ennen kypsennysta.

- Poista nahka ja kalvot ennen kypsen-
nysta.

- Marinoi ja mausta liha mieltymystesi
mukaisesti.

- Paistaessasi useita lihapaloja saman-
aikaisesti valitse mahdollisimman sa-
manpaksuisia lihoja.

- Kayta yleispeltia ja sen paalle ripus-
tettua ritilaa. Uunitila pysyy puhtaam-
pana ja voit kayttaa pellille kertyvan li-
hamehun kastikkeen valmistukseen.

- Anna valmiin paistin tasaantua huo-
neenlammaossa n. 10 minuuttia. Nain
lihaneste ehtii jakautua lihaan tasai-
sesti.
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Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

Kappaleesta Paavalikko ja alavalikot 16y-
dat yleiskatsauksen kaikista toimintata-
voista suositusarvoineen.

Yhdistelmikypsennys

Tama toimintatapa kayttaa uunitoimin-
tatavan ja kosteuden yhdistelmaa. Kyp-
sennettavan tuotteen pinta ei kuivu, kun
uunitilaan lisdtaan kosteutta. Lihasta tu-
lee erityisen mureaa ja mehukasta ja sen
pinnasta kauniin ruskea ja rapea. Kayta
liha-, kala- ja linturuokien kypsennyk-
seen toimintatapaa Yhdistelmakypsennys

[55).

Voit valita erilaisia toimintatapoja:
- Yhdistelmakyps. + Kiertoilma Plus
- Yhdistelmakyps. + Yl&-/alalampd

- Yhdistelmakypsennys + Grill

Suosittelemme, etta kypsennat lihan hi-
taasti ja hellavaraisesti useammassa
vaiheessa: Kayta 1. vaiheessa korkeaa
[ampotilaa, jotta pinta ruskistuu. Kayta
2. vaiheessa enemman kosteutta ja
alenna lampdtilaa. N&in liha paistuu ta-
saisesti ja lihassaikeiden proteiinit avau-
tuvat, mika tekee lihasta erityisen mu-
reaa.

Vinkki: Resepteja ja paistotaulukoita,
joissa on ohjeet toimintatapojen, lampo-
tilojen, kosteuden ja paistoaikojen valin-
taan, 16ydat Mielen keittokirjasta/resep-
tivihosta Leivonta — Ruoanlaitto — Kos-
teuspaisto.



Lihan paistaminen

Automaattiohjelmat
Noudata naytt6on tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus

Tama toimintatapa sopii liha- ja linturuo-
kien paistamiseen, kun haluat niihin rus-
kean ja rapean pinnan.

Voit kayttaa alhaisempia lampotiloja
kuin *la- falalampd-toiminnolla, silla kuu-
ma ilma jakautuu heti koko uunitilaan.

Yla-/alaldmpo

Kayta tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilla tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin lampétila 10 °C
reseptissd mainittua alhaisemmaksi.
Kypsennysaika ei muutu.

Valitse toimintatapa Alaldrmpd paisto-
ajan loppupuolella, jos haluat etta tuot-
teen pohja ruskistuu normaalia enem-
man.

Al3 valitse toimintatapaa Tehopaisto li-
han paistamiseen, silla liha ruskistuu
liikaa ja paistinliemi tummuu.
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Grillaus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Jos avaat luukun grillauksen aikana,
ohjaustaulu tulee erittdin kuumaksi.

Pida luukku suljettuna grillauksen
ajan.

Vinkkeja grillaukseen

- Uunia ei tarvitse esilammittaa ennen
grillausta. Laita tuote kylmaan uuniin.

- Kayta yleispeltia ja sen paalle ripus-
tettua ritilaa.

- Kun grillaat kalaa, aseta kalan alle juuri
kalan kokoinen pala leivinpaperia.

- Grillaa paksut tuotteet, kuten broile-
rinpuolikkaat kannatintasolla 2 tai 3,
ja ohuet tuotteet, kuten pihvit kanna-
tintasolla 4.

- Kaanna grillattava tuote, kun 2/3 ajas-
ta on kulunut. Poikkeus: Kalaa ei tar-
vitse kaantaa.
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Vinkkeja grillaukseen

Marinoi vaharasvainen liha tai sivele
sen pintaan 6ljya. Muut rasvat tum-
muvat tai alkavat savuta helposti.

Leikkaa makkaroihin vinoja viiltoja en-
nen grillausta.

Grillaa suunnilleen samanpaksuisia li-
ha- tai kalapaloja, jotta ne kypsyvat
mahdollisimman samanaikaisesti.

Lihan kypsyysasteen voit tarkistaa
painamalla lihaa lusikalla. Nain saat
selville, kuinka kypsaa liha on.

— verinen/rosé
Jos liha on hyvin kimmoisaa, se on
sisalta viela verista.

— medium
Jos liha antaa vahan periksi, se on
sisalta puolikypsaa.

— kypsa
Jos liha ei anna juuri ollenkaan pe-
riksi, se on taysin kypsaa.

Jos isomman grillattavan tuotteen
pinta alkaa olla voimakkaasti ruskistu-
nut, mutta sisin osa ei ole viela kypsa,
siirré tuote alemmalle kannatintasolle
tai alenna grillaustehoa.



Grillaus

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

Kappaleesta Paavalikko ja alavalikot [6y-
dat yleiskatsauksen kaikista toimintata-
voista suositusarvoineen.

Yhdistelmakypsennys + Grilli

Tama toimintatapa soveltuu sellaisten
tuotteiden grillauksen, joiden pintaan
halutaan varia, mutta jotka eivat saa kui-
vua, kuten maissintahkat.

Grilli laaja

Kayta tata toimintatapaa ohuiden tuot-
teiden grillaamiseen, kun grillattavaa on
paljon, ja ruokien gratinointiin isoissa vu-
oissa.

Grilli pieni

Kayta tata toimintatapaa ohuiden tuot-
teiden grillaamiseen, kun grillattavaa on
vahan, ja ruokien gratinointiin pienissa
vuoissa.

Kiertoilmagrilli

Tama toimintatapa soveltuu lapimital-

taan suurempien tuotteiden, kuten ko-
konaisen broilerin tai liharullan grillauk-
seen.
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Puhdistus ja hoito

Neuvoja puhdistukseen ja hoi-
toon

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittain kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampovastuksiin, uunitilan pin-
toihin, kannattimiin ja varusteisiin.
Anna lampodvastusten, uunitilan, kan-
nattimien ja varusteiden jaahtya en-
nen kuin alat puhdistaa niita kasin.

& Sahkoiskuvaara.
Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasta
laitteen sahkoa johtaviin osiin ja ai-
heuttaa oikosulun.

Ala siksi koskaan kayta hdyrypuhdisti-
mia yhdistelm&hdyryuunin puhdistuk-
seen.

Kaikki pinnat voivat varjaytya pysy-
vasti, jos kaytat vaaranlaisia puhdis-
tusaineita. Yhdistelmahoyryuunin
etupinta ei esimerkiksi kesta tavallis-
ta uuninpuhdistusainetta tai kalkin-
poistoaineita.

Kaikki pinnat naarmuuntuvat herkasti.
Lasipintojen naarmuuntuminen saat-
taa pahimmassa tapauksessa rikkoa
lasin.

Poista puhdistusaineiden jaamat va-
littdmasti.

Pinttynyt lika saattaa vahingoittaa yh-
distelmahoyryuunia.

Puhdista uunitila, luukun sisapuoli ja
luukun tiiviste heti, kun uuni on jaah-
tynyt. Lika pinttyy nopeasti uunitilaan
ja pintojen puhdistaminen vaikeutuu.
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Kayta puhdistukseen vain tavallisia
kotitalouskayttoon tarkoitettuja pe-
suaineita.

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

m Puhdista ja kuivaa yhdistelmahoy-
ryuuni ja sen varusteet jokaisen kayt-
tokerran jalkeen.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

Jos kaytat enimmakseen hoyrykyp-
sennysta etka kayta hoito-ohjelmaa
HydroClean, kdynnista vahintaan ker-
ran vuodessa yli 225 °C:n ohjelma,
jotta kosteus poistuu myds yhdistel-
mahoyryuunin sellaisista osista, joihin
et paase kasiksi.

Jollet aio kayttaa yhdistelmahoyryuunia
pitkdan aikaan, puhdista koko laite
huolellisesti valttyaksesi turhien haju-
jen yms. muodostumiselta. Jata uu-

niluukku auki.




Puhdistus ja hoito

Epasopivat puhdistusaineet ja
-vélineet

Jotta pinnat eivat vahingoittuisi, ala kay-
ta

- soodaa, alkalia, ammoniakkia, happoa
tai klooria sisaltavia puhdistusaineita

- kalkkia irrottavia puhdistusaineita

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

- liuottimia sisaltavia puhdistusaineita
- astianpesukoneen pesuaineita
- lasinpuhdistusaineita

- keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

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

- ihmesienia (taikasienia)

- teravia metallikaapimia

- terésvillaa

- teraslankapalloja

- pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvalineilla

- uuninpuhdistusaineita

Etupinnan puhdistus

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

m Kuivaa lopuksi etupinta kuivalla, peh-
mealla liinalla.

Vinkki: Voit kayttaa puhdistukseen
my0s puhdasta, kosteaa mikrokuitulii-
naa, jolloin ei tarvita puhdistusainetta.
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Puhdistus ja hoito

PerfectClean

Yleispelti ja ritild ovat PerfectClean-pin-
noitettuja. Se aiheuttaa optisen ilmi6n,
joka saa pinnat nayttamaan kiiltavilta.
PerfectClean-pintojen tarttumatto-
muusominaisuudet ovat erinomaiset ja
ne on helppo pitaa puhtaana.

Jotta pintojen ominaisuudet sailyisivat,
puhdista ne joka kayttokerran jalkeen.
Jos PerfectClean-pinnalla aikaisemmilta
kayttokerroilta jaanytta likaa, pinta ei ole
tarttumaton. Jos kaytat uunia tai varus-
teita useaan kertaan puhdistamatta niita
valilla, niin puhdistaminen kay hanka-
lammaksi.

Marjoista ja hedelmista valuva mehu voi
aiheuttaa varjaymia, joita ei saa pois.
Tallaiset varjaymat eivat kuitenkaan vai-
kuta PerfectClean-pinnoitettujen pinto-
jen ominaisuuksiin.

Jotta pinnat pysyisivat tarttumattomi-
na, poista aina kaikki puhdistusaine-
jaamat huolellisesti.
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Jotteivat PerfectClean-pinnat vaurioi-
du pysyvasti puhdistuksessa, valta

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

- keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

- keraamisten tasojen ja terdspintojen
hoitoaineita

- terasvillaa

- hankaavia puhdistusvalineita, kuten
patasienia tai kaytettyja pesusienia,
joissa voi olla vield hankausaineiden
jadmia

- uuninpuhdistusaineita

- pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvalineilla

Ald missdan tapauksessa pese
PerfectClean-pinnoitettuja osia as-
tianpesukoneessa.



Puhdistus ja hoito

Uunitila

On normaalia, etta uunitila varjaytyy
pitkaaikaisen kayton jalkeen kellerta-
vaksi. Tama ei kuitenkaan mitenkaan
vaikuta laitteen kayttdominaisuuksiin.

Huolehdi siita, ettei uunitilan takasei-
nan aukkoihin joudu mitdan puhdis-
tusaineita.

Uunitilan puhdistuksen helpottamiseksi
voit irrottaa luukun ja kannattimet ja
kaantaa ylalampo-/grillivastuksen alas.
Puhdistus hoyrykypsennyksen jalkeen
m Poista:

tiivistynyt vesi sienella tai sieniliinalla,

kevyt rasvapitoinen lika sieniliinalla,
kasiastianpesuaineella ja lampimalla
vedella.

Pyyhi pinnat puhdistuksen jalkeen
paljaaseen veteen kastetulla liinalla,
jottei niihin jaa puhdistusainejaamia.
m Kuivaa uunitila ja luukun sisapuoli lo-
puksi sopivalla liinalla.

Vinkki: Lopuksi voit viela kuivata uuniti-
lan automaattisella kuivausohjelmalla
Kuivaus (ks. kohta Hoito).

Puhdistus paisto-, grilli- tai uunitoi-
mintojen kayton jalkeen

Puhdista uunitila aina, kun olet kayt-
tanyt paisto-, grillaus- tai uunitoimin-
toja, koska likaantumat voivat muuten
palaa kiinni pintoihin eika niita valtta-
matta saa enaa poistettua.

B Pyyhi uunitila ja luukun sisdpuoli puh-
taalla astianpesusienelld, kuumalla ve-
della ja kasiastianpesuaineella. Tarvit-
taessa voit kdyttaa uunitilan puhdis-
tukseen myos astianpesusienen kar-
keampaa puolta.

m Pyyhi pinnat puhdistuksen jalkeen
paljaaseen veteen kastetulla liinalla,
jottei niihin jaa puhdistusainejaamia.

m Kuivaa uunitila ja luukun sisdpuoli lo-
puksi sopivalla liinalla.

Vinkki: Puhdistuksen helpottamiseksi
voit liottaa likaantumia muutaman mi-
nuutin ajan astianpesuainevedella tai
kayttaa ohjelmaa Muut ohjelmat/juo-

mat | Hoito | Liotus.

Jos lika on palanut pahasti kiinni, suosit-
telemme uunitilan puhdistamista hoito-
ohjelmalla HydroClean (ks. kohta Hoito).
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Pohjasiivilan puhdistus

m Puhdista ja kuivaa siivila jokaisen
kayttokerran jalkeen.

m Poista varjaymat ja kalkkikertymat
pohjasiivilasta etikalla ja huuhtele sii-
vila lopuksi paljaalla vedella.

Ovitiivisteiden puhdistus

Tiivisteeseen kertyva rasva voi hau-
rastuttaa sita ja lopulta rikkoa sen.
Puhdista luukun tiiviste jokaisen pais-
to-, grilli- tai uunitoimintojen kayton
jalkeen.

m Pyyhi luukun tiiviste puhtaalla, koste-
alla mikrokuituliinalla ilman pesuainei-
ta. Vaihtoehtoisesti voit kayttaa puh-
distukseen puhdasta sieniliinaa, kasi-
astianpesuainetta ja [Amminta vetta.

m Kuivaa tiiviste puhdistuksen jalkeen
pehmealla liinalla.

m Varmista viela lopuksi, etta luukun tii-
viste on kunnolla paikallaan.
Painele luukun tiivistetta tarvittaessa
siten, ettd se menee kunnolla paikal-
leen joka kohdasta.

Jos luukun tiivisteessa on vaurioita,
esim. repeamia, se on vaihdettava
uuteen. Ota yhteys Miele-huoltoon.
Ala kdyta mitaan hoyrytoimintoja tai
hoitohjelmaa HydroClean ennen tiivis-
teen vaihtoa.
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Vesisailion ja tiivistyneen veden

sailion puhdistus

Vesisailio ja tiivistyneen veden sailio
ovat konepesun kestavia.

m Ota vesisailio ja tiivistyneen veden
sailio ulos jokaisen kayttokerran jal-
keen. Paina vesisailiota ja tiivistyneen
veden sailiota sita varten vahan ylos-
pain.

B Tyhjenna vesisailio ja tiivistyneen ve-
den sailio.

Vesisailiota ja tiivistyneen veden sai-
liota irrotettaessa lokeron pohjalle voi
tippua vahan vetta.

m Kuivaa lokero tarvittaessa.

B Pese vesisailio ja tiivistyneen veden
sailio kasin tai astianpesukoneessa.

m Kuivaa vesisailio ja tiivistyneen veden
sailio tyhjennyksen jalkeen kalkkiker-
tymien valttamiseksi.
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Varusteet

Yleispellin ja ritilan puhdistus

Yleispelti ja ritila ovat PerfectClean-
pinnoitettuja.

Noudata kappaleessa Puhdistus ja
hoito — PerfectClean annettuja ohjei-
ta.

m Poista:

kevyet likaantumat puhtaalla sienilii-
nalla, kdsiastianpesuaineella ja lampi-
malla vedella.

vaikeampi lika puhtaalla astianpesusi-
enellg, kuumalla vedelld ja kasiastian-
pesuaineella. Tarvittaessa voit kayttaa
astianpesusienen karkeampaa puolta.

Pyyhi pinnat puhdistuksen jalkeen
paljaaseen veteen kastetulla liinalla,
jottei niihin jaa puhdistusainejaamia.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-

mealla liinalla.

Valmistusastioiden puhdistus

Valmistusastiat ovat konepesun kesta-

via.

B Huuhtele ja kuivaa valmistusastiat jo-
kaisen kayttokerran jalkeen.

m Poista sinertavat varjaymat etikalla ja
huuhtele valmistusastiat lopuksi puh-
taalla vedella.
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Kannattimien puhdistus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampovastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ennen kannattimien
irrotusta.

=

Poista:

kevyet likaantumat puhtaalla sienilii-
nalla, kasiastianpesuaineella ja lampi-
malla vedell3,

vaikeampi lika puhtaalla astianpesusi-
enella, kuumalla vedella ja kasiastian-
pesuaineella. Tarvittaessa voit kayttaa
astianpesusienen karkeampaa puolta.

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

Kuivaa kannattimet pyyhkeella.

Asenna osat takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa.

m Veda kannattimet irti etuosan kiinni-
tyskohdasta (1.) ja ota ne pois paikal-
taan (2.).
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Asenna kannattimet huolellisesti ta-
kaisin paikalleen.

Ellet aseta kannattimia kunnolla pai-
kalleen, ne voivat irrota, jolloin astiat
voivat pudota tai kallistua. Lisaksi
[ampotila-anturi voi talloin vahingoit-
tua tyontaessasi valmistusastioita
uuniin.
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Ylalampo-/grillivastuksen laske-
minen alas

Jos uunitilan katto on erittain likainen,
voit laskea ylalampo-/grillivastusta alas
n. 5 cm katon puhdistusta varten.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittain kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampovastuksiin, uunitilan pin-
toihin, kannattimiin ja varusteisiin.
Anna lampodvastusten, uunitilan, kan-
nattimien ja varusteiden jaahtya en-
nen kuin alat puhdistaa niita.

Ylalampo-/grillivastus saattaa vahin-
goittua.

Ala koskaan yritd painaa ylalampo-/
grillivastusta voimakeinoin alas.

m Veda sen lukitsinta varovasti alaspain.

Ylalampo-/grillivastus kaantyy auto-
maattisesti alas.

m Puhdista uunitilan katto sieniliinalla tai

astianpesusienella (ks. kappale Puh-
distus ja hoito — Uunitila).

m Kaanna ylalampo-/grillivastus takaisin

yl6s puhdistuksen jalkeen painamalla
sen lukituspainikkeen ulointa rengas-
ta.

Varmista, etta lukituspainike napsah-
taa kunnolla paikalleen.
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Hoito

Kalkinpoisto

Toiminnot Yalmis klo ja Aloitus klo eivat
ole kaytettavissa hoito-ohjelmassa.

Liotus

Talla hoito-ohjelmalla voit liottaa itsepin-
taisimpia likajaamia.

® Anna uunitilan jaahtya.

m Ota kaikki varusteet ulos uunitilasta.

m Poista karkea lika liinalla.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Hoi-
to | Liotus.

Liotustoiminto kestaa n. 10 minuuttia.

Kuivaus

Tama hoito-ohjelma kuivaa kosteuden
uunitilasta, myos paikoista, joihin et itse
paase kasiksi.

m Kuivaa uunitila ensin kasin kuivalla lii-
nalla.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Hoito
| Kuivaus.

Kuivaustoiminto kestaa noin 20 minuut-
tia.

Huuhtelu

Talla hoito-ohjelmalla voit huuhdella
uunin kaikki vesiputket. Mahdolliset
ruoka-ainejaamat huuhtoutuvat pois.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Hoito
| Huuhtelu,

® Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Huuhtelu kest&di noin 10 minuuttia.
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Suosittelemme, ettd kaytat Mielen kal-
kinpoistotabletteja (ks. Erikseen ostet-
tavat lisdvarusteet). Ne on kehitetty
erityisesti Mielen laitteita varten mah-
dollisimman hyvan kalkinpoistotulok-
sen aikaansaamiseksi. Muut kalkin-
poistoaineet, jotka sisaltavat sitruuna-
hapon lisdksi myés muita happoja ja/
tai muita ei toivottuja ainesosia, kuten
klorideja, voivat vahingoittaa laitetta.
Muiden kalkinpoistoaineiden annos-
tusohjeilla ei valttamatta myoskaan
saavuteta oikeaa kalkinpoistoainepitoi-
suutta, jolloin kalkinpoistotulos voi kar-
sia.

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

Pyyhi kalkinpoistoaineen roiskeet
pois valittomasti.

Yhdistelmahdyryuunille on tietyin va-
liajoin suoritettava kalkinpoisto. Kun kal-
kinpoisto on tarpeellista suorittaa, nayt-
toon tulee jaljella olevien kypsennysker-
tojen maara. Ainoastaan hoyrytoiminta-
tapoja kayttavat kerrat lasketaan. Kun
viimeinenkin hoyrykayttokerta ennen
kalkinpoistoa on kaytetty, yhdistel-
mahdyryuuni lukkiutuu.

Suosittelemme, ettéa suoritat kalkinpois-
ton ennen kuin yhdistelmahoyryuuni luk-
kiutuu.

Kalkinpoisto kestaa noin 41 minuuttia.

Vesisailio taytyy tyhjentaa, huuhdella ja
tayttaa raikkaalla vedella kalkinpoiston

aikana. Tiivistyneen veden sailio taytyy
tyhjentaa.
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Kalkinpoiston kdynnistaminen
m Ota kaikki varusteet ulos uunitilasta.

m Valitse Kalkinpoisto (S].

Nayttoon tulee ilmoitus Odota.... Laite
valmistelee kalkinpoistoa. Tama voi kes-
tda muutamia minuutteja. Kun esival-
misteluvaihe on ohi, laite pyytaa sinua
laittamaan kalkinpoistoainetta vesisai-
lioon.
m Tayta vesisailio haalealla vedella mer-
kintaan & asti ja lisaa veteen kaksi
Mielen kalkinpoistotablettia.

m Odota, kunnes kalkinpoistotabletit
ovat liuenneet.

B Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Tyhjenna tiivistyneen veden sailio.

m Vahvista valitsemalla OK.

Jaljella oleva aika tulee nayttoon. Kalkin-
poisto kaynnistyy.

Ala missaan tapauksessa kytke yhdis-
telmahoyryuunin virtaa pois paalta en-
nen kalkinpoisto-ohjelman paattymis-
ta, silla muutoin sinun on aloitettava
kalkinpoisto uudelleen alusta.

Vesisailio taytyy tyhjentaa, huuhdella ja
tayttaa raikkaalla vedella kalkinpoiston

aikana. Tiivistyneen veden sailio taytyy
tyhjentaa.

m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Kun jéljella oleva aika on kulunut, Yalmis
tulee nayttoon ja laitteesta kuuluu merk-
kiaani.

Kalkinpoiston paattyessa

m Ota vesisailio ja tiivistyneen veden
sailio ulos ja tyhjenna ne tarvittaessa.

m Puhdista ja kuivaa vesisailio ja tiivisty-
neen veden sailio.

m Avaa uuniluukku ja anna uunitilan
jaahtya.
m Kuivaa uunitila lopuksi.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

m Kytke yhdistelmahdyryuunin virta pois
paalta.
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HydroClean

Kasin puhdistamisen sijaan voit puhdis-
taa uunitilan hoito-ohjelmalla Hydro-
Clean.

Talla ohjelmalla voit helposti poistaa
esim. kalanhajun, mutta myds itsepintai-
sen lian, jota muodostuu esim. paista-
misen tai grillaamisen aikana.

Suosittelemme, ettéd puhdistat yhdistel-
mahdyryuunin nelja kertaa vuodessa
hoito-ohjelmalla HydroClean. Tarvittaessa
voit tehda sen useamminkin.

Kayta hoito-ohjelman HydroClean
kanssa yksinomaan Miele Hydro-
Cleaner -puhdistusainetta. Tama
puhdistusaine on kehitetty erityisesti
Mielen yhdistelmahoyryuuneja var-
ten.

Muut puhdistusaineet saattaisivat
vahingoittaa yhdistelmahoyryuunia.

Yhdistelmahdyryuunin mukana toimite-
taan yksi pullollinen Miele HydroCleaner
-puhdistusainetta. Lisaa HydroCleaner-
puhdistusainetta voit hankkia Mielen
verkkokaupasta, Mielen asiakaspalvelus-
ta tai Miele-kauppiaaltasi.

& Puhdistusaineen aiheuttama
loukkaantumisvaara.

HydroCleaner aiheuttaa iho- ja voi-
makasta silma-arsytysta.

Valta aineen joutumista iholle ja sil-
miin.

Jos ainetta joutuu iholle tai silmiin,
huuhtele valittdmasti runsaalla vedel-
13, ja jos silma-arsytys jatkuu, hakeu-
du lagkariin.

Sailyta HydroCleaner-puhdistusaine
lasten ulottumattomissa.
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Kayta likaisuusasteesta huolimatta
aina koko pullollinen HydroCleaner-
puhdistusainetta (125 ml).

125 ml:n pesuainemaara on tarkoitet-
tu koko puhdistusprosessiin, eika sita
saa muuttaa.

Valittavanasi on kolme kestoltaan eri-
laista puhdistustehoa:

- Likaisuusaste 1 kun uunitilassa on ha-
din tuskin nakyvaa likaa tai tuntuvaa
hajua, esim. kala- tai kaaliruokien val-
mistuksen jalkeen

Kesto n. 1:57 tuntia

- Likaisuusaste 2 kun uunitilassa on
nakyvaa likaa, joka ei ole palanut kiin-
ni, esim. valunutta pizzajuustoa tai
marjapiirakan mehua

Kesto n. 3:17 tuntia

- Likaisuusaste 3 kun uunitilassa on
pitkan ajan kuluessa kiinni palanutta
eri elintarvikkeista peraisin olevaa li-
kaa ja esim. broilerin grillauksen jal-
keen

Kesto n. 4:17 tuntia
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Puhdistustoiminnon kulku
HydroClean sisaltaa monta vaihetta:

1. Esivalmistelu

2. Puhdistusvaihe

3. Huuhteluvaihe

4. Manuaalinen jalkipuhdistus
5. Kuivausvaihe

Yhdistelmahoyryuuni opastaa sinua ko-
ko puhdistustoiminnon ajan. Esimerkiksi
esivalmistelua varten sinua pyydetaan
ottamaan varusteet ulos uunitilasta ja
kaatamaan puhdistusaine pohjasiivilaan.

Puhdistusvaihe kaynnistyy, kun kaikki
esivalmistelut on tehty. Luukku lukkiutuu
automaattisesti. Laite sekoittaa puhdis-
tusaineeseen vetta ja suihkuttaa sen uu-
nitilan katossa olevan jakopyoéran avulla
koko uunitilaan. Tama toistuu useita ker-
toja.

Huuhteluvaihe kaynnistyy, kun aikaa on
jaljella n. 1:20 tuntia. Laite huuhtelee li-
ka- ja puhdistusainejaamat uunitilasta.
Huuhteluvaiheen alussa ja sen aikana
vesisailio taytyy tayttaa puhtaalla vedel-
|a useita kertoja ja tiivistyneen veden
sailio tyhjentaa.

Viimeisena on kuivausvaihe. Se kaynnis-
tyy, kun aikaa on jaljelld n. 30 minuuttia.
Uunitilaan jaanet karkeat likajaamat tay-
tyy ennen kuivausvaiheen alkua poistaa
pyyhkimalla uunitila kasin kostealla lii-
nalla.

Jos kytket yhdistelmahdyryuunin virran
pois paalta, puhdistustoiminto keskey-
tyy. Kun kytket virran seuraavan kerran
paalle yhdistelmahdyryuuni suorittaa
automaattisesti huuhtelu- ja kuivaus-
vaiheen, jotta mahdolliset puhdistusai-
nejaamat poistuvat. Normaali kaytto
on mahdollista vasta tdman jalkeen
(ks. my6s kappale Vianetsintsd — Nayt-

t66n tulevat ilmoitukset).

Puhdistustoiminnon esivalmistelu ja
kaynnistys

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Hoi-
to.
m Valitse HydroClean.

m Valitse puhdistusteho likaisuusasteen
mukaan.

m Vahvista valitsemalla OK.

Nayttéon tulee ohje Odota. Laite esival-
mistelee puhdistusta. Tama voi kest&aa
muutamia minuutteja. Kun esivalmiste-
luvaihe on ohi, laite pyytaa sinua otta-
maan varusteet ja peltien kannattimet
ulos uunitilasta.

m Ota kaikki varusteet ulos uunitilasta.

m Irrota peltien kannattimet (ks. kappale
Kannattimien puhdistus).

m Vahvista valitsemalla OK.

m Laske ylalampo-/grillivastus alas (ks.
kappale Ylalampo- ja grillivastuksen
laskeminen alas).
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m Poista karkein, irtonainen lika uuniti-
lasta ja pohjasiivilasta.
Ole varovainen, ettei likaa joudu ve-
denpoistoaukkoon.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Varmista, etta pohjasiivila on paikal-
laan.

m Kaada koko pullollinen HydroCleaner-
puhdistusainetta pohjasiivilaan.
Ole varovainen, ettei puhdistusainetta
joudu luukun lasiin tai tiivisteisiin.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Sulje luukku.

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa yhdistel-
mahoyryuunia.

K&yta vain raikasta, kylmaa juoma-
vetta.

m Huuhtele vesisiilio ja tayta se enim-
maistayttomaaran merkintdan “max”
saakka.

m Tyonna vesisailio lokeroonsa ja kuittaa
valitsemalla OK.

m Tyhjenna tiivistyneen veden sailio.

m Tyonna tiivistyneen veden vesisailio
lokeroonsa ja kuittaa valitsemalla OK.

Puhdistustoiminto kaynnistyy.
Jaljella oleva aika nakyy naytossa.

Kun toiminto kaynnistyy, uuniluukku lu-
kittuu muutaman sekunnin kuluttua au-
tomaattisesti.

Vinkki: Kohdasta 1 Info voit tarkistaa,
milloin suunnilleen sinun pitda seuraa-
van kerran tehda jotain, kuten tayttaa
vesisailio.
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Huuhteluvaiheen alussa ja sen aikana
vesisdilio taytyy tayttaa puhtaalla vedel-
Ia kolme kertaa ja tiivistyneen veden sai-
lio tyhjentaa.

m Noudata aina nayttoon tulevia ohjeita.

Luukun lukitus avautuu ennen kuivaus-
vaiheen alkua ja ndytto pyytaa sinua
pyyhkimaan uunitilan ja luukun sisédpuo-
len kostealla:

m Puhdista uunitila (my6s pohjasiivilan
alapuolelta) ja luukun sisépinta huolel-
lisesti puhtaalla ja kostealla mikrokui-
tuliinalla tai sieniliinalla.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Tarkasta vedenkeruukouru ja poista
siind oleva vesi tarvittaessa, jotta yh-
distelmahoyryuuni pystyy toimimaan
optimaalisesti.

& Ulos valuva vesi aiheuttaa vau-
rioiden vaaran.

Laitteesta valuva vesi voi vaurioittaa
ymparoivaa kalustekaappia ja lattiaa.
Jos vedenkeruukourussa on vesitip-
poja, varmista, etta luukun tiiviste on
kunnolla paikallaan.

Painele luukun tiivistetta tarvittaessa
siten, ettd se menee kunnolla paikal-
leen joka kohdasta.

Pahimmassa tapauksessa vedenke-
ruukouruun voi kertya vetta reunojen
tasalle:

Jos nain kay, ota yhteys Miele-huol-
toon.
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m Nosta ylalampo6-/grillivastus yl6s (ks.
kappale Ylalampo- ja grillivastuksen
laskeminen alas).

m Asenna peltien kannattimet paikoil-
leen (ks. kappale Kannattimien puh-
distus).

m Laita varusteet uunitilaan.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Sulje luukku.

m Huuhtele tiivistyneen veden sailio.

m Tyonna tiivistyneen veden vesiséilio
lokeroonsa ja kuittaa valitsemalla OK.

Kun jaljelld oleva aika on kulunut, Valmis
tulee nayttoon ja laitteesta kuuluu merk-
kiaani.

Puhdistustoiminnon paattaminen

m Kytke yhdistelm&hdyryuunin virta pois
paalta.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.
Yhdistelmahoyryuuni tulee kayton ai-
kana erittain kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampovastuksiin, uunitilan pin-
toihin ja varusteisiin.

Anna lampodvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ennen jaamien ja
kalkkikertymien poistamista.

m Kun uunitila on jadhtynyt, poista mah-
dolliset jaamat luukun sisdpinnalta,
vedenkeruukourusta ja luukun tiivis-
teista puhtaalla, kostealla mikrokuitu-
tai sieniliinalla.

Vinkki: Varjaymat ja kalkkikertymat voit
poistaa laimennetulla etikalla tai
DGClean-puhdistusaineella (ks. kappale
Erikseen ostettavat lisdvarusteet). Pyyhi
pinta viela lopuksi puhtaaseen veteen
kostutetulla liinalla.

m Kuivaa uunitila ja luukun sisapuoli so-
pivalla liinalla.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

Suosittelemme, ettd peset tiivisty-
neen veden sdilion ennen seuraavaa
ruoanvalmistuskertaa joko kasin tai
astianpesukoneessa (ks. kappale Ve-
siséilion ja tiivistyneen veden sailion
puhdistus).

Varmista lopuksi, etta poistoliitanta
on kunnolla paikallaan ja etta uimuri-
kytkin paasee liilkkkumaan kevyesti:
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Luukun irrotus

m Ota esille froteepyyhe tai vastaava,
jonka paalle voit asettaa luukun.

m Avaa luukku raolleen.

m Paina luukkua ylareunasta kaksin kasin
lyhyesti alaspain.

Luukku on kiinni luukun saranoissa
kannattimien avulla. Ennen kuin voit ir-
rottaa uuniluukun kannattimiltaan, si-
nun on avattava luukun saranoiden lu-
kitus.

m Avaa ensin luukun saranoiden lukitus-
salvat kaantamalla sangat vasteeseen
asti kaltevaan asentoon.

Yhdistelmahoyryuuni vaurioituu, jos
irrotat luukun vaarin.

Al3 koskaan veda luukkua vaakasuo-
rassa pois pidikkeistaan, se saa pidik-
keet iskeytymaan yhdistelmahoy-
ryuunia vasten.

m Sulje luukku vasteeseen asti.

150



Puhdistus ja hoito

m Ota kiinni luukun sivuilta ja veda sita
tasaisesti viistosti ylospain irti kannat-
timista.

Varo ettei luukku paase putoamaan.

m Aseta luukku pyyhkeen paalle.

Luukun asentaminen takaisin
paikalleen

m Ota kiinni luukun sivuilta ja aseta se
saranoiden kannattimiin.
Varo ettei luukku paése putoamaan.

m Avaa luukku kokonaan.

Luukku voi irrota kannattimistaan ja
vaurioitua, jos lukitussangat eivat ole
kiinni.

Muista ehdottomasti lukita lukitus-
sangat.

m Lukitse salvat kdantamalla molemmat
saranat vasteeseen saakka vaaka-
asentoon.
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Vianetsinta

Useimmat paivittaisessa kaytossa syntyvat hairiot ja ongelmat voit poistaa itse.
Monissa tapauksissa saastat seka aikaa etta rahaa, kun sinun ei tarvitse kutsua

huoltoliiketta paikalle.

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

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua |6ytdmaan hairion tai vian

mahdollinen syy.

Nayttoon tulevat ilmoitukset

Ongelma

Syy ja toimenpide

F10

Imuletku ei ole kunnolla paikallaan vesisailioss3, se ei
ole pystysuorassa tai se puuttuu kokonaan.
m Aseta imuletku oikein paikalleen:

F11
F20

Poistoletkut ovat tukossa.
m Suorita yhdistelmahdyryuunin kalkinpoisto (ks. kap-
pale Puhdistus ja hoito — Hoito).

m Jos virheilmoitus tulee uudelleen nakyviin, ota yh-
teys Miele-huoltoon.

F32

Luukku ei lukitu HydroClean-puhdistuksen ajaksi.

m Kytke yhdistelmahdyryuunin virta pois paalta ja ta-
kaisin paalle.

m Jos virheilmoitus tulee uudelleen nakyviin, ota yh-
teys Miele-huoltoon.

F55

Kayttamasi toimintatavan enimmaiskayttoaika on yli-
tetty ja turvakatkaisu on lauennut.

m Kytke yhdistelmahoyryuunin virta pois paalta ja ta-
kaisin paalle.

Yhdistelmahdyryuuni on jalleen heti kayttévalmis.

F138

Yhdistelmahoyryuuni ei ole tiivis. Pohja-altaassa on

vetta.

m Kytke yhdistelmahoyryuunin virta pois paalta ja ta-
kaisin paalle.

m Jos virheilmoitus tulee uudelleen nakyviin, ota yh-
teys Miele-huoltoon.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

F196

Laitteessa on jokin toimintahairio.
m Kytke yhdistelmahdyryuunin virta pois paalta ja ta-
kaisin paalle.

Uunitilan pohjasiivila ei ole kunnolla paikallaan.

m Kytke yhdistelmahdoyryuunin virta pois paalta.

m Aseta pohjasiivila paikalleen.

m Kytke yhdistelmahoyryuunin virta takaisin paalle.

B Jos virheilmoitus tulee uudelleen nakyviin, ota yh-
teys Miele-huoltoon.

"HydroClean” -toiminto jat-

kuu tulee hetkeksi nayt-

toon, kun kytket laitteen
virran paalle.

Puhdistustoiminto on keskeytynyt sahkdkatkon vuoksi
tai siksi, etta olet kytkenyt laitteen virran pois paalta.
Kun kytket virran seuraavan kerran paalle yhdistel-
mahdyryuuni suorittaa automaattisesti huuhtelu- ja
kuivausvaiheen, jotta mahdolliset puhdistusainejaa-
mat poistuvat. Tama toiminto kestaa n. 1:30 tuntia.
Jos ohjelma on keskeytynyt vasta kuivausvaiheessa,
tadma vaihe kestaa n. 30 minuuttia.
Yhdistelmahdyryuunin normaali kdytté on mahdollista
vasta taman jalkeen.

m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Muista, ettd puhdistustulos ei talldin valttamatta ole
paras mahdollinen.

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

Elektroniikkaan on tullut toimintahairio.

B Irrota yhdistelmahoyryuuni sahkéverkosta noin mi-
nuutiksi.

B Jos hairio toistuu, kun liitat laitteen takaisin sahko-
verkkoon, ota yhteys Miele-huoltoon.
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Vianetsinta

Odottamaton kayttaytyminen

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uuni ei kuumene.

Messutoiminto on kytketty paalle.

Yhdistelmahdyryuunia voi ohjata, mutta vastukset ei-

vat kytkeydy paalle.

m Kytke messutoiminto pois paalta (ks. kappale Ase-
tukset — Myymala).

Uunitila on lammennyt laitteen alapuolelle asennetun
ruokien lampimanapitolaatikon vaikutuksesta.
® Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

Yhdistelmaho6yryuuni ei
muuton jdlkeen enaa
siirry lammitysvaiheesta
kypsennysvaiheeseen.

Jos laitteen uuden sijoituspaikan korkeus poikkeaa en-

tisesta vahintaan 300 korkeusmetria, kiehumislampo-

tila on ohjelmoitava uudelleen.

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

Uunista tulee kayton ai-
kana tavallista enemman
hoyrya tai hdyrya tulee
ulos epatavallisista pai-
koista.

Luukku ei ole kunnolla kiinni.
m Sulje luukku.

Luukun tiiviste ei ole kunnolla paikallaan.
m Painele luukun tiivistetta siten, ettd se menee kun-
nolla paikalleen joka kohdasta.

Luukun tiivisteessa on vaurioita, esim. repedamia.

m Ota yhteyttad Miele-huoltoon tiivisteen vaihtoa var-
ten.

m Al3 kdytd mitaan hoyrytoimintoja tai HydroClean-
puhdistusta ennen tiivisteen vaihtoa.

HydroClean-puhdistustoi-
minnon aikana vedenke-
ruukouruun on kertynyt
vetta reunojen tasalle.

Yhdistelmahdyryuuni ei ole tiivis.

m Poista vesi ja suorita puhdistustoiminto tarvittaes-
sa loppuun.

m Ota yhteys Miele-huoltoon.

Toiminnot Aloitus klo ja
Yalmis klo eivat kdynnisty.

Uunitilan lamp6étila on liian korkea esim. edellisen
valmistuskerran jaljilta.
® Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

Nama toiminnot eivat yleensa ole kaytettavissa hoi-
to-ohjelmissa.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hipaisupainikkeet eivat
reagoi.

Olet valinnut asetuksen Nayttd | QuickTouch | Pois
padlta. Talloin hipaisupainikkeet eivat reagoi yhdistel-
mahoyryuunin virran ollessa pois paalta.

m Hipaisupainikkeet toimivat taas heti, kun kytket yh-
distelmahoyryuunin virran paalle. Jos haluat, etta
hipaisupainikkeet aina toimivat myds silloin, kun
yhdistelmahdyryuunin virta ei ole paalla, valitse
asetus Nayttd | QuickTouch | Paalla.

Yhdistelmahoyryuunia ei ole liitetty sahkoverkkoon.

m Varmista, ettd yhdistelmahdyryuunin pistotulppa
on pistorasiassa.

m Varmista, ettei sulake ole lauennut. Kutsu sahko-
mies tai Miele huolto paikalle.

Ohjausjarjestelmassa on hairio.

m Kosketa virtakytkinta O, kunnes naytté pimenee ja
yhdistelmahoyryuunin virta kytkeytyy uudelleen
paalle.
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Vianetsinta

Kaytosta aiheutuvat aanet

Ongelma

Syy ja toimenpide

Yhdistelmaho6yryuunista
kuuluu hurinaa kayton
aikana seka virran pois
paalta kytkemisen jal-
keen.

Tama aani ei ole merkki mistaan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaamisesta sisaan
ja ulos.

Laitteesta kuuluu aanta,
vaikka olet kytkenyt sen
pois paalta.

Puhallin kay viela.

Yhdistelmahoyryuunissa on puhallin, joka johtaa
hoyryn pois uunitilasta. Puhallin kay viela yhdistel-
mahoyryuunin pois paalta kytkemisen jalkeen. Pu-
hallin kytkeytyy jonkin ajan kuluttua automaattisesti
pois paalta.

Tulos ei tyydyta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Leivonnaiset eivat kypsy
reseptissa ilmoitetussa
ajassa.

Asettamasi lampdétila ei vastaa reseptissa ilmoitettua
paistolampdétilaa.
® Muuta lampétilaa.

Olet muuttanut reseptia. Esimerkiksi munien tai nes-

teen lisdaminen pidentaa paistoaikaa.

m Muuta lampétilaa ja/tai paistoaikaa muutettua re-
septia vastaavaksi.

Leivonnaiset ruskistuvat
hyvin epatasaisesti.

Olet valinnut liian korkean lampétilan.

Olet paistanut tuotteita enemman kuin kahdella kan-

natintasolla samanaikaisesti.

m Kayta leivonnaisten paistoon enintdan kahta kanna-
tintasoa.

Uunitilassa on viela likaa
HydroClean-puhdistuksen
jalkeen.

Olet valinnut liilan pienen puhdistustehon.
m Kaynnista HydroClean-puhdistus tarvittaessa uudel-
leen ja kdyta suurempaa tehoa.

Et ole pyyhkinyt uunitilaa riittavan hyvin tai lainkaan

ennen kuivausvaiheen alkua.

m Kaynnista HydroClean-puhdistus tarvittaessa uudel-
leen.

m Pyyhi uunitila huolellisesti kostealla liinalla, kun
nayttoon tulee siitd ilmoitus.
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Vianetsinta

Yleiset ongelmat tai tekniset hairiot

Ongelma

Syy ja toimenpide

Yhdistelmah6yryuunin
virta ei kytkeydy paille.

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

Kyseessa voi olla tekninen hairio.

m Irrota yhdistelmahdyryuuni sahkoverkosta noin mi-
nuutin ajaksi jollain seuraavista tavoista:

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

m Ellei yhdistelm&hoyryuunin virta kytkeydy paalle
viela sittenkaan, kun kytket sulakkeen tai vikavirta-
suojakytkimen takaisin paalle, ota yhteytta sahko-
alan ammattilaiseen tai Miele-huoltoon.

Uunitilan valaisin ei toi-
mi.

Lamppu on palanut.
m Jos lamppu taytyy vaihtaa, ota yhteys valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Ohjaustaulu ei avaudu/
sulkeudu automaattises-
ti, vaikka painat hipaisu-
painiketta []' useita ker-
toja.

Ohjaustaulun avautumisalueella on jokin esine.
m Poista kyseinen esine.

Puristumissuoja reagoi erittain herkasti, siksi ohjaus-

taulu ei valttamatta aina avaudu/sulkeudu.

m Avaa/sulje ohjaustaulu kasin (ks. ohjeet taman kap-
paleen lopusta).

B Jos hairio toistuu usein, ota yhteys Miele-huoltoon.

Luukku ei avaudu, kun
painat hipaisupainiket-

tal=.

Olet valinnut asetuksen MNaytté | QuickTouch | Pois
paslta. Talldin hipaisupainike I ei reagoi, kun yhdis-
telmahoyryuunin virta on pois paalta.

m Hipaisupainikkeet toimivat taas heti, kun kytket yh-
distelmahdyryuunin virran paalle. Jos haluat, etta
hipaisupainikkeet aina toimivat myds silloin, kun
yhdistelmahoyryuunin virta ei ole paalla, valitse
asetus Mayttd | QuickTouch | PAalA.

Kyseessa voi olla tekninen hairio.

W Jos sinun on pakko avata luukku, esim. siksi, etta
uunissa on ruokaa, avaa luukku kasin (ks. kappaleen
loppu).

B Jos hairio toistuu, ota yhteys Miele-huoltoon.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Olet laittanut Hydro-
Cleaner-puhdistusainet-
ta vesisailioon.

Et ole noudattanut nayttoon tulevia ohjeita.

Jotta puhdistustuloksesta tulee paras mahdollinen,

puhdistusprosessin yksittaiset vaiheet on suoritettava

oikeassa jarjestyksessa. Noudata aina nayttéon tule-

via ohjeita (ks. myds kappale Puhdistus ja hoito — Hoi-

to).

Jos HydroClean-puhdistus ei ole viela kdynnistynyt:

m Kytke yhdistelmahoyryuunin virta pois paalta, jotta
puhdistustoiminto keskeytyy.

m Tyhjenna vesisailio ja huuhtele se huolellisesti.

m Kaynnista HydroClean-puhdistus tarvittaessa uudel-
leen.

Jos HydroClean-puhdistus ehdittiin jo suorittaa:

Laite huuhtelee koko jarjestelman huuhteluvaiheessa
useita kertoja puhtaalla vedella. Kaikki puhdistusaine-
jaamat ovat poistuneet, kun puhdistusprosessi on val-
mis.

m Kaynnista HydroClean-puhdistus uudelleen.
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Vianetsinta

Ohjaustaulun avaaminen ja sul- Ohjaustaulun sulkeminen ma-

keminen manuaalisesti nuaalisesti
®m Avaa luukku varovasti. m Tartu ohjaustauluun ylhaalta ja alhaal-
ta.

m Paina ohjaustaulua varovasti alaspain.

m Tartu ohjaustauluun ylhaalta ja alhaal-
ta.

m Veda ohjaustaulu ensin eteenpain B Tyonna ohjaustaulu sisaan.
ulos.

m Paina ohjaustaulua varovasti ylospain.
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Vianetsinta

Luukun avaaminen kasin

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Luukun lasi voi olla erittain kuuma.
Voit polttaa katesi luukun lasiin.
Kayta patakintaita, kun avaat kuuman
uunin luukun.

& Hoyryn aiheuttama loukkaantu-
misvaara.

Hoyrytoimintatapoja kaytettaessa
uunista voi tulla erittain paljon hoy-
rya, kun avaat luukun. Varo, ettet pol-
ta itseasi.

Astu askel taaksepain ja odota hetki,
kunnes kuumin hoyry on haihtunut, ja
ota ruoka ulos uunista vasta sitten.

m Tyonna laitteen mukana toimitettu
avausvipu (D oikealle puolelle luukun
ylareunan ja ohjaustaulun valiin noin
3 cm syvyydelle ja veda luukku auki
sen avulla.

160

& Kuumat pinnat ja kuuma ruoka ai-
heuttavat palovammojen vaaran.
Yhdistelmahdyryuuni tulee kayton ai-
kana erittdin kuumaksi. Voit polttaa
katesi lampdvastuksiin, uunitilan pin-
toihin, kannattimiin, varusteisiin, kuu-
maan ruokaan ja luukun lasiin.

Kayta patakintaita aina, kun laitat
tuotteita kuumaan uuniin tai otat niita
sielta pois, kun tyonnat katesi kuu-
maan uunitilaan tai kun suljet kuuman
uunin luukun.



Erikseen ostettavat lisavarusteet

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

Voit hankkia naita tuotteita katevimmin
Mielen verkkokaupasta.

Voit hankkia kaikkia tuotteita myos
Miele-huollosta (katso taman kayttooh-
jeen takakansi) tai Miele-kauppiaaltasi.

Valmistusastiat

Mielella on laaja valikoima valmistusas-
tioita. Ne sopivat toiminnaltaan ja mi-
toiltaan taydellisesti Mielen laitteisiin.
Yksityiskohtaisia tietoja yksittaisten
tuotteiden ominaisuuksista I6ydat Mie-
len verkkosivuilta.

- eri kokoisia reiallisia valmistusastioita

- eri kokoisia reiattomia valmistusas-
tioita

- erikokoisia Goumet-yleispannuja

- Gourmet-yleispannun kansia

Muut varusteet
Leivinpellit

Pyorea paistovuoka
FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 71

- Ritild 325 mm:n levyisia valmistusas-
tioita varten

Puhdistus- ja hoitoaineet

- HydroCleaner
Erikoispuhdistusaine uunitilan puhdis-
tukseen hoito-ohjelmalla HydroClean.
Sopii erityisesti vahvasti tarttuneen,
itsepintaisen lian poistoon.

- DGClean
Erikoispuhdistusaine uunitilan ma-
nuaaliseen puhdistukseen, sopii han-
kalan lian poistoon, erityisesti lihan
paistamisen jalkeen.

- Kalkinpoistotabletit (6 kpl)

- Mikrokuituliina yleiskayttoon
sormenjalkien ja kevyiden tahrojen
pyyhkimiseen
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Huolto

Osoitteesta www.miele.com/service
|oydat tietoa Miele varaosista ja siita,
miten poistat hairioita itse.

Yhteydenotto hairiotilanteissa

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
|oydat tdman vihkosen takakannesta.

Asiakaspalvelu tarvitsee laitteen malli-
tunnisteen ja valmistusnumeron (Fabr./
SN/Nr.). Nama tiedot I8ytyvat arvokil-
vesta.

Kun laite on sijoitettu kalusteisiin, arvo-
kilpi ei ole nakyvissa, mutta mallitunnis-
te ja sarjanumero on merkitty myos pie-
neen kilpeen, joka nakyy ylhaalla, kun
ohjaustaulu on avattuna.
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Takuu

Talle laitteelle on myénnetty kahden (2)
vuoden takuu.

Lisatietoja takuuehdoista loydat laitteen
mukana toimitetusta erillisesta takuu-
vihkosesta.



Asennus

Turvallisuusohjeita asentamista varten

/\ Virheellisen asennuksen aiheuttamien vahinkojen vaara.
Yhdistelmahoyryuuni voi vahingoittua, jos sijoitat sen paikalleen
vaarin.

Jata yhdistelmahdoyryuunin asennus alan ammattilaisen tehtavaksi.

» Kayttamasi sahkaliitannan tietojen (sahkdverkon taajuus ja jannite)
on vastattava yhdistelmahoyryuunin arvokilvessa mainittuja tietoja,
muuten uuni voi vahingoittua.

Vahvista yhteensopivuus ennen laitteen liittamista sahkoverkkoon.
Ota epaselvissa tapauksissa yhteytta sahkoasentajaan.

» Jatkojohdot tai haaroituspistorasiat voivat vaarantaa sahkoturvalli-
suuden (tulipalon vaara). Al liita yhdistelmahdyryuunia sahkdverk-
koon niiden avulla.

» Varmista, ettd yhdistelmahdyryuunin pistorasia sijaitsee paikassa,
johon paasee kasiksi myos silloin, kun laite on asennettu paikalleen.

» Yhdistelmahdyryuuni on sijoitettava ehdottomasti sellaiselle kor-
keudelle, etta kayttaja pystyy nakemaan myos ylimmalla kannatinta-
solla olevien valmistusastioiden sisallon. Vain talla tavoin kayttaja voi
valttya kuumien ruokien ja kuuman veden mahdollisen laikkymisen ai-
heuttamilta palovammoilta.
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Asennus

Laitteen mitat

Kaikki ilmoitetut mitat ovat millimetreja.
Sijoitus komerokaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillista takaseinaa.
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Asennus

Sijoitus alakaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillista takaseinaa.
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Asennus

Nakyma sivulta
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Asennus

Ohjaustaulun avautumisalue

Ohjaustaulun avautumisalueella ei
saa olla mitaan esteita (kuten oven-
kahvoja), jotka voisivat estéa ohjaus-

taulua avautumasta ja sulkeutumasta.
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Asennus

Liitanta ja ilmankiertotila

NN
XL
S
XL
X

() Nakyma edesta
(2 Verkkoliitantajohto, pituus = 2.000 mm

® lImankiertoaukko vihint. 180 cm?

@ Ei liitantoja talle alueelle
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Asennus

Yhdistelmahoyryuunin sijoitta-
minen kalusteisiin

m Liita verkkoliitantajohto yhdistel-
mahdyryuuniin.

Kanna ja nosta yhdistelmahdyryuunia
sen ulkovaipassa olevista kahvoista.

Yhdistelmahoyryuuni toimii moitteet-
tomasti vain, kun asennat sen taysin
vaakasuoraan asentoon.

Suurin sallittu poikkeama vaakasuo-
rasta on 2°.

® Tyonna yhdistelmahoyryuuni sijoitus-
aukkoonsa ja suorista se.
Varmista, ettei liitantajohto jaa puris-
tuksiin tai vahingoitu.

m Avaa luukku.

m Kiinnita yhdistelmahdyryuuni mukana
toimitetuilla puuruuveilla
(3,5 x 25 mm) kaapin sivuseiniin.

m Liitd yhdistelmahdyryuuni séhkoverk-
koon.

m Tarkista lopuksi kdyttoohjeen avulla,
etta kaikki yhdistelmahdoyryuunin toi-
minnot toimivat.
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Asennus

Sahkoliitanta
Yhdistelmahoyryuunissa on sukopisto-
tulpalla varustettu verkkoliitantajohto,

jonka voi liittda suoraan sukopisto-
rasiaan.

Sijoita yhdistelmahdyryuuni siten, etta
pistorasiaan on vapaa paasy. Jos pistora-
siaan ei paase kasiksi asennuksen jal-
keen, sahkoliitanta on varustettava erilli-
sella, kaikki koskettimet avaavalla ero-
tuskytkimella.

& Ylikuumenemisen aiheuttama tu-
lipalovaara.

Yhdistelmahoyryuunin kaytto haaroi-
tuspistorasian ja jatkojohtojen valityk-
sella voi aiheuttaa johtojen ylikuume-
nemisen.

Ala siksi liita sita sahkoverkkoon jat-
kojohdon tai haaroituspistorasian va-
lityksella.

Sahkoliitannat on tehtava normin
VDE 0100 mukaisesti.

Turvallisuussyista suosittelemme tyypin
vikavirtasuojakytkimen (RCD) asen-
nusta virtapiiriin, johon yhdistelmahoy-
ryuuni liitetaan.

Jos liitantajohto vaurioituu, sen saa vaih-
taa vain alkuperaisen kaltaiseen liitéanta-
johtoon (tilattavissa Miele-huollosta).
Turvallisuuden vuoksi verkkoliitantajoh-
don saa vaihtaa vain valtuutettu sah-
koasentaja tai Miele-huoltoliike.
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Tiedot nimellisottotehosta ja tarvittavis-
ta sulakkeista loytyvat tasta kayttooh-
jeesta seka koneen arvokilvesta. Vertaa
naita tietoja asennuspaikan sahkéliitan-
nan tietoihin.

Ota epéselvissa tapauksissa yhteytta
sahkbdasentajaan.

Ajoittainen tai jatkuva kaytto itsenaisten
tai verkon kanssa synkronoimattomien
energiajarjestelmien (kuten erillisten
verkkojen, varavoimajarjestelmien) kans-
sa on mahdollista. Edellytyksena on, et-
ta kaytettava energiajarjestelma on
standardin EN 50160 tai muun vastaa-
van standardin mukainen.

Asennus taytyy myos saarekekaytossa
ja ei synkronoidussa kaytossa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetaan tavan-
omaisen sahkdasennuksen ja taman
Miele-tuotteen kayton yhteydessa, ja
niiden asianmukainen toiminta on var-
mistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus
on varustettava muunlaisilla vastaavan
suojaustason takaavilla suojalaitteilla.
Tama voidaan tehda esimerkiksi VDE-
AR-E 2510-2:n nykyisissa soveltamis-
saannoissa kuvatulla tavalla.



Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaisia kokeiluruokia (héyrykypsennystoi-
mintatavat)

Kokeiluruoka | Valmistusas- | Masra [g] 3 [ HJ r°c] @ [min]
tiat
Hoyrynlisays

Parsakaali 1x DGGL12 enint. 2 i 100 3
(8.1)

Hoyryn tasainen jakautuminen
Parsakaali 1x DGGL 20 300 2 KN 100 3
(8.2)

Laitteen kapasiteetti

Herneet (8.3) |2x DGGL 12 kussakin 1,3 Q8 100 2

1500

{33 kannatintaso, (] toimintatapa, § lampotila, @ kestoaika
héyrykypsennys, Eco-hdyrykypsennys

1 Laita kokeiluruoka kylm&an uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).

2 Testi on paattynyt, kun lampétila on kylmimmassa kohdassa 85 °C.

Kokeiluruokia Menu-kypsennys' (toimintatapa Héyrykypsen-

nys ({2])

Kokeiluruoka Valmistusas- Maira [g] DaZ §[°cl] Paksuus @ [min]
tiat ! [em]

Kiinteat perunat, lohkot- | Ix DGGL 12 1200 4 100 - 17

tuna3

Lohifilee, pakaste, ei su- | Ix DGGL 12 6 x150 2 100 <25 9

latettu >25<32 10
>3,2 11

Parsakaali, paloiteltu Ix DGGL12 900 3 100 - 4

£33 kannatintaso, § lampoétila, @ kestoaika

1 Toimintajarjestys: ks. kappale Hoyrykypsennys — Menu-kypsennys — manuaalinen.

2 Ty6nna yleispelti kannatintasolle 1.

3 Laita 1. kokeiluruoka (perunat) kylm&&n uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaisia kokeiluruokia (uunitoimintatavat)

Kokeiluruoka Varusteet 24O E @2 £ | Esilammi-
0,
r°cl [min] e
Pikkuleivat 1 leivinpelti 3 140 | 34-36 (35) ei ei
(7.5.2)
2 39-41(40)
. Y ) )
2 leivinpeltia 41 140 36-38 (37) ei ei
1 leivinpelti 3 = | 140 30-34 (32) | kylla kylla
Small cakes 1 leivinpelti 2 150 34-37(34) | kylla ei
75.3
(75:3) 2 leivinpeltiz 2,4 140 | 43-46 (44) | kylls ei
Sienikakku 1irtopohjavuoka | 3 = | 160 30-32(31) | kylla kylla
(7.62) 26 cm (ritilalla)
Omenakakku 1irtopohjavuoka | 2 160 95-105 ei ei
(76.2) 20 cm (ritil4l13) (100)
2 irtopohjavuo- 2 =) | 160 | 85-95(85) | kylla kylla
kaa 20 cm (riti-
15115)
Paahtoleip3 (teollinen Ritild 3 ) | Teho 3 4 ei 5 min
vaalea leipa)
(9.2)
Hampurilaispihvi Ritila 4 1. puoli: 10
(9.3) ) | Teho 3 ) ei 10 min
Yleispelti 2. puoli: 6

£33 kannatintaso, [__] toimintatapa, § lampétila/grillausteho, @ kestoaika, §% booster

kiertoilma plus, (=] yls-/alalampo, erikoisleivonnaiset, (] grilli laaja

1 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela kulunut

loppuun.

2 Sulkeissa oleva arvo on ihanteellinen paistoaika.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukainen energiatehokkuusluokka

Energiatehokkuusluokka ilmoitetaan normin EN 60350-1 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka: A+

Noudata seuraavia ohjeita mittauksia suorittaessasi:

Suorita mittaukset toimintatavalla Eco-Kiertoima (&),

Valitse asetus Valaistus | "P&&ll&" 15 sekunnin ajan (ks. kappale Asetukset — Valais-
tus).

Mittausten aikana uunitilassa ovat vain mittaukseen tarvittavat varusteet. Poista
uunista muut mahdolliset varusteet, kuten FlexiClip-teleskooppikiskot.

Mittausta varten lampomittarit tulee tyontaa luukun tiivisteen lapi. Veda tiiviste
tata varten ulos urasta pista siihen kaksi reikaa. Tyonna lampdomittarit tiivisteen
reikien lapi. Painele lopuksi luukun tiiviste takaisin uraan niin, ettd se menee kun-
nolla paikalleen joka kohdasta.

Seuraavassa vaiheessa irrota pohjasiivil3, ja kaada poistovesiaukkoon niin paljon
vettd, ettd vedenpinta jaa nakyviin.

Energiatehokkuusluokan mittauksen aikana uunin luukun on ehdottomasti oltava
tiiviisti kiinni.

Mittalaitteet voivat vaikuttaa luukun tiivisteiden toimintaan. Tama puolestaan hei-
kentda mittaustulosta.
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Tietoja vertailutesteja varten

Kotitalouksien uuneja koskeva tuoteseloste
EU:n delegoitujen asetusten 65/2014 ja 66/2014 mukaan

MIELE

Mallitunniste/-merkki

DGC 7460 HCX Pro

Energiatehokkuusindeksi/Uunitila (EE )

81,8

Energiatehokkuusluokka/Uunitila

A+++ (tehokkain) D (vahiten tehokas) A+
Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila yl&-/alalampétoimin- [1,08 kWh
nolla

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila kiertoilmatoiminnolla |0,68 kWh
Uunitilojen lukuma&ara 1
Lampéolahteet/uunitila electric
Uunitilan tilavuus 671
Laitteen paino 46,4 kg
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Vaatimustenmukaisuusvakuutus

Miele vakuuttaa, ettad tama yhdistel-
mahoyryuuni tayttaa direktiivin
2014/53/EU vaatimukset.
Taydellinen vaatimustenmukaisuusva-

kuutus on tilattavissa verkosta osoit-
teesta:

- https://miele.fi/kdyttoohjehaku

- Tarvitset tata varten tuotteen nimen
ja valmistusnumeron.

WLAN-moduulin  2,4000 GHz —

taajuuskaista 2,4835 GHz

WLAN-moduulin <100 mW
enimmaislahetys-
teho
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Tekijanoikeudet ja lisenssit — tiedonsiirtomoduuli

Miele hyodyntaa tiedonsiirtomoduulin
kayttoon ja ohjaukseen omia tai muiden
ohjelmistotoimittajien ohjelmistoja, jot-
ka eivat ole ns. avoimen lahdekoodin li-
senssien alaisia. Ndma ohjelmistot/oh-
jelmistokomponentit on suojattu tekijan-
oikeuslailla. Mielen ja kolmansien osa-
puolten ohjelmistotoimittajien tekijanoi-
keuksia on kunnioitettava.

Taman tiedonsiirtomoduulin mukana toi-
mitetaan lisaksi ohjelmistokomponent-
teja, jotka jaetaan avoimen ldhdekoodin
kayttooikeusehtojen mukaan. Voit tar-
kastella mukana toimitettuja avoimen
|ahdekoodin komponentteja seka niihin
liittyvia tekijanoikeusilmoituksia, kopioita
vastaavista voimassa olevista lisens-
siehdoista ja tarvittaessa lisatiedoista
paikallisesti Miele-laitteesi IP-osoitteen
mukaan verkkoselaimella (http.//<ip ad-
resse>/Licenses). Siind mainittujen
avoimen lahdekoodin kayttoehtojen vas-
tuuta ja takuuta koskevat maaraykset
koskevat vain kulloistenkin tekijanoike-
uksien haltijoita.
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