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Lue ehdottomasti tama kaytto- ja asennusohje ennen kylmalaitteiden
paikalleen sijoittamista, asennusta ja kayttoonottoa. Nain valtat mah-
dolliset vahingot ja laitteiden rikkoutumisen.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Tama uuni tayttaa asetetut turvallisuusmaaraykset. Sen asiaton
kaytto voi kuitenkin aiheuttaa henkil6- tai esinevahinkoja.

Lue tama kaytto- ja asennusohje tarkoin ennen kuin alat kayttaa
uunia. Se sisaltaa laitteiden asennukseen, turvallisuuteen, kayttoon
ja huoltoon liittyvia tarkeita ohjeita. Nain valtat mahdolliset vahingot
ja uunin rikkoutumisen.

Standardin [EC 60335-1 vaatimusten mukaisesti Miele kehottaa si-
nua lukemaan kappaleet Asennus ja Tarkeita turvallisuusohjeita ja
noudattamaan niita.

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

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

Maaraystenmukainen kaytto

P Tama uuni on tarkoitettu kéaytettavaksi kotitalouksissa ja koti-
talouksien kaltaisissa ymparistoissa.

P> Tata uunia ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkotiloissa.

P> Kayta uunia vain tavalliseen elintarvikkeiden kypsentamiseen, pais-
tamiseen, grillaamiseen, sulattamiseen, umpiointiin ja kuivaamiseen
seka leivonnaisten paistoon.

Kaikenlainen muu kaytto on kiellettya.

P Henkil6t, jotka eivat pysty kdyttdmaan uunia turvallisesti fyysisten,
aistillisten tai henkisten kykyjensa puutteellisuuden vuoksi tai jotka
ovat kokemattomia ja tietamattomia sen toiminnasta, eivat saa kayt-
taa tata laitetta ilman vastuullisen henkilon valvontaa tai opastusta.
Tallaiset henkilot saavat kayttaa uunia ilman valvontaa vain, kun heille
on opetettu, miten sita kaytetaan turvallisesti ja kun he ymmartavat,
mita vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya. Heidan on tunnistet-
tava ja ymmarrettava laitteen vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaarati-
lanteet.

P> Uuni on varustettu erityisvaatimukset (esim. lammaon-, kosteuden-,
kemikaalien-, kulutuksen- ja tarinankestavyys) tayttavilla erikoisvalon-
lahteilla. Naita erikoisvalonlahteita saa kayttaa vain tahan nimenomai-
seen tarkoitukseen. Ne eivat sovellu huonetilan valaisuun.

P Tassa uunissa on 1 energiatehokkuusluokkaan G kuuluva valonléh-
de.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Jos kotonasi on lapsia

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

P> Pid3 alle 8-vuotiaat lapset loitolla uunista, jollet valvo heidan toi-
miaan koko ajan.

P> Yli 8-vuotiaat saavat kayttaa uunia ilman valvontaa vain, kun heille
on opetettu, miten sita kaytetaan turvallisesti ja kun he ymmartavat,
mita vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya. Lasten on tunnistet-
tava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaaratilanteet.

» Ald anna lasten puhdistaa tai huoltaa uunia ilman valvontaa.

P> Valvo lapsia, kun he oleskelevat uunin laheisyydessa. Ald anna las-
ten leikkia uunilla.

P> 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.

P Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen iho rea-
goi aikuista herkemmin kuumiin lampétiloihin. Kun kaytat uunia, uu-
niluukun pinta, ohjaustaulu ja uunitilan hoyrynpoistoaukot kuumene-
vat.

Ala paasta pikkulapsia uunin ldheisyyteen, kun se on kaytossa.

P> Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Laitteen luukku kestaa enintaan 15 kg:n painon. Lapset voivat loukata
itsensa avoimeen uuniluukkuun.

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

Tekninen turvallisuus

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

P Vaurioitunut uuni voi vaarantaa turvallisuutesi. Tarkasta uuni ulkois-
ten vaurioiden varalta. Ala koskaan ota vahingoittunutta uunia kayt-
toon.



Tarkeita turvallisuusohjeita

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

Asennus taytyy myos saarekekaytossa ja ei synkronoidussa kaytossa
varustaa suojalaitteilla, joita edellytetaan tavanomaisen sahkoasen-
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
soveltamissaannoissa kuvatulla tavalla.

P> Uunin sadhkoéturvallisuus on taattu vain, kun sen sahkoliitanta on
asianmukaisesti maadoitettu. Maadoitus on ehdottoman valttama-
ton. Jos olet vahankin epavarma maadoituksen toimivuudesta, pyyda
sahkodasentajaa tarkistamaan se.

P Kayttamasi sahkoliitannan tietojen (sahkdverkon taajuus ja jannite)
on vastattava uunin arvokilvessa mainittuja tietoja, muuten uuni voi
vahingoittua. Varmista yhteensopivuus ennen laitteen liittamista sah-
koverkkoon. Ota epaselvissa tapauksissa yhteytta sahkoasentajaan.

P Al4 liita laitetta sahkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspistorasian
avulla, jottei laitteen sdhkoturvallisuus vaarannu (tulipalon vaara).

P> Uunia saa kayttaa vain paikalleen asennettuna. Vain tall6in sen tur-
vallinen toiminta on taattu.

P> Tata uunia ei saa kayttaa muualla kuin kiinteasti paikallaan pysyvis-
sé sijoituspaikoissa (esim. asennus laivoihin on kielletty).

P> Sahkoiskuvaara. Uunin séhkoa johtaviin osiin koskeminen voi olla
hengenvaarallista. Muutokset laitteen sahkoisissa tai mekaanisissa
rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairioita.

Ala missaan tapauksessa avaa uunin ulkovaippaa.

P> Takuu raukeaa, jos uunia korjaa joku muu kuin Mielen valtuuttama
huoltoliike.

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

P> Jos uuni toimitetaan ilman liitdntajohtoa, anna Mielen valtuuttaman
huoltoliikkeen asentaa siihen oikeanlainen liitantajohto.



Tarkeita turvallisuusohjeita

P> Jos liitantajohto vahingoittuu, sen saa vaihtaa vain alkuperaisen kal-
taiseen erikoisjohtoon ja vaihdon saa suorittaa vain Mielen valtuutta-
ma huoltoliike.

P> Uuni taytyy irrottaa séhkoverkosta aina asennus-, huolto- ja kor-
jaustoiden, kuten uunitilan lampun vaihdon ajaksi. Toimi jollakin seu-
raavista tavoista:

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

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

P> Uuni tarvitsee riittavasti jadhdytysilmaa toimiakseen moitteetto-
masti. Jaahdytysilman paasya uuniin ei saa estaa esim. asentamalla
laitetta ymparoivan kaapin sivuseiniin lampdsuojalistoja. Huolehdi
my0s siita, ettei jaahdytysilma paase [ampenemaan muiden lammon-
lahteiden, kuten puulieden tai vastaavan vaikutuksesta.

P> Jos uuni on sijoitettu kalusteoven taakse, sita saa kayttaa vain ka-
lusteovi avattuna. Jos suljet oven, lamp0é ja kosteus paasevat kerty-
maan sen taakse, jolloin ne voivat vahingoittaa uunia, ymparoivia ka-
lusteita ja lattiaa. Sulje kalusteovi vasta, kun uuni on taysin jaahtynyt.

Asianmukainen kaytto

P> Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Uunitila tulee
kayton aikana erittain kuumaksi. Voit polttaa katesi lampovastuksiin,
uunitilan pintoihin, varusteisiin ja valmistettavaan ruokaan.

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

P> Jos uunitilassa olevat elintarvikkeet alkavat savuta, pida uuniluukku
suljettuna, niin mahdolliset liekit tukahtuvat. Keskeyta uunin toiminta
kytkemalla se pois paalta ja irrottamalla pistotulppa pistorasiasta.
Avaa uuniluukku vasta, kun savu on halvennyt.

P Kuuman uunin ldheisyydessé olevat esineet voivat kuumeta ja jopa
syttya palamaan. Ald koskaan kédyta uunia huoneistosi [ammittami-
seen.

P> Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttya palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Kun paistat jotain kiehuvassa 0ljyssa tai rasvassa, ala poistu
uunin aarelta. Ala koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen.
Kytke uuni pois paalta ja pida luukku kiinni, niin liekit tukehtuvat.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

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

P> Jotkut elintarvikkeet kuivuvat nopeasti ja voivat syttya palamaan
korkeissa grillauslampatiloissa.

Ala koskaan kayta grillaustoimintatapoja esim. leivan, sampyldiden,
kukkien tai yrttien kuivaamiseen. Kayta toimintatapaa Kiertoilma
Plus tai Yla-/alalampo (=)

P> Jos kaytat ruoanvalmistuksessa alkoholipitoisia juomia, muista etta
alkoholi hoyrystyy korkeissa lampotiloissa. Hoyrystynyt alkoholi voi
syttya palamaan tiivistyessaan kuumiin lampaovastuksiin.

P> Jos hyodynnaét jalkilampoa ruokien Iampimana pitamiseen, uunin li-
saantyva ilmankosteus ja sinne muodostuva kondensaatiovesi voivat
aiheuttaa uuniin korroosiota. Myés laitteen ohjaustaulu, tyotaso tai
kalustekaappi voivat vahingoittua. Ala siksi kytke uunia kokonaan pois
paalta, vaan valitse kaytettavan toimintatavan alhaisin mahdollinen
lampatila. Kylmailmapuhallin jatkaa talloin automaattisesti toimin-
taansa.

P> Kun sailytat tai pidat ruokia lampimanéa uunitilassa, ne voivat kuivua
ja niista poistuva kosteus voi aiheuttaa uuniin korroosiota. Peita siksi
elintarvikkeet kannella tai vastaavalla.

P Ylikuumeneminen voi aiheuttaa uunitilan pohjaan repeamia tai hal-
keamia.

Ala koskaan laita uunitilan pohjalle alumiinifoliota tai vastaavaa.

Jos haluat kayttaa uunitilan pohjaa laskutilana valmistaessasi ruokaa
tai lammittaessasi astioita, kayta talloin yksinomaan toimintatapaa
Kiertoilma Plus tai Eco-Kiertoilma .

P> Uunitilan pohja voi naarmuuntua, jos liikuttelet esineita sita pitkin.
Jos asetat patoja, pannuja tai muita astioita uunitilan pohjalle, ala
tyonna tai veda niita pohjaa pitkin.

P> Vesihoyryn aiheuttama palovammojen vaara. Kun kylmé&a nestetta
paasee kaatumaan kuumille pinnoille, syntyy hoyrya, joka voi aiheut-
taa vakavia palovammoja. Lisaksi akillinen [ampétilanmuutos voi vau-
rioittaa kyseisia pintoja. Ala koskaan kaada kylmia nesteita suoraan
kuumille pinnoille.

P> On tarkeaa, ettd lampo jakautuu tasaisesti ruoka-aineeseen ja etta
lampotila on riittavan korkea. Kaanna elintarvike tai sekoita sita, niin
se lampenee tasaisesti.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

P Kuumuutta kestaméattomat muoviastiat sulavat korkeissa lampoti-
loissa ja voivat samalla vaurioittaa uunia ja jopa syttya palamaan.
Kayta vain uuninkestavia muoviastioita. Noudata astianvalmistajan
ohjeita.

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

P Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran. Voit tormata au-
kinaiseen luukkuun tai kompastua siihen. Ala siksi pida luukkua tur-
haan auki.

P> Uunin luukku kest&a enintaan 15 kg:n painon. Al3 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. Uuni voi vaurioitua.

Teraksiset pinnat:

P> Erilaiset liima-aineet voivat vaurioittaa teraspintojen suojaavaa pin-
noitetta, jolloin se ei enda suojaa pintoja likaantumiselta. Ala kiinnita
tarramuistilappuja, teippia tai muita tarroja laitteen teraspintoihin.

P Magneetit voivat aiheuttaa naarmuja. Al4 ripusta laitteen terdspin-
toihin mitaan magneettien avulla.

Puhdistus ja hoito

P Sahkoiskuvaara. Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasta laitteen séh-
koa johtaviin osiin ja aiheuttaa oikosulun. Ala siksi koskaan kayta hoy-
rypuhdistimia laitteen puhdistukseen.

P> Peltien kannattimet voi irrottaa. Asenna kannattimet takaisin pai-
kalleen oikein.

P Katalyyttisella emalilla pinnoitetun takaseinan voi irrottaa puhdis-
tusta varten. Asenna takaseina asianmukaisesti takaisin paikalleen.
Ala missaan tapauksessa kayta uunia ilman takaseinaa.

» Naarmut voivat saada luukun lasin hajoamaan. Al kayta luukun la-
sien puhdistukseen hankaavia aineita, kovia sienia tai harjoja tai mi-
taan teravia metallikaapimia.

P Lampimat ja kosteat pinnat houkuttelevat vahinkohyonteisia (esim.
torakoita). Pida siksi uuni ja sen ympaéristd puhtaana.
Takuu ei kata vahinkohyonteisten aiheuttamia vaurioita.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Varusteet

P> Kayta vain alkuperaisia Miele-varusteita. Jos laitteeseen asenne-
taan muita osia, laitteen takuuaika, takuu ja/tai tuotevastuu paattyvat.

P Miele antaa toiminnallisille varaosille jopa 15 ja vahintaan 10 vuo-
den toimitustakuun kyseisen uunimallin valmistuksen paattymisen
jalkeen.

P Miele-yleispannuja HUB 5000-M/HUB 5001 (mikali sellainen on)
ei saa ripustaa kannatintasolle 1. Uunitilan pohja vahingoittuu. Pannun
pohja tulisi liian [ahelle uunitilan pohjaa mika saisi pohjan ylikuume-
nemaan ja voisi aiheuttaa emalin repedmisen tai halkeamisen. Ala
aseta yleispannuja myoskaan kannatintason 1 ylempien rimojen va-
raan, silla talloin pannun putoamisen estava rajoitin ei toimi. Kayta
yleensa kannatintasoa 2.
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Ymparistonsuojelu ja vastuullisuus

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.

)

Vie kaytosta poistettava laite kotikuntasi
jarjestamaan ilmaiseen sdhko- ja
elektroniikkaromun kerayspisteeseen tai
kierratyskeskukseen. Voit myés palaut-
taa sen kodinkoneliikkeeseen tai Mielel-
le. 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 sailyttaa vanha laite poissa
lasten ulottuvilta, kunnes viet sen ke-
rayspisteeseen.



Ymparistonsuojelu ja vastuullisuus

Energiansaastovinkkeja
Yleista

- Poista uunista ennen kayttoa aina
kaikki tarpeettomat varusteet.

- Yleensa kannattaa valita alhaisin re-
septissa tai taulukossa ilmoitettu 1am-
potila 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 mieluiten himmeita, tummia
paistovuokia ja astioita, joita ei ole val-
mistettu lampoa heijastavista mate-
riaaleista (emaloitu teréds, uuninkestava
lasi, pinnoitetut alumiinivaletut paisto-
vuoat). Vaaleat materiaalit, kuten teras
ja alumiini, heijastavat [ampo63, mika
heikentaa paistotulosta. Ala mydskaan
peita uunitilan pohjaa tai ritilaa lampoa
heijastavalla alumiinifoliolla.

Valvo ruokien kypsymista, niin energiaa
ei kulu turhaan ylikypsentamiseen.
Aseta valmistusaika tai kayta paisto-
[dmpdmittaria, jos sellainen on kaytet-
tavissa.

Monien ruokien valmistukseen voit
kayttaa toimintatapaa Kiertoilma

Plus (&]. Silloin voit kayttaa alhaisem-
pia lampéotiloja kuin toimintatapaa
Yl4- falalampd (=] kayttaessasi, sills
kuuma ilma jakautuu heti koko uuniti-
laan. Kiertoilmalla voit lisaksi kypsen-
taa usealla kannatintasolla saman-
aikaisesti.

Eco-Kiertoilma on edistyksellinen
toimintatapa, joka sopii pienten maa-
rien, kuten pakastepizzan, esipaistettu-
jen sampyloiden tai vaaleiden piparkak-
kujen paistoon, seka liharuoille ja pais-
tamiseen. Toimintatapa saastaa ener-

giaa, koska se hyodyntaa lammaon opti-
maalisesti. Kun kypsennat yhdellad kan-
natintasolla, séastat 30 % energiaa
perinteisiin toimintatapoihin verrattuna,
ja lopputulos on yhta hyva. Ala avaa uu-
niluukkua valmistuksen aikana.

Kayta grilliruokien valmistukseen mah-
dollisuuksien mukaan aina toimintata-
paa Kiertoilmagrili (&]. Silloin voit kayt-
taa alempia lampoatiloja kuin muissa
grillaustoiminnoissa.

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 kayttaa
hyodyksesi valmiiksi lamminta uunia.

Jalkilammon hyédyntaminen

- Kun kaytat yli 140 °C:n lampdtilaa ja
kypsennysaika on yli 30 minuuttia,
voit saataa lampotilan alhaisimpaan
mahdolliseen lukemaan noin 5 mi-
nuuttia ennen kypsennysajan paatty-
mista. Uunissa jaljella oleva lampd on
riittdva ruoan valmiiksi kypsentami-
seen. Ala kuitenkaan missaan tapauk-
sessa kytke uunia pois paalta.

Kun haluat poistaa 0ljy- ja rasvatahrat
katalyyttisesti emaloiduilta pinnoilta,
kdynnista puhdistustoiminto mieluiten
heti valmistustoiminnon paatyttya.
Kun uuni on jo valmiiksi lammin, ener-
giankulutus vahenee.

Asetusten muuttaminen
m Valitse néyton asetus Kellonaika | Nayt-

t6 | Pois p44lta, kun haluat vahentaa
laitteen energiankulutusta.

Energiansaastotila

Uunin virta kytkeytyy automaattisesti
pois paalts, jollet enada kayta uunia tietyn

ajan kuluessa toiminnon paatyttya.
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Tutustuminen laitteeseen

Kalusteuunisi

Vs

™ Kayttovalitsimet
@ Ylalampo-/grillivastus
(® Katalyyttisesti emaloitu takasein

@ Kiertoilmapuhaltimen imuaukko ja
sen takana sijaitseva rengasmainen
lampdvastus
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(® Kannattimet, joissa 5 kannatintasoa

(® Uunitilan pohja ja sen alla sijaitseva
alalampovastus

@ Etulevyn kehys, jossa arvokilpi
Luukku



Tutustuminen laitteeseen

Ohjaustaulu

EERE
HZIEIEE

1l
J
o]
=
©

g) ® ® 066 @

(® Uunin toimintatavan valitsin
Toimintatavan valintaan

(@ Naytto
Nayttaa kellonajan ja kayttoon liittyvia tietoja
(® Hipaisupainike =
Asetusten hakemiseen esiin
@ Hipaisupainike <©
Paluu edelliseen kohtaan
(® Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja asetusten tallennukseen

(® Hipaisupainike @
Halytyskellon, kestoajan tai valmistustoiminnon aloitus- tai lopetusajan asetta-
miseen

@ Optinen liitanta
(vain Miele-huollon kayttéon)

Kiertovalitsin < >
Aikojen ja lampdtilojen asettamiseen ja valikon kohtien valintaan

17



Tutustuminen laitteeseen

Uunin toimintatavan valitsin
Toimintatavan valitsimella voit valita toi-
mintatavan ja kytkea uunitilan valaisi-
men paalle erikseen.

Valitsinta voi kiertaa seka myota- etta
vastapaivaan.

Toimintatavat

Valaistus

(=) Yis-/alalampo

(] Alalampo

() Grillilaaja

Eco-Kiertoilma

Muut ohjelmat | Booster

Muut ohjelmat | AirFry
Kiertoilma Plus
Tehopaisto

Kiertoilmagrilli

Bl & [ B

Automaattiohjelmat

Naytto

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

Voit kiertaa kiertovalitsinta sekd myota-
etta vastapaivaan.

Kun kierrat valitsinta myotapaivaan >,
naytossa nakyvat lampdatilat ja ajat kas-
vavat, ja kun kierrat valitsinta vastapai-
vaan <, ne pienenevat.

Taman lisaksi voit kayttaa kiertovalitsin-
ta asetusten valintaluetteloiden ja auto-
maattiohjelmien selaamiseen naytossa.

Kun haluat selata luetteloa alaspain,
kierra valitsinta myotapaivaan >, ja kun
haluat selata sita ylospain, kierra valit-
sinta vastapaivaan <.

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen kos-
ketukseen. Laite kuittaa jokaisen koske-
tuksen merkkidanella. Voit kytkea paini-
kedanen pois paalta hipaisu-
painikkeella = | Adnenvoimakkuus | Paini-
kedani.



Tutustuminen laitteeseen

Nayton alapuolella olevat hipaisupainikkeet

Hipaisupainike

Toiminto

Talla hipaisupainikkeella voit hakea esiin asetukset, kun toiminta-
tavan valitsin on asennossa O tai asennossa Valaistus [%:].

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

OK Talla hipaisupainikkeella voit hakea esiin toimintoja, kuten halytys-
kellon, tallentaa tekemiasi arvojen tai asetusten muutoksia tai kui-
tata nayttoon tulevia ilmoituksia.

@ Kun kaynnissa ei ole valmistustoimintoa, talla hipaisupainikkeella
voit milloin vain asettaa halytyskellon (esim. kananmunien keitta-
mista varten).

Kun jokin valmistustoiminto on kdynnissa, voit asettaa halytyskel-
lon, valmistustoiminnon kestoajan ja aloitus- tai lopetusajan.
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.

Q Halytyskello

v Nykyinen asetus nakyy vikasella merkittyna.

BEEECZZT |Joitakin asetuksia, kuten nayton kirkkautta tai d&anenvoimakkuutta
muutetaan segmenteista koostuvan palkin avulla.

& Kaytonesto estaa asiattomia henkiloita kytkemasta uunia paalle
vahingossa.

P Etakaytto (tulee nakyviin vain, kun kaytéssa Miele@home-jarjes-

telma ja olet valinnut asetuksen Etakaytto | P44l4).
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Tutustuminen laitteeseen

Varusteet

Luettelon laitteista, joita tama asiakirja
koskee, loydat takasivulta.

Varusteet vaihtelevat malleittain.

Uunin mukana toimitetaan kohdassa
Toimituksen osat mainitut varusteet.

Joidenkin uunien mukana toimitetaan
my&s muita tassa lueteltuja varusteita.

Arvokilpi

Arvokilpi sijaitsee etulevyn kehyksessa
ja nakyy, kun uunin luukku on auki.
Arvokilvesta |oydat laitteen mallitunnis-
teen ja sarjanumeron seka sahkaliitanta-
tiedot (verkkojannite, taajuus ja enim-
maisliitdntateho).

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

Toimituksen osat

- Peltien kannattimet

- Yleispelti

- Uuniritila (lyhyesti: ritil3)

- Kaytto- ja asennusohje

- Kiinnitysruuvit

- muita varusteita (vaihtelee malleittain)

Erikseen ostettavat varusteet

Mielen verkkokaupasta, Mielen asiakas-
palvelusta ja Miele-kauppiailta voit os-
taa erityisesti kalusteuuniin sopivia tuot-
teita, kuten koneen hoitoaineita ja varus-
teita.

Mielen verkkokauppaan paaset skan-
naamalla seuraavan QR-koodin:

[=]

Peltien kannattimet

Uunitilan sivuseinissa on pelteja ja mui-
ta varusteita varten kannattimet, joissa
on kannatintasot 13 varusteiden uuniin
tyontamista varten.

Kannatintasot on merkitty uunin etule-
vyn kehykseen.

Jokainen kannatintaso koostuu kahdesta
kaksirimaisesta kannattimesta. Varus-
teet (esim. ritil3) tyonnetaan kannatti-
mien rimojen valiin.

Kannattimet voidaan irrottaa.

FlexiClip-teleskooppikannattimet
HFC 70-C

Voit kayttaa FlexiClip-teleskooppikan-
nattimia vain kannatintasoilla 1, 2 ja 3.

Jokainen kannatintaso koostuu kahdesta
kaksirimaisesta kannattimesta.
FlexiClip-teleskooppikannattimet asen-
netaan kannattimien ylempien rimojen
paalle.
FlexiClip-teleskooppikannattimet kesta-
vat enintaan 15 kg painon.



Tutustuminen laitteeseen

Leivinpelti, yleispelti ja ritila, joissa
kaikissa on rajoitin

Leivinpelti HBB 71

(rajoitin keskell):

=

Yleispelti HUBB 71
(rajoitin keskell):

<=

Uuniritila HBBR 71
(rajoitin keskell):

Varusteiden lyhyilla sivuilla oleva rajoitin
estaa varustetta tipahtamasta pois kan-
nattimilta silloin, kun haluat vetaa sen
vain osittain ulos.

Gourmet-leivin- ja AirFry-pelti, rei'itet-
ty HBBL 71

<

Gourmet-leivin ja AirFry-pellin hieno
rei'itys mahdollistaa taydellisen kypsen-
nyksen:

- Se parantaa hiiva- ja rahkadljytaikinas-
ta valmistettavien leivonnaisten, lei-
pien ja sampyldiden pohjan ruskistu-
mista.

Kauli taikina tyotasolla ja nosta se sit-
ten Gourmet-leivin- ja AirFry-pellille.

Sen avulla voit friteerata ranskanperu-
nat, perunakuorukat ja muut vastaavat
tuotteet ilman rasvaa kuumassa ilma-
virrassa (AirFrying).

Erilaisia tuotteita kuivattaessa se pa-
rantaa ilmankiertoa.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.

Myés rei'itetty pyorea paisto- ja AirFry-
vuoka HBFP 27-1 soveltuu samoihin
tarkoituksiin.

Grillaus- ja paistopelti HGBB 71

—_——

Grillaus- ja paistopelti asetetaan yleis-
pellille.

Se estaa lihasta grillauksen, paistamisen
tai AirFry-kypsennyksen aikana valuvan
nesteen palamisen, jolloin neste voidaan
hyodyntaa myohemmin.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.

Pyoreat paistovuoat HBF 27-1 ja
HBFP 27-1

4

Emaloidut pyo6reat paistovuoat, joissa
PerfectClean-pinnoite, pizzan, piirakoi-
den ja torttujen paistoon.

Rei'itetty pyorea paistovuoka sopii myos
AirFrying-kypsennykseen, koska siina
kuuma ilma paasee kiertamaan opti-
maalisesti elintarvikkeen ymparilla.

Paistokivi HBS 70

S

Lasitettu, tulenkestavasta keramiikasta
valmistettu paistokivi pizzan, piirakoi-
den, leivan, sampyl6iden tai muiden
suolaisten leivonnaisten paistoon, kun
niihin halutaan rapea pohja.

Tuotteiden paistokivelle laittamista ja
siitd pois ottamista varten paistokiven
mukana toimitetaan puinen leipalapio.
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Tutustuminen laitteeseen

Gourmet-yleispannu HUB
Yleispannun kansi HBD

Tavallisista pannuista poiketen Mielen
Gourmet-yleispannut voidaan ripustaa
suoraan uunin kannattimien varaan. Ne
on ritildn tavoin varustettu kannattimilta
tippumiselta suojaavalla rajoittimella.
Yleispannujen pinta on kasitelty tarttu-
mattomalla pinnoitteella.

Gourmet-yleispannuja on saatavana eri-
syvyisina. Leveys ja korkeus ovat aina
samat.

Yleispannuihin sopivia kansia voi tilata
erikseen. lImoita tilatessasi yleispannusi
tyyppinumero.

Syvyys: 22 cm Syvyys: 35 cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*
HUB 5001-M*

*sopii induktiokeittotasoille

Peltien otin HEG

Yleispellin, leivinpellin ja ritilan kasitte-
lyyn.

Katalyyttisella emalilla pinnoitetut va-
rusteet

Katalyyttisesti emaloidut pinnat puhdis-
tuvat korkeissa lampétiloissa itsestaan,
jolloin 6ljy- ja rasvatahrat haviavat.
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- Sivuseinat
Sivuseinat asennetaan kannattimien
taakse suojaamaan uunitilan sivusei-
nia likaantumiselta.

- Takaseina
Tilaa uusi takaseina varaosaksi, jos
uunisi takaseinan katalyyttinen emali-
pinta ei asiattoman kasittelyn tai voi-
makkaan likaantumisen vuoksi enaa
toimi.

IImoita uunin mallitunniste tilauksen yh-

teydessa.

Puhdistus- ja hoitotarvikkeet
- Mielen mikrokuituliina
- Mielen uuninpuhdistusaine

Turvatoiminnot

Kayton estava lukitus

Kaytonesto estaa asiattomia henkil6ita
kytkemasta uunia paalle vahingossa.

Jaahdytyspuhallin

Jaahdytyspuhallin kdynnistyy automaat-
tisesti aina kun kytket uunin paalle. Jagh-
dytyspuhallin sekoittaa uunitilan kuu-
maan ilmaan viiledmpaa huoneilmaa, jol-
loin ilma ehtii jaahtya ennen kuin se paa-
see ulos uuniluukun ja ohjaustaulun vali-
sesta ilmanpoistoaukosta.

Kun kypsennystoiminto paattyy, jaahdy-
tyspuhallin jatkaa toimintaansa, jottei
uunitilaan alkaisi muodostua kosteutta,
joka voisi hoyrystya uunin ohjaustauluun
ja uunia ymparoiviin kalusteisiin. Jaghdy-
tyspuhallin kytkeytyy automaattisesti
pois paalta jonkin ajan kuluttua.



Tutustuminen laitteeseen

Turvakatkaisu

Tama turvakatkaisu kytkeytyy automaat-
tisesti paalle, kun uuni on toiminnassa
epatavallisen pitkdan. Taman ajan pituus
vaihtelee kayttamasi toimintatavan mu-
kaan.

Uuniluukun jadhdytys

Uuniluukku koostuu osittain [ampoa hei-
jastavalla pinnoitteella kasitellyista lasi-
levyista. Uunin toiminnan aikana uu-
niluukun lasien lapi ohjataan lisaksi jaah-
dytysilmaa, jolloin luukun ulommainen
lasi pysyy viileana.

PerfectClean-pinnoitetut pinnat

PerfectClean-pintojen
tarttumattomuusominaisuudet ovat
erinomaiset ja pinnat on erittain helppo
pitda puhtaana. Tallaisia pintoja hoide-
taan ja puhdistetaan lasipintojen tavoin.

Tarttuneet ruokajaamat irtoavat pinnoil-
ta helposti. Leipomisesta ja paistami-
sesta syntyva lika [ahtee helposti.

Voit viipaloida ja leikata paistettuja tuot-
teita suoraan PerfectClean-pinnoitetulla
pellilla.

Ala kayta keraamisia veitsia, ne voivat
naarmuttaa PerfectClean-pintaa.

PerfectClean-pinnoitetut pinnat:

- Uunitila

- Yleispelti

- Leivinpelti

- Gourmet-leivin- ja AirFry-pelti, rei'itet-
ty

- Grillaus- ja paistopelti

- Pyorea paistovuoka

- Pyorea paisto- ja AirFry-vuoka, rei'itet-
ty

Kayttoperiaate

Toimintatavan valinta

m Kierra toimintatavan valitsin haluama-
si toimintatavan kohdalle.

Suosituslampdtila tulee nakyviin.

B Muuta suosituslampoétilaa tarvittaes-
sa kiertovalitsimella < >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan vaihtaminen

Voit vaihtaa toimintatapaa valmistustoi-
minnon aikana.

m Kierrd toimintatavan valitsin uuden
toimintatavan kohdalle.

Asettamasi kestoajat poistuvat laitteen
muistista.

Numerojen sy6ttdminen

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

B Muuta aikaa kiertamalla kiertovalitsin-
ta < > myota- tai vastapaivaan.
m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi luku tallentuu laitteen
muistiin.

Valikon kohdan valinta valintaluette-
losta

m Kun valitset vaihtoehdon =, @ tai
[putd), kyseinen valikko avautuu.
Selaa valintaluetteloa kiertovalitsimel-
la < >, kunnes haluamasi valikon koh-
ta tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetuksen muuttaminen valintaluette-
lossa

Valittuna olevan asetuksen tunnistat va-
kasests V.

23



Tutustuminen laitteeseen

m Kierra kiertovalitsinta < > myo6ta- tai
vastapaivaan, kunnes haluamasi arvo
tai asetus tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.

Asetuksen muuttaminen segmentti-
palkin avulla

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

Kun mikaan segmentti ei nay tai enin-
taan yksi segmentti nakyy tummana,
pienin asetusarvo on valittuna tai asetus
on kokonaan pois kaytosta (esim. &a-
nenvoimakkuus: daanet kokonaan pois
kaytosta).

m Kierra kiertovalitsinta < > myo6ta- tai
vastapaivaan, kunnes haluamasi ase-
tus tulee nakyviin.

m Vahvista valintasi painikkeella OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.
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Kayttoonotto

Miele@home

Uunissasi on sisaanrakennettu WLAN-
moduuli.

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

- Miele-kayttajatilin. Voit luoda kayttaja-
tilin Miele-sovelluksella.

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

Kun olet liittanyt uunin WLAN-verkkoon,

voit suorittaa sovelluksella mm. seuraa-

via toimintoja:

- saada tietoa uunin senhetkisesta toi-
mintatilasta

- hakea esiin meneillaan olevaa kypsen-
nystoimintoa koskevia neuvoja

- lopettaa meneillaan olevan toiminnon

WLAN-verkkoon liittdminen lisda uunin
energiankulutusta, myds silloin, kun sen
virta on kytketty pois paalta.

Varmista, etta WLAN-verkon signaa-
linvoimakkuus on riittéva uunin
sijoituspaikassa.

WiFi-yhteyden kayttévarmuus

WiFi-yhteys toimii samalla taajuus-
alueella monien muiden laitteiden (ku-
ten mikroaaltouunien ja kauko-ohjatta-
vien lelujen) kanssa. Tama voi aiheuttaa
hetkellisia yhteyshairioita tai yhteyden
katkeamisen kokonaan. Siksi emme voi
taata, etté jarjestelman tarjoamat toi-
minnot olisivat ehdottomasti jatkuvasti
kaytettavissa.

Miele@home:n kaytettivyys

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

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™.

Lataa

' App Storesta

GETITON
P Google Play E

Kayttoonoton kulku

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi.

Uunia saa kayttaa vain paikalleen
asennettuna. Vain tall6in sen turvalli-
nen toiminta on taattu.

Kun liitat uunin sahkoverkkoon, sen virta
kytkeytyy paalle automaattisesti. Nayt-
toon tulee teksti “Miele” ja jonkin ajan
kuluttua pyynto valita kieli.

B Noudata nayttéon tulevia vaiheita.
Selaa valintaluetteloa kiertovalitsimel-
la < >, kunnes haluamasi valikon koh-
ta tulee nakyviin, ja vahvista valitse-
malla OK.

Nakyviin tulee Kayttddnotto paattynyt.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Kayttoonotto

Kieli ™ tulee nakyviin.
m Kosketa hipaisupainiketta =.

Kellonaika tulee nakyviin. Kayttoonotto
on nyt suoritettu.

Uunin ensimmainen kuumennus

Uunista voi ensimmaisella kayttokerralla
lahted epamiellyttavaa karya. Kuumenna
tasta syysta uunia ensimmaisella kerral-
la vahintaan tunnin ajan.

Tuuleta keittiota hyvin, kun kuumennat
uunia ensimmaisen kerran.

Sulje muiden huoneiden ovet, ettei ka-
ry padse leviamaan.

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

m Puhdista uunitila ennen lammitysta
kostealla liinalla mahdollisesta polysta
ja pakkausmateriaalien jaamista.

m Kiinnita FlexiClip-teleskooppikiskot
(jos kaytettavissa) peltien kannatti-
miin ja tyonna kaikki pellit seka ritila
uuniin.

m Valitse toimintatavan valitsimella
Muut ohjelmat.

Boosterv tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Suosituslampétila (160 °C) tulee nayt-

toon.

Uunin lampovastukset, uunivalaisin ja

jaahdytyspuhallin kytkeytyvat paalle.

m Valitse korkein mahdollinen lampétila
(250 °C).

® Kuumenna uunia vahintaan tunnin
ajan.

m Kierra toimintatavan valitsin kuumen-
nuksen jalkeen asentoon O.
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Uunitilan puhdistus ensimmaisen lam-
mityskerran jalkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kédyton aikana erittéin
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna l[ampdvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jadhtya ennen puhdistusta.

m Ota kaikki varusteet ulos uunista ja
puhdista ne kasin.

m Puhdista uunitila puhtaalla sieniliinal-
la, kdsiastianpesuaineella ja Iampimal-
|a vedella tai puhtaalla, kostutetulla
mikrokuituliinalla.

m Kuivaa pinnat lopuksi pehmealla liinal-
la.

Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
kuivunut.




Asetusten muuttaminen

Asetukset
Valikon kohta Mahdolliset asetukset
Kieii /™ ... | deutsch | english | ...
Siairt
Kellonaika MNaytto
Paalla™ | Pois paalté | Virta pois yoakaan
Ajan nayttotapa
12h | 24 h*
Aseta
MNayttod Kirkkaus
[ 1] | jepemen]
Adnenvoimakkuus Merkkigsnet
Melodiat* AREEZZ1
Solo-TonANEEERRENZC""""1
Pairikeaani
[ | | | e
Yhsikot Lampdtila
UC* | DF

Suositusidmpdtiat

Puhaltirmen jalkikéynti

Lampdtilaohjattu*

Alkachjattu
Kéyttotunnit
Kayttnestatoiminto (& Paalla | Pois paalta*
Miele@home Ota kayttdon | Pois kaytdstd

Yhteyden tila

Asenna uudelleen

Palauta

Asenna
Etakaytto Pa4l&* | Pois paélta
Ftapdivitys Pa4l&* | Pois paalta
Ohielmaversio
Myyrmala Messuasetus

Paélla | Pois paaita*

Tehdasasetukset Laiteasetukset

Suosituslampdtilat

* Tehdasasetus
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Asetusten muuttaminen

Asetukset-valikon hakeminen
esiin

Hipaisupainikkeella = voit hakea esiin
valikon “Asetukset” ja muokata uunia
henkilokohtaisten mieltymystesi mukai-

seksi muokkaamalla sen tehdasasetuk-
sia.

m Kierra toimintatavan valitsin asentoon
0 tai asentoon Valaistus [%].
m Kosketa hipaisupainiketta =.

Valittavissa olevien asetusten luettelo il-
mestyy nayttoon.

m Valitse haluamasi asetus toimintata-
van valitsimella < >.

Nyt voit tarkistaa tai muuttaa asetuksia.

m Kun haluat poistua valikoista, kosketa
taas hipaisupainiketta =.

Kieli /™
Nyt voit valita kielen ja sijainnin.
Kun olet valinnut kielen ja vahvistanut

valintasi, ndyton kieli muuttuu heti valit-
semaksesi.

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

Kellonaika

Naytto

Valitse talla asetuksella, miten haluat
kellonajan nakyvan laitteen virran ollessa
pois paalta:
- Paalla
Kellonaika nakyy naytdssa aina. Tama
asetus lisaa laitteen energian-
kulutusta.
- Pois péalta
Nayttod pysyy pimeana, mika saastaa
energiaa.
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- Virta pois yoaikaan
Kellonaika nakyy vain klo 5—23. Muina
aikoina naytto pysyy pimeana. Tama
asetus lisaa laitteen energian-
kulutusta.

Ajan nayttotapa

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

Aseta

Aseta tunnit ja minuutit.

Sahkokatkon jalkeen kellonaika palaa
nayttoon normaalisti. Kellonaika pysyy
sahkokatkon sattuessa muistissa n.

5 minuutin ajan.

Naytto

Kirkkaus

Nayton kirkkautta saadetaan segmentti-
palkin avulla.

-ANNENEN
kirkkain
-m-Z-Z--Z-1
himmein
Ainenvoimakkuus
Merkkidanet

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

Melodiat
Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
melodia jaksoittain useampaan kertaan.

Melodian danenvoimakkuutta sdadetédan
segmenttipalkin avulla.

-INENNERN
suurin aanenvoimakkuus



Asetusten muuttaminen

melodia ei ole kaytossa

Solo-Ton

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
tietyn ajan jatkuva merkkiaani.

Taman merkkidganen korkeutta saade-
taan segmenttipalkin avulla.

-ANENNENNERNERER
korkein dani
-C-----------Z-3
matalin aani
Painike&aani

Jokaisen hipaisupainikkeen painalluksen
yvhteydessa kuuluvaa painikedanen voi-
makkuutta sdadetasdn segmenttipalkin
avulla.

-ENENEERN
suurin aanenvoimakkuus

painikeaani ei ole kdytossa
Yksikot

Lampdatila

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

Suosituslampotilat

Jos kaytat usein lampétiloja, jotka poik-
keavat tehtaalla asetetuista suositus-
lampdotiloista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksilolliset lampdtilasi.

Kun olet hakenut tdman valikon kohdan
esiin, nayttoon tulee valintaluettelo toi-
mintatavoista suosituslampatiloineen.

m Valitse haluamasi toimintatapa.
m Muuta suosituslampatilaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Puhaltimen jalkikaynti

Kun valmistustoiminto paattyy, kylmail-
mapuhallin jatkaa toimintaansa, jottei
uunitilaan alkaisi muodostua kosteutta,
joka voisi hoyrystya uunin ohjaustauluun
ja uunia ymparoiviin kalusteisiin.

- LAmpdtilaohjattu
Kylmailmapuhallin kytkeytyy pois paal-
ta, kun uunitila on jaahtynyt alle
70 °C:n.

- Alkaohjattu
Kylmailmapuhallin kytkeytyy pois paal-
ta noin 25 minuutin kuluttua.

Hoyrystynyt kosteus saattaa vahin-
goittaa laitetta ymparoivia kalusteita
ja aiheuttaa uuniin korroosiota.

Jos jatat ruoat uuniin valmistuksen
paatyttya, kun olet valinnut asetuk-
sen Aikaohjattu, uunin sisatilaan alkaa
kertya kosteutta, joka voi hoyrystya
ohjaustauluun, tyétason reunaan tai
viereisiin keittiokalusteisiin.

Ala pida ruokia ldmpimina uunissa,
kun olet valinnut asetuksen Aikachjat-
.

Kayttotunnit

Valitsemalla Kayttdtunnit saat nakyviin
uunisi kokonaiskayttotuntimaaran.

Kaytonestotoiminto (&

Kaytonesto estaa asiattomia henkiloita
kytkemasta uunia paalle vahingossa.

Vaikka kaytonesto on paalla, voit silti
kayttaa halytyskellotoimintoa suoraan.

Kaytonesto pysyy paalle kytkettyna
myos sahkokatkon jalkeen.
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- Paala
Kaytonesto kytkeytyy paalle. Nyt voit
kayttaa uunia vain, kun kosketat ensin
hipaisupainiketta OK vahintaan 6 se-
kunnin ajan.

- Pois p4alta
Kaytonesto on pois kaytosta. Voit
kayttaa uunia tavalliseen tapaan.

Miele@home

Tama uuni on Miele@home-yhteenso-
piva kodinkone. Uuniisi on tehtaalla
valmiiksi asennettu WLAN-tiedonsiir-
tomoduuli langatonta tiedonsiirtoa var-
ten.

Voit liittdaa uunisi kotisi WLAN-verkkoon
monella eri tavalla. Suosittelemme, etta
litat uunisi kayttopaikan WLAN-verk-
koon 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.

Pois kaytosta

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

Yhteyden tila

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.
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- Palauta
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
yhteys 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 uunin kierratyk-
seen, myyt sen tai otat kayttoon kay-
tetyn uunin. Vain nain voit varmistaa,
ettd poistat uunista kaikki henkilotie-
dot ja ettei laitteen aiempi omistaja
voi enaa tarkastella tai muuttaa lait-
teen 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.

Etakaytto

Kun olet asentanut mobiililaitteeseesi
Miele-sovelluksen ja kdytossasi on
Miele@home-jarjestelma ja olet ottanut
etakayton kayttoon (Pa4lla), voit jonkin
toimintavan valinnan jalkeen asettaa
lampdtilan ja kestoaikoja, tarkastella
uunin meneilldan olevien valmistustoi-
mintojen tietoja tai lopettaa valmistus-
toiminnon.

Verkkovalmiustilassa uuni kuluttaa enint.
2 W.

Etapaivitys

Valikon kohta Etéapaivitys nakyy ja on va-
littavissa vain, kun Miele@home-kay-
ton edellytykset tayttyvat.
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Voit paivittda uunisi ohjelmiston etapai-
vitystoiminnolla. Kun uuniasi varten jul-
kaistaan paivitys, se latautuu automaat-
tisesti. Paivitys ei kuitenkaan asennu au-
tomaattisesti, vaan se on kdynnistettava
manuaalisesti.

Voit jatkaa uunisi kayttoa tavalliseen ta-
paan, vaikket asentaisikaan etapaivityk-
sid. Miele kuitenkin suosittelee paivitys-
ten 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.

Etapaivityksen kulku

Tietoja paivitysten sisallosta ja laajuu-

- Ala kytke uunin virtaa pois paalta kes-
ken paivityksen asennuksen. Virran
katkaisu keskeyttaa paivityksen ja pai-
vitys jaa asentamatta.

- Jotkin ohjelmistopaivitykset voi tehda
vain Miele-huolto.

Ohjelmaversio

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

Myymala

Tata toimintoa voi myymaloissa kayttaa
uunin esittelyyn ilman, ettd uuni kuume-
nee. Yksityiskaytossa talla toiminnolla ei
ole merkitysta.

Messuasetus

Jos messutoiminto on kytketty paalle
kytkiessasi uunin virran paalle, naytos-
sa nakyy Messuasetus kiytdssa. Laite ei
kuumenna.

desta I6ydat Miele-sovelluksesta.

Kun uusi paivitys on kaytettavissa, uunin
nayttoon tulee siita ilmoitus.

Voit asentaa paivityksen heti tai myo-
hemmin. Jos et asenna sita heti, uuni
ehdottaa asennusta, kun kytket sen vir-
ran paalle seuraavan kerran.

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

Paivitys voi kestdad muutaman minuu-
tin.

Ota huomioon seuraava:

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

- Asennettua paivitysta ei voi enaa ku-
mota.

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

- Pois paalta
Messutoiminto kytkeytyy pois paalta,
kun kosketat hipaisupainiketta OK va-
hintaan 4 sekunnin ajan. Voit kayttaa
uunia tavalliseen tapaan.

Tehdasasetukset

- Laiteasetukset
Kaikki muutetut asetukset palautuvat
takaisin tehdasasetuksiin.

- Suosituslampotilat
Muuttamasi suosituslampdétilat palau-
tuvat takaisin tehdasasetuksiin.
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Toimintatavat

Toimintatapa Suositusarvo Saatéalue
Kiertoilma Plus 160 °C 30-250°C
Tehopaisto 170°C 50—250 °C
Eco-Kiertoilma 190°C 100-250 °C
Muut ohjelmat | Booster 160°C 100-250 °C
Muut ohjelmat | AirFry 190°C 30-250°C
(=] Yla-/alalampo 180°C 30-280°C
(] Alalampé 190°C 100—-280°C
(] Grilli laaja 240°C 200-300°C
Kiertoilmagrilli 200°C 100—260 °C

Automaattiohjelmat
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Kaytts

Uunin helppo kaytto
m Laita valmistettava tuote uuniin.

m Valitse haluamasi toimintatapa toi-
mintatavan valitsimella.

Naytté nayttaa ensin hetken valitsemaa-
si toimintatapaa, minka jalkeen nayttoon
tulee sen suosituslampdétila.

® Muuta suosituslampdétilaa tarvittaes-
sa kiertovalitsimella < >.

Ellet muuta lampdtilaa, laite hyvaksyy
suosituslampodtilan muutaman sekun-
nin kuluttua. Voit muuttaa lampétilaa

myS6hemmin kiertovalitsimella < >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Uunin senhetkinen lampétila tulee nayt-
toon ja lammitysvaihe alkaa.

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

m Kierra toimintatavan valitsin valmis-
tustoiminnon paatyttya asentoon O.

m Ota valmis ruoka uunista.

Uunin esilammitys

Toimintatavalla Booster voit esilammit-
taa uunin nopeasti.

Esilammitys on tarpeen vain harvojen
ruokien valmistuksessa.

m Useimmat ruoat voit asettaa suoraan
kylmaan uuniin. Talloin voit hyodyntaa
jo uunin kuumenemisen aikana synty-
van lammon.

m Esilammita uuni, kun aiot valmistaa
seuraavia ruokia seuraavilla toiminta-
tavoilla:

- Tummaa leipaa tai paahtopaistia tai fi-
leetd toimintatavalla Kiertoilma

Plus tai Yla-/alalampo (=)

- Lyhyen paistoajan (enint. 30 minuut-
tia) vaativia nopeasti kypsyvia leivon-
naisia (kuten kaaretorttupohjaa)
toimintatavalla Yl4-/alalampo (=)

Pikalammitys
Valitsemalla toimintatavan Booster
voit lyhentaa esilammitysvaihetta.

Ala kayta toimintatapaa Booster
uunin esilammitysvaiheen aikana, kun
paistat pizzaa tai nopeasti kypsyvia
kakkuja tai leivonnaisia (k&&retorttu-
pohijia, pikkuleipia).

Pikalammitys ruskistaa nama tuot-
teet lilan nopeasti pinnalta.

m Valitse toimintatavan valitsimella
Muut ohjelmat.

B Vahvista BoosterV/ valitsemalla OK.

m Valitse lampdtila.

m Vaihda haluamaasi toimintatapaan,
kun asetettu lampétila on saavutettu.

m Laita valmistettava tuote uuniin.

Lampéotilan muuttaminen

Voit muuttaa suosituslampétilaa pysy-
vasti omien kayttotottumustesi mukai-
seksi hipaisupainikkeella = | Suositus-
[&mpdtilat.

m Valitse haluamasi lampétila kiertova-
litsimella < >.

Voit muuttaa lampétilaa 5 °C:n tarkkuu-
della.

m Vahvista valitsemalla OK.

Vinkki: Jos olet ohjelmoinut jonkin kes-
toajan, sinun on ensin poistuttava “Kes-
toaika”-valikosta hipaisupainikkeella .
Taman jalkeen voit muuttaa lampdétilaa
kiertovalitsimella < >.

Kosketa lopuksi hipaisupainiketta @,
niin saat kestoajan taas nakyviin.
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Kayttd

Kypsennysajat

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

Siirra kypsennystoiminnon alka-
misajankohtaa vain mahdollisimman
lyhyen ajan paahan.

Kypsennysajan (toiminnon keston)
asettaminen

Olet laittanut kypsennettavan tuotteen
uuniin, valinnut toimintatavan ja tarvitta-
vat asetukset, kuten [ampétilan.

Aseta aika, jonka ruoan kypsyminen vaa-
tii. Kun tama aika on kulunut, uunivas-
tukset kytkeytyvat automaattisesti pois
paalta. Enimmaisaika, jonka voit asettaa,
maaraytyy valitun toimintatavan mu-
kaan.

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Aseta kypsennysaika.

m Vahvista valitsemalla OK.

Paittymisajan asettaminen (Valmis
klo)

Olet laittanut kypsennettavan tuotteen
uuniin, valinnut toimintatavan ja tarvitta-
vat asetukset, kuten lampdtilan.

Aseta kellonaika, jolloin haluat kypsen-
nystoiminnon paattyvan. Uunitilan [am-
mitys kytkeytyy valitsemanasi ajankoh-
tana automaattisesti pois paalta.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Valitse Valmis klo.

m Aseta kellonaika, jolloin haluat kyp-
sennystoiminnon paattyvan.
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m Vahvista valitsemalla OK.

Aloitusajan asettaminen (Alkaa klo)

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

Tama toiminto nakyy valikossa vasta,
kun olet asettanut Keston tai Yalmis klo
-ajan. Asetuksella Alkaa klo voit asettaa
kellonajan, jolloin haluat kypsennystoi-
minnon kaynnistyvan. Uunitilan lammi-
tys kytkeytyy valitsemanasi ajankohtana
automaattisesti paalle.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Valitse Alkaa klo.

m Aseta kellonaika, jolloin haluat kyp-
sennystoiminnon alkavan.

m Vahvista valitsemalla OK.
Asetettujen kestoaikojen muuttami-
nen

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Muuta.

B Muuta asetettua aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <D paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

Sahkokatkon sattuessa muuttamasi
asetukset poistuvat laitteen muistista.

Asetettujen kestoaikojen poistaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Poista.

m Vahvista valitsemalla OK.




Kaytts

m Hipaisupainikkeella <D paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

Jos poistat Kesto-ajan, myos asettama-
si Yalmis klo- ja Alkaa klo -ajat poistuvat.
Jos poistat YYalmis klo- tai Alkaa klo -ajan,
valmistustoiminto kaynnistyy asetta-

mallasi kestoajalla.

Valmistustoiminnon lopettami-
nen

m Kierra toimintatavan valitsin jonkin
muun toimintatavan kohdalle tai asen-
toon O.

Asettamasi kestoajat poistuvat laitteen
muistista. Jos kiersit toimintatavan valit-
simen asentoon O, uunin lampdvastuk-
set ja uunivalaisin kytkeytyvat pois paal-
ta.

AirFry -toimintatavan kaytto

m Levita tuotteet tasaisesti ja mielellaan
vain ohueksi kerrokseksi Gourmet-lei-
vin- ja AirFry-pellille tai grillaus- ja
paistopellille.

B Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

m Valitse toimintatavan valitsimella
Muut ohjelmat.

m Valitse kiertovalitsimella AirFry.
m Vahvista valitsemalla OK.
Suosituslampdtila tulee nakyviin.

® Muuta suosituslampdétilaa reseptin tai
paistotaulukon ohjeiden mukaan..

m Varmista kypsennyksen paatyttya, et-
ta lopputulos on riittéavan rapea ja
tuotteet ovat ruskistuneet tarpeeksi.

Automaattiohjelmien kaytto

Automaattiohjelmilla saavutat helposti
ja varmasti erinomaisia tuloksia.

m Valitse Automaattiohjelmat [autd],
Valintaluettelo tulee nakyviin.

m Valitse haluamasi automaattiohjelma.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.
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Halytyskello

Halytyskello-toiminnon kaytto

Voit kayttaa halytyskelloa £\ ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.

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

Pisin mahdollinen halytysaika on 5959
min.

Halytyskellon asettaminen

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

m Kosketa hipaisupainiketta @.

B Jos jokin kypsennystoiminto on kadyn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

Nayttoon tulee kehotus Aseta 0000 min.

m Aseta kiertovalitsimella < > ajaksi
06:20.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tallentuu laitteen muistiin.

Kun uunin virta on pois paalts, £ ja ku-
luva halytysaika nakyvat naytossa
kellonajan sijaan.

Jos kdynnissa on samanaikaisesti kyp-
sennystoiminto, jolle ei ole asetettu kes-
toa, £ ja kuluva halytysaika tulevat nayt-
toon heti, kun uunin valittu [ampotila on
saavutettu.

Jos kdynnissa on samanaikaisesti kyp-
sennystoiminto, jolle on asetettu kesto,
kuluva halytysaika ei tule nayttoon vaan
halytyskello kay taustalla, koska valittu
kypsennysaika nakyy naytossa.
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Kun naytdssa on jokin valikko, halytys-
kello kay taustalla.

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

m Kosketa hipaisupainiketta @.
Halytysaani vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.

Halytysajan muuttaminen

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Hélytys-
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 @.

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

m Valitse Poista.
m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika poistuu laitteen muistista.

Varusteiden kaytto
Varusteet vaihtelevat malleittain.

Ritilan kaytto

m Tydnna ritil4 aina oikein pain (ei yl6s-
alaisin) haluamasi kannatintason kan-
nattimien rimojen valiin.



Kaytts

Paistovuokien kaytto

m Tydnna ritila aina oikein pain (ei ylos-
alaisin) haluamasi kannatintason kan-
nattimien rimojen valiin.

m Kun kaytat paistovuokaa tai vastaa-
vaa, aseta se aina ritilan keskelle.

Leivinpeltien kaytto

m Tyonna leivinpelti, yleispelti ja Gour-
met-leivin- ja AirFry-pelti haluamasi
kannatintason kannattimien rimojen
valiin.

Vinkki: Kun kaytat rei'itettya Gourmet-

leivin- ja AirFry-peltia HBBL 71, kauli tai-

kina ensin tyctasolla ja siirra se sitten
pellille.

Ritilan kaytto yleispellin kanssa

m Aseta ritila yleispellin paalle.

m Tyonna yleispelti haluamasi kannatin-
tason kannattimien rimojen valiin. Ri-
tilda menee automaattisesti ylemman
riman paalle.

Grillaus- ja paistopellin kaytto yleis-
pellin kanssa

m Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle.

m Tyonna yleispelti grillaus- ja paistopel-
lin kanssa haluamasi kannatintason
kannattimien rimojen valiin.

Paistokiven kaytto

m Tydnna ritild aina oikein pain (ei yl6s-
alaisin) haluamasi kannatintason kan-
nattimien rimojen valiin.

m Aseta paistokivi ritildlle korkea reuna
edella.

m Kuumenna paistokivea 30 minuuttia
toimintatavalla Yl4-/alalampo (=)
200-250 °C:n lampétilassa.

Vinkki: Lisatietoja |6ydat paistokiven
kayttoohjeesta.

Gourmet-yleispannun kaytto

Ylikuumeneminen voi aiheuttaa vau-
rioita uunitilan pohjaan.

Jos Miele Gourmet -yleispannu

HUB 5000/5001 asetetaan kanna-
tintasolle 1, sen pohja tulee liian la-
helle uunitilan pohjaa, jolloin uunitilan
pohja voi ylikuumentua, mista voi ai-
heutua repeamia tai halkeamia poh-
jan emaliin.

Al3 aseta Miele Gourmet -yleispan-
nua HUB 5000/5001 kannatintasol-
le 1.

Al koskaan aseta yleispannua myds-
kaan kannatintason 1 ylempien rimo-
jen varaan, silla tall6in pannun putoa-
misen estava rajoitin ei toimi.

K&yta yleensa kannatintasoa 2 tai
kuorruttamiseen kannatintasoa 3

tai 4.

B Tyonna Gourmet-yleispannu aina
haluamasi kannatintason kannatti-
mien rimojen valiin.

Yleispannu ei kayttamasi kannatinta-
son mukaan valttamatta mahdu uuniin
kansineen (jos kaytettavissa).

Vinkki: Lisatietoja I16ydat Gourmet-yleis-
pannun kayttoohjeesta.
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FlexiClip-teleskooppikannattimien
HFC 70-C asennus ja irrotus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna ldmpdvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ensin.

Voit kayttaa FlexiClip-teleskooppikan-

nattimia vain kannatintasoilla 1, 2 ja 3.

Jokainen kannatintaso koostuu kahdesta
kaksirimaisesta kannattimesta.
FlexiClip-teleskooppikannattimet asen-
netaan kannattimien ylempien rimojen
paalle.

Jotta voit kayttaa FlexiClip-teleskooppi-
kannattimia kaikkien kannatintasolla 2
kypsennettavaksi tarkoitettujen ruokien
valmistukseen, asenna ne kannatintasol-
le 1.

Koska FlexiClip-teleskooppikannattimet
ripustetaan kannattimien ylemman ri-
man paalle, etaisyys ylapuoliseen kan-
natintasoon pienenee. Liian lahekkain
olevat varusteet heikentavat paisto-
tulosta.
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Varusteet asettuvat tukevasti etumaisen
ja takimmaisen kannatintapin valiin vain,
kun FlexiClip-teleskooppikannattimet on
tyonnetty taysin sisaan.
FlexiClip-teleskooppikannattimet kesta-
vat enintaan 15 kg painon.

Jottei varuste paase vahingossa keikah-
tamaan alas:

- Varmista, etta varuste asettuu teles-
kooppikannattimien etumaisen ja ta-
kimmaisen kannatintapin valiin.

- Tyonna ritila FlexiClip-teleskooppikan-
nattimiin aina oikein pain (ei ylosalai-
sin).

Ala veds FlexiClip-teleskooppikannatti-
mia avattuun asentoon, kun asennat
tai irrotat niita.

Asenna FlexiClip-teleskooppikannatin,
jossa on teksti Miele, uunin oikeaan
reunaan.




FlexiClip-teleskooppikannattimien asen-

nus

m Aseta teleskooppikannatin edesta
kannattimen ylemman riman paalle

(1.).

i

N

m Kaanna FlexiClip-teleskooppikanna-
tinta uunitilan keskiosaan péain (2.).

m Liu'uta FlexiClip-teleskooppikannatin-
ta kannattimen ylempaa rimaa pitkin
vinossa asennossa vasteeseen asti
kohti uunin takaseinaa (3.).

m Kaanna FlexiClip-teleskooppikannatin
takaisin kannattimen suuntaiseksi ja
napsauta se paikalleen ylempaan ri-
maan (4.).

Vinkki: Jos FlexiClip-teleskooppikannat-
timet jaavat jumiin, veda niita kerran voi-
makkaasti ulospain.

FlexiClip-teleskooppikannattimien irro-
tus

m Tyonna FlexiClip-teleskooppikannatin
kokonaan sisaan.

m Paina FlexiClip-teleskooppikannatti-
men kielekettd alaspain (1.).
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m Kaanna FlexiClip-teleskooppikannatin
uunitilan keskiosaan péin (2.) ja veda
sitd eteenpain kannattimen ylempaa
rimaa pitkin (3.).

m Nosta FlexiClip-teleskooppikannatin
irti kannattimen rimasta ja ota se pois.
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Hyva tietaa

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-
tia, yleispeltia ja kaikkia lammonkesta-
vistd materiaaleista valmistettuja vuo-
kia.

- Valta vaaleita ohutseinamaisia kiilta-
vasta materiaalista valmistettuja vuo-
kia, silla niissa leivonnaiset ruskistuvat
tavallista epatasaisemmin ja huonom-
min. Pahimmassa tapauksessa leivon-
nainen jaa raa'aksi.

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

- Aseta paistovuoat aina ritilalle.

- Paista marjapiirakat ja hedelmatayt-
teiset leivonnaiset yleispellilla, niin uu-
nitilan pohja pysyy puhtaampana.

Leivinpaperin kaytto

Mielen varusteissa, kuten yleispellissa,
on PerfectClean-pinnoite.
PerfectClean-kasiteltyja pintoja ei
yleensa tarvitse voidella tai vuorata lei-
vinpaperilla.

m Kayta leivinpaperia, kun paistat suola-
rinkeleita, koska taikinan sisaltama
suolaliuos voi vahingoittaa peltien
PerfectClean-pinnoitetta.

m Kayta leivinpaperia paistaessasi kda-
retorttupohjia, marenkeja, macaroneja
ja vastaavia. Tamantyyppiset taikinat
tarttuvat runsaan valkuaisainepitoi-
suutensa vuoksi helposti kiinni peltiin.

m Kayta leivinpaperia, kun lammitat tai
kypsennat pakasteita ritilalla.

Vinkkeja kypsennystaulukoiden tulkin-
taan

Lampétilan §F valinta

m Valitse yleensa alhaisin annettu lam-
potila. Korkeammassa lampétilassa
kestoaika toki lyhenee, mutta tuote
saattaa saada epatasaisesti varia ja
jopa jaada keskelta raa'aksi.

Keston @ valinta

Jos muuta ei ole ilmoitettu, taulukoissa
ilmoitetut kestoajat koskevat tilannetta,
jossa paistettavat tuotteet laitetaan kyl-
maan uuniin. Jos uuni on jo lammin, ajat
lyhenevat n. 10 minuuttia.

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimman
ilmoitetun paistoajan jalkeen. Tee se
tyontamalla puutikku taikinaan.

Kun tikkuun ei tartu kosteaa taikinaa, lei-
vonnainen on kypsa.
Vinkkeja toimintatavan valintaan

Yleiskatsauksen kaikista toimintatavois-
ta suositusarvoineen 16ydat samannimi-
sista kappaleista.

Automaattiohjelmat -toiminnon
kaytto
m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus -toiminnon kaytté
Voit kayttaa alhaisempia lampétiloja
kuin Yl4- falalampd (=] -toiminnolla, sill4
kuuma ilma jakautuu heti koko uuniti-
laan.
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Hyva tietaa

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

m 1 kannatintaso: Aseta valmistettava
tuote kannatintasolle 2.

B 2 kannatintasoa: Aseta valmistettavat
tuotteet kannatintasoille 1+3 tai 2+4.

m 3 kannatintasoa: Aseta valmistettavat
tuotteet kannatintasoille 1+3+5.

Vinkkeja

- Kun paistat usealla kannatintasolla
samanaikaisesti, laita yleispelti alim-
maksi.

- Paista kosteita leivonnaisia tai kakkuja
enintdan kahdella kannatintasolla ker-
rallaan.

Tehopaisto -toiminnon kéytto

Kayta tata toimintatapaa sellaisten lei-
vonnaisten paistoon, joissa on kostea
tayte.

Al3 kayta tata toimintatapaa ohuiden
leivonnaisten paistoon.

m Aseta vuoissa paistettavat kakut kan-
natintasolle 1 tai 2.

Yli-/alalamp6 (=] -toiminnon kayttoé

Toimintatavan kanssa kaytettaviksi so-
veltuvat parhaiten leivontavuoat, jotka
on valmistettu himmeasta ja tummasta
pellista, tummasta emalista, tummen-
netusta valkopellistd, himmeasta alumii-
nista tai lAmmonkestavasta lasista, seka
pinnoitetut vuoat.

Kayta tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilla tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin lampatila 10 °C
reseptissa mainittua alhaisemmaksi.
Kypsennysaika ei muutu.
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m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 1tai 2.

Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytto

Kayta tata toimintatapaa, kun haluat
paistaa pienid maaria esim. pakastepiz-
zaa, esipaistettuja sampyloita tai vaalei-
ta piparkakkuja, niin saastéat energiaa.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Lihan paistaminen

Neuvoja paistamiseen

- Voit kayttaa paistamiseen kaikkia lam-
monkestavasta materiaalista valmis-
tettuja astioita, kuten yleispannuja,
patoja, Bratentopf-pataa, lasivuokia,
paistopussia tai Romertopf-pataa,
yleispeltia tai yleispellin paalle asetet-
tua ritilaa ja/tai grillaus- ja paistopeltia
(mikali sellainen on kaytettavissa).

- Uunin esilammitys on yleensa tar-
peen vain paistettaessa paahtopaistia
ja fileeta. Yleensa esilammitysta ei
tarvita.

- Kayta lihan paistoon kannellista val-
mistusastiaa, kuten yleispannua. Liha
pysyy sisalta mehukkaana. Lisaksi uu-
nitila pysyy puhtaampana kuin ritilalla
paistaessasi. Astiaan jaa riittavasti
paistin nestetta kastikkeen valmista-
miseen.

- Jos kaytat paistopussia, noudata pus-
sipakkauksen ohjeita.

- Jos kaytat lihan paistamiseen ritilaa
tai avointa valmistusastiaa, vaharas-
vaisen lihan pintaan kannattaa sivella
rasvaa tai levittaa pekoniviipaleita tai
silavaa.



Hyva tietaa

- Mausta liha ja aseta se valmistus-
astiaan. Laita sen pinnalle voi- tai
margariininokareita tai kaada pintaan
Oljya tai paistorasvaa. Kun paistat isoa
vaharasvaista paistia (2—3 kg) tai ras-
vaisia lintupaisteja, lisda astiaan n.
1/8 | vetta.

- Al4 lisaa paistamisen aikana liikaa
nestetta. Se haittaa lihan ruskistu-
mista. Liha ruskistuu paistoajan lop-
pupuolella. Jos haluat, etta paistisi
ruskistuu kunnolla, voit poistaa astian
kannen, kun noin puolet paistamiseen
tarvittavasta ajasta on kulunut.

- Kun paisti on kypsynyt, ota se uunista,
peitd kannella tai vastaavalla ja anna
[Ammon tasaantua vield noin 10 mi-
nuuttia. Talloin paistista valuu leikat-
taessa pois vahemman lihanestetta.

- Jos haluat lintupaistillesi rapean pin-
nan, sivele se laimealla suolavesiliuok-
sella noin 10 minuuttia ennen paisto-
ajan loppumista.

Vinkkeja kypsennystaulukoiden tulkin-
taan

m Noudata ilmoitettuja lampétila-aluei-
ta, kannatintasoja ja aikoja. Niissa on
otettu huomioon erilaiset kypsennys-
astiat, lihapalat ja paistotavat.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alin annettu lampdétila.
Korkeimmissa lampétiloissa liha toki
ruskistuu hyvin, mutta ei kypsy.

m Kun kaytat toimintatapaa Kiertoima
Plus [(&], valitse n. 20 °C alempi lam-
potila kuin kayttaesséasi toimintatapaa
Yla- falalamps (Z).

m Valitse yli 3 kg painaville lihakimpaleil-
le n. 10 °C taulukossa ilmoitettua
alempi lampatila. Paistoaika pitenee
talloin jonkin verran, mutta liha kypsyy
tasaisemmin ja kuori jaa ohuemmaksi.

m Kun paistat lihaa ritilalla, valitse 10 °C
alempi lampotila kuin paistaessasi
kannellisessa astiassa.

Keston @ valinta

Jos muuta ei ole ilmoitettu, taulukossa
ilmoitetut ajat koskevat tilannetta, jolloin
asetat kypsennettavat tuotteet kylmaan
uuniin.

m Laske tarvittava paistoaika kertomalla
paistin paksuus (korkeus) senttimet-
reina silla aikamaaralla, jonka kyseinen
lihalaji tarvitsee senttimetria kohti:

- Naudanliha/riista: 15—18 min/cm

- Sianliha/vasikanliha/lampaanliha:
12—15 min/cm

- Paahtopaisti/filee: 8—10 min/cm

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimman
ilmoitetun kestoajan jalkeen.

Vinkkeja

- Pakastelihalla paistoaika pitenee n.
20 minuuttia per kg.

- Alle 1,5 kg:n painoiset lihakimpaleet
voit paistaa sulattamatta niita etuka-
teen.

Vinkkeja toimintatavan valintaan

Yleiskatsauksen kaikista toimintatavois-
ta suositusarvoineen I16ydat samannimi-
sista kappaleista.

Valitse toimintatapa Alalampd (]
paistoajan loppupuolella, jos haluat et-
ta tuotteen pohja ruskistuu normaalia
enemman.

Al3 valitse Tehopaisto
-toimintatapaa lihan paistamiseen, silla
se ruskistuu liikaa ja paistinliemi tum-
muu.
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Automaattiohjelmat [rutd -toiminnon
kaytto

m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus -toiminnon kaytto

Nama toimintatavat soveltuvat liha-, ka-
la- ja linturuokien valmistamiseen, kun
ruokaan halutaan rapea ruskistunut pin-
ta, seka paahtopaistin ja fileen kypsen-
nykseen.

Toimintatavalla Kiertoilma Plus voit
kayttaa alhaisempia lampotiloja kuin
toimintatavalla Yl&-/alalampo i], silla
kuuma ilma jakautuu heti koko uuniti-
laan.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Yli-/alalamp6 (=) -toiminnon kiytt6

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.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytté

Kayta tata toimintatapaa pienten maa-
rien paistoon tai kun haluat saastaa
energiaa liharuokia valmistaessasi.

B Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
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Grillaus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Jos grillaat uuniluukku auki, kuuma il-
ma ei kulje talloin jadhdytyspuhalti-
men lapi. Uunin ohjaustaulu tulee tal-
[6in erittdin kuumaksi.

Pida uuniluukku kiinni grillaamisen
ajan.

Vinkkeja grillaukseen

- Uuni taytyy esilammittaa ennen gril-
lausta. Kuumenna ylalampo-/grillivas-
tusta ennen grillausta noin 5 minuutin
ajan uuniluukku kiinni.

- Huuhtele liha nopeasti kylmalla juok-
sevalla vedell4 ja kuivaa sen pinta. Al3
suolaa lihaviipaleita ennen grillausta,
ettei lihaneste valu ulos.

- Halutessasi voit sivelld vaharasvaisen
lihan 6ljylla. Ala kdyta muita rasvoja,
koska ne palavat helposti seka synnyt-
tavat savua.

- Puhdista kala ja kalafileet tavalliseen
tapaan ja suolaa ne. Voit myds puris-
taa niiden pintaan sitruunamehua.

- Kayta ritilaa tai grillaus- ja paistopeltia
(mikali sellainen on kaytettavissa)
yleispellin paalla. Grillaus- ja paisto-
pelti estaa lihasta paistamisen aikana
valuvan nesteen palamisen, jolloin
neste voidaan hyodyntaa myohemmin
esim. kastikkeen valmistamiseen. Si-
vele ritila tai grillaus- ja paistopelti 6l-
jylla ja asettele kypsennettavat tuot-
teet ritilalle.

Ala kayts leivinpeltia.
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Vinkkeja kypsennystaulukoiden tulkin-
taan

m Noudata ilmoitettuja lampétila-aluei-
ta, kannatintasoja ja aikoja. Niissa on
otettu huomioon erilaiset lihapalat ja
paistotavat.

m Kokeile kypsyytta, kun lyhin taulukos-
sa mainittu aika on kulunut.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alhaisin annettu l[am-
potila. Korkeimmissa lampétiloissa li-

ha toki ruskistuu hyvin, mutta ei kypsy.

Kannatintason valinta

m Valitse kannatintaso tuotteen paksuu-
den mukaan.

m Aseta ohuet tuotteet kannatintasol-
le 3 tai 4.

B Aseta lapimitaltaan isommat tuotteet
kannatintasolle 1 tai 2.

Keston @ valinta

m Grillaa ohuita liha- tai kalaviipaleita n.
6—8 minuuttia kummaltakin puolelta.
Koska grillausaika vaihtelee tuotteen
paksuuden mukaan, saat tasaisimman
tuloksen, kun grillaat samanpaksuisia
tuotteita samalla kertaa.

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimman
ilmoitetun kestoajan jalkeen.

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

- verinen/rosé
Jos liha on hyvin kimmoisaa, se on si-
salta viela verista.

- medium
Jos liha antaa vahan periksi, se on si-
salta puolikypsaa.

- kypsa
Jos liha ei anna juuri ollenkaan periksi,
se on taysin kypsa.

Vinkki: Jos huomaat grillauksen aikana,
etta grillattavan tuotteen pinta alkaa olla
voimakkaasti ruskistunut, mutta sisin
osa ei ole viela kypsa, voit jatkaa gril-
lausta siirtamalla grillattavan tuotteen
alemmalle kannatintasolle tai alentamal-
la grillin lampotilaa. Nain pinta ei tummu
liikaa.

Vinkkeja toimintatavan valintaan

Yleiskatsauksen kaikista toimintatavois-
ta suositusarvoineen l16ydat samannimi-
sista kappaleista.

Grilli laaja (] -toiminnon kaytto

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

Koko ylalamps-/ grillivastus tulee heh-
kuvan punaiseksi tuottamaan tarvittavaa
[amposateilya.

Kiertoilmagrilli -toiminnon kaytto

Tama toimintatapa soveltuu lapimital-
taan suurempien tuotteiden, kuten ko-
konaisen broilerin grillaukseen.

Ohuiden tuotteiden grillaukseen kannat-
taa valita 220 °C:n lampétila, lapimital-
taan suuremmille tuotteille soveltuu pa-
remmin 180—200 °C.

Sulatus

Kun sulatat pakasteet hellavaraisesti, vi-
tamiinit ja ravintoaineet sailyvat parem-
min.

m Valitse toimintatapa Kiertailma Plus
ja aseta lampotilaksi 30—50 °C.

Puhallin kierrattaa ilmaa uunitilassa, jol-
loin pakasteet sulavat hellavaraisesti.
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& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Salmonellan kaltaiset bakteerit voivat
aiheuttaa vakavia ruokamyrkytyksia.
Noudata erityista puhtautta kalaa, li-
haa ja lintuja sulattaessasi.

Ala kayta sulatusvetta.

Kypsenna elintarvikkeet valittomasti
sulatuksen jalkeen.

Vinkkeja

- Ota pakaste pois pakkauksestaan ja
anna sen sulaa yleispellilla tai erillises-
sa kulhossa.

- Kayta lintujen sulatukseen yleispeltia
ja sen paalle ripustettua ritilaa. Nain
sulatettava tuote ei seiso sulamisnes-
teessaan.

- Lihan, lintujen ja kalan ei tarvitse sulaa
kokonaan ennen kypsentamista. Riit-
taa, kun tuotteiden pinta sulaa. Pinta
on talloin sen verran pehmentynyt, et-
ta mausteet imeytyvat siihen.

Matalalampokypsennys

Matalalampokypsennys on ihanteellinen
nopeasti kypsyvien naudan-, sian-, vasi-
kan- tai lampaanlihapalojen kypsentami-
seen. Silla voit paistaa paistisi juuri niin
kypsaksi kuin haluat.

Paista lihapalaa ensin nopeasti hyvin
kuumassa pannussa, jolloin se ruskistuu
tasaisesti kauttaaltaan.

Laita liha taman jalkeen esilammitettyyn
uuniin, jossa se paistuu hitaasti kypsaksi
ja mureaksi matalassa ja pehmeassa
[ammaossa.

Lihan syyt avautuvat uunissa. Lihaneste
alkaa kiertaa lihan sisalla ja jakautuu ta-
saisesti lihaan aina sen ulkokerroksiin
saakka.

Nain liha kypsyy mureaksi ja mehevéksi.
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m Kayta hyvin riippunutta vaharasvaista
lihaa, jossa ei ole janteita ja nakyvaa
rasvaa. Poista lihasta luu ennen sen
kypsentamista.

m Kayta lihan ruskistamiseen korkeaan
[ampdotilaan kuumentamista kestavaa
rasvaa, kuten ruokadljya tai kirkastet-
tua voita.

m Al3 peitd lihaa, kun kypsennat sita
uunissa.

Valmistuksen kestoaika on n.
2—4 tuntia ja siihen vaikuttavat lihan

paino, koko ja haluttu kypsyysaste.

m Voit leikata lihan heti valmistustoimin-
non paatyttya. Tasaantumisaikaa ei
tarvita.

m Pida lihaa lampimana uunissa tarjoi-
luun asti. Se ei vaikuta kypsennystu-
lokseen.

m Tarjoile liha lammitetyilta lautasilta
erittain kuuman kastikkeen kanssa,
jottei se jaahdy liilan nopeasti. Liha on
kypsennyksen jalkeen juuri sopivan
[dmminta nautittavaksi.

Yli-/alalampé (=] -toiminnon kayttoé

Kayta yleispeltia ja sen paalle asetet-
tua ritilaa.

m Tyonna yleispelti ritildineen kannatin-
tasolle 2.

m Valitse toimintatapa Yl&-/alalampo =
ja aseta lampétilaksi 120 °C.

B Esilammita uunia seka yleispeltia ja ri-
tilaa noin 15 minuuttia.

m Ruskista liha uunin esilampenemis-
aikana joka puolelta kuumassa pan-
nussa keittotasolla.
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& Kuumien pintojen aiheuttama pa-
lovammojen vaara.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lamp6-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

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

m Aseta ruskistamasi liha ritilalle.
m Alenna lampétila 100 °C:seen.
m Paista liha valmiiksi.

Umpioiminen

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Yksi umpiointikerta ei tuhoa clostri-
dium botulinum -bakteerien iti6ita
palkokasveista ja lihasta riittavan hy-
vin. Talloin voi kehittya toksiineja, jot-
ka saattavat aiheuttaa vakavan ruoka-
myrkytyksen. Nama itiot kuolevat
vasta, kun tuote umpioidaan uudel-
leen.

Umpioi palkokasvit ja liha jaahtymi-
sen jalkeen 2 paivan sisalla aina viela
toisen kerran.

& Umpinaisiin tolkkeihin muodos-
tuvan ylipaineen aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

[Imatiiviisti suljettuihin tolkkeihin
muodostuu umpioimisen ja kuumen-
tamisen aikana ylipaine, joka voi saa-
da tolkit halkeamaan.

Ala umpioi tai kuumenna tallaisia
tolkkeja.

Hedelmien ja kasvisten esivalmistelu

IImoitetut ajat on laskettu 6:lle 1 litran
tolkille.

Kayta vain nimenomaan umpioimiseen
tarkoitettuja télkkeja (umpiointitolkkeja
tai kierrekannellisia tolkkeja). Kayta
vain taysin ehjia tolkkeja ja kumirenkai-
ta.

m Huuhtele tolkit ennen umpiointia kuu-
malla vedelld ja tayta ne enintaan
2 cm paahan reunasta.

m Puhdista tolkkien reuna tayton jalkeen
puhtaalla liinalla ja kuumalla vedella ja
sulje tolkit.

B Tyonna yleispelti kannatintasolle 2 ja
nosta tolkit sille.

m Valitse toimintatapa Kiertoilma Plus
ja aseta lampétilaksi 160—170 °C.

m Anna tolkkien umpioitua, kunnes nii-

den kaikkien sisalto alkaa kuplia tasai-
sesti.

Alenna lampdtilaa ajoissa, jotteivat tol-
kit kiehu yli.

Hedelmien ja kurkkujen umpiointi

m Kun tolkkien sisalto alkaa kuplia, valit-
se taulukossa annettu jalkikuumen-
nuslampatila ja anna tolkkien jalkikuu-
mentua uunitilassa taulukossa ilmoi-
tettu aika.

Vihannesten umpiointi

m Kun télkkien sisalto alkaa kuplia, valit-
se taulukossa annettu umpiointilam-
potila ja umpioi vihanneksia taulukos-
sa ilmoitettu aika.

m Kun annettu umpiointiaika on kulunut,
valitse taulukossa annettu jalkikuu-
mennuslampétila ja anna tolkkien jal-
kikuumentua uunitilassa taulukossa il-
moitettu aika.
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§/O ¥/
Hedelmat ja mar- e 30°C
jat 25—35 min
30°C
Kurkut /= 25-30 min
Punajuuret 120°C 30°C
) 30-40 min | 25—30 min
Pavut (vihreat, 120 °C 30°C
keltaiset) 90—120 min | 25—30 min

F/@ Umpiointilampétila ja -aika, heti kun
tolkkien sisalto alkaa kuplia
E/¥ Jalkikuumennuslampétila ja -aika

Tolkkien ottaminen uunista umpioimi-
sen jalkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Tolkit ovat umpioinnin jalkeen erittain
kuumia.

Kayta aina patakintaita ottaessasi
tolkkeja ulos uunista.

m Ota tolkit ulos uunista.

m Siirrd ne vedottomaan paikkaan, peita
pyyhkeella ja anna seisoa noin vuoro-
kauden ajan.

m Umpioi palkokasvit ja liha jadhtymisen
jalkeen 2 paivan sisalla aina viela toi-
sen kerran.

m Kun kaytat umpiointitolkkeja, irrota
sulkimet ja varmista, etta tolkit ovat
sulkeutuneet kunnolla.

Umpioi auki jadneet tolkit uudelleen tai
sailyta niita kylmassa ja kayta niiden si-
salto heti.

m Tarkista tolkkien kunto aika ajoin nii-
den sailytyksen aikana. Jos tolkit ovat
avautuneet tai kierrekansi on kaanty-
nyt kuperaksi eikd napsahda avattaes-
sa, heita tolkin sisalto pois.
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Kuivaaminen

Kuivaaminen on perinteinen hedelmien
ja joidenkin vihannesten ja yrttien sailo-
mistapa.

Kuivatettavien hedelmien ja vihannesten
on oltava tuoreita ja kypsia eika niissa
saa olla painaumia.

m Kuori ja pilko kuivattavat tuotteet tar-
vittaessa ja poista mahdolliset kivet
tai siemenkodat.

m Levita kuivattavat tuotteet koon mu-
kaan tasaisesti ritilalle tai yleispellille
niin, etteivat ne mene paallekkain.

Vinkki: Voit kayttaa myos rei'itettya

Gourmet-leivin- ja AirFry-peltia, mikali

sellainen on kaytettavissa.

m Kuivaa enintaan kahdella kannatinta-
solla samanaikaisesti.

Aseta kuivattavat tuotteet kannatinta-
soille 1+3.

Jos kaytat ritilaa ja yleispeltia, tyonna
yleispelti ritilan alle.

m Valitse Kiertoilma Plus (&)

B Muuta suosituslampatilaa ja aseta
kuivausaika.

m Kaantele yleispellilla kuivattavia tuot-
teita saanndllisin valiajoin.

Kokonaisena tai puolikkaina kuivaami-
nen pidentaa kuivausaikaa.

Kuivattava - ro

puiva O |Ercl| © ]
Hedelmat ja . .

marjat 60-70| 2-8
Kasvikset 55—65| 412
Sienet 45-50| 5-10
Yrtit* (=) |30-35| 4-8

(] toimintatapa, § lampétila, @ kuivausai-
ka, Kiertoilma Plus, (] Yl3-/alalampé
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* Kuivaa yrtteja vain yleispellilla kannatintasol-

la 2 ja kdyta toimintatapaa Yli-/alalamps (=),

silld toimintatavalla Kiertoilma Plus puhallin
kytkeytyy paalle.

B Jos uunitilaan muodostuu vesipisaroi-
ta, alenna lampdatilaa.

Kuivattujen tuotteiden ottaminen uu-
nista

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Kayta aina patakintaita ottaessasi
kuivattuja tuotteita ulos uunista.

® Anna kuivattujen hedelmien ja vihan-
nesten jadhtya.

Kuivattujen hedelmien kuuluu olla tay-
sin kuivia, mutta vield pehmeita ja kim-
moisia. Kun taitat tai leikkaat hedelma-
palan kahtia, siita ei kuulu enaa tulla
mehua.

m Sailyta kuivatut tuotteet hyvin sulje-
tuissa lasipurkeissa tai rasioissa.
Astioiden lammitys

Kayta astioiden lammitykseen toiminta-
tapaa Kiertolma Plus (&].

Lammita vain lammonkestavia astioita.

m Tyonna ritila kannatintasolle 1ja aseta
[ammitettavat astiat ritilélle. Tarvit-
taessa voit asettaa astioita myos uu-
nitilan pohjalle ja poistaa peltien kan-
nattimet.

m Valitse Kiertoilma Plus [&].

m Aseta lampotilaksi 50—80 °C.

& Palovamman vaara!

Kayta aina patakintaita ottaessasi as-
tioita ulos uunista. Astioiden alapin-
taan voi kertya yksittéisia vesitippoja.

m Ota lammenneet astiat ulos uunista.

Pakastetuotteet/Valmisruoat

Vinkkeja ranskanperunoiden ja vastaa-
vien tuotteiden paistoon

Kypsenna tallaiset pakasteet toiminta-
tavalla AirFry (&®].

Vinkkeja kakkujen, pizzan ja patonkien
paistoon

- Kypsenna pakastepizzat, -leivonnaiset
ja -patongit ritilalla, jonka paalle olet
asettanut leivinpaperin.

Leivinpelti tai yleispelti voi tallaisia pa-
kasteita paistettaessa vaantya lampo-
tilaeron vuoksi niin pahasti, ettei sita
saa kuumana ulos uunista. Kerran talla
tavoin vaantynyt pelti menettda muo-
tonsa joka kerta kuumetessaan.

- Valitse alin pakasteen pakkauksessa
ilmoitettu lampdtila.

Pakastetuotteiden/Valmisruokien val-
mistus

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

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

m Valitse elintarvikevalmistajan suositte-
lema toimintatapa ja [ampdtila.
m Esilammita uuni.

m Tyonna tuotteet esilammitettyyn
uuniin pakkauksessa suositellulle kan-
natintasolle.
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Hyva tietaa

m Kokeile tuotteen kypsyytta, kun lyhin

valmistajan suosittelema aika on kulu-
nut.

AirFry

Elintarvikkeiden hellavarainen paista-
minen on terveyden kannalta edullis-
ta.

Paista ranskanperunat ja vastaavat
vain kullankeltaisiksi, ala tummanrus-
keiksi.

Toimintatavalla AirFry voit friteerata
tuotteita kuumassa ilmassa. AirFrying on
hellavarainen kypsennysmenetelma ja
tuotteet kypsyvat tasaisen kypsiksi ja ra-
peiksi.

AirFrying soveltuu siksi erityisen hyvin
ranskanperunoiden, krokettien ja mui-
den vastaavien pakasteiden kypsennyk-
seen.

Varusteet

Kayta rei'itettyda Gourmet-leivin- ja
AirFry-peltia, kun ranskanperunoita tai
muita tuotteita, joista ei valu mitaéan
Gourmet-leivin ja AirFry-pellin rei'ityk-
sen ansiosta tuotteet ruskistuvat ja
tulevat rapeiksi joka puolelta.

-

Kayta yleispellin paalle asetettua gril-
laus- ja paistopeltig, (jos sellainen on
kaytettavissa), kun paistat broilerin-
koipia tai muita tuotteita, joista valuu
nestetta tai rasvaa.

Grillaus- ja paistopelti estaa lihasta
paistamisen aikana valuvan nesteen
palamisen, jolloin neste voidaan hyo-
dyntda myohemmin esim. kastikkeen
valmistamiseen. Sivele grillaus- ja
paistopelti oljylla ja aseta kypsennet-
tava tuote pellille.
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- Aseta vuoissa paistettavat ruoat riti-
lan keskelle.

Neuvoja AirFrying-kypsennykseen

- Ala sulata pakasteita ennen kypsen-
nysta.

- Levita tuotteet tasaisesti ja mielellaan
vain ohueksi kerrokseksi Gourmet-lei-
vin- ja AirFry-pellille tai grillaus- ja
paistopellille.

- Laita valmistettava tuote kylmaan
uuniin.

Jos lopputulos ei mielestasi ole riitta-
van rapea, kokeile esilammittaa uuni
seuraavalla kerralla.

- Kypsenna vain yhdella kannatintasolla.
Jos kypsennéat samanaikaisesti use-
ammalla kannatintasolla, uunitilan
kosteus nousee liikaa, jolloin tuotteis-
ta ei tule rapeita.

- Aseta valmistettava tuote yleensa
kannatintasolle 2.
Jos haluat tuotteiden ruskistuvan
paalta enemman, kokeile seuraavalla
kerralla korkeampaa kannatintasoa.

- Jos mahdollista, kddnna kypsennetta-
vat tuotteet, kuten ranskanperunat,
kun puolet ajasta on kulunut.

Aseta tarvittaessa halytyskello muis-
tuttamaan tasta.

Resepteja — AirFry

Seuraavilta sivuilta [0ydat resepteja toi-

mintatapaa AirFry varten.

Parhaan tuloksen saat, kun noudatat re-

septeissa annettuja maaria ja kaytat

niissd mainittuja aineksia.



Hyva tietaa

Falafelit ja jogurttidippi

Valmistusaika: 60 minuuttia + 12 tuntia liotukseen

4 annosta

Falafelit

250 g kuivattuja kikherneita

2 | vetta

2 sipulia | pieneksi kuutioituna
2 valkosipulinkyntta | pienittyna
30 g persiljaa | hienonnettuna
2 rkl sitruunamehua

1 rkl oliivioljya

50 g Tahinia (seesamitahnaa)

1 tl jauhettua korianteria

1tl oreganoa

¥ tl Ras el Hanout -mausteseosta
1 tl juustokuminaa

1% tl suolaa

1 vsk. pippuria

1 vsk. chilia

60 g hienoja vehnéajauhoja

1tl leivinjauhetta

Jogurttidippi

500 g jogurttia, 3,5 % rasvaa
100 g tuorejuustoa

1 rkl Tahinia (seesamitahnaa)
3 rkl sitruunamehua

20 g persiljaa | hienonnettuna
11l suolaa

ripaus pippuria

Varusteet

Siivila

Blenderi, jossa leikkuutera
Sahkovatkain ja taikinakoukut
Gourmet-leivin- ja AirFry-pelti, rei'itetty

Valmistus

Liota kikherneita vedessa vahintaan
12 tuntia.

Sekoita kaikki jogurttidipin ainekset hy-
vin ja laita jagkaappiin.

Valuta kikherneet siivilassa.

Laita persilja, sipulit, valkosipuli, sitruu-
namehu, 6ljy, tahihi ja mausteet blen-
deriin. Lisaa kikherneet vahitellen. Se-
koita taikinaa valilla ruokalusikalla.

Kaada taikina kulhoon. Sekoita leivinjau-
he jauhoihin ja vaivaa ne taikinaan. Muo-
toile taikinasta 24 pyo6rykkaa. Litista
pyorykoita kevyesti ja asettele ne Gour-
met-leivin- ja AirFry-pellille. Tydnna uu-
nitilaan ja paista kullanruskeiksi.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampatila: 210 °C

Kesto: 18 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Hyva tietaa

Ranskanperunat ja bataattiranskalaiset

Valmistusaika: 50 minuuttia
4 annosta

Ranskanperunat

500 g perunoita, kiinteita | tikkuina
(n.0,5cmx0,5cmx6cm)
500 g bataattia | tikkuina (n.
0,5cmx 0,5cm x 6 cm)

30 ml auringonkukkadljya
Dippi

150 g kreikkalaista jogurttia
150 g piimaa

Y4 sitruuna | mehu ja kuori
¥ nippua tillia

Ya tl kuivattua rosmariinia

Ya tl kuivattua oreganoa

¥ tl kuivattua sipulia

Y4 tl kuivattua valkosipulia
ripaus suolaa

ripaus pippuria

Maustesuola

2 rkl suolaa

1 tl savupaprikajauhetta
¥ tl kuivattua sipulia

Y5 tl kuivattua valkosipulia

Varusteet

Kattila

Keittiopyyhkeita

Gourmet-leivin- ja AirFry-pelti, rei'itetty

Valmistus

Kiehauta vesi keittotasolla Ryoppaa pe-
runatikkuja kiehuvassa vedessa 3 mi-
nuutin ajan. Akkijaahdyta kylmalla vedel-
1a ja taputtele kuivaksi keittiopyyhkeella.
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Marinoi perunatikut auringonkukkadljyl-
la. Levita tikut Gourmet-leivin- ja AirFry-
pellille ja paista asetusten mukaisesti.
Kaanna 15 minuutin kuluttua ja jatka
kypsentamista viela 10 minuuttia.

Sekoita dippia varten kaikki aineet yh-
teen, mausta suolalla ja pippurilla. Saily-
ta dippia jaakaapissa tarjoiluun asti.

Sekoita mausteet maustesuolaa varten
ja jata odottamaan.

Ripottele ranskanperunoille paistamisen
jalkeen reilusti mausteseosta ja tarjoile
dipin kanssa.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 220 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2



Hyva tietaa

Seesami—tofu-tikut

Valmistusaika: 35 minuuttia
3 annosta

Ainekset

400 g tofua

3 rkl teriyakikastiketta

4 rkl Tahinia (seesamitahnaa)

2 rkl kasvicljya

2 rkl agavesiirappia

1 rkl vaaleita seesaminsiemenia
1 rkl mustia seesaminsiemenia

1 rkl ohra- tai maissitarkkelysta

3 rkl korppujauhoja

Varusteet
Talouspaperia
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Leikkaa tofu 1 cm paksuiksi viipaleiksi ja

painele kunnolla kuivaksi talouspaperilla.

Leikkaa tofuviipaleet sitten 1 cm leveiksi
ja 3 cm pitkiksi tikuiksi. Painele tikkuja
uudelleen talouspaperilla, jotta tofuun
jaa mahdollisimman vahan nestetta. An-
na tikkujen levata talouspaperin paalla
15 minuuttia.

Sekoita teriyakikastike, tahini, 6ljy ja
agavesiirappi keskenaan. Lisaa seesa-
minsiemenet ja sekoita.

Laita tofutikut kulhoon ja ripottele tark-
kelys niiden paalle. Ravistele kulhoa,
kunnes tarkkelys on jakautunut tasai-
sesti tofutikkuihin. Esilammita uuni ase-
tusten mukaan.

Kaada kastike kulhoon tofutikkujen paal-
le ja sekoita. Ripottele viela korppujau-
hot paalle ja sekoita. Aseta grillaus- ja
paistopelti yleispellin paalle ja asettele

tofutikut pellille niin, etteivat ne kosketa
toisiaan. Laita esilammitettyyn uuniin ja
paista.

Asetukset: Esilammitys
Toimintatapa: | Booster
Lampdtila: 190 °C

Asetukset: Seesami—tofu-tikkujen
paisto

Toimintatapa: | AirFry
Lampotila: 190 °C

Kesto: 7 minuuttia

Kannatintaso: 2
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Hyva tietaa

Juustoiset uuniperunat kevatsipulin ja pekonin kera

Valmistusaika: 70 minuuttia
4 annosta

Perunat

4 uuniperunaa (4 200 g)

2 rkl oljya

2 tl suolaa

Dippi

150 g hapankermaa

30 g ruohosipulia | silputtuna
ripaus suolaa

ripaus pippuria

ripaus muskottipahkinaa

Tayte

100 g pekonia | kuutioituna

¥ nippua kevétsipulia | ohuina renkaina

200 g voimakasaromista juustoa (esim.

Gruyere, Sbrinz tai Emmental) | raastee-
na

Varusteet
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Pese ja kuivaa perunat huolellisesti. Pis-
tele perunoita useaan kertaan haarukal-
la. Hiero pintaan reilusti 6ljya ja suolaa.
Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle ja asettele perunat pellille ja pais-
ta kypsennysvaiheiden 1 ja 2 mukaisesti.

Valmista talla valin dippi sekoittamalla
ruohosipuli hapankermaan. Mausta suo-
lalla, pippurilla ja muskottipahkinalla.

Paista taytetta varten pekoni rapeaksi
keskilammolla. Viipaloi kevatsipulit.

Ota perunat uunista kypsennysvai-
heen 2 paatyttya. Halkaiset ne varovasti
ja aseta takaisin pellille leikkuupinta
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ylospain. Ripottele juustoraaste paille ja
paista kullanruskeiksi kypsennysvai-
heen 3 mukaisesti.

Tarjoile perunat kevatsipulin, pekonin ja
dipin kera.

Asetukset
Kypsennysvaihe 1
Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 200 °C

Kesto: 20 minuuttia
Kannatintaso: 2

Kypsennysvaihe 2
Toimintatapa: | AirFry
Lampatila: 180 °C

Kesto: 30 minuuttia
Kypsennysvaihe 3
Toimintatapa: E]
Lampétila: 180 °C

Kesto: 10 minuuttia
Kannatintaso: 3



Hyva tietaa

Uuniperunat fetan, tsatsikin ja vihannessalaatin kera

Valmistusaika: 70 minuuttia
4 annosta

Perunat

4 uuniperunaa (4 200 g)
2 rkl oljya

2 tl suolaa

Tsatsiki

Y5 kurkku

Y4 tl suolaa

200 g kreikkalaista jogurttia

1 valkosipulinkynsi | pienittyna
Y4 tl suolaa

ripaus pippuria

¥ sitruunaa | mehu ja kuori

Salaatti

V5 kurkku | kuutioituna

3 tomaattia | kuutioituna

1 keltainen paprika | pieneksi kuutioituna
1 punainen paprika | pieneksi kuutioitu-
na

1 punasipuli | pieneksi silputtuna

Salaatinkastike

¥ tl suolaa

ripaus pippuria

Y, sitruuna | vain mehu
1tl tillia | silputtuna

Tayte
200 g fetajuustoa | murusina

Varusteet
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Pese ja kuivaa perunat huolellisesti. Pis-
tele perunoita useaan kertaan haarukal-
la. Hiero pintaan reilusti 6ljya ja suolaa.

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle ja asettele perunat pellille ja pais-
ta kypsennysvaiheiden 1 ja 2 mukaisesti.

Raasta talla valin kurkku tsatsikia varten,
mausta suolalla ja anna seista 10 mi-
nuuttia.

Kaada kurkun neste pois. Sekoita kui-
vaksi puristeltu kurkku valkosipulin
kanssa jogurttiin. Mausta lopuksi suolal-
la, pippurilla, sitruunamehulla ja sitruu-
nankuorella.

Laita salaattia varten kasvikset kulhoon.

Valmista kastike sekoittamalla suola,
pippuri, tilli, sitruunamehu ja oliividljy
keskenaan. Kaada kastike salaatille.
Nosta sivuun odottamaan tarjoilua.

Ota perunat uunista 2. kypsennysvai-
heen paatyttya. Halkaiset ne varovasti ja
aseta takaisin pellille leikkuupinta ylos-
pain. Ripottele fetamurut paille ja pais-
ta kullanruskeiksi kypsennysvaiheen 3
mukaisesti.

Tarjoile perunat tsatsikin ja salaatin kera.

Asetukset
Kypsennysvaihe 1
Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 200 °C

Kesto: 20 minuuttia
Kannatintaso: 2

Kypsennysvaihe 2
Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 180 °C

Kesto: 30 minuuttia
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Hyva tietaa

Kypsennysvaihe 3
Toimintatapa: ()
Lampétila: 180 °C
Kesto: 10 minuuttia
Kannatintaso: 3
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Hyva tietaa

Kesakurpitsaranskalaiset sinihomejuustodipin ja chilikastikkeen

l\’%t[%stusaika: 55 minuuttia
2 annosta

Kasvikset

2 kesakurpitsaa

3 munaa, koko M

0,5 dI taysmaitoa

2 rkl auringonkukkadljya

200 g Panko-korppujauhoja

2 tl suolaa

¥ tl valkosipulijauhetta

¥ tl sipulirouhetta

Y4 tl mustapippuria | karkeaksi jauhettu-
na

100 g voimakasmakuista vuoristojuus-
toa | raasteena

100 g hienoja vehnajauhoja

Sinihomejuustodippi

150 g voimakasta sinihomejuustoa
2 rkl majoneesia

80 g jogurttia, 3,5 % rasvaa
ripaus suolaa

ripaus pippuria

Ya tl savupaprikajauhetta

Tarjoiluun
1 tl Sriracha-kastiketta

Varusteet

Grillaus- ja paistopelti
Sauvasekoitin
Yleispelti

Valmistus

Katkaise kesakurpitsa ja leikkaa kumpi-
kin puolikas 8 tasakokoiseen lohkoon.

Sekoita laakeassa astiassa munat, maito

ja oljy hyvin.

Sekoita toisessa astiassa panko-jauhot,
mausteet ja juustoraaste. Kaada vehna-
jauho kolmanteen astiaan. Paneroi sit-

ten kesakurpitsalohkot.

Kierittele kesakurpitsalohkot ensin veh-
najauhossa ja sen jalkeen munaseok-
sessa. Pyorittele niita lopuksi panko-
seoksessa niin, ettd seosta tarttuu joka
puolelle. Jos haluat erityisen rapean pa-
neerauksen, pyorittele lohkot viela toi-
seen kertaan munaseoksessa ja sen jal-
keen panko-seoksessa.

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle ja asettele kesakurpitsat vierek-
kain pellille ja paista asetusten mukai-
sesti. Kdanna 15 minuutin kuluttua ja
jatka paistamista vield 10 minuuttia.

Soseuta dipin aineksia sauvasekoitti-
mella noin 1 minuutin ajan. Liian pitka
soseutus voi saada Dipin heroittumaan.
Sailyta dippia jaakaapissa tarjoiluun asti.

Ripottele kesakurpitsaranskalaisten
paalle shiracha-kastiketta ja tarjoile di-
pin kera.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 205 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Hyva tietaa

Hoisin-kuorrutettua grillattua maissia Cole Slaw'n kera

Valmistusaika: 40 minuuttia
4 annosta

Salaatinkastike

100 g majoneesia

1 rkl omenaviinietikkaa
1 rkl sinappia

¥ tl sokeria

ripaus suolaa

ripaus pippuria

Salaatti

Ya kerakaalia | ohuina suikaleina

Y4 punakaalia | ohuina suikaleina
2 porkkanaa | ohuina suikaleina

Hoisin-kuorrutettu maissi

4 esikypsytettya maissintahkaa | neljaan
osaan lohkottuna

50 g hoisinkastiketta

50 g majoneesia

Tarjoiluun
2 rkl vaaleita seesaminsiemenia

Varusteet
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Sekoita kastiketta varten majoneesi,
omenaviinietikka, sinappi ja sokeri kes-
kenaan. Mausta suolalla ja pippurilla.
Sekoita salaattia varten kerakaali-, pu-
nakaali- ja porkkanasuikaleet kulhossa.
Kaada kastike salaatille ja sekoita. Nosta
sivuun odottamaan tarjoilua.

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle ja asettele maissilohkot pellille ja
paista asetusten mukaisesti.
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Sekoita kuorrutetta varten hoisinkastike
ja majoneesi keskenaan. Sivele maissit

15 minuutin paiston jalkeen hoisinseok-
sella ja jatka kypsentamista vield 10 mi-
nuuttia.

Ripottele maissilohkoille seesaminsie-
menid maun mukaan. Tarjoile Cole
Slaw'n kanssa.

Asetus

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 210 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2



Hyva tietaa

Kookos—seesamipaneeratut kananugetit

Valmistusaika: 25 minuuttia
2 annosta

Paneeraukseen

100 g korppujauhoja

50 g vaaleita seesaminsiemenia
50 g kookoshiutaleita

2 tl suolaa

1 tl savupaprikajauhetta

1 tl valkosipulijauhetta

1 tl sipulijauhetta

100 g hienoja vehnéjauhoja
3 munaa, koko M

1 rkl kasvioljya

3 rkl tdysmaitoa

Kananugetit
2 kayttovalmista broilerinfiletts | sor-
menpaksuisina suikaleina

Tarjoiluun
2 tl makeaa chilikastiketta

Varusteet
Gourmet-leivin- ja AirFry-pelti, rei'itetty

Valmistus

Sekoita paneerausta varten korppujau-
hot, seesamin siemenet, kookoshiuta-
leet, suola seka jauhettu paprika, sipuli
ja valkosipuli kulhossa. Kaada vehnajau-
ho toiseen astiaan. Sekoita kolmannes-
sa astiassa munat, 6ljy ja maito hyvin.

Paneroi sitten kanasuikaleet.

Kierittele kanasuikaleet ensin vehnajau-
hossa ja sen jalkeen munaseoksessa.
Pycrittele niita lopuksi korppujauhe-
mausteseoksessa niin, etta seosta tart-
tuu joka puolelle. Levita paneroidut nu-
getit Gourmet-leivin- ja AirFry-pellille ja
paista asetusten mukaisesti. Kddnna
10 minuutin kuluttua.

Tarjoile valmiit kananugetit makean chili-
kastikkeen kanssa.

Asetus

Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 210 °C

Kesto: 15 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Hyva tietaa

Kuorrutettua turskaa

Valmistusaika: 70 minuuttia
4 annosta

Kuorrutettu turska

60 g voita | pehmeaa

1 rkl sinappia

50 g kuivattuja tomaatteja, 6ljyssa

¥ nippua lehtipersiljaa

¥ nippua ruohosipulia

1 tl sitruunatimjamia

60 g Panko-korppujauhoja

4 kayttdévalmista turskafiletta (& 150 g)
muutama ripaus suolaa

Paprika—perunasalaatti

2 punaista paprikaa | suurina paloina
2 keltaista paprikaa | suurina paloina
200 g kiinteita perunoita | ohuina loh-
koina

1 punasipuli | ohuina lohkoina

1 valkosipulinkynsi | murskattuna

1 rkl oliivioljya

¥ tl suolaa

Y4 tl savupaprikajauhetta

Salaatinkastike

0,3 dI balsamiviinietikkaa
1 rkl sinappia

2 rkl hunajaa

ripaus suolaa

ripaus pippuria

0,6 dI oliivicljya

Tarjoiluun
125 g rucolaa | huuhdeltuna

Varusteet

Sauvasekoitin

Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Kierrekantinen lasipurkki

60

Valmistus

Soseuta voi, sinappi, kuivatut tomaatit,
persilja, sitruunatimjami ja ruohosipuli
kuorrutetta varten. Lisaa panko-korppu-
jauhot ja mausta suolalla. Taputtele ka-
lafileet kuivaksi ja mausta suolalla. Muo-
toile kuorrutteesta 4 ohutta kalafileiden
muotoista levya ja aseta ne fileiden
paalle. Aseta grillaus- ja paistopelti
yleispellin paalle. Nosta kalafileet gril-
laus- ja paistopellin vasempaan reu-
naan.

Laita paprikat, perunalohkot, sipulit ja
valkosipuli kulhoon, ripottele 6ljya paalle
ja mausta. Levita kasvikset sitten gril-
laus- ja paistopellin oikeaan reunaan.
Laita uuniin ja paista turska ja kasvikset
asetusten mukaisesti.

Sekoita kastiketta varten balsamiviinie-
tikka, sinappi, hunaja, suola ja pippuri la-
sipurkissa. Kaada oliiviljy sekaan, sulje
kansi ja ravistele voimakkaasti n. 1 mi-
nuutin ajan.

Sekoita rucola ennen tarjoilua [ampi-
mien kasvisten joukkoon ja marinoi sa-
laatti kastikkeella. Tarjoile kala salaatti-
pedilla.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 210 °C

Kesto: 20 minuuttia
Kannatintaso: 2



Hyva tietaa

Pistaasi—hunajakuorrutetut banaanit

Valmistusaika: 25 minuuttia
4 annosta

Ainekset

50 g kuorittuja pistaasipahkinoita
ripaus suolaa

4 banaania

2 rkl metsahunajaa

Varusteet
Paistinpannu

Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Rouhi pistaasipahkinat karkeaksi rou-
heeksi ja paahda kevyesti paistinpannul-
la. Lisaa suola. Ota pannu pois keittota-
solta ja anna jadhtya vahan.

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle. Halkaise banaanit kuorineen pi-
tuussuunnassa ja asettele ne grillaus- ja
paistopellille leikkauspinta ylospain. Se-
koita hunaja pistaasirouheen kanssa. Jaa
hunaja—pistaasiseos banaanien paalle.
Laita uuniin ja kypsenna.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 200 °C

Kesto: 8 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Hyva tietaa

Pastéis de Nata -kermaleivokset

Valmistusaika: 60 minuuttia
12 annosta

Leivokset

2 munaa, koko M

37 g keitettavaa vaniljavanukasjauhetta
2,0 dl taysmaitoa

2,5 dl kermaa

70 g sokeria

ripaus suolaa

n. 275 g lehtitaikinaa

Pinnalle
1 tl tomusokeria
1 vsk. kanelia

Vuoan voiteluun
1tl voita

Varusteet

Siivila

Muffinipelti 12 muffinille
Vispila

Kaulin

Ritila

Valmistus

Riko munien rakenne ja siivil6i ne siivilan
lapi. Sekoita 5 rkl maitoa vanukasjau-
heen ja munien kanssa sileaksi seoksek-
si. Sekoita loppu maito, kerma, sokeri ja
suola keskenaan ja kiehauta. Nosta kat-
tila keittotasolta ja lisda vanukasmassa
joukkoon koko ajan sekoittaen. Sekoita
hyvin ja anna kiehua hetki. Kaada vanu-
kas kulhoon, peita kelmulla ja aseta jaa-
kaappiin.

Voitele muffinipelti. Kauli lehtitaikina ja
ota siita muotilla 12 pyoreaa halkaisijal-
taan 10 cm taikinakiekkoa. Asettele tai-
kinakiekot muffinipellin syvennyksiin ja
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painele ne paikoilleen niin, ettei pohjaan
jaa kuplia ja ettei taikina nouse syven-
nysten reunojen yli.

Jaa vanukasmassa 12 leivokseen. Laita
muffinipelti ritilalle uuniin. Paista, kun-
nes vanukasmassaan ilmestyy ruskeita
laikkuja.

Sekoita tomusokeri ja kaneli keskenaan
ja ripottele seos vielad lampimien leivos-
ten paalle. Irrota leivokset vuoasta lam-
pimina ja anna jaahtya ritilalla.
Asetukset

Toimintatapa: | AirFry

Lampétila: 200 °C

Kesto: 18 minuuttia

Kannatintaso: 2



Hyva tietaa

Vegaaniset Pastéis de Nata -leivokset

Valmistusaika: 60 minuuttia
12 annosta

Leivokset

5 dl kaurajuomaa

40 g perunajauhoja
40 g sokeria

1 vaniljatanko

n. 275 g lehtitaikinaa
Y4 tl jauhettua kanelia

Tarjoiluun
Ya tl jauhettua kanelia

Varusteet

Muffinipelti 12 muffinille
Vispila

Kattila

Kaulin

Ritila

Valmistus

Sekoita 4 rkl kaurajuomaa perunatarkke-
lyksen kanssa ja laita sivuun. Kiehauta
loppu kaurajuoma sokerin, vaniljatangon
sisuksen ja tangon kanssa. Sekoita &s-
ken valmistamasi kaurajuoma-peruna-
jauhoseos kiehuvaan kaurajuomaan. An-
na sakeutuneen vanukkaan kiehua n.

1 minuutti koko ajan sekoittaen, kaada
valmis vanukas kulhoon, peita kelmulla
ja anna jaahtya.

Kaari lehtitaikina tiiviiksi rullaksi, leikkaa
rulla 12 kiekoksi ja laita jadkaappiin. Ota
jadkaapista yksi taikinakiekko kerrallaan
ja kauli se halkaisijaltaan n. 10 cm kie-
koksi. Asettele taikinakiekko muffinipel-
lin syvennykseen ja painele se paikal-
leen niin, ettei pohjaan jaa kuplia ja ettei
taikina nouse syvennysten reunojen yli.
Kasittele muut 11 taikinakiekkoa samalla
tavalla.

Tayta leivokset vanukkaalla enintazn 34
tayteen. Laita muffinipelti ritilalle uuniin
ja paista leivokset valittomasti asetus-
ten mukaisesti. Muutama ruskea laikku
antaa Pastéis de Natas -leivoksille nii-
den tyypillisen maun. Sirottele ennen
tarjoilua kanelia leivosten paalle.

Asetukset
Kypsennysvaihe 1
Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 210 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2

Kypsennysvaihe 2
Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 245 °C

Kesto: 10 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Hyva tietaa

Automaattiohjelmat

Ohjeita kayttoon

- Kayta laitteen mukana toimitettuja re-
septeja suuntaa-antavana apuna val-
mistaessasi ruokaa automaattiohjel-
milla. Parhaan tuloksen saat, kun nou-
datat resepteissa annettuja maaria ja
kaytat niissa mainittuja aineksia.

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

- Joissakin automaattiohjelmissa uunin
on annettava esilammeta ennen val-
mistettavan tuotteen laittamista
uuniin. Nayttoon tulee vastaava ilmoi-
tusteksti.

Resepteja — Automaattiohjel-
mat

Seuraavilta sivuilta |0ydat automaattioh-
jelmien reseptit.

Parhaan tuloksen saat, kun noudatat re-
septeissa annettuja maaria ja kaytat
niissa mainittuja aineksia.

Jotta voit kayttaa oikeaa kannatintasoa,
irrota FlexiClip-teleskooppikiskot HFC
70-C ennen automaattiohjelman kayn-
nistamista.
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Hyva tietaa

Hieno omenatorttu

Valmistusaika: 95 minuuttia
12 palaa

Tayte
500 g hapahkoja omenoita
2 rkl sitruunamehua

Taikina

150 g voita | pehmeaa
150 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

3 munaa, koko M

150 g vehné&jauhoja
¥ tl leivinjauhetta

Vuoan voiteluun
1tl voita

Pinnalle
1 rkl tomusokeria

Varusteet

Ritila

Irtopohjavuoka, & 26 cm
Siivila, hieno

Valmistus

Kuori ja lohko omenat neljagan osaan.
Leikkaa pyorealle puolelle omenaa noin
1 cm valein viiltoja, sekoita sitruuname-
huun ja laita lohkot sivuun.

Voitele irtopohjavuoka.

Vaahdota voita, sokeria ja vaniljasokeria
noin 2 minuutin ajan. Lisdd munat yksi-
tellen ja sekoita jokaista ¥ minuutin
ajan.

Sekoita jauhot ja leivinjauhe ja lisdd mui-
hin aineisiin.
Levita taikina tasaisesti irtopohjavuo-

kaan. Upota omenalohkot kaareva puoli
ylospain kevyesti taikinaan.

Laita irtopohjavuoka ritilalle uuniin ja
paista kakku kullanruskeaksi.

Anna vetaytya vuoassa 10 minuuttia. Ir-
rota vuoan reuna ja anna tortun jaahtya
ritilalla. Koristele tomusokerilla

Asetus

Automaattiohjelma

| Hieno omenakakku
Ohjelman kesto: 55 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampatila: 165—175 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 45—55 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Vinkki

Tomusokerin sijaan voit paallystaa kakun
my0s vahan lammitetylld, siledksi sekoi-
tetulla aprikoosihillolla.
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Hyva tietaa

Torttupohja

Valmistusaika: 75 minuuttia
12 palaa

Taikina

4 munaa, koko M

4 rkl vettd | kiehuvaa
175 g sokeria

200 g vehnéajauhoja
1tl leivinjauhetta

Vuoan voiteluun
1tl voita

Varusteet

Ritila

Siivila, hieno
Irtopohjavuoka, @ 26 cm
Leivinpaperia

Valmistus

Erottele keltuaiset ja valkuaiset. Vaah-
dota valkuaiset ja vesi kovaksi vaahdok-
si. Lisaa sokeri hitaasti sirotellen. Sekoi-
ta keltuaiset ja lisaa vaahtoon.

Laita ritila uuniin. Kaynnista automaat-
tiohjelma tai esilammita uuni.

Sekoita jauhot ja leivinjauhe, siivilGi
munaseokseen ja sekoita varovasti.

Voitele irtopohjavuoan pohja ja vuoraa
leivinpaperilla. Kaada taikina irtopohja-
vuokaan ja levita tasaiseksi.

Laita kakkupohja uunin ja paista kullan-
keltaiseksi.

Anna jaahtya irtopohjavuoassa 10 min
ajan. Irrota vuoasta ja anna jaahtya riti-
1alla. Leikkaa kakkupohja vaakasuunnas-
sa kahdesti, niin etta saat 3 kakkulevya.

Levita esivalmisteltu tayte.
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Asetus

Automaattiohjelma

| Torttupohja

Ohjelman kesto: 36 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: E]

Lampotila: 160—170 C

Esilammitys: kylla

Kesto: 30—40 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Vinkki

Suklaakakkua saat, kun lisaat jauho-
seokseen 2—3 tl kaakaota.



Hyva tietaa

Tortun taytteita

Valmistusaika: 30 minuuttia

Rahka-kermatayte

500 g rahkaa, 20 % rasvaa kuiva-ai-
neesta

100 g sokeria

1,0 dl tdysmaitoa

2 tl vaniljasokeria

1 sitruuna | vain mehu

6 valkoista liivatelehted

5 dl kermaa

Pinnalle
1 rkl tomusokeria

Cappuccino-tayte
100 g tummaa suklaata
5 dl kermaa

6 valkoista liivatelehted
0,8 dl espressoa

0,80 dl kahvilikooria

3 tl vaniljasokeria

1 rkl kaakaota

Pinnalle
1 rkl kaakaota

Varusteet
kakkulautanen
Siivila, hieno

Rahka-kermataytteen valmistus

Sekoita rahkaan sokeri, maito, vaniljaso-
keri ja sitruunamehu. Liota liivatelehdet
kylmassa vedessa pehmeaksi, purista
kuivaksi ja liuota mikrossa tai keittota-
solla pienella teholla.

Lisaa liivatteeseen hieman rahkaa ja se-
koita.

Lisda seos loppuun rahkaan, sekoita ja
laita kylmaan. Vaahdota kerma ja sekoita
rahkaan.

Laita ensimmainen kakkulevy kakkulau-
taselle, levita rahkaseosta paille, laita
toinen kakkulevy ja levita taas rahkase-
osta paalle. Laita kolmas kakkulevy paal-
limmaiseksi.

Jaahdyta kakku hyvin. Sirottele ennen
tarjoilua tomusokeria paalle.

Cappuccino-taytteen valmistus

Sulata suklaa Cappuccino-taytetta var-
ten. Vatkaa kerma kovaksi vaahdoksi ja
laita pieni maara vaahtoa sivuun ylem-
man pohjan sivelya varten. Liota liivate-
lehdet kylmassa vedessa pehmeaksi,
purista kuivaksi ja liuota mikrossa tai
keittotasolla pienella teholla ja anna hie-
man jaahtya.

Sekoita puolet espressosta ja kahvili-
koorista liivatteeseen ja lisaa kerma-
vaahtoon.

Puolita kahvi-kerma-seos. Lisaa toiseen
puoleen vaniljasokeri, toiseen puoleen
puolet suklaasta ja kaakaosta.

Laita ensimmainen kakkulevy kakkulau-
taselle, kostuta hieman kahvilikoorilla ja
espressolla ja levitd tumma kermavaah-
to paalle. Laita toinen kakkulevy paalle,
kostuta hieman lopulla nesteella ja levita
vaalea kermavaahto paalle. Laita kolmas
kakkulevy paalle, sivele lopulla kerma-
vaahdolla ja koristele kaakaojauheella.
Vinkki

Hedelmaisen version rahka-kerma-tayt-
teesta saat lisdaamalla taytteeseen hie-
man raastettua sitruunankuorta ja

300 g valutettuja mandariinin tai apri-
koosin lohkoja.
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Hyva tietaa

Tiikerikakku

Valmistusaika: 80 minuuttia
18 palaa

Taikina

250 g voita | pehmeaa
200 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

4 munaa, koko M

2 dl hapankermaa
400 g vehnajauhoja

3 tl leivinjauhetta
ripaus suolaa

3 rkl kaakaota

Vuoan voiteluun
1tl voita

Varusteet
Rengasvuoka, & 26 cm
Ritila

Valmistus

Vaahdota voi, sokeri ja vaniljasokeri. Li-
s&a munat yksitellen aina %2 minuuttia
sekoittaen. Lisda smetana. Sekoita jau-
hot, leivinjauhe ja suola ja lisaa taiki-
naan.

Voitele rengasvuoka ja kaada puolet tai-
kinasta vuokaan.

Sekoita toiseen puoleen taikinaa kaaka-
ojauhe. Kaada tumma taikina vaalean
taikinan paalle. Veda haarukalla spiraa-
linmuotoisia kuvioita taikinakerrosten Ia-
pi.

Laita rengasvuoka ritilalle uuniin ja pais-
ta kakku kullanruskeaksi.

Anna vetaytya vuoassa 10 minuuttia. Ir-
rota vuoasta ja anna jaahtya ritilalla.
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Asetus

Automaattiohjelma

| Tiikerikakku

Ohjelman kesto: 55 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampotila: 150—160 C

Esilammitys: ei

Kesto: 50—60 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Hyva tietaa

Hedelma-murupiirakka

Valmistusaika: 150 minuuttia
20 palaa

Taikina

42 g tuorehiivaa

1,5 dl tdysmaitoa | kddenldmpdista
450 g vehnajauhoja

50 g sokeria

90 g voita | pehmeaa

1 muna, koko M

Tayte
1,25 kg omenia

Muruseos

240 g vehnajauhoja
150 g sokeria

3 tl vaniljasokeria

1tl kanelia

150 g voita | pehmeaa

Varusteet
Leivinpelti tai yleispelti

Valmistus

Liuota hiiva kadenlampoiseen maitoon.
Lisaa jauhot, sokeri, voi ja muna ja vai-
vaa siledksi taikinaksi.

Muotoile taikinasta pallo, laita se kul-
hoon, peita kostealla pyyhkeella ja laita
kulho uuniin. Kohota Kohotusvaiheen 1
asetusten mukaan.

Kuori omenat, poista siemenkota ja leik-
kaa lohkoiksi.

Vaivaa taikinaa kevyesti ja kauli leivin-
pellille tai yleispellille. Jaa omenat tasai-
sesti taikinan paalle. Sekoita jauhot, so-
keri, vaniljasokeri ja kaneli ja vaivaa voin
kanssa muruiksi. Ripottele murut ome-
noiden paalle.

Laita kakku uuniin ja anna kohota Koho-
tusvaihe 2 -asetusten mukaan.

Paista kullanruskeaksi.

Asetus

Hiivataikinan kohotus
Kohotusvaihe 1

Toimintatapa: (—)

Lampétila: 30 °C

Kohotusaika: 30—45 minuuttia
Kohotusvaihe 2

Toimintatapa: E]

Lampdtila: 30 °C

Kohotusaika: 30 minuuttia

Kakun paistaminen
Automaattiohjelma

| Hedelmamurupiirakka
Ohjelman kesto: 44 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (—)

Lampétila: 180—-190 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 40—50 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-
C:3

Vinkki

Voit kdyttda omenoiden sijaan myos

1 kg kivettomia luumuja tai kirsikoita.
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Hyva tietaa

Vaaleat piparkakut

Valmistusaika: 135 minuuttia
70 kpl (2 pellillista)

Ainekset

250 g vehnajauhoja
¥ tl leivinjauhetta

80 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

1 pll rommiaromia

3 rkl vetta

120 g voita | pehmeaa

Varusteet

Kaulin

Piparkakkumuotteja

2 leivinpeltia tai uunipannua

Valmistus

Sekoita jauhot, leivinjauhe, sokeri ja va-
niljasokeri. Sekoita muiden ainesten
kanssa nopeasti siledksi taikinaksi ja lai-
ta kylmaan vahintaan 60 minuutin ajak-
si.

Kauli taikina noin 3 mm paksuiseksi, ota
muotilla pipareita ja laita pellille.

Laita piparit uuniin ja paista.

Asetus

Automaattiohjelma

| Vaaleat piparkakut |

1 leivinpelti / 2 leivinpeltia

Ohjelman kesto, 1 pelti: 25 minuuttia
Ohjelman kesto, 2 peltid: 26 minuuttia
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Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampétila: 140-150 °C
Esilammitys: ei

Kesto: 25—35 minuuttia
Kannatintaso, 1 pelti:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Kannatintaso, 2 peltia:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3
Vinkki

Ainekset laskettu 2 pellilliselle. Jos teet
1 pellillisen, puolita maarat.



Hyva tietaa

Pikkuleivat

Valmistusaika: 50 minuuttia
50 kpl (2 pellillista)

Ainekset

160 g voita | pehmeaa

50 g ruskeaa sokeria

50 g tomusokeria

2 tl vaniljasokeria

ripaus suolaa

200 g vehnajauhoja

1 muna, koko M | vain valkuainen

Varusteet

Pursotinpussi

Tahtitylla, 9 mm

2 leivinpeltia tai uunipannua

Valmistus

Sekoita voi pehmedksi. Lisaa sokeri, to-
musokeri, vaniljasokeri ja suola. Sekoita
pehmeadksi taikinaksi. Lisaa jauhot ja lo-
puksi valkuainen.

Laita taikina pursotinpussiin ja pursota
noin 5—6 cm pituisia raitoja leivinpellille
ja uunipannulle.

Laita pursotetut pikkuleivat uuniin ja
paista kullankeltaisiksi.

Asetus

Automaattiohjelma

| Pikkuleipa | 1 leivinpelti / 2 leivin-
peltia

Ohjelman kesto, 1 pelti: 24 minuuttia
Ohjelman kesto, 2 peltia: 31 minuuttia

Manuaalisesti

1 pellillinen

Toimintatapa:

Lampatila: 150—160 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 20—30 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

2 pellillista

Toimintatapa:

Lampétila: 140-150 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 25—35 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1+3 |

-HFC 70-C: 1+3

Vinkki

Ainekset laskettu 2 pellilliselle. Jos teet
1 pellillisen, puolita maarat.
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Hyva tietaa

Saksanpahkinamuffinit

Valmistusaika: 95 minuuttia

12 kpl

Ainekset Manuaalisesti

80 g rusinoita Toimintatapa:

0,4 dl rommia Lampatila: 150—160 °C

120 g voita | pehmeaa Esilammitys: ei

120 g sokeria Kesto: 30—40 minuuttia

2 tl vaniljasokeria Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
2 munaa, koko M C:.2

140 g vehnajauhoja

1 tl leivinjauhetta

120 g saksanpahkingita | karkeana rou-
heena

Varusteet

12 muffinin muffinipeltia @ 5 cm
Paperisia muffinivuokia, @ 5 cm
Ritila

Valmistus

Liota rusinoita rommissa n. 30 minuut-
tia.

Sekoita voi pehmeaéksi. Lisaa sokeri, va-
niljasokeri ja munat. Sekoita jauhot ja
leivinjauhe ja lisaa taikinaan. Lisaa sak-
sanpahkinat. Lisaa viimeiseksi rusinat ja
rommi.

Vuoraa muffinipelti paperisilla muffinivu-
oilla. Jaa taikina kahden ruokalusikan
avulla tasaisesti vuokiin.

Laita muffinipelti ritilalle uuniin ja paista
kullanruskeaksi.

Asetus

Automaattiohjelma

| Saksanpahkinamuffinit
Ohjelman kesto: 37 minuuttia
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Hyva tietaa

Pizza (hiivataikinasta)

Valmistusaika: 90 minuuttia
4 annosta

Taikina

30 g tuorehiivaa

1,70 dl vettd | kddenldmpoista
300 g vehnajauhoja

1 tl sokeria

11l suolaa

¥ tl hienonnettua timjamia

1 tl hienonnettua oreganoa

1 rkl 6ljya

Tayte

2 sipulia

1 valkosipulinkynsi

400 g sailyketomaatteja, kaltattuja, pa-
loina

2 rkl tomaattipyretta

1 tl sokeria

1tl hienonnettua oreganoa

1 laakerinlehti

11l suolaa

mustapippuria

125 g mozzarellajuustoa

125 g goudajuustoa raasteena

Paistamiseen
1 rkl oliivioljya

Varusteet
Leivinpelti tai yleispelti

Valmistus

Liuota hiiva veteen sekoittamalla. Lisaa
jauhot, sokeri, suola, timjami, oregano ja
0Oljy ja vaivaa 6—7 minuutin ajan tasai-
seksi taikinaksi.

Muotoile taikinasta pallo, laita se kul-
hoon kostean pyyhkeen alle. Anna koho-
ta huoneenlammossa 20 minuuttia.

Kuutioi taytetta varten sipulit ja valkosi-
puli pieniksi kuutioiksi. Kuumenna 6ljy
pannulla. Kuullota sipuli ja valkosipuli.
Lisaa tomaatit, tomaattipyree, sokeri,
oregano, laakerinlehti ja suola.

Anna kiehua pienella teholla noin 5 mi-
nuuttia.

Poista laakerinlehti, mausta suolalla ja
pippurilla. Viipaloi mozzarellajuusto.

Kauli taikina leivinpellille tai yleispellille.
Anna kohota huoneenlammaéssa 10 mi-
nuuttia.

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Levita kastike taikinan paalle. Jata reu-
noille n. 1 cm tilaa. Levitda mozzarellavii-
paleet ja ripottele raastettu goudajuusto
pinnalle.

Laita pizza uuniin ja paista.

Asetus

Automaattiohjelma

| Pizza | Hiivataikina
Ohjelman kesto: 32 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: E]

Lampétila: 200—-210 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 20—30 minuuttia
Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Vinkki

Vaihtoehtoisesti voit kayttaa taytteena
kinkkua, salamia, herkkusienia, sipulia
tai tonnikalaa.
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Hyva tietaa

Pizza (rahka-6ljytaikina)

Valmistusaika: 60 minuuttia
4 annosta

Taikina

120 g rahkaa, 20 % rasvaa kuiva-ai-
neesta

4 rkl tdysmaitoa

4 rkl 6ljya

2 munaa, koko M | vain keltuaiset
11l suolaa

1% tl leivinjauhetta

250 g vehnajauhoja

Tayte

2 sipulia

1 valkosipulinkynsi

400 g sailyketomaatteja, kaltattuja, pa-
loina

2 rkl tomaattipyretta

1 tl sokeria

1tl oreganoa

1 laakerinlehti

11l suolaa

mustapippuria

125 g mozzarellajuustoa

125 g goudajuustoa raasteena

Paistamiseen
1 rkl oliivioljya

Varusteet
Leivinpelti tai yleispelti

Valmistus

Kuutioi taytetta varten sipulit ja valkosi-
puli pieniksi kuutioiksi. Kuumenna 6ljy
pannulla. Kuullota sipuli ja valkosipuli.
Lisaa tomaatit, tomaattipyree, sokeri,
oregano, laakerinlehti ja suola.

Anna kiehua pienella teholla noin 5 mi-
nuuttia.
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Poista laakerinlehti. Mausta suolalla ja
pippurilla. Viipaloi mozzarellajuusto.

Sekoita taikinaa varten rahka, maito, ol-
jy, munankeltuainen ja suola. Sekoita
jauhoihin leivinjauhe. Sekoita puolet jau-
hoseoksesta taikinaan. Vaivaa taikinaan
loput jauhot.

Kauli taikina leivinpellille tai yleispellille.

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Levita kastike taikinan paalle. Jata reu-
noille n. 1 cm tilaa. Levita mozzarellavii-
paleet ja ripottele raastettu goudajuusto
pinnalle.

Laita pizza uuniin ja paista.

Asetus

Automaattiohjelma

| Pizza | Rahkataikinapohja
Ohjelman kesto: 33 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=)

Lampétila: 180—190 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 25—35 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-
C:3

Vinkki

Vaihtoehtoisesti voit kayttaa taytteena
kinkkua, salamia, herkkusienia, sipulia
tai tonnikalaa.



Hyva tietaa

Broileri

Valmistusaika: 95 minuuttia
2 annosta

Ainekset

1 paistovalmis broileri (31,2 kg)
2 rkl oljya

1% tl suolaa

2 tl paprikajauhetta

1tl currya

Varusteet

Ritila

Paistovuoka, 22 cm x 29 cm
Kalalankaa

Valmistus

Sekoita 6ljy, suola, paprikajauhe ja curry
ja sivele broileri seoksella.

Sido koivet kiinni kalalangalla ja laita
broileri rintapuoli ylospain ritilalle.

Laita vuoka ritilalle uuniin niin, etta koi-
vet osoittavat luukkuun pain. Kypsenna
broileri.

Asetus
Automaattiohjelma
| Broileri

Ohjelman kesto: 80 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampotila: 180—190 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 75—85 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:.2
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Hyva tietaa

Naudanfilee (Paisti)

Valmistusaika: 65 minuuttia
4 annosta

Siséafilee

1 kg paistovalmista naudan sisafileeta
2 rkl oljya

1tl suolaa

mustapippuria

Paistamiseen
2 rkl 6ljya

Varusteet
Yleispelti

Valmistus

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Kuumenna paistinpannulla 6ljy ja ruskis-
ta filee nopeasti joka puolelta n. 1 mi-
nuutin ajan.

Ota filee pois pannusta. Sekoita 6ljy,
suola ja pippuri ja sivele filee seoksella.

Nosta filee yleispellille, tydonna uuniin ja
paista. Kypsenna filee.

Asetus
Automaattiohjelma

| Naudanfilee
Ohjelman kesto:
Raaka: 36 minuuttia
Medium: 43 minuuttia
Kypsa: 59 minuuttia
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Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampotila: 180—190 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 20—30 minuuttia (Raaka),
35—45 minuuttia (Medium),

50—60 minuuttia (Kypsa)

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Hyva tietaa

Purotaimen

Valmistusaika: 65 minuuttia
4 annosta

Purotaimenet

4 perattua purotaimenta (a4 250 g)
2 rkl sitruunamehua

suolaa

mustapippuria

Tayte

200 g tuoreita herkkusienia
Y5 sipuli

1 valkosipulinkynsi

25 g persiljaa

suolaa

mustapippuria

Pinnalle
3 rkl voita

Varusteet
Yleispelti

Valmistus

Pirskottele kalojen paalle sitruuname-
hua. Mausta sisélta ja paalta suolalla ja

pippurilla.

Perkaa herkkusienet. Pieni sipuli, valko-
sipuli, herkkusienet ja persilja ja sekoita.
Mausta seos suolalla ja pippurilla.

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Tayta taimenet seoksella. Aseta taime-
net vierekkain uunipannulle. Laita pin-
nalle voinokareita.

Laita uunipannu uuniin. Kypsenna puro-
taimenet.

Asetus
Automaattiohjelma
| Purotaimen

Ohjelman kesto: 36 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampétila: 210—220 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 20—30 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Vinkki

Koristele sitruunanviipalein ja tarjoile
ruskistetun voin kanssa.
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Hyva tietaa

Lohifilee

Valmistusaika: 40 minuuttia
4 annosta

Lohifilee

4 lohifilepalaa (4 200 g), paistovalmiita
2 rkl sitruunamehua

suolaa

mustapippuria

Pinnalle
3 rkl voita

Pinnalle ripoteltavaksi
1 tl hienonnettua tillia

Varusteet
Yleispelti

Valmistus

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Laita lohifileet uunipannulle. Pirskottele
paalle sitruunamehua. Mausta suolalla
ja pippurilla. Laita lohifileiden paélle voi-
nokareita ja tillia.

Laita yleispelti uuniin ja kypsenna lohifi-
leet.

Asetus
Automaattiohjelma
| Lohifilee

Ohjelman kesto: 27 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=]

Lampotila: 200-210 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 10—20 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:.2
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Hyva tietaa

Kirjolohi
Valmistusaika: 65 minuuttia
4 annosta

Kirjolohi

1 kokonainen kirjolohi (& 1 kg), paistoval-
mis

1 sitruuna | vain mehu

suolaa

Tayte

2 salottisipulia

2 valkosipulin kyntta

2 viipaletta paahtoleipaa

50 g pienia kapriksia

1 munaa, koko M | vain keltuainen
2 rkl oliivioljya

suolaa

mustapippuria

chilijauhetta

Varusteet
Puuvartaita
Yleispelti

Valmistus

Pirskottele kalan paalle sitruunamehua.
Mausta sisalta ja paalta suolalla.

Kuutioi taytetta varten salottisipulit, val-
kosipuli ja paahtoleipa pieniksi kuutioik-
si. Sekoita kaprikset, munankeltuaiset,
oliivioljy, salottisipulit, valkosipuli ja
paahtoleipa. Mausta suolalla, pippurilla
ja chilijauheella.

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Tayta kala. Sulje puisilla varrastikuilla.

Nosta kala yleispellille, tydnna uuniin ja
paista. Kypsenna kala.

Asetus
Automaattiohjelma
| Kirjolohi

Ohjelman kesto: 46 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: =

Lampdtila: 210—220 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 30—40 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2
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Hyva tietaa

Peruna-juustopaistos

Valmistusaika: 90 minuuttia
4 annosta

Paistos
600 g jauhoisia perunoita
75 g gouda-juustoa raasteena

Vuoan voiteluun
1 valkosipulinkynsi

Kuorrute

2,5 dl kermaa

1tl suolaa
mustapippuria
muskottipahkinaa

Pinnalle ripoteltavaksi
75 g gouda-juustoa raasteena

Varusteet
Paistovuoka, & 26 cm
Ritila

Valmistus

Sivele paistovuoka valkosipulin kynnella.

Sekoita kerma, suola, pippuri ja muskot-

tipahkina.

Kuori ja viipaloi perunat 3—4 mm pak-
suisiksi viipaleiksi. Sekoita perunaviipa-
leet, juusto ja kermaseos ja laita paisto-

vuokaan.

Ripottele goudaraastetta pinnalle.

Laita gratiini ritilalle uuniin ja kypsenna

kullanruskeaksi.

Asetus

Automaattiohjelma

| Perunagratiini

Ohjelman kesto: 50 minuuttia
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Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampotila: 180—190 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 55—65 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Hyva tietaa

Lasagne

Valmistusaika: 125 minuuttia
4 annosta

Lasagne
8 lasagnelevya (esikeittamattomia)

Tomaatti-jauhelihakastike

50 g savupekonia | pieneksi kuutioituna
375 g sika-nauta jauhelihaa

2 sipulia | kuutioituna

800 g sailyketomaatteja, kaltattuja
30 g tomaattipyretta

1,25 dl lihalienta

1tl tuoretta timjamia | silputtuna
11l tuoretta oreganoa | silputtuna
1tl tuoretta basilikaa | silputtuna
suolaa

mustapippuria

Herkkusienikastike

20 g voita

1 sipuli | kuutioituna

100 g tuoreita herkkusienia | viipaleina
2 rkl vehnajauhoja

2,5 dl kermaa

2,5 dl taysmaitoa

suolaa

mustapippuria

muskottipahkinaa

2 rkl tuoretta persiljaa | silputtuna

Pinnalle ripoteltavaksi
200 g gouda-juustoa raasteena

Varusteet
Paistovuoka, 32 cm x 22 cm
Ritila

Valmistus

Kuumenna teflonpannu tomaatti-jauhe-
lihakastiketta varten. Ruskista pekoni-
kuutiot, lisda jauheliha ja kypsenna sa-
malla kdannellen. Lisaa sipulit ja haudu-
ta. Pieni tomaatit. Lisaa tomaatit, to-

maattimehu, tomaattipyre ja lihaliemi.
Mausta yrteilla, suolalla ja pippurilla. An-
na kiehua pienella teholla noin 5 mi-
nuuttia.

Kuullota sipulit voissa herkkusienikasti-
ketta varten. Lisaa herkkusienet ja rus-
kista nopeasti. Lisaa jauhot ja sekoita.
Lisaa kerma ja maito. Mausta suolalla,
pippurilla ja muskottipahkinalla. Anna
kiehua pienella teholla noin 5 minuuttia.
Lisaa lopuksi persilja.

Laita lasagnea varten ainekset kerroksit-
tain vuokaan:

— kolmannes tomaatti-jauhelihakastik-
keesta

— 4 lasagnelevya

— kolmannes tomaatti-jauhelihakastik-
keesta

— puolet herkkusienikastikkeesta

— 4 lasagnelevya

— loput tomaatti-jauhelihakastikkeesta
— loput herkkusienikastikkeesta

Ripottele lasagnen pinnalle gouda-juus-
toa, laita vuoka ritilalle uuniin ja kypsen-
na kullanruskeaksi.

Asetus
Automaattiohjelma
| Lasagne

Ohjelman kesto: 55 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: =

Lampatila: 185—195 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 55—65 minuuttia

Kannatintaso: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:1
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Hyva tietaa

Paistotaulukot
Kakkutaikina
Leivonnaiset/kakut O] 'S 3
(varuste) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Muffinit (1 pelti) 150160 | 1 2 | 25-35
Muffinit (2 peltia) 150—160 | 1+33| 1+3 | 30—40*
Small Cakes™ (1 pelti) 150 1 2 | 30-40
=) 1e0? 2 | 3| 20-30
Small Cakes™ (2 peltia) 1502 1+32| 1+3 | 30—40
Hiekkakakku (ritil, leipdvuoka, 30 cm)’ 150-160 1 2 60-70
=J| 155—165*> | 1 | 2 | 60-70
Tiikeri-, pahkinakakku (ritila, leipdvuoka, 150—160 | 1 2 | 55-65
30 cm)’ = 1s0—60 | 1 | 2 | 60-70
Tiikeri-, pahkinakakku (ritila, rengasvuoka, 150160 1 2 55—-65
© 26 cm)' = so—60 | 1 | 2 | 60-70
Marjapiirakka (1 pelti) 160170 | 1 2 | 40-50
(=) | 160170 | 1 1 | 55-65
Marjapiirakka (ritil, irtopohjavuoka, 150-160 1 2 55—65
@ 26 cm)' = 1e5—1752 | 1 | 2 | 50-60
Torttupohja (ritila, torttuvuoka, @ 28 cm)’ 150—160 | 1 2 | 25-35
(=) | 1701802 | 1 2 | 15-25

(] toimintatapa, § Iampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-

toilma Plus, (=] Yla-/alalampé

*

1
2
3

natintasolle.

kulunut loppuun.
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Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

Kayta mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kayta siihen toimintatapaa Booster (§¥3).
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa) alimmalle kan-

Ota pellit pois uunista sita mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela




Hyva tietaa

Murotaikina
Leivonnaiset/kakut O 'S 3 &)
(varuste) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Pikkuleivat (1 pelti) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Pikkuleivat (2 peltia) 140-150 | 1+3°| 1+3 | 25-35*
Pursotetut pikkuleivat* (1 pelti) 140 1 2 | 35-45
=)| 1607 2 | 3| 25-35
Pursotetut pikkuleivat* (2 peltia) 140 1+33| 1+3 | 40-50*
Torttupohja (ritila, torttuvuoka, & 28 cm)’ 150160 | 1 2 | 35-45
(=] | 170-180%| 1 | 2 | 20-30
Juustokakku (ritila, irtopohjavuoka, (=] | 170180 1 2 | 8090
@26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Amerikkalainen Apple Pie (ritil3, irtopohja- 160 1 2 | 80—-100
vuoka, @ 20 cm)’ = 180 _ 1 75—-85
Omenakakku taikinakuorella (ritila, irtopoh- | (=] | 180—1902 | 1 2 | 60-70
javuoka, @ 26 cm)' 160170 | 1 | 2 | 6070
Rahkataytteinen marjapiirakka (ritila, irto- | (=] | 170—180 | 1 2 | 60-70
pohjavuoka, & 26 cm)’ 150—160 | 1 2> | 55-65
Rahkataytteinen marjapiirakka (1 pelti) (=) | 170180 1 2 | 50-60
160170 | 1 | 2 | 45-55
Makea murotaikinapiirakka (1 pelti) =) | 210-2202| - 1 55—65
180—190 | - 1 35—-45

(] toimintatapa, § lampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, Eco-Kiertoilma, (=] Yla-/alalamps, [&] Tehopaisto

*
1
2
3

natintasolle.

kulunut loppuun.

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

Kayta mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kayta siihen toimintatapaa Booster (§¥3).
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa) alimmalle kan-

Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
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Hyva tietaa

Hiivataikina
Leivonnaiset/kakut O] 'S 3 @)
(varuste) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Itavaltalainen Gugelhupf-kakku (ritila, kor- 150—160 | 1 2 | 50-60
kea rengasvuoka, & 24 cm)’ = 160—170 | 1 2 | 50-60
Stollen-pitko (1 pelti) 150-160 | 1 2 | 55-65
(=]| 160170 | 1 | 2 | 55-65
(Hedelma)murupiirakka (1 pelti) 160—170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Marjapiirakka (1 pelti) 160—170 1 2 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Omenataskut/kierrepullat (1 pelti) 160—170 | 1 2 | 25-35
Omenataskut/kierrepullat (2 peltia) 160170 | 14+3°| 1+3 | 30-40°
Vaalea leip3, ilman vuokaa (1 pelti) 180190 | 1 2 | 35-45
(=)]| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Vaalea leipa (ritila, leipdvuoka, 30 cm)’ 180190 | 1 2 | 35-45
(=) | 190—200?| 1 | 2 | 30-40
Taysjyvaleipa (ritila, leipdvuoka, 30 cm)’ 180-190 | 1 2 | 55—65
(=] | 210220?| 1 | 2 | 45-55
Hiivataikinan kohotus (ritil3) =J| 303 | =+ | - -

(] toimintatapa, § lampétila, E_15 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yla-/alalampé

' Kaytaé mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al3 kéyt4 siihen toimintatapaa Booster (3.

3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettévissa) alimmalle kan-
natintasolle.

4 Aseta ritila uunitilan pohjalle ja kulho sen paélle. Tarvittaessa voit poistaa peltien kannattimet,
jos kulho ei muuten mahdu uunitilaan.

® Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsié, vaikkei aika olisikaan viela ku-
lunut loppuun.
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Hyva tietaa

Rahka-6ljy-taikina

g 35 S
[°C]  |+HFc|-HFC| [min]

160170 1 2 40-50
170180 2 3 50-60
160—170 2 3 25—-35
150160 | 1+3'| 1+3 | 25352

Leivonnaiset/kakut
(varuste)

Marjapiirakka (1 pelti)

Omenataskut/kierrepullat (1 pelti)
Omenataskut/kierrepullat (2 peltia)

HODE 0

(] toimintatapa, § lampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yla-/alalampd

" Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa) alimmalle kan-
natintasolle.

2 QOta pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan vield
kulunut loppuun.

Sokerikakkutaikina
Leivonnaiset/kakut 'S 3 &)
(varuste) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Sokerikakkupohja (2 munan), (ritil3, irto-
pohjavuoka, @ 26 cm)’

Sokerikakkupohja (4—6 munan), (ritila, irto-

160170 | 1 2 15-25

1602 _

pohjavuoka, & 26 cm)' 150-160° | 1 | 2 | 30-40

Sienikakkupohja (ritil, irtopohjavuoka, 1802 1 2 20—30
1

2 26 cm) 150—170° | 1 | 2 | 25-45

180—190% | 1 2 | 1020

e 0 0| 0

Sokerikakkulevy (1 pelti)

(] toimintatapa, § lampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yla-/alalampd

“ Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettévissa).
T Kaytd mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritil33.
2 Esilammits uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al3 kiyta siihen toimintatapaa Booster (3.
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Hyva tietaa

Tuulihattutaikina, voitaikina, marenkileivonnaiset

Leivonnaiset/kakut 'S 3 @
(varuste) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Tuulihatut (1 pelti) 160170 | 1 2 | 3040

Lehtitaikinataskut (1 pelti) 180—190 | 1 2 | 20-30

Lehtitaikinataskut (2 peltia) 180190 | 1+3'| 1+3 | 20—-30?
Macaronit (1 pelti) 120130 | 1 2 | 25-50

Macaronit (2 peltia) 120130 | 143'| 143 | 25-50?
Marengit (1 pelti, 6 kpl & @ 6 cm) 80—100 1 2 120150
Marengit (2 peltia, 6 kpl per pelti,
40 6cm)

(] toimintatapa, § lampétila, [_13 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen

HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus

H |l HEEEE] O

80—100 | 1+3'| 1+3 | 150180

" Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa) alimmalle kan-
natintasolle.

2 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela ku-
lunut loppuun.
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Hyva tietaa

Suolaiset piirakat ja paistokset

Tuote O = EE @
(varuste) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]
Kinkkupiirakka (1 pelti) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180—190 | — | 1 | 30-40
Sipulipiirakka (1 pelti) (=) | 180—190%| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 2 | 3040
Pizza, hiivataikina (1 pelti) 170-180 | 1 2 | 25-35
=) | 210220%| 1 2 | 20-30
Pizza, rahka-dljytaikina (1 pelti) 170-180 | 1 2 | 25-35
(=] |190—200%| 1 | 2 | 25-35
Pakastepizza, esipaistettu (ritila) 200-210 | 1 2 | 20-25
Lampimat voileivat* (ritila) ] 300 -] 3 6—9
ot fineeneor | ) | 2w | 2| 3| a6
Grillikasvikset (ritila yleispellin paalla) ™) 275° 3 4 | 5-10*
Y 250° 3| 3| 5-10*
Ratatouille (1 yleispelti) 180—190 | 1 2 | 40-60
1
e oot |16 090 | 2 | 3 | a0
. ] —
Aty pet ettty B ote0 | 2 | 3 | 22

(] toimintatapa, § lampétila, [_13 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen

HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ kesto, (=] YI4-/
alalampg, (2] Tehopaisto, Kiertoilma Plus, Eco-Kiertoilma, () Grilli laaja, Kier-
toilmagrilli, | Muut ohjelmat | AirFry

*

Nama asetukset ovat myés normin EN 60350-1 mukaisia.
Noudata tuotteiden pakkauksessa olevia ohjeita.
Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kayta siihen toimintatapaa Booster (§¥3).

1
2

3 Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kéyta siihen toimintatapaa

Booster (3.

K&anna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.
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Hyva tietaa

Naudanliha
Tuote 5 10
(varuste) - [°RC] B} [fg?n] f:é]
Naudanpaisti, n. 1 kg (yleispannu ja kan- | (&]| 150—160° | 2° |120—130"| -
si) (=F| 170-180° | 2° | 1201307 -
180—190 | 2° |160-180°%| ~—
Naudan siséfilee, n. 1 kg (yleispelti) (=F| 180—-190° | 2° | 25-60 |45-75
Naudan siséafilee “verinen”, n. 1 kg' (=P| 80-85* | 2¢ | 70-80 |45-48
Naudan siséfilee “medium”, n. 1 kg’ (=P 90-95* | 2¢ | 80-90 |54-57
Naudan siséfilee, “kypsa”, n. 1kg (=P 95-100* | 2° | 110—130 |63—66
Paahtopaisti, n. 1 kg (yleispelti) (=P| 180—190° | 2° | 35-65 |45-75
Paahtopaisti, “verinen”, n. 1 kg’ (=) 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Paahtopaisti, “medium” n. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 110-120 |54-57
Paahtopaisti, “kypsa”, n. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66
Hampurilaispihvit, lihapullat” (ritild kan-
nati)ntasolla 4 ja yleispelti kannatintasol- | [ 300° 4 | 15—25° -
la1

(] toimintatapa, § lampétila, 13 kannatintaso, @ aika, #\ sisalampétila, Kiertoilma
Plus, (=] Yls-/alalamps, Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja

*

T Kéyta ritilaa ja yleispeltia.

2

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

3
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Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kayta siihen toimintatapaa Booster (§£3).

Esilammita uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettavan tuotteen uuniin.

Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kéyta siihen toimintatapaa

Booster (3.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettévissa).

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 90 minuuttia ajasta on kulunut, ja liséa samallan. 0,5 |
nestetta.

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 100 minuuttia ajasta on kulunut, ja liséa samallan. 0,5 |
nestetta.

K&anna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.

Jos kaytat erillista paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin ndyttaman
sisalampatilan perusteella.



Hyva tietaa

Vasikanliha

Tuote ; !
(varuste) - |:°R ] B} [fg?n] E"g]
Vasikanpaisti, n. 1,5 kg (yleispannu ja (&]| 160—170° | 2° |120—130°| —
kansi) (=F| 1701802 | 2° [120—130°] -
Vasikanfilee, n. 1 kg (yleispelti) (=F| 160-170° | 2° | 30-60 |45-75
Vasikanfilee “rosé”, n. 1 kg’ (=) 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Vasikanfilee “medium”, n. 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Vasikanfilee “kypsa”, n. 1 kg’ (=P 95-100* | 2° | 90—-100 |63-66
Vasikanselake, “rosé”, n. 1 kg’ (=P 80-85* | 25 | 80-90 |45-48
Vasikanselake, “medium” n. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Vasikanselake, “kypsa” n. 1kg' (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

(] toimintatapa, § lampétila, [_15 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila, Kiertoilma
Plus, (=] Yl5-/alalampé

T Kayta ritilaa ja yleispeltia.

2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kéyta siihen toimintatapaa Booster (§¥3.

Esilammita uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettavan tuotteen uuniin.

Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 90 minuuttia ajasta on kulunut, ja liséd samallan. 0,5 |
nestetta.

3

4

Jos kaytat erillisté paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttaman si-
salampatilan perusteella.
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Hyva tietaa

Porsaanliha

Tuote : 10
(varuste) - |:°R ] B} [fg?n] f:é]

Porsaanpaisti/Porsaan niska, n. 1kg 160—170 | 2° |130—140°%|80—-90
(yleispannu ja kansi) (=]| 180-190 | 2° |130—140°/80-90
Porsaanpaisti, jossa silavakerros, n. 2 kg 180—190 | 2° | 130-150"|80—90
(yleispannu) =] 190—200 | 2° |130-150"|80-90
Porsaan sisifilee, n. 350 g (=F| 90-100° | 2° | 70-90 |60-69
Egggézhb?akfansi) 160170 | 2° |130-160°|80-90
6?22?&3)1 kg 150—160 | 25 | 50—-60 |63—68
Kassler, n. 1kg' (=F| 95-105° | 2° | 140-160 |63—66
Jauhelihamureke, n. 1 kg 170—180 | 2° | 60-—70" |80-85
(leispelti) =] 190—200 | 2° | 70-80" |80-85
Aamiaispekoni’ )| 300* 4 3-5 -

Grillimakkara' i 220* 3 8—15° -

(] toimintatapa, § lampétila, [_15 kannatintaso, @ aika, #\ sisilampétila, Kiertoilma
Plus, (=] Yl5-/alalamps, Eco-Kiertoilma, () Grilli laaja

T Kéyta ritilaa ja yleispeltia.

2

3

nettavan tuotteen uuniin.

Booster (3.

nestetta.

nestetta.

sisalampatilan perusteella.
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Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

Lisda n. 0,5 | nestettd, kun puolet ajasta on kulunut.

K&anna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.

Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

Esilammita uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-

Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kéyta siihen toimintatapaa

Kéayta ensin kantta. Poista kansi, kun 60 minuuttia ajasta on kulunut, ja liséd samallan. 0,5 |

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 100 minuuttia ajasta on kulunut, ja liséa samallan. 0,5 |

Jos kaytat erillista paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin ndyttaman



Hyva tietaa

Lammas, riista

Tuote ['S 5 @ e
(varuste) CJ [°C] L [min] | [°C]
Lampafanwulu’lumeen, n.1,5 kg (yleis- =J| 170-180 | 2* | 100-120°|64—82
pannu ja kansi)

Lampaansatula ilman luita (yleispelti) (=J'| 180-190%| 2* | 10—20 |53-80
Ir_)zrl?i?aansatula ilman luita (ritil ja yleis- =] 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
Saksanhirviselédke ilman luita (yleispelti) | (=]'| 160—170% | 2* | 70-90 |60—81
Poronseldke ilman luita (yleispelti) (=)' 140-150% | 2* | 25-35 |60-81
Villisian kinkku ilman luita, n. 1 kg (yleis- =J| 170-180 | 2* |100-120°|80—90

pannu ja kansi)

(] toimintatapa, § lampétila, 13 kannatintaso, @ aika, #\ sisalampétila, (=) Yl4-/alalam-

po
;
2
3

nettavan tuotteen uuniin.

nestetta.

salampotilan perusteella.

Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kayta siihen toimintatapaa Booster (§¥4.

Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa).

Esilammita uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-

Kéayta ensin kantta. Poista kansi, kun 50 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdéd samallan. 0,5 |

Jos kaytat erillistd paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin ndyttaman si-

91




Hyva tietaa

Linnut, kala

Tuote 'S 5 (S A8
(varuste) O [°C £ [min] [°C]
Linnut, 0,8—1,5 kg (yleispelti) 170180 | 2* | 55-65 |85-90
g;oﬂen, n. 1,2 kg (ritila yleispellin paal- = 180-190%| 2* | 55-65° |85-90
Lintu, n. 2 kg (yleispannu) 180—190 | 2* | 100—120°%| 85—-90
(=] |190-200]| 2* | 110-130° |85-90
Lintu, n. 4 kg (yleispannu) 160170 | 2* |180—2007|90-95
(=] | 180—190 | 2* |180—-2007|90-95

190-200| 2* | 30-35 -

&,

Broilerinkoivet (grillaus- ja paistopelti |
yleispellin p&all3)

Kala, 200—300 g, esim. purotaimen

. A 210—220°%| 2* 1525 |75—-80
(yleispelti)

Kala, 1-1,5 kg, esim. taimen (yleispelti) 210-220°%| 2*| 30-40 |75-80

AR

Kalafilee foliossa, 200—300 g (yleis-

. Q 200-210| 2¢ | 25-30 |75—80
pelti)

Kalapuikot, pakaste' (Gourmet-leivin- |=3 | r& . 4 g _
ja AirFry-pelti, rei'itetty) l 220-230| 2 13-15

(] toimintatapa, § lampétila, 313 kannatintaso, @ kesto, #\ sisalampbtila, Kiertoilma
Plus, Kiertoilmagrilli, (=] Yla-/alalampo, Eco-Kiertoilma, | Muut ohjelmat |
AirFry

" Noudata tuotteiden pakkauksessa olevia ohjeita.

2 Esilammits uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kayta siihen toimintatapaa

Booster (I¥3).

Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kéyta siihen toimintatapaa Booster (§¥3.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa).

K&anna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.

Lisaa valmistuksen alussa n. 0,25 | nestetta.

Lisda 30 minuutin kuluttua n. 0,5 | nestetta.

Jos kaytat erillisté paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttaman si-
salampatilan perusteella.
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Puhdistus ja hoito

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lamp6-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jadhtya ennen puhdistusta.

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

Ala siksi koskaan kayta hoyrypuhdisti-
mia laitteen puhdistukseen.

Kaikki pinnat voivat varjaytya pysy-
vasti, jos kaytat vaaranlaisia
puhdistusaineita. Uunin etupinta ei
esimerkiksi kesta tavallista
uuninpuhdistusainetta tai kalkinpois-
toaineita.

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

Ala missaan tapauksessa jata pintaan
puhdistusaineiden jaamia.

Epasopivat puhdistusaineet ja

-vdlineet

Jotta pinnat eivat vahingoittuisi, ala kay-

ta seuraavia puhdistusaineita tai -vali-

neita:

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

- kalkkia irrottavia puhdistusaineita lait-
teen etupintaan

- hankaavia puhdistusaineita, kuten

hankausjauheita, -nesteita tai han-
kauskivia

- liuottimia sisaltavia puhdistusaineita

- ruostumattoman terdksen puhdistus-
aineita

- astianpesukoneen pesuaineita

- lasinpuhdistusaineita mattapintojen
puhdistukseen

- 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 (kuten metalli-
sia lastoja)

- terasvillaa
- terashankaussienia mattapintojen ja

FlexiClip-teleskooppikannattimien
puhdistukseen

- uuninpuhdistusaineita
Poikkeus: kaytto sallittu PerfectClean-
pintojen puhdistukseen

- pistemaista puhdistamista mekaanisil-
la puhdistusvalineilla

Uunin varusteet eivat sovellu pesta-
vaksi astianpesukoneessa.

Vinkki: Uunin pohjalle valunut mehu,
kakkutaikina yms. irtoaa parhaiten, kun
uunitila on vielad vahan lammin.

Varusteiden irrotus tai ottami-
nen ulos uunista

Varusteiden puhdistus kay katevimmin,
kun irrotat ne ja otat ne ulos uunitilasta.

B Irrota peltien kannattimet ja FlexiClip-
teleskooppikannattimet (jos kaytds-
s&).

m Ota kaikki varusteet ulos uunitilasta.
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Puhdistus ja hoito

Lian irrotus uuninpuhdistus-
aineella

Jos uuninpuhdistussuihketta paasee
uunin valitilaan ja aukkoihin, se muo-
dostaa uunin seuraavilla kdyttoker-
roilla voimakasta hajua.

Ala siksi suihkuta uuninpuhdistus-
ainetta uunitilan kattoon.

Ala suihkuta uuninpuhdistusainetta
uunitilan sivuseinien ja takaseinien
valitilaan tai aukkoihin.

Hankausaineet, naarmuttavat harjat
ja uuninpuhdistusaine heikentavat ka-
talyyttisten emalipintojen puhdistu-
misominaisuuksia.

Irrota siksi katalyyttisella emalilla pin-
noitetut osat uunista ennen kuin
suihkutat uuninpuhdistusainetta uu-
nitilaan.

m Kayta erityisen vaikean lian poistoon
PerfectClean-emalipinnoilta Miele-
uuninpuhdistusainetta ja levita sita
kylmalle pinnalle.

B Anna uuninpuhdistusaineen vaikuttaa
pakkauksessa ilmoitettu aika.

Kayta muiden valmistajien uuninpuh-
distusaineita vain kylmille pinnoille ja
anna niiden vaikuttaa enintdan 10 mi-
nuuttia.

m Voit tarvittaessa lisata puhdistuste-
hoa vaikutusajan jalkeen kayttamalla
astianpesusienen karkeampaa puolta.

m Poista puhdistusaineiden jaagmat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa pinnat lopuksi pehmealla liinal-
la.
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Etupinnan puhdistus

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

m Kuivaa lopuksi etupinta kuivalla, peh-
mealla pyyhkeella.

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

Uunitila

Uunitilan seinien, pohjan ja katon puh-
distus kasin

Uunitilan seiniss3, pohjassa ja katossa
on PerfectClean-pinnoite. Uunin taka-
seina on pinnoitettu katalyyttisella
emalilla.

Uunitilan PerfectClean-pintojen puhdis-
tus kasin kdy mukavammin, kun toimit
seuraavasti:

1. Irrota luukku

2. Ota varusteet ulos

3. lIrrota peltien kannattimet ja
FlexiClip-teleskooppikannattimet

4. Laske ylalampo-/grillivastus alas

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampodvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jadhtya ensin.



Puhdistus ja hoito

Tarttumattomuusominaisuuksien
heikkenemisen vaara.

Pesuaine- ja ruokajaamat voivat hei-
kentaa PerfectClean-pintojen tarttu-
mattomuusominaisuuksia.

Poista aina kaikki ruokajaamat
PerfectClean-pinnoilta.

m Poista lika mieluiten heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
[ampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Kiinni palaneen lian poistoon voit
kayttaa astianpesusienen karkeaa
puolta.

Voit kayttaa myos lasipinnoille tarkoi-
tettua kaavinta tai terdshankaussien-
ta.

m Poista puhdistusaineiden jaamat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla pyyhkeella.
Uunitilan tiivisteen puhdistus

Uunitilan etureunan ymparilla on luuk-
kua vasten tuleva silikoninen tiiviste.

Tiivisteeseen kertyva rasva voi hauras-
tuttaa sita ja lopulta rikkoa sen.

m Puhdista tiiviste siksi mieluiten uunin
jokaisen kayttokerran jalkeen.

Katalyyttisella emalilla pinnoi-
tettu takaseina

Likaisuuden mukaan voit puhdistaa ta-
kaseinan joko kasin tai katalyyttisesti.

Oljy- ja rasvatahrat puhdistuvat katalyyt-
tisiltd emalipinnoilta korkeissa lampoti-
loissa itsestdaan. Mitdaan puhdistus-
ainetta ei tarvita. Mita korkeampi lam-
paotila on, sita tehokkaammin rasvat pa-
lavat.

Hankausaineet, naarmuttavat harjat
ja uuninpuhdistusaine heikentavat ka-
talyyttisten emalipintojen puhdistu-
misominaisuuksia.

Irrota siksi katalyyttisella emalilla pin-
noitetut osat uunista ennen kuin
suihkutat uuninpuhdistusainetta uu-
nitilaan.

Takaseinan irrotus ja asennus

Voit irrottaa katalyyttisella emalilla pin-
noitetun takaseinan kasin puhdistamista
varten. Irrotus kdy helpommin, kun irro-
tat ensin laitteen luukun.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampodvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ensin.

& Puhaltimen siipipy6ra aiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

Varo, ettet loukkaa sormiasi puhalti-
men siipipyoraan.

Irrota uuni sahkoverkosta ennen taka-
seinan irrottamista.

Veda pistotulppa pistorasiasta tai ir-
rota laitteen sulake sulaketaulusta.
Ala missaan tapauksessa kayta uunia
ilman takaseinaa.

Edellytykset: Uuni on irrotettu sahko-
verkosta.
Peltien kannattimet on irrotettu.

Tarvittava tyokalu:
Torx T20 -ruuvitaltta

B Irrota uunitilan takaseinan kaikki nelja
ruuvia ja ota takaseina pois paikaltaan.

Nyt voit puhdistaa sen.
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Puhdistus ja hoito

m Asenna uunitilan takaseina puhdistuk-
sen jalkeen huolellisesti takaisin pai-
kalleen.

Varmista, etta aukot tulevat kappaleen
Kalusteuunisi kuvassa nakyviin kohtiin.

m Asenna peltien kannattimet takaisin.
m Liitd uuni takaisin sahkoverkkoon.

Nyt voit taas kayttaa uunia.
Uunin takaseinan puhdistus kasin

& 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 ensin.

Mauste-, sokeri- yms. tahrat voit poistaa
kasin.

Suorita uunin takaseinan kasin puhdis-
tus seuraavasti:

1. Irrota luukku

2. Ota varusteet ulos

3. lrrota peltien kannattimet ja
FlexiClip-teleskooppikannattimet

4. Irrota uunitilan takaseina

m Puhdista takaseina kasin lampimalla
vedella, kdsiastianpesuaineella ja peh-
mealla harjalla.

B Huuhtele takaseina huolellisesti.

m Anna takaseinan kuivua ennen kuin
asetat sen takaisin paikalleen.

Uunin takaseinan puhdistus katalyytti-
sesti

Oljy- ja rasvatahrat puhdistuvat katalyyt-
tisilté emalipinnoilta korkeissa lampéti-
loissa itsestaan.
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Edellytys: Uunin luukku on paikallaan.
Suorita uunin takaseinan katalyyttinen
puhdistus seuraavasti:
1. Ota varusteet ulos

2. lrrota peltien kannattimet ja
FlexiClip-teleskooppikannattimet

3. Poista karkea lika luukun sisapinnal-
ta, uunitilan seinilta, pohjalta ja ka-
tosta, jotteivat ne pala kiinni

m Valitse toimintatapa Kiertailma Plus

ja 250 °C.

B Ladmmita uunitilaa tyhjana vahintaan

tunnin ajan.

Tarvittava aika maaraytyy likaisuuden
mukaan.

Jos katalyyttisilla emalipinnoilla on run-
saasti 6ljya tai rasvaa, uunitilaan voi
puhdistuksen aikana muodostua rasva-
kalvo.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi [ampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampodvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ensin.

m Puhdista luukun sisapinta, uunitilan
seinat, pohja ja katto lampimalla ve-
dell, kasiastianpesuaineella ja puh-
taalla sieniliinalla tai puhtaalla, kostu-
tetulla mikrokuituliinalla.

Katalyyttiset emalipinnat jatkavat puh-
distumista seuraavilla uunin kayttoker-
roilla, aina kun kaytat korkeita lampaoti-
loja.




Puhdistus ja hoito

Peltien kannattimet

Kannattimien puhdistus kay katevimmin,
kun irrotat ne ensin.

Peltien kannattimien irrotus ja asen-
nus

Voit irrottaa peltien kannattimet ja
FlexiClip-teleskooppikannattimet (jos
kaytdssa) yhta aikaa.

Voit irrottaa FlexiClip-teleskooppikan-
nattimet myos ensin erikseen.

& 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 ensin.

——
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m Veda peltien kannattimet irti etuosan
kiinnityskohdasta (1.) ja ota ne pois
paikaltaan (2.).

m Asenna kannattimet takaisin paikal-
leen painvastaisessa jarjestyksessa.

m Asenna FlexiClip-teleskooppikannatti-
met (jos kaytossa) takaisin paikalleen.

Peltien kannattimien puhdistus

Marjoista tai hedelmistéa valunut me-
hu voi aiheuttaa emalipintoihin pysy-
via varjaymia tai himmeita kohtia. Tal-
laiset tahrat eivat kuitenkaan vaikuta
mitenkaan uunin kayttéominaisuuk-
siin.

Ala missaan tapauksessa yrita vakisin
poistaa tallaisia tahroja. Kayta vain
edelld kuvattuja aineita ja valineita.

Edellytys: Peltien kannattimet on irrotet-
tu.

m Poista lika mieluiten heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
[ampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Kiinni palaneen lian poistoon voit
kayttaa astianpesusienen karkeaa
puolta.

Voit kayttaa myos lasipinnoille tarkoi-
tettua kaavinta tai terashankaussien-
ta, ala kuitenkaan kayta niita FlexiClip-
teleskooppikannattimien puhdistuk-
seen.

m Poista puhdistusaineiden jaamat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla pyyhkeella.

FlexiClip-teleskooppikannatti-
met

FlexiClip-teleskooppikannattimien puh-
distus kay katevimmin, kun irrotat ne en-
sin.
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Puhdistus ja hoito

FlexiClip-teleskooppikannattimien
puhdistus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna ldmpdvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ensin.

Marjoista tai hedelmistéa valunut me-
hu voi aiheuttaa emalipintoihin pysy-
via varjaymia tai himmeita kohtia. Tal-
laiset tahrat eivat kuitenkaan vaikuta
mitenkdan uunin kayttéominaisuuk-
siin.

Ala missaan tapauksessa yrita vakisin
poistaa tallaisia tahroja. Kayta vain
edelld kuvattuja aineita ja valineita.

Edellytys: FlexiClip-teleskooppikannatti-
met on irrotettu.

m Poista lika mieluiten heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
[ampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Kiinni palaneen lian poistoon voit
kayttaa astianpesusienen karkeaa
puolta.

Ala kayta terashankaussienia, ne voi-
vat naarmuttaa pintoja.

m Poista puhdistusaineiden jaagmat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla pyyhkeella.
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Konepesussa FlexiClip-teleskooppi-
kannattimien erikoisrasva huuhtoutuu
pois, mika heikentaa kiskojen liikku-
vuutta.

Al3 siksi koskaan pese FlexiClip-
teleskooppikannattimia astianpesu-
koneessa.

Vinkki: Jos teleskooppikannattimissa on
itsepintaista likaa tai jos niiden kuulalaa-
kerit ovat jumiutuneet esim. yli valuneen
hedelmamehun vuoksi, toimi seuraavas-
ti:

m Liota FlexiClip-teleskooppikannattimia
hetki (n. 10 minuuttia) kuumassa
astianpesuainevedessa.

Kayta puhdistukseen tarvittaessa as-
tianpesusienen karkeampaa puolta.
Kuulalaakerit voit puhdistaa pehmeal-
14 harjalla.

Teleskooppikannattimiin voi puhdistuk-
sen jaljilta jaada varjaymia tai vaaleita
kohtia, jotka eivat kuitenkaan vaikuta
kannattimien kayttoominaisuuksiin.

Ritila
Ritilan puhdistus kay katevimmin, kun
otat sen ulos uunitilasta.

Ritilan 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 jadhtya ensin.



Puhdistus ja hoito

Marjoista tai hedelmista valunut me-
hu voi aiheuttaa emalipintoihin pysy-
via varjaymia tai himmeita kohtia. Tal-
laiset tahrat eivat kuitenkaan vaikuta
mitenkdan uunin kayttéominaisuuk-
siin.

Ala missaan tapauksessa yrita vakisin
poistaa téllaisia tahroja. Kayta vain
edelld kuvattuja aineita ja valineita.

Edellytys: Ritila on otettu pois uuni-
tilasta.

m Poista lika mieluiten heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
[ampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Kiinni palaneen lian poistoon voit
kayttaa astianpesusienen karkeaa
puolta.

Voit kayttaa myos lasipinnoille tarkoi-
tettua kaavinta tai terashankaussien-
ta.

m Poista puhdistusaineiden jaamat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla pyyhkeella.

Leivinpellit ja paistovuoat

Leivinpeltien ja paistovuokien puhdistus
kay katevimmin, kun otat ne ulos uuni-
tilasta.

PerfectClean-pinnoitettujen leivinpel-
tien ja paistovuokien puhdistus

Edellytys: Leivinpellit ja paistovuoat on
otettu pois uunitilasta.

& 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 jadhtya ensin.

PerfectClean-pintojen vaurioitumisen
vaara.

Konepesu voi vahingoittaa
PerfectClean-pintoja.

Ala missaan tapauksessa pese
PerfectClean-pinnoitettuja osia
astianpesukoneessa.

Tarttumattomuusominaisuuksien
heikkenemisen vaara.

Pesuaine- ja ruokajaamat voivat hei-
kentaa PerfectClean-pintojen tarttu-
mattomuusominaisuuksia.

Poista aina kaikki ruokajaamat
PerfectClean-pinnoilta.

m Poista lika mieluiten heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
[ampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Kiinni palaneen lian poistoon voit
kayttaa astianpesusienen karkeaa
puolta.

Voit kayttaa myos lasipinnoille tarkoi-
tettua kaavinta tai terashankaussien-
ta.

m Poista puhdistusaineiden jaamat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla pyyhkeella.
Paistokivi

Paistokiven puhdistus kay katevimmin,
kun otat sen ulos uunitilasta.
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Paistokiven ja leipalapion puhdistus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Paistokivi tulee kaytossa kuumaksi ja
pysyy kuumana pitkaan.

Varo, ettet polta itseési.

Anna paistokiven jadhtya uunissa en-
nen kuin alat puhdistaa sita kasin.

Suuret akkinaiset lampdatilanvaihtelut
voivat vahingoittaa paistokivea.

Ala aseta kuumaa paistokived kylmal-
le pinnalle, kuten kaakelisille tai luon-
nonkivisille tyotasoille.

Ala puhdista kuumaa paistokives kyl-
malla vedella.

Paistokivi voi vahingoittua, jos peset
sen astianpesukoneessa.
Puhdista paistokivi aina kasin.

Puinen leipalapio vahingoittuu, jos
peset sen astianpesukoneessa tai ja-
tat sen pitkaksi aikaa veteen likoa-
maan. Puu pehmenee ja vaantyy.
Koska leipalapio on kasittelematonta
puuta, rasva tai esimerkiksi tomaatti-
kastike voivat aiheuttaa siihen varjay-
mia.

Puhdista puinen leipalapio nopeasti
huuhtelemalla ja kuivaa se lopuksi.

Edellytys: Paistokivi on otettu pois uuni-

tilasta.

m Puhdista paistokivi ja puinen leipéla-

pio lampimalla vedelld, jossa on tilkka

kasiastianpesuainetta.

m Kuivaa pinnat lopuksi puhtaalla pyyhe-

liinalla.

Vinkkeja

- Poista kiinnipalaneet ruokajaamat la-
sipintoihin kaytettavalla kaapimella tai
liottamalla. Voit liottaa paistokivea
kuumassa vedessa, johon on lisatty
tilkka etikkaa. Koska paistokiven ala-
pinta ei ole lasitettu, rasva tai esimer-
kiksi tomaattikastike voivat varjata
sen.

- Lasitteen tahrat, kuten juuston aiheut-
tamat rasvaroiskeet voit poistaa nes-
temaisella hankausaineella.

Gourmet-yleispannu ja kansi

Gourmet-yleispannun ja kannen puhdis-

tus kay katevimmin, kun otat ne ulos

uunitilasta.

Gourmet-yleispannun puhdistus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampodvastusten, uunitilan ja va-
rusteiden jaahtya ensin.

Hankaavat tai syovyttavat puhdistus-
aineet, kuten grillin- ja uuninpesuai-
neet, tahran- ja ruosteenpoistoaine,
hankaushiekka, hankaussienet tai te-
ravat esineet voivat vaurioittaa pan-
nun tarttumatonta pintaa.

Kayta yleispannun puhdistukseen
vain kuumaa astianpesuainevetta ja
pehmeaa harjaa tai pehmeaa sienta.
Itsepintaisen lian saat poistettua liot-
tamalla pannua astian-
pesuainevedessa.

Edellytys: Gourmet-yleispannu on otet-
tu pois uunitilasta.
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m Kayta yleispannun puhdistukseen
kuumaa astianpesuainevetta ja peh-
meaa harjaa tai pehmeaa sienta.

m Puhdista kansi (jos kaytdssa) peh-
mealla astianpesuratilla ja lampimalla
vedella, johon on lisatty tilkka
kasiastianpesuainetta.

Vinkki: Yleispannun ja kannen (jos kay-

tossa) voit pestd myds astianpesu-

koneessa. Epasuotuisissa oloissa yleis-
pannun pohja saattaa muuttua laikuk-
kaaksi. Tama ei kuitenkaan vaikuta sen
toimintaan.

Luukku

Luukku painaa n. 9 kg.

Uuniluukku on avoin jarjestelma, jossa
on 3 osittain lampo6a heijastavalla pin-
noitteella kasiteltya lasilevya.

Lisaksi uunin toiminnan aikana uuniluu-
kun lasien lapi ohjataan jaahdytysilmaa,
jolloin luukun ulommainen lasi pysyy vii-
leana.

Kun haluat puhdistaa luukun lasilevyt,
toimi seuraavasti:

1. Irrota luukku

Pura se osiin

Puhdista luukun lasit

Kokoa luukku

Asenna luukku takaisin paikalleen

o s LN

Luukun irrotus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa itsesi kuumiin
pintoihin.

Anna uunin jaahtya ennen luukun ir-
rottamista.

Luukku on kiinni luukun saranoissa kan-
nattimien avulla.

Ennen kuin voit irrottaa uuniluukun kan-
nattimiltaan, sinun on avattava luukun
saranoiden lukitus.

m Avaa luukku kokonaan.

m Vapauta salpa kiertamalla sita vastee-
seen saakka.

Uuni vaurioituu, jos irrotat luukun
vaarin.

Al koskaan veda luukkua vaaka-
suorassa pois pidikkeistaan, se saa
pidikkeet iskeytymaan uunia vasten.
Al3 koskaan pida kiinni luukun kah-
vasta, kun vedat luukkua pois pidik-
keistaan, silla kahva voi menna rikki.

m Sulje luukku vasteeseen asti.

Luukku painaa n. 9 kg.
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m Ota kiinni luukun sivuilta ja veda se
viistosti ylospain irti kannattimista.
Varo ettei luukku paase putoamaan.

Uuniluukun purkaminen osiin

Uuniluukku on avoin jarjestelma, jossa
on 3 osittain [ampo6a heijastavalla pin-
noitteella kasiteltya lasilevya.

Lisaksi uunin toiminnan aikana uuniluu-
kun lasien lapi ohjataan jaahdytysilmaa,
jolloin luukun ulommainen lasi pysyy vii-
leana.

Jos uuniluukun lasilevyjen valiin on ker-

tynyt likaa, voit tarvittaessa purkaa uu-

niluukun, ottaa lasilevyt irti ja puhdistaa
ne sisapuolelta.
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Naarmut voivat saada luukun lasin
hajoamaan.

Ala kayta luukun lasien puhdistuk-
seen hankaavia aineita, kovia sienia
tai harjoja tai mitaan teravia metalli-
kaapimia.

Noudata luukun lasien puhdistukses-
sa uunin etupinnan puhdistuksesta
annettuja ohjeita.

Uuninpuhdistusaine vahingoittaa alu-
miiniprofiilien pintaa.

Kayta niiden puhdistukseen vain l[am-
minta vettd, kasiastianpesuainetta ja
sieniliinaa tai puhdasta, kostutettua
mikrokuituliinaa.

Luukun lasit voivat hajota, jos ne paa-
sevat putoamaan.

Aseta irrotetut lasit turvalliseen paik-
kaan.

& Kiinni paukahtava luukku aiheut-
taa loukkaantumisvaaran.

Luukku voi paukahtaa kiinni, jos alat
purkaa sita osiin, kun se on kiinni
uunissa.

Ota luukku ehdottomasti pois paikal-
taan ennen kuin alat purkaa sita osiin.

m Aseta luukku ulkopinta alaspain peh-
meille alustalle (esim. astiapyyhkeen
paalle), jottei lasipinta naarmuunnu.
Aseta luukku niin, etta kahva tulee
poydan tai tyétason reunan ulkopuo-
lelle, jotta lasi asettuu tasaisesti alus-
taa vasten, jolloin se ei paase hajoa-
maan puhdistuksen aikana.
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m Puhdista luukun lasilevyt ja muut osat
puhtaalla sieniliinalla, kdsiastianpesu-
aineella ja lampimalla vedella tai puh-
taalla, kostutetulla mikrokuituliinalla.

m Kuivaa lopuksi pinnat pehmealla liinal-
la.

Kokoa lopuksi uuniluukku huolellisesti:

m Avaa luukun lasilevyjen molemmat lu-
kitukset kiertoliikkeella ulospain.

Irrota luukun sisin lasi:

m Aseta keskimmainen lasilevy niin pain,
etta voit lukea materiaalinumeron oi-
keinpéin (ts. ei peilikuvana).

m Nosta luukun sisint3 lasilevyd hieman
ja veda se ulos muovilistoista.

m Tyonna uuniluukun sisin lasilevy pai-
kalleen matta painatuspuoli alaspain
muovitiivisteeseen ja aseta se lukitus-

ten valiin.

m Nosta luukun keskimmaista lasia va-
rovasti ja veda se ulos.

103



Puhdistus ja hoito

Luukku voi irrota kannattimistaan ja
vaurioitua, jos lukitussangat eivat ole
kiinni.

Muista ehdottomasti lukita lukitus-
sangat.

m Sulje luukun lasilevyjen molemmat lu-
kitukset kiertoliikkeella sisdanpain.

Luukku on nyt valmis.

Luukun asentaminen takaisin paikal-
leen

m Lukitse salvat kiertamalla niita vastee-
seen saakka vaaka-asentoon.

m Ota kiinni luukun sivuilta ja aseta se
saranoiden kannattimiin.
Varo ettei luukku paase putoamaan.

m Avaa luukku kokonaan.
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Vianetsinta ja ongelmien ratkaisu

Useimmat toimintahairiot ja virheet voit poistaa itse. Monissa tapauksissa saastat
seka aikaa etta rahaa, kun sinun ei tarvitse kutsua huoltoa paikalle.

Osoitteesta www.miele.fi/support/customer-assistance 16ydat lisa-
tietoa siita, miten poistat hairioita itse.

Nakyviin tulevat ohjeet

Ongelma

Syy ja toimenpide

Naytto pysyy pimeadna.

Olet valinnut asetuksen Kellonaika | Naytto | Pois paalta.

Talloin nayttd on pimeadna, kun uunin virta on kytketty-

na pois paalta.

m Jos haluat, etta kellonaika nakyy naytossa koko ajan,
valitse asetus Kellonaika | Mayttd | PAAllA.

Laite ei saa virtaa.
m Varmista, ettd uunin pistotulppa on pistorasiassa.

m Varmista, ettei sulake ole lauennut. Kutsu sahkomies
tai Miele huolto paikalle.

Naytossa nakyy
Kaytonestotoiminto (.

Kaytonesto (3 on kytketty paalle.
m Vahvista valitsemalla OK.

Paina "OK” 6 s ajan tulee nakyviin.

m Kytke kdytonesto pois paalta yhta valmistuskertaa
varten koskettamalla hipaisupainiketta OK vahintaan
kuuden sekunnin ajan.

H Jos haluat ottaa kaytoneston kokonaan pois kaytos-
ta, valitse asetus Kéaytnestotaiminto (& | Pois paalta.

Naytoéssa nakyy 12:00.

Huoneistossa on ollut yli 5 minuuttia kestava sahko-
katko.
m Aseta kellonaika uudelleen.
Myos kypsennystoimintojen ajat on annettava uu-
delleen.

Naytossa nakyy Sahko-
katko.

Huoneistossa on ollut lyhyt sahkdkatko. Valmistustoi-
minto on keskeytynyt sen vuoksi.

m Kierra toimintatavan valitsin asentoon 0.

m Kaynnista valmistustoiminto uudelleen.
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Vianetsinta ja ongelmien ratkaisu

Ongelma

Syy ja toimenpide

Naytoéssa nakyy Kayttoai-
ka saavutettu.

Uunia on kaytetty yhtajaksoisesti epatavallisen kauan.
Turvakatkaisu on kytkeytynyt paalle.
m Vahvista valitsemalla OK.

Uuni on nyt jalleen kayttovalmis.

Yirhe ja jokin tassa taulu-
kossa mainitsematon
virhekoodi tulevat nayt-
toon.

Laitteessa on vika, jota et voi korjata itse.
m Ota yhteys Miele-huoltoon.

Odottamaton kayttaytyminen

Ongelma

Syy ja toimenpide

Laitteesta ei kuulu
merkkidanta.

Merkkidanet on otettu pois kaytosta tai adnenvoimak-

kuus on saadetty liian hiljaiseksi.

m Ota merkkiaanet kayttoon tai lisaa danenvoimak-
kuutta asetuksella Adnenvoimakkuus | Merkkizénet.

Uuni ei kuumene.

Messutoiminto on kytketty paalle.

Voit valita toimintatapoja ja hipaisupainikkeita, mutta

uunitilan lammitys ei toimi.

m Kytke messutoiminto pois paalta valitsemalla Myy-
malé | Messuasetus | Pois paalta.

Uunin virta on kytkeyty-
nyt automaattisesti pois
paalta.

Energian saastamiseksi uunin virta kytkeytyy auto-
maattisesti pois paalta, jollet kayta sita tietyn ajan ku-
luessa paalle kytkemisesta tai ruoanvalmistuksen
paattymisesta.

m Kytke uunin virta takaisin paalle.

FlexiClip-teleskooppikis-
kot liukuvat huonosti.

FlexiClip-teleskooppikiskojen kuulalaakereissa ei ole

tarpeeksi rasvaa.

m Voitele kuulalaakerit Mielen erikoisrasvalla.
Se on kehitetty uunin korkeita lampétiloja varten.
Muut rasvat voivat hartsiintua kuumetessaan ja teh-
da FlexiClip-teleskooppikiskot tahmeiksi. Voit hank-
kia Mielen erikoisrasvaa Miele-kauppiaaltasi tai
Miele-huollosta.
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Ongelma

Syy ja toimenpide

Uunitilan valaisin ei kyt-
keydy paalle.

Halogeenilamppu on palanut.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaa-

ran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain kuumaksi. Voit

polttaa katesi lampovastuksiin, uunitilan pintoihin ja
varusteisiin.

Anna lampovastusten, uunitilan ja varusteiden jaah-
tya ennen puhdistusta.

m Kytke uuni irti sdhkoverkosta. Veda pistotulppa
pistorasiasta tai irrota uunin sulake sulaketaulusta.

B L Oysaa lampunsuojusta kiertamalla sita neljannes-
kierros vasemmalle, ja veda se tiivisterenkaineen
alaspain irti valaisinpesasta.

m Vaihda halogeenilamppu uuteen (Osram 66725 AM/
A, 230V, 25 W, kanta G9).

m Aseta lampunsuojus tiivisterenkaineen takaisin valai-
sinpesaan ja kirista suojus kiertamalla sita oikealle.

m Liita uuni takaisin sahkoverkkoon.

Tulos ei tyydyta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Leivonnaiset eivat kypsy
ohjetaulukossa ilmoite-
tussa ajassa.

Olet valinnut reseptista poikkeavan lampétilan.
m Valitse reseptissa mainittu lampétila.

Kayttamasi ainemaarat poikkeavat reseptissa anne-

tuista.

m Oletko kenties poikennut reseptista? Jos olet kaytta-
nyt tavallista enemman nestetta tai munia, taikina
on kosteampi ja tarvitsee pidemman paistoajan.

Leivonnaiset eivat rus-
kistu tasaisesti.

Olet valinnut vaaran lampatilan tai kannatintason.

m On aivan normaalia, etteivat leivonnaiset ruskistu
taysin tasaisesti. Jos leivonnaiset kuitenkin ruskistu-
vat erittain epatasaisesti, varmista, etta olet valinnut
oikean lampdatilan ja oikean kannatintason.

Kayttamasi vuoan vari tai materiaali eivat sovellu kayt-

tamaasi uunin toimintatapaan.

m Vaaleat tai kiiltavat vuoat eivat sovellu kovin hyvin
kaytettaviksi toimintatavan Yla-/alalimpd (=] kanssa.
Kayta himmeitd, tummia vuokia.
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Vianetsinta ja ongelmien ratkaisu

Ongelma

Syy ja toimenpide

Katalyyttisilla emalipin-
noilla ndkyy ruosteen-
varisia tahroja.

Katalyyttinen puhdistus ei poista mauste-, sokeri-

yms. tahroja.

m Irrota katalyyttisella emalilla pinnoitetut osat ja pois-
ta niista lika lampimalla vedella, kasiastianpesu-
aineella ja pehmealla harjalla.

0 o -

Epatavallisia aania

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uunista kuuluu hurinaa,
vaikka toiminto on paat-
tynyt.

Jaahdytyspuhallin jatkaa toimintaansa kypsennystoi-
minnon paattymisen jalkeen.
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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
|6ydat taman vihkosen takakannesta.

Asiakaspalvelu tarvitsee laitteen malli-
tunnisteen ja valmistusnumeron (Fabr./
SN/Nr.). Ndma tiedot I8ytyvat arvokil-
vesta.

Tama tiedot I6ytyvat uunin arvokilvests,
joka sijaitsee etulevyn kehyksesta ja na-
kyy, kun uunin luukku on auki.

Takuu

Talle laitteelle on myénnetty kahden (2)
vuoden takuu.

Lisatietoja takuuehdoista |16ydat laitteen

mukana toimitetusta erillisesta takuu-
vihkosesta.

Painetun kaytto- ja asennusoh-
jeen tilaaminen

Voit tilata painetun kaytto- ja asennus-
ohjeen, joka sisaltaa kattavat tiedot lait-
teen kaytosta, veloituksetta Mielelta.

Mielen yhteystiedot 16ydat taméan asia-
kirjan lopusta. llmoita laitteesi mallitun-
niste ja sarjanumero, jotka loytyvat ko-

neen arvokilvesta.
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Asennus

Sijoitusmitat
Kaikki mitat on ilmoitettu millimetreina.

Sijoitus komero- tai alakaappiin

Jos asennat uunin keittotason alapuolelle, noudata myos keittotason asennusoh-
jeita. Tarkista myos keittotason vaatima asennuskorkeus.
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Asennus

Nakyma sivulta H 24xx
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Asennus

Nakyma sivulta H 27xx, H 28xx

[
408
\ | —
A A A
o}
i =
Ty 22, |«
‘ I}
.»ﬂé
o ©
o) o
% I
© e} ™
e N
oY) <
—r ‘_,_,\, \i \i Y
\ _/
- 546 n

A H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm

12



Asennus

Liitannat ja ilmankierto
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(® Nakyma edesta

(2 Verkkoliitantajohto, pituus = 1500 mm
(® Ei liitantoja talle alueelle

@ llmankiertoaukko vahint. 150 cm?
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Asennus

Uunin asennus

Uunia saa kayttaa vain paikalleen
asennettuna. Vain talléin sen turvalli-
nen toiminta on taattu.

Uuni tarvitsee riittavasti jaahdytysil-
maa toimiakseen moitteettomasti.
Huolehdi siita, ettei jadhdytysilma
paase lampenemaan muiden lam-
monlahteiden, kuten puulieden tai
vastaavan vaikutuksesta.

Noudata ehdottomasti seuraavia oh-
jeita:

Varmista, ettei valipohja, jonka varaan
uuni asennetaan, ota kiinni takana
olevaan seinaan.

Ala asenna kalustekaapin sivuseiniin
lamposuojalistoja.

m Liitd uuni sahkoverkkoon.

Uunin luukku voi vahingoittua, jos
nostat tai kannat uunia luukun kah-
vasta.

Kanna ja nosta laitetta sen ulkovai-
passa olevista kahvoista.

=————_§7

Uuniluukku kannattaa irrottaa kalustei-
siin sijoittamisen ajaksi. Ota myos
kaikki varusteet ulos uunista. Uunia on
talloin kevyempi ja helpompi kasitella,
etka voi vahingossa nostaa sita luukun
kahvasta.

m Tyonna uuni sijoituskaappiin ja suoris-

ta se.

® Avaa uunin luukku, ellet ole irrottanut
sita.

14
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m Kiinnitd uuni mukana toimitetuilla ruu-
veilla sijoituskaapin sivuseiniin.

m Jos irrotit luukun, asenna se nyt takai-
sin paikalleen.




Asennus

Sahkoliitanta

& Loukkaantumisvaara!
Asiattomat korjaukset saattavat ai-
heuttaa vaaratilanteita kayttajalle!
Miele ei vastaa asiattomista korjauk-
sista aiheutuneista vahingoista.

Laitteen saa liittaa sahkoverkkoon
vain sahkdalan ammattilainen, joka
tuntee perusteellisesti kansalliset
maaraykset seka paikallisen sahkoyh-
tion ohjeet ja noudattaa niita huolelli-
sesti.

Sahkaliitannan on oltava VDE 0100-
normin mukainen.

Liitantaa pistorasiaan (VDE 0701:n mu-
kainen) suositellaan, koska se helpottaa

laitteen irrottamista sdahkoverkosta huol-
toa varten.

Jos laitteen pistotulppaan ei enada paase
kasiksi laitteen asennuksen jalkeen, tai
jos laite liitetddn sahkoéverkkoon kiinte-
asti, sahkoliitanta on varustettava erilli-
sella, kaikki koskettimet avaavalla ero-
tuskytkimella.

Kaytettavan kytkimen erotusvalin on ol-
tava yli 3 mm. Tallaisia kytkimia ovat
mm. johdonsuojakatkaisimet, sulakkeet
ja kontaktorit (EN 60335).

Tarvittavat sahkoliitantatiedot 16ytyvat
arvokilvestd, joka sijaitsee uunitilan etu-
puolella. Varmista, etta arvokilven tiedot
vastaavat kaytettavia sulakkeita ja sah-
koverkon jannitetta.

Kun otat yhteytta Miele-maahantuojaan
tai Miele-huoltoon, kerro aina laitteesi:

- Tyyppinumero
- Valmistusnumero

- Sahkoliitantatiedot (verkkovirran janni-
te/taajuus/enimmaisliitantateho)

Jos muutat laitteen liitantatapaa tai
jos liiténtajohto taytyy vaihtaa uu-
teen, kayta vain poikkipinta-alaltaan
oikeankokoista johtoa, tyyppi

H 05 VV-F.

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 kadytossa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetaan tavan-
omaisen sahkdasennuksen ja taman
Miele-tuotteen kayton yhteydesss, 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 nykyisisséa sovelta-
missaanndissa kuvatulla tavalla.

Kalusteuuni

Kalusteuuni on varustettu 3-johtimisella
litantajohdolla, jossa on sukopistotulp-
pa. Sen voi liittda suoraan 50 Hz, 230 V
vaihtovirtaan.

Uuni on suojattava vahintdan 16 A:n su-
lakkeella. Uunin saa liittaa ainoastaan
asianmukaisesti asennettuun sukopisto-
rasiaan.

Enimmaisliitantatehon naet arvokilvesta.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaisia kokeiluruokia

; o
Kokeiluruoka (varuste) [°c] wrc] -mrc] [min
Small Cakes (1 leivinpelti') 150 1 2 | 30-40

160" 2 3 | 2030

Small Cakes (2 leivinpeltia') 150* 1+3’| 1+3 | 30-40

Pikkuleivat (1 leivinpelti) 140 1 2 | 35-45

160* 2 3 | 25-35

Pikkuleivat (2 leivinpeltia") 140 1+3’| 1+3 | 40-50°

0 QUEDFEDEEDE O

Amerikkalainen Apple Pie (ritila", irtopohja- 160 1 2 | 80—100
vuokaz, @20 cm) 180 —_ 1 75—-85
Sienikakkupohija (ritila’, irtopohjavuoka?, 180* 1 2 | 20-30
@26 cm) 150-170* | 1 | 2 | 25-45
Lampimat voileivat (ritila") 300 - 3 6-9

Hampurilaispihvit (ritila' kannatintasolla 4 ja 300° _ 4 | 15-25°

yleispelti' kannatintasolla 1)

(] toimintatapa, § lampétila, [_15 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=) Yla-/alalamps, () Grilli laaja

' Kayta vain Mielen alkuperéisia varusteita ja varaosia.

2 Kayta mattapintaista, tummaa irtopohjavuokaa.

Aseta irtopohjavuoka keskelle ritilaa.

w

Yleensa kannattaa valita paistotaulukossa ilmoitettu alin lampétila ja kokeilla ruokien kypsyytta
lyhimman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

IN

Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kéyta siihen toimintatapaa Booster (3.

o

Esilammita uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta siihen toimintatapaa

Booster (I¥3).
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kéaytettavissa).

Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa) alimmalle kan-
natintasolle. Vaikka sinulla olisi useampi pari FlexiClip-teleskooppikiskoja, kdyta vain yhta paria.

Ota pellit pois uunista sitéd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela ku-
lunut loppuun.

=)

~

3

K&anna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.
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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-Kiertoilma (Qs).

- Mittausten aikana uunitilassa ovat vain mittaukseen tarvittavat varusteet.
Poista uunista muut mahdolliset lisdvarusteet, kuten FlexiClip-teleskooppikiskot
ja katalyyttisella emalilla pinnoitetut osat, kuten sivuseinat tai kattolevy.

- Energiatehokkuusluokan mittauksen aikana uunin luukun on ehdottomasti oltava
tiiviisti kiinni.
Mittalaitteet voivat vaikuttaa luukun tiivisteiden toimintaan. Tama puolestaan hei-
kentaa mittaustulosta.
Tata vaikutusta voidaan vahentaa painamalla luukkua kiinni. Joskus myos sopivat
tekniset apuvalineet saattavat olla tarpeen. Tata haittaa ei esiinny uunin normaa-
lissa kaytossa.

Kotitalouksien uuneja koskeva tuoteseloste
EU:n delegoitujen asetusten 65/2014 ja 66/2014 mukaan

MIELE

Mallitunniste/-merkki H 2465 B, H 2467 B,
H 2861B

Energiatehokkuusindeksi/Uunitila (EEI_,,) 81,7

Energiatehokkuusluokka/Uunitila

A+++ (tehokkain) D (vahiten tehokas) A+

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila yl&-/alalampétoimin- {1,05 kWh
nolla

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila kiertoilmatoiminnolla | 0,71 kWh

Uunitilojen lukuma&ara 1
Lampéolahteet/uunitila electric
Uunitilan tilavuus 76|
Laitteen paino 42,0 kg
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Tekniset tiedot

Virrankulutus pois paalta -tilassa, kellonajan naytt6 pois  enint. 0,3 W

Virrankulutus pois paalta -tilassa, enint. 0,8 W
kellonajan naytto paalla

Virrankulutus verkkovalmiustilassa enint. 2,0 W
Aika, jonka kuluttua automaattisesti pois paalta -tilaan 20 min

Aika, jonka kuluttua automaattisesti verkkovalmiustilaan 20 min
WiFi-moduulin taajuuskaista 2,4000—2,4835 GHz
WiFi-moduulin lIahetysteho enint. 100 mW

Vaatimustenmukaisuusvakuutus

Miele vakuuttaa, ettd tdama kalusteuuni tayttaa direktiivin 2014/53/EU vaatimukset.
Taydellinen vaatimustenmukaisuusvakuutus on tilattavissa verkosta osoitteesta:

- https://miele.fi/kayttéohjehaku

- Tarvitset tata varten tuotteen nimen ja valmistusnumeron.

Tekijanoikeudet ja lisenssit — tiedonsiirtomoduuli

Miele hyodyntaa tiedonsiirtomoduulin kdyttoon ja ohjaukseen omia tai muiden
ohjelmistotoimittajien ohjelmistoja, jotka eivat ole ns. avoimen ldhdekoodin lisens-
sien alaisia. Ndma ohjelmistot/ohjelmistokomponentit on suojattu tekijanoikeuslail-
la. Mielen ja kolmansien osapuolten ohjelmistotoimittajien tekijanoikeuksia on kun-
nioitettava.

Taman tiedonsiirtomoduulin mukana toimitetaan liséksi ohjelmistokomponentteja,
jotka jaetaan avoimen lahdekoodin kayttooikeusehtojen mukaan. Voit tarkastella
mukana toimitettuja avoimen lahdekoodin komponentteja seka niihin liittyvia teki-
janoikeusilmoituksia, kopioita vastaavista voimassa olevista lisenssiehdoista ja tar-
vittaessa lisatiedoista paikallisesti Miele-laitteesi IP-osoitteen mukaan verkkoselai-
mella (http.//<ip adresse>/Licenses). Siind mainittujen avoimen lahdekoodin kayt-
toehtojen vastuuta ja takuuta koskevat maaraykset koskevat vain kulloistenkin teki-
janoikeuksien haltijoita.
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Miele Oy

Porttikaari 6

01200 Vantaa

Puhelin: (09) 875 970

Sahkoposti: contact@miele-support.fi
Internet: www.miele.fi
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Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stralte 29
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