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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttéa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkildvahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisesta asennuksesta tai kaytdsta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia
kayttokertoja varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiloiden turvallisuus

+ 8-vuotiaat ja sita vanhemmat lapset seka henkildt, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytdssa ja jos he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Tuote on pidettdva alle 8-vuotiaiden lasten ja
erittain laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista
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rajoitteista karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei
heita valvota jatkuvasti.

« Lapsia on valvottava, etteivat he ryhdy leikkimaan laitteella.

» Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittdd asianmukaisesti.

« VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Pida lapset ja lemmikkielaimet poissa
laitteen lahettyviltd sen ollessa toiminnassa tai
jaahtymassa.

» Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

« Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

« Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kayttoon
sisatiloissa.

« Tata laitetta voidaan kayttaa toimistoissa, hotellihuoneissa,
aamiaismajoituspaikoissa, maatilamajoituspaikoissa ja
muissa samantyyppisissa majoitustiloissa, joissa kyseinen
kaytto ei ylita (keskimaaraisia) kotitalouskayton tasoja.

 Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.

« Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi korkeintaan 2 000
metria merenpinnan ylapuolella.

« Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi laivoissa,
veneissa tai aluksissa.

 Laitetta ei saa asentaa kalusteoven taakse, jotta se ei
ylikuumenisi.

* Ala asenna laitetta millekaan alustalle.

+ Ala kayta laitetta ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kauko-
ohjauksen avulla.

* VAROITUS: Rasvalla tai dljylla kypsentdminen ilman
valvontaa voi olla vaarallista, ja se voi aiheuttaa tulipalon.

» Ala koskaan kayta vetta ruoanvalmistuksen aiheuttaman
tulipalon sammuttamiseen. Kytke laite pois paalta ja peita
liekit esim. sammutuspeitteella tai kannella.

SUOMI
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HUOMIO: Ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
Lyhyen jakson ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.
VAROITUS: Tulipalon vaara: Ala sailyta esineita keittotason
pinnoilla.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

Ala kayta hankausaineita tai teravia metallikaapimia
lasiluukun tai keittotason saranoitujen kansien lasin
puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa pintaa, mista
voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja kansia
ei saa asettaa keittotason pinnalle, koska ne voivat
kuumentua.

Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise virta
laitteesta ja irrota pistoke pistorasiasta. Jos laite on liitetty
sahkoverkkoon suoraan kytkentakoteloa kayttaen, irrota
sulake virran katkaisemiseksi laitteesta. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun kummassakin tapauksessa.
VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi
sahkoiskun vaaran.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkild,
jotta valtytaan sahkovaaroilta.

Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se voi
kuumentua.

Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa
jarjestyksessa.
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* VAROITUS: Kayta ainoastaan kodinkoneen valmistajan
suunnittelemia keittotason sugjia, laitteen valmistajan
kayttbohjeessa maaritettyja suojia tai keittotason mukana
toimitettuja suojia. Virheellisten suojien kayttd voi aiheuttaa

onnettomuuksia.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

/\ VAROITUS!

Laitteen asennuksen ja litdnnat saa
suorittaa vain ammattitaitoinen henkilo.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai
kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

Siirra laitetta aina varoen, silla se on
raskas. Kayta aina suojakasineita ja
suojaavia jalkineita.

Ala koskaan ved4 laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

Keittion kaapin ja asennuspaikan on
oltava saman kokoiset.

Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia
muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

Laitteen osat ovat jannitteenalaisia. Sulje
laite kalusteella estédaksesi paasyn
vaarallisiin osiin.

Laitteen sivujen on oltava saman
korkuisten laitteiden tai kalusteiden
vieressa.

Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Tall6in keittoastioiden
putoaminen laitteesta valtetdan oven tai
ikkunan avaamisen yhteydessa.
Varmista, ettd asennat sen vakaasti
laitteen kallistumisen estamiseksi. Lue
ohjeet Asennus-luvusta.

2.2 Sahkoliitannat

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja s&hkoéiskun vaara.

Kaikki sahkdliitdnnat tulee antaa.

Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkoéarvojen mukaisia.

Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.
Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

Ala anna virtajohtojen koskettaa laitteen
luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan lahelle,
varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai
luukun ollessa kuuma.

Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien
suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tyokaluja.

Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, etta
laitteen verkkovirtakytkenta on ulottuvilla
laitteen asennuksen jalkeen.

Jos pistoke on |6ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita:
suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat
sulakkeet on irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.
Séhkoasennuksessa on oltava erotin, joka
mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkoverkosta kaikista navoista. Erottimen
kontaktiaukon leveys on oltava vahintaan
3 mm.

Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

SUOMI 5



2.3 Kayttd

/\ VAROITUS!

Loukkaantumisen ja palovamman vaara.
Séhkoiskun vaara.

Ala muuta laitteen teknisid ominaisuuksia.
Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.
Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen
luukun laitteen ollessa toiminnassa.
Laitteesta voi purkautua ulos kuumaa
iimaa.

Ala kayta laitetta, jos katesi ovat marat tai
laitteen ollessa kosketuksessa veteen.
Ala kayta laitetta tydtasona tai tavaroiden
séilytystasona.

Ala kayta alumiinifoliota tai muita
materiaaleja keittotason ja keittoastian
valissa, ellei taman laitteen valmistaja ole
toisin ohjeistanut.

Kayta vain valmistajan talle laitteelle
suosittelemia varusteita.

/\ VAROITUS!
Tulipalon ja rajahdyksen vaara.

Kuumentuneesta rasvasta voi syntya
syttyvia hoyryja. Pida liekit tai kuumat
esineet kaukana rasvoista ja oljyista
ruoanvalmistuksen aikana.

Kuumat hdyryt voivat aikaansaada
syttymisen.

Kaytetty 0ljy, joka voi sisaltaa
ruokajaamia, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lampétilassa kuin
ensimmaisté kertaa kaytetty oljy.

Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita laitteeseen,
laitteen paalle tai sen lahelle.

Ala paasta kipinsita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa avatessasi
sen luukun.

Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien
kayttamisen tuloksena voi muodostua
alkoholin ja ilman seoksia.

6 SuoMmi

/\ VAROITUS!

Laitteen vaurioitumisen vaara.

« Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

— Ala aseta ruoanlaittovalineita tai muita
esineita laitteeseen siten, etta ne
olisivat suorassa kosketuksessa
laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta se
olisi suorassa kosketuksessa uunin
pohjan kanssa.

— Ala laita vettad suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Ala sailyta kosteita astioita tai ruokia
laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai
asentaessasi lisdosia.

* Uunin emalipintojen tai ruostumattoman
teraksen varimuutokset eivat vaikuta
laitteen toimintaan.

« Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja
paistaessasi. Hedelmdmehut voivat jattéa
pysyvia tahroja.

* Ala aseta kuumia keittoastioita
kayttépaneelin paalla.

« Ala anna keittoastian kiehua kuiviin.

« Varo, etteivat esineet ja keittoastiat paase
putoamaan laitteen paalle. Laitteen pinta
Voi vaurioitua.

« Ala kaynnista keittoalueita tyhiilla
keittoastioilla tai ilman, etta keittoalueella
on keittoastia.

« Valuraudasta tai alumiinista valmistetut
keittoastiat tai keittoastiat, joiden pohjassa
on vaurioita, voivat aiheuttaa naarmuja.
Naita astioita on kohotettava, kun niita
halutaan siirtéaa eri kohtaan keittotasolla.

2.4 Hoito ja puhdistus

/\ VAROITUS!

Henkilévahinkojen, tulipalon tai laitteen
vaurioitumisen vaara.

» Kytke laite pois toiminnasta ennen
huoltotoimenpiteiden aloittamista.
Irrota pistoke pistorasiasta.

« Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana on
lasilevyjen rikkoutuminen.




» Vaihda valittdmasti vaurioituneet luukun
lasipaneelit. Ota yhteyttd valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

+ Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

» Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

» Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali pysyisi hyvakuntoisena.

* Varmista, ettd uunin sisaosa ja luukku
pyyhitdan kuiviksi jokaisen kayttokerran
jalkeen. Laitteen aikana muodostunut
hoyry tiivistyy uunin sisaseiniin ja se voi
aiheuttaa korroosiota. Tiivistymist& voi
vahentaa kayttamalla laitetta 10 minuuttia
ennen ruokien kypsentamista.

» Puhdista laite kostealla pehmealla liinalla.

Kayta ainoastaan neutraaleja pesuaineita.

Ala kayta hankaavia tuotteita, hankaavia
sienid, liuotteita tai metalliesineita.

» Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

+ Ala puhdista katalyyttistd emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalaistus

suunniteltu kestamaan kodinkoneissa
vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
lampdtila, tarind, kosteus) tai ne antavat
tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole
tarkoitettu muihin kayttotarkoituksiin
eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

* Tama tuote sisaltda valonldhteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

« Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huolto

« Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa
tulee ottaa yhteytta valtuutettuun
huoltopalveluun.

* Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa
kayttaa.

2.7 Havittaminen

/\ VAROITUS!
Loukkaantumisen tai tukehtumisen

vaara.

/\ VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

+ Lisatietoa taman tuotteen sisalla olevista
lampuista seka erikseen myytavista
varalampuista: Kyseiset lamput on

3. ASENNUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

3.1 Tekniset tiedot

Mitat

Korkeus 850 - 936 mm
Leveys 596 mm
Syvyys 600 mm

« Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittdmisesta paikalliselta viranomaiselta.

« lrrota pistoke pistorasiasta.

» Leikkaa virtajohto laitteen 1&heltd ja havita
se.

« Poista luukun lukitus, jotta lapset ja
elaimet eivat voisi jaada kiinni laitteen
sisélle.

3.2 Sahkoasennus

/\ VAROITUS!

Valmistaja ei ole vastuussa, jos et
noudata turvallisuusluvuissa esitettyja
turvallisuusohjeita.

Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto
ilman paapistoketta.

/\ VAROITUS!

Virtajohto ei saa olla kosketuksessa
kuvaan merkityn laitteen osan kanssa.
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3.3 Kaatumiseste

/\ HUOMIO!

Asenna kaatumiseste, jotta laite ei kaadu
vaaran kuormituksen seurauksena.
Kaatumiseste toimii vain, kun laite on
asetettu oikeaan kohtaan.

Laitteessa on kuvien mukaiset symbolit
(mallikohtainen), joka muistuttaa
kaatumisesteen asentamisesta.

8 Ssuomi
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Varmista, ettd asennat kaatumisesteen
oikealle korkeudelle.

Katso lisatietoa laitteen asennuksesta
erillisesta asennusoppaasta.



4. TUOTEKUVAUS

4.1 Yleiskatsaus

4.3 Varusteet

» Paistoritila

Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.

* Paistolevy
Kakuille ja kekseille.
e Grilli / uunipannu

5. ENNEN ENSIKAYTTOA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

Uunitoimintojen kiertonuppi
Ohjausnuppi (lampétilan valitsemiseen)
Lampétilan merkkivalo / symboli
Keittotason nupit

Lampdvastus

Lamppu

Hyllykannatin, irrotettava

Hyllytasot

BRREOENE

Keittoalue
Jaanngslammon merkkivalo

Leivinpelliksi ja uunipannuksi tai pannuksi
rasvan kerdamiseen.

- Sailytyslokero
Sailytyslaatikko on uunin lokeron
alapuolella.

5.1 Alkupuhdistus

Poista kaikki varusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannattimet uunista.
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Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja puhdistus".

Puhdista uuni ja lisdvarusteet ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat kannattimet
takaisin alkuperaiseen asentoon.

5.2 Esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaista
kayttokertaa.

1. Aseta toiminto [=. Aseta
maksimilampdtila.
2. Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

3. Aseta toiminto ‘i Aseta
maksimilampétila.

4. Anna uunin kdyda 15 minuuttia.

5. Sammuta uuni ja odota, etta se jaahtyy.

Varusteet voivat kuumentua tavallista

enemman. Uunista voi tulla hajua ja savua.

Tarkista, ettd huoneen ilmavirtaus on riittava.

5.3 Luukun avaaminen ja
sulkeminen mekaanisen lukituksen
ollessa paalla

Luukun mekaaninen lukitus on
oletusasetuksena kaytossa.

Avaa luukku siirtdamalla lukkoa oikealle.
D e

= —

Sulje luukku lukitusvipua painamatta.

5.4 Mekaanisen uunin lukituksen

kytkeminen pois paalta -

paauunissa

1. Paina luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta. Tiiviste irtoaa.

10 SUOMI

2. lIrrota luukun reunalista vetamalla sita
yléspain.

3. Irrota lukitusvipu 1, siirra sité oikealle 2 ja
kiinnité se takaisin paikalleen.

4. Pitele luukun reunalistaa B molemmalta
puolelta ja aseta se luukun sisédreunaan.
Aseta luukun reunalista luukun
ylareunaan.

Mekaanisen uunin lukituksen kytkeminen
toimintaan

Suorita edelld mainitut toimenpiteet uudelleen
ja siirra vipu takaisin vasemmalle.

@

Kun laite kytketaan pois toiminnasta,
luukun mekaaninen lukitus ei poistu
kaytosta.




6. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Lampoasetus

Merkit Toiminto
0 Pois paalta -asento
§ Lampimana pito
1-9 Tehoasetukset

Kayta jalkilampoa vahentaaksesi
energian kulutusta. Kytke keittoalue pois
paaltéd 5-10 minuuttia ennen
ruoankypsennyksen paattymista.

Kaanna valitun keittoalueen vaannin vaaditun
tehotason kohdalle.

Kierra saadin pois paalta -asentoon
ruoankypsennyksen lopuksi.

6.2 Jalkilammon merkkivalo

/\ VAROITUS!

Jalkilammon aiheuttama palovammojen
vaara on olemassa niin kauan kuin
merkkivalo on nakyvissa.

Merkkivalo syttyy, kun keittoalue on kuuma.
Se ei kuitenkaan toimi, jos laite on kytketty
verkkovirrasta.

Merkkivalo voi myos ilmestya:

< viereisille keittoalueille vaikka et olisi niita
kayttamassa,

« kun kuumia keittoastioita asetetaan
kylmalle keittoalueelle,

* kun keittotaso on kytketty pois paalta,
mutta keittoalue on edelleen kuuma.

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on
jaahtynyt.

7. KEITTOTASO - VIHJEITA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

7.1 Ruoanlaittovalineet

Kypsennystulokset riippuvat keittoastian
materiaalista

@

Ala kayta keraamisella keittotasolla
keittoastiaa, jonka pohjan reunoissa tai
ulkopinnoissa on kohoumia (esim.
valurautapannut). Muutoin keittotason
pintaan voi muodostua pysyvia naarmuja
tai kulumia.

®

Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja tasainen.
Varmista, etta keittoastioiden pohjat ovat
puhtaat ja kuivat ennen niiden
asettamista keittotasolle.

@

Emaloidusta teraksesta valmistetut tai
alumiini- tai kuparipohjaiset keittoastiat
voivat aiheuttaa varimuutoksia
keraamiseen pintaan.

Keittoastian pohjan vahimmaishalkaisijan on
oltava sopiva energian saastamiseksi ja
keittotason virheettoman toiminnan
varmistamiseksi.
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= — Keittoalue Ru_oanlaittov:éil!- Teho (W)
= > IS > neiden halkaisi-
A/ i ja (mm)
Oikea taka- 150 - 180 1800
X v i
Oikea edes- 125 - 145 1200
sa
. g . Vasen edes- 180 -210 2300
7.2 Ruoanlaittovalineiden 3

vahimmaishalkaisija

7.3 Yksinkertaistettu
kypsennysopas

Keittoalue Ruoanlaittovali- Teho (W)
neiden halkaisi-
ja (mm) @

Vasen taka- 125 - 145 1200 Taulukon tiedot ovat vain suuntaa

na antavia.

Tehoasetus Kayta -toimenpidetta seuraa- Aika Vinkkeja
viin: (min)

§ 1 Pida kypsennetty ruoka lampimana. tarvittaes-  Aseta keittoastian paalle kansi.

- sa

1-2 Hollandaise-kastike; sulanut: voi, suk- 5-25 Sekoita tasaisin valiajoin.
laa, gelatiini.

2 Kiinteyta: kuohkeat munakkaat, keitetyt 10 - 40 Kypsenna kansi paalla.
kananmunat.

2-3 Riisin ja maitopohjaisten ruokien hau- 25 - 50 Lisaa vahintaan kaksinkertainen maa-
duttaminen, valmiiden ruokien lammit- ra nestetta riisin suhteen, sekoita mai-
taminen. toruokia kypsennyksen puolivalissa.

3-4 Haudutetut vihannekset, kala, liha. 20-45 Lisaa muutama ruokalusikallinen vet-

ta. Tarkista veden méaara kypsennyk-
sen aikana.

4-5 Hoyrytetyt perunat ja muut vihannek- 20-60 Lisaa keittoastian pohjalle 1-2 cm vet-
set. ta. Tarkista veden taso kypsennyksen

aikana. Pida kansi keittoastian paalla.

4-5 Kypsenna suuria maaria ruokaa, pata- 60 - 150 Enintaan 3 | nesteita ja ainekset.
ruokia ja keittoja.

6-7 Kevyt paistaminen: leike, vasikanliha tarvittaes- Kaanna tarvittaessa.
cordon bleu, kotletit, nakit, rissolet, sa
makkarat, maksa, rasvan ja jauhon se-
koitus, kananmunat, pannukakut, mun-
kit.

7-8 Perusteellinen paistaminen, rostiperu- 5-15 K&anna tarvittaessa.
nat, siséfileepihvit, pihvit.

9 Keitetty vesi, keitetty pasta, paistettu liha (goulash, lihapata), uppopaistetut ranskalaiset.
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8. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

8.1 Yleistietoa

» Puhdista keittolevy jokaisen kayton
jalkeen.

» Tarkista aina, etta keittoastian pohja on
puhdas.

* Pinnan naarmut tai tummat tahrat eivat
vaikuta keittotason toimintaan.

« Kayta keittotason pintaan sopivaa erityista
puhdistusainetta.

» Kayta aina lasipintaisille keittotasoille
suositeltua kaavinta. Kayta kaavinta
ainoastaan lisatyokaluna lasin
puhdistamiseen tavallisen puhdistuksen
jalkeen.

/\ VAROITUS!

Ala kayta veitsia tai muita teravia
metallitydkaluja lasipinnan
puhdistamiseen.

8.2 Keittotason puhdistaminen

* Poista valittomasti: sulanut muovi,
tuorekelmu, sokeri ja sokeripitoinen ruoka.
Muutoin epapuhtaudet voivat vahingoittaa
keittotasoa. Varo palovammoja. Kayta
keittotason erityista kaavinta viistosti
lasipintaa vasten ja liikuta kaavinta pintaa
pitkin.

« Poista sitten, kun keittotaso on
jaahtynyt riittavasti: kalkkirenkaat,
vesirenkaat, rasvatahrat, kirkkaat
metalliset varimuutokset. Puhdista
keittotaso kostealla liinalla ja miedolla
puhdistusaineella. Pyyhi keittotaso
puhdistuksen jalkeen kuivaksi pehmealla
liinalla.

« Poista kirkkaat metalliset
varimuutokset: kayta veden ja viinietikan
liuosta ja puhdista lasipinta liinalla.

9. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

9.1 Uunin toiminnot

/\ VAROITUS!

Lokeroon ei saa kaataa nesteita ennen
ruoanlaittoa tai sen aikana. Laite voi
vahingoittua.

Symboli Uunitoiminto Kayttokohde
0 Pois paalta -asento Uuni on kytketty pois paalta.
—_— Yla-/alalampd Kypsentaminen ja paistaminen yhdella tasolla.
—_— Maksimigrilli Litteiden ruokien suuren maara grillaukseen ja leivan paahtami-
seen.
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Symboli Uunitoiminto

Kayttokohde

Grilli

1

Litteiden ruokien grillaukseen ja leivan paahtoon.

Alaldmpdvastus

Kakkujen paistamiseksi rapealla pohjalla ja ruoan saildmiseksi.

Kostea kiertoilma

0|

Taman toiminnon avulla maaritettiin energiatehokkuusluokka eko-
logista suunnittelua koskevien asetusten mukaisesti (vastaamaan
standardeja EU 65/2014 ja EU 66/2014). Testit seuraavan mukai-
sesti: IEC/EN 60350-1.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton aikana, jotta toiminto ei
keskeytyisi ja uunin energiatehokkuus olisi mahdollisimman suuri.
Kun kaytéat tata toimintoa, uunin sisalampétila voi poiketa 1ampéti-
la-asetuksesta. Kuumennusteho voi laskea. Katso yleisia energian
saastamiseen liittyvia suosituksia luvusta "Energiatehokkuus",
kohdasta Energiansaasto.

Tama toiminto on suunniteltu sdastdmaan energiaa ruoanlaiton ai-
kana. Katso ruoanlaitto-ohjeet luvusta "Neuvoja ja vinkkeja", Kos-
tea kiertoilma.

Kun t&ma toiminto on kaytdssa, lamppu sammuu automaattisesti.

B Toimintolukitus

Uunin ja keittotason toimintojen lukitsemiseksi.

9.2 Uunin kytkeminen toimintaan ja
pois toiminnasta

®

Laitteen saatimien symbolit,

merkkivalot ja lamput ovat

mallikohtaisia:

* Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

* Lamppu syttyy uunin toiminnan
aikana.

« Symboli osoittaa, saataako valitsin
jotakin keittoaluetta, uunin toimintoja
vai lampdtilaa.

@

Toimintolukitus ei kytke pois paalta lieden

paavirtaa.

1. K&aanna uunin toimintojen vaannin
haluamasi toiminnon kohdalle.

2. Kaanna lampédtilan vaannin haluamasi
lampdtilan kohdalle.

3. Uuni kytketdan pois toiminnasta
kaantamallad uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

9.3 Uunin ja keittotason
lukitseminen

Uunin toimintojen nupissa on
sisdanrakennettu toimintolukitus.

14 SUOMI

Kaanna nuppi symbolin EI kohdalle.
Nuppi tulee ulos noin 2 mm.

Uunin ja keittotason lukituksen
avaaminen: Paina nuppia ja kaanna se
haluamaasi asentoon.

9.4 Jaahdytyspuhallin

Kun uuni on toiminnassa, jaahdytyspuhallin
kytkeytyy automaattisesti toimintaan uunin
pintojen pitamiseksi viileina. Kun kytket uunin
pois toiminnasta, jaahdytyspuhallin pysahtyy.

9.5 Uunin varusteiden sijoittaminen
paikoilleen
Uunipannu:

Ty6nna uunipannu hyllykannattimen
ohjauskiskojen valiin.




Paistoritila:

Tydnna taso hyllykannattimen ohjauskiskojen
valiin.

@

» Jokaisessa varusteessa on pienia
lovia vasemman ja oikean sivun
ylareunassa turvallisuutta lisddmassa.
Nama lovet toimivat myos kaatumisen
estamisessa.

» Ritilan korkea reunus on laite, joka
estaa keittoastioiden luisumisen.

10. UUNI - NEUVOJA JA VINKKEJA

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

®

Taulukoissa mainitut lampétilat ja
paistoajat ovat ainoastaan suuntaa
antavia. Lampétila ja paistoaika riippuvat
reseptistd seka kaytettyjen ainesten
laadusta ja maarasta.

10.1 Paistaminen

Kéayta alhaisempaa lampdtilaa ensimmaisella
paistokerralla.

10.2 Leivontavinkkeja

Jos paistat useammalla kuin yhdella
kannatintasolla, voit pidentaa paistoaikaa 10
— 15 minuuttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset voivat
ruskistua epatasaisesti. Lampdtila-asetusta ei
tarvitse muuttaa, jos ruskistuminen on
epatasaista. Erot tasaantuvat paistumisen
jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vaantya
paistamisen aikana. Jaahtyessaan uunipellit
palautuvat kuitenkin alkuperaiseen
muotoonsa.

Leivontatulos Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riittdvan
kypsa.

Kannatintaso on virheellinen.

Laita kakku alemmalle kannatintasolle.
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Leivontatulos Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Kakku laskeutuu, se on taiki- Uunin lampétila on liian korkea. Kéyta seuraavalla kerralla hiukan alhai-
nainen tai liilan kostea. sempaa lampétilaa.

Liian korkea paistolampétila ja liian  Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-

lyhyt paistoaika. aika ja alhaisempi lampétila.
Kakku on liian kuiva. Uunin ldmpétila on liilan matala. Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-
ampaa lampétilaa.
Liian pitka paistoaika. Aseta seuraavalla kerralla lyhyempi paisto-
aika.
Kakku kypsyy epatasaisesti. Liian korkea paistolampétila ja liian  Aseta seuraavalla kerralla pitempi paisto-
lyhyt paistoaika. aika ja alhaisempi lampdtila.
Kakkutaikina ei ole jakautunut ta- Levita kakkutaikina seuraavalla kerralla ta-
saisesti. saisesti leivinpeltiin.
Kakku ei paistu reseptissa il- Uunin [dmpétila on liian matala. Kéyta seuraavalla kerralla hiukan korke-
moitetussa paistoajassa. ampaa lampétilaa.
10.3 Yla-/alalimpd
Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Sampylat 200 - 225 10-20 3
Kokojyvasampylat 190 - 200 20-25 3
Taytetyt voileivat 200 - 225 10-12 3
Vuokaleipa 190 - 210 30-40 3
Ciabatta-sampylat 210 - 230 10-20 3
Foccacia 220 - 230 15-20 3
Pita-leipa 230 - 250 5-15 3
Suolarinkilat 180 - 200 12-15 3
Vehnéleipa / Pyorea leipa 175 - 225 35-45 2
Vehnéleipa 190 - 210 25-40 2
Ciabatta 210-220 15-25 2
Kokojyvalimppu 180 - 200 35-45 2
Ruisleivan paistaminen 180 - 200 55-65 1
Patonki 220 - 230 15-30 3
Pannukakku 170 - 180 50 - 60 3
Hedelmakotelo 150 - 170 70 - 80 3
Muffinssit 180 - 200 10-20 3
Hillosémpyla 220 - 250 6-15 3
Pullat 220 - 250 8-15 3
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Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pitka leipa 180 - 200 25-35 3
Piparkakku 220 - 225 8-12 3
Kakku lautasella 170 - 180 35-45 3
Sokerikakut / Madeira-kakut 170 - 180 40 - 50 2
Voileipakakku, sampyla 200 - 225 8-12 3
Marengit 90-110 90 - 120 3
Marenkipohjat 90 - 110 90 - 120 3
Pikkuleivat 160 - 180 6-15 3
Voitaikina 170 - 190 30-45 3
Kéaaretortut 190 - 210 10-12 3
Hedelméapiiraat, murotaikina / esipaisto, sam- 175 - 200 10-15 3
pyla
Hedelmapiiraat, murotaikina / viimeistely 170 - 180 35-45 3
Hedelméapiiraat, muroleivonnaiset 190 - 200 25-35 3
Marsipaani maustekakku 210 - 230 10-12 2
10.4 Yli- ja alalimpé
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Kala, Keittaminen 160 - 170 1) 3
Kala, rasvassa paistaminen 180 - 200 1) 3
Lihamureke 175 - 200 45-60 3
Lihapullat tanskalaisittain 175 - 200 30-45 3
Maksapasteija 180 - 200 50 - 60 3
Gratiini 180 - 200 50 - 60 3
Perunapaistos 190 - 210 55 -65 3
Lasagne, kotitekoinen 190 - 210 50 - 60 3
Lasagne, pakaste 175 - 200 30 - 452) 3
Pastagratiini 180 - 200 30-40 3
Pizza, kotitekoinen 220 - 230 15-25 2
Pizza, pakaste 200 - 220 20-30 2
Ranskalaiset perunat, pakastetut 225 - 250 20 -302) 3
Piiraat, kotitekoiset - esipaisto, sampyla 190 - 210 15-25 3

SUOMI
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-

so
Piiraat, kotitekoiset - viimeistely 190 - 210 20-30 3
Piiraat, pakastetut 200 - 225 20 - 302) 3

1) Kalaa keitettdessa tai rasvassa paistettaessa, kypsennysaikaan vaikuttaa kalan paksuus. Kala on valmis kun
sen liha muuttuu valkoiseksi. Testin voi suorittaa pistamalla haarukan kalaan. Jos kalan liha irtoaa vaivatta sen ruo-
doista, kala on kypsaa.

2) Kypsennettdessa kahdella tasolla (kaksinkertainen annos), aikaa kuluu noin 30 % enemman kuin mité pakkauk-
sessa on ilmoitettu. Mikali ilmoitettu ajantarve on 30 minuuttia, ruoan valmiiksi saamiseen kuluu noon 30+10 = 40
minuuttia.

10.5 Vinkkeja paistamiseen Paista liha tai kala suurina (vahintaan 1 kg:n)

o i 1 . i . . alasina.
Kayta lammonkestavia uunivuokia. P

Jos kaytettavaksi suositellaan tasoa
ensimmaista tasoa, aseta ruoka suoraan
leivinpellille.

Paista vaharasvaista lihaa peitettyna (voit
kayttaa alumiinifoliota).

Paista suuret lihapalat suoraan leivinpellilla. Valele paistien palle niista tulevia nesteita
Kaada hiukan nestetta paistoastiaan, jotta useita kertoja paistamisen aikana.

valuva rasva ei pala.

Kaanna paistia, kun paistoajasta on kulunut
1/2 - 2/3.

10.6 Yli- ja alalimpé

Naudanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
Paahtopaisti1) 125 80-120 2
Takapaisti - ruskistus 225 Yhteensa 10 2
Takapaisti - paahto 160 50 - 60 2
Paahtopaisti 180 90 - 120 2

1) Muu. Voidaan ruskistaa paahtamisen jalkeen grillin alla tai yla-/alalammélla 250 ° C asetuksella. Jos kaytét liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.

Vasikanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so
180 60-70 2

Naudanfilee1)

1) Muu Voidaan ruskistaa paahtamisen jalkeen grillin alla tai ylé-/alaldammolla 250 ° C asetuksella. Jos kaytét liha-
mittaria, poista se ennen grillaamista.
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Lampaanliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
so

Koipi / Lapa / Selka 180 80 - 100 2
Sianliha

Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min/kg) Kannatintaso
Porsaanpaisti1) 200 60-70 3
Porsaankylkipaisti1) 200 60 3

Niskafileet 180 90 - 120 3

Kinkku 160 60 - 100 2

1) Muu Voidaan ruskistaa paahtamisen jalkeen grillin alla tai ylé-/alaldammolla 250 ° C asetuksella. Jos kaytat liha-

mittaria, poista se ennen grillaamista.

Linnunliha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatintaso
Kana, paloiteltuna 200 55-65 2

Ankkal) 160 55 - 65 2

Ankka, hidas kypsennys1) 130 5 tuntia 2
Kalkkunapaisti, taytetty 160 50 - 60 2
Kalkkunanrintapala 200 70-80 2

Kana, kokonainen 220 60 - 90 2

1) Muu Voidaan ruskistaa paahtamisen jalkeen grillin alla tai ylé-/alaldammolla 250 ° C asetuksella. Jos kaytat liha-

mittaria, poista se ennen grillaamista.

10.7 Kostea kiertoilma [

Leipa ja pizza

Ruokalaji Lampotila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pullat 180 25-35 3

Pakastepizza 350 g 190 25-35 3
Leivonnaiset leivinpellilla

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kaaretorttu 180 20-30 3

Brownie 180 30-40 3
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Vuokakakku

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kohokas 200 30-40 3

Torttupohja 180 20-30 3
Taytekakkupohja 150 25-35 3
Kala

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Kalat pusseissa, 300 g 180 25-35 3

Kokonainen kala, 200 g 180 25-35 3

Kalafilee, 300 g 180 25-35 3
Liha

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Liha pussissa, 250 g 200 25-35 3

Lihavartaat, 500 g 200 30-40 3
Pienet leivonnaiset

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Pikkuleivat 180 25-35 3

Macaronit 160 25-35 3

Muffinssit 180 25-35 3

Suolakeksit 170 20-30 3
Murotaikinapikkuleivat 150 25-35 3

Leivonnaiset 170 15-25 3
Kasvisruoat

Ruokalaji Lampoétila (°C) Aika (min) Kannatintaso
Vihannessekoitus pussissa, 400 g 180 25-35 3

Munakas 200 20-30 3

Vihannekset leivinpellilld, 700 g 180 25-35 3

10.8 Sailonta

Kayta ainoastaan samankokoisia
kaupoista saatavilla olevia
séilontapurkkeja.

Ala kayta kierrekorkillisia ja pikalukittavia
lasipurkkeja tai metallitolkkeja.

Kayta ensimmaista kannatintasoa alhaalta
laskettuna.

Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi
yhden litran séiléntapurkkia.

20 Suowmi

Tayta purkit samaan kohtaan ja sulje ne
kiinnittimella.

Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.
Kaada noin 1/2 litraa vetta leivinpellille,
jotta uunissa on riittavasti kosteutta.

Kun neste alkaa kiehua kevyesti
ensimmaisissa purkeissa (litran purkissa
noin 35 - 60 minuutin kuluttua), katkaise
virta uunista tai alenna lampétila 100
°C:seen (katso taulukko).



Pehmeat marjat/hedelmat

Sailottava tuote

Lampdotila (°C) Keittoaika siitd, kun kie-
huminen alkaa (min)

Jatka keittamista
100 °C:ssa (min)

Mansikat, mustikat, vadelmat, 160 - 170

kypsat karviaiset

35-45 -

Kivelliset hedelmat

Sailottava tuote

Lampdtila (°C) Keittoaika siitd, kun kiechumi- Jatka keittdmista 100
nen alkaa (min)

°C:ssa (min)

Paarynat, kvittenit, luumut 160 - 170 35-45

10-15

Vihannekset

Séilottava tuote Lampétila (°C)

Keittoaika siita, kun kiehu-
minen alkaa (min)

Jatka keittamista 100
°C:ssa (min)

Porkkanat1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Kurkut 160 - 170 50 - 60 -
Pikkelsi 160 - 170 50 - 60 5-10
Kyssakaali, herneet, parsa 160 - 170 50 -60 15-20

1) Jata uuniin virta katkaistuna.

10.9 Grillaus, yleinen

/\ VAROITUS!

Uunin luukku on pidettava suljettuna
grillaamisen aikana.

» Grillaa aina lampétilan suurimmalla
asetuksella.

» Aseta ritila kannatintasolle grillaustaulukon
suositusten mukaisesti.

» Jos kaytettavaksi suositellaan
ensimmaista kannatintasoa, aseta ruoka
suoraan leivinpellille.

10.10 Grillaus(”]

* Aseta ensimmaiselle kannatintasolle aina
syva pannu rasvan keraamiseksi.
+ Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

Grillausalue on tason keskella.

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kanna-

- - tintaso
1. puoli 2. puoli

Porsaankyljykset 250 7-9 4-6 4

Lampaankyljykset 250 7-10 5-6 4

Kana, paloiteltuna 250 20-25 15-20 4

Makkarat 250 3-5 2-4 4

Siankylki, esikypsennetty 20 minuuttia 250 15-20 15-20 4
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kanna-

- . tintaso
1. puoli 2. puoli
Kala, turskan/lohen siivuja 250 10-15 5-10 4
Paahtopaisti, puolikypsa 210-230 30-40 30-40 2
Naudanlihan kylkipaisti, puolikypséa 230 20-30 20-30 3
Porsaanselka 210 - 230 30-40 30-40 2
Vasikan selkapaisti 210 - 230 30-40 30-40 2
Lampaan selkapaisti 210 - 230 25-35 20- 35 3
Kokonainen kala, 500-100 g 210 - 230 15-30 15-30 3
10.11 Pikagrillaus &
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
- N taso
1. puoli 2. puoli
Porsaanfilee Maksimi 10-12 6-10 4
Makkarat Maksimi 10-12 6-8 4
Naudanfileepihvit, vasikanlihapihvit Maksimi 7-10 6-8 4
Paallystetyt paahtoleivat Maksimi 6-8 - 4
Kana, kokonainen Maksimi 25-30 20-25 2
10.12 Tiedoksi testauslaitoksille
Ruokalaji Toiminto Lampéti- Aika (min) Lisdavarus- Kanna-
la (°C) teet tintaso
Pienet kakut (20 kpl/pelti)  Yla-/alalampo 160 25-35 Leivinpelti 4
Omenapiirakka vinottain Yla-/alalampd 180 90 - 100 1 vuoka (o 1
siirretty 26 cm) ritilal-
[E}
Rasvaton sokerikakku Yla-/alalamp6 170 30-40 1 vuoka (o 3
26 cm) ritilal-
1a
Murotaikina/pasteijat Yla-/alaléamp6 160 20-30 Leivinpelti 3
Paahtoleipa Grilli Enint. 1-5 Ritila 4
1) 2)
Naudanjauhelihapihvi Grilli Enint. 15 - 20 ensim- Ritild / Uuni- 4
mainen puoli. pannu
10 - 15 toinen
puoli.

1) Paahtoleipaa varten ritila on tydnnettdva mahdollisimman kauas uunin peralle.
2) Esikuumenna uuni.
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11. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

11.1 Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

< Puhdista laitteen etuosa pelkalla 1ampimalla vedella ja miedolla pesuaineella mikrokuituliinaa

kayttaen.

Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.

Puhdistusaineet

Poista tahrat miedolla pesuaineella.

saattaa aiheuttaa tulipalon.

¢_ Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden jadmien kertyminen
—

[

Ala jata ruokia laitteeseen 20 minuuttia pidemmaksi ajaksi. Kuivaa sisdosa pelkélla mikrokui-

Jokapiiviinen tuliinalla jokaisen kayttokerran jalkeen.

kaytto
oy Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta pelkastaan
2+, mikrokuituliinaa, lamminta vetta ja mietoa puhdistusainetta. Varusteita ei saa pesta astianpe-

W sukoneessa.

Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai teravareunai-

Tarvikkeet silla esineilla.

11.2 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset uunit

Puhdista uuninluukku kayttden ainoastaan
kosteaa liinaa tai sienta. Kuivaa pehmealla
liinalla.

Ala kayta terasvillaa, happoja tai hankaavia
aineita, silla ne saattavat vahingoittaa uunin
pintaa. Noudata vastaavaa varovaisuutta
kayttdpaneelin puhdistuksen aikana.

11.3 Uunipeltien kannatinkiskojen
irrottaminen
Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

1. Veda uunipeltien kannattimen etuosa irti
sivuseinasta.

:M\s ]

L]g\,
A
/

2. Veda uunipeltien kannattimen takaosa irti
seinasta ja poista se.
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Kiinnita kannattimet takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet painvastaisessa
jarjestyksessa.

11.5 Luukun lasien irrottaminen ja
puhdistaminen

@

Hankkimasi uunin luukun lasi voi poiketa
kuvissa olevasta lasityypista ja sen
muodosta. Lasien lukumaara voi myos
vaihdella.

/N\ HUOMIO!

Varmista, etta pitempi kiinnityslanka on
asennettu etuosaan. Kummankin langan
paiden on osoitettava takaosaan.
Virheellinen asennus voi vahingoittaa
emalipintaa.

11.4 Uunin luukun irrottaminen

Irrota luukku puhdistamisen helpottamiseksi.

Lo

~

1. Avaa luukku kokonaan auki.
2. Siirra liukuosaa, kunnes kuulet
napsahduksen.
3. Sulje luukku, kunnes liukuosa lukittuu.
4. Irrota luukku.
Irrota luukku vetamalla sité ulospain ensin
toiselta puolelta, ja sen jalkeen toiselta
puolelta.
Asenna uuninluukku takaisin paikalleen
puhdistuksen jalkeen noudattamalla ohjeita
painvastaisessa jarjestyksessa. Varmista,
ettd kuulet napsahduksen, kun asennat
luukun takaisin paikoilleen. Kayta tarvittaessa
hieman voimaa.
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1. Pida kiinni luukun ylareunassa olevasta
listasta B kummaltakin puolelta ja tydnna
sisdanpain siten, etté kiinnitystiiviste
vapautuu.

2. lIrrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

3. Tartu lasipaneeleihin ylareunasta ja veda
ne yksi kerrallaan ohjauskiskosta
yléspain.

4. Puhdista luukun lasilevyt.
Asenna paneelit suorittamalla edella kuvatut
toimenpiteet pdinvastaisessa jarjestyksessa.

11.6 Grillin poistaminen

/\ VAROITUS!

Kytke laite pois paalta ennen
lampovastuksen poistamista. Varmista,
ettd laite on jadhtynyt. On olemassa
palovammojen vaara.

Poista hyllykannattimet.

Voit poistaa lampdvastuksen helpottaaksesi
uunin sisatilan katon puhdistamista.



1. Poista lampodvastusta kiinnittava ruuvi.
Kéyta ruuvimeisselid ensimmaisella
kerralla.

2. Veda lampovastus varovasti alas.

3. Puhdista uunin sisdpinnan katto
pehmealla liinalla, lampimalla vedella ja
puhdistusaineella ja anna sen kuivua.

Asenna lampdvastus kaanteisessa

jarjestyksessa.

Asenna hyllykannattimet.

1. Irrota suojalasi kiertamalla sita
vastapaivaan.

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda tilalle uunin lamppu, jonka
lammonkestavyys on 300 °C.
Kayta tyypiltddan samanlaista uunin
lamppua.

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

11.8 Alalaatikko

/\ VAROITUS!
Ala laita alalaatikkoon elintarvikkeita.

/\ VAROITUS!

Ala sailyta alalaatikossa helposti syttyvia
esineitd, kuten puhdistustarvikkeita,
muovipusseja, uunikintaita, paperia,
puhdistusaineita, aerosoleja, muovisia
esineitd). Uunia kaytettdessa laatikko voi

/\ VAROITUS!

Varmista, etta lampovastus on oikein
asennettu ja etta se ei putoa.

11.7 Lampun vaihtaminen

/\ VAROITUS!

Sahkdiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

1. Kytke uuni pois paalta. Odota, kunnes
uuni on jadhtynyt.

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

3. Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

®

Lampun suojalasi sijaitsee uunin
takaosassa.

12. VIANMAARITYS

/\ VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

kuumentua. On olemassa tulipalovaara.

Uunin alalaatikko voidaan poistaa puhdistusta
varten.

Alalaatikon poistaminen:

1. Veda vetolaatikkoa ulospéain, kunnes se
pysahtyy.

2. Nosta alalaatikkoa hieman, jotta sita
voidaan nostaa ylospain laatikon
ohjaimien kulmassa.

Asenna laatikko paikalleen suorittamalla

toimenpiteet painvastaisessa jarjestyksessa.
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12.1 Kéyttohairiot...

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Laitetta ei ole kytketty verkkovirtaan
tai se on kytketty vaarin.

Tarkista, onko laite kytketty oikein
verkkovirtaan.

Et saa laitetta kdynnistymaan.

Sulake on palanut.

Varmista, etta vian syy on sulak-
keessa. Jos sulake palaa jatkuvasti,
kaanny sahkdalan ammattilaisen
puoleen.

Jalkildammon merkkivalo ei syty.

Alue ei ole kuuma, koska se toimi
vain vahan aikaa.

Jos aluetta kaytettiin riittdvan pit-
kaan sen kuumenemiseksi, ota yh-
teytta valtuutettuun huoltoliikkee-
seen.

Uuni ei kuumene.

Uuni on kytketty pois toiminnasta:

Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene.

Tarvittavia asetuksia ei ole tehty.

Varmista asetuksien oikeellisuus.

Lamppu ei toimi.

Lamppu on viallinen.

Vaihda lamppu.

Hoyry ja tiivistynyt kosteus laskeutu-
vat ruoan pinnalle ja uunin sisati-
laan.

Olet jattanyt ruoan uuniin liian pit-
kaksi ajaksi.

Al3 jata astioita uuniin yli 15 - 20 mi-
nuutiksi kypsennyksen paattymisen
jalkeen.

12.2 Huoltotiedot

Jos et itse |6yda ratkaisua ongelmaasi, ota

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun Malli (Mod.):

huoltopalveluun.
Tuotenumero (PNC)

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot I0ydat
laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I10ytyy laitteen

Sarjanumero (S.N.)

sisatilan etukehyksesta. Ala poista arvokilpea
laitteen sisatilasta.

13. ENERGIATEHOKKUUS

13.1 Keittolevyn tuotetiedot EU:n ekologista suunnittelua koskevien
asetusten mukaisesti

Mallin tunniste LKR60004NW

Keittotason tyyppi Keittotaso erilleen asennettavan lieden sisélla

Keittoalueiden lukumaara 4

Kuumennusteknologia Séateileva l[ammitin

Ympyranmuotoisten keittoalueiden Vasen edessa 21.0cm
halkaisija (9) Vasen takana 14.5cm
Oikea edessa 14.5cm
Oikea takana 18.0 cm
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Keittoalueen energiankulutus (EC Vasen edessa 188.1 Wh/kg
electric cooking) Vasen takana 181.8 Wh/kg
Oikea edessa 181.8 Whikg
Oikea takana 192.3 Whikg
Energiankulutus, keittotaso (EC electric hob) 186.0 Wh/kg

taustavat.

IEC/EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkétoimiset kodinkoneet — Osa 2: Keittotasot - Suorituskyvyn mit-

13.2 Keittotaso - Energiaa saastava

Voit séastaa energiaa paivittaisessa
ruoanlaitossa noudattamalla alla olevia
ohjeita.

Kun kuumennat vetta, kayta vain
tarvitsemasi maara.

Mikali mahdollista, peita keittoastia aina
kannella.

Aseta keittoastia keittoalueelle ennen
keittoalueen kytkemista toimintaan.

« Keittoastian pohjan halkaisijan tulee olla

sama kuin keittoalueen halkaisija.

« Kayta pienempaa keittoastiaa pienemmilla

keittoalueilla.

* Aseta keittoastia suoraan keittoalueen

keskelle.

o Kayta jalkilampo6a ruoan pitamiseksi

lampimana tai pakastetun ruoan
sulattamiseksi.

13.3 EU:n uunien ekologisen suunnittelun ja energiamerkintamaaraysten
mukaiset tuotetiedot ja tuotetietolomake

Toimittajan nimi Electrolux

Mallin tunniste LKR60004NW 947940044
Energiatehokkuusluokka 95.4
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikdytéssa YI1a- ja alaldmpd -toiminnossa 0.83 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Léampdlahde

Séahko

Aanimer.voimak

771

Uunityyppi

Uuni erilleen asennettavan lieden sisalla

Massa

56.3 kg

IEC/EN 60350-1 — Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkdtoimiset kodinkoneet — Osa 1: Mallistot, uunit, héyryuunit ja gril-
lit — Menetelmia tehon mittaukseen.

13.4 Uuni — Energiansaasto

Laitteessa on joitakin toimintoja, joiden
avulla voit saastaa energiaa.

Varmista, etta laitteen luukku on kiinni laitteen
ollessa kaynnissa. Al4 avaa laitteen luukkua
liian usein kypsennyksen aikana. Pida luukun
tiiviste puhtaana ja varmista, ettéa se on hyvin
kiinni paikoillaan.

Kayta metallisia keittoastioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.
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Jos vain mahdollista, ala esikuumenna
laitetta ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen véliset tauot, kun valmistat
kerralla useampia ruokia.

Jaannoslampo

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske
laitteen lampdtila alimmalle asetukselle 3-10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista.
Jalkilampo laitteen sisalla jatkaa ruoka-
aineksien kypsentamista.

14. YMPARISTONSUOJELU

Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla

C/.\l). Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele
ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja elektroniikkaromut.

Ala havita merkilla E merkittyja kodinkoneita
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Lammita muita ruokalajeja jalkilampoa
kayttaen.

Ruoan lampiména pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin ldmpétila-asetus,
niin voit hyddyntaa jalkilammon ja sailyttaa
aterian [Bmpimana.

kotitalousjatteen mukana. Palauta tuote
paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota
yhteytta paikalliseen viranomaiseen.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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867363808-B-352023 @ c E



	SISÄLTÖ
	1.  TURVALLISUUSTIEDOT
	1.1 Lasten ja taitamattomien henkilöiden turvallisuus
	1.2 Yleinen turvallisuus

	2. TURVALLISUUSOHJEET
	2.1 Asennus
	2.2 Sähköliitännät
	2.3 Käyttö
	2.4 Hoito ja puhdistus
	2.5 Sisävalaistus
	2.6 Huolto
	2.7 Hävittäminen

	3. ASENNUS
	3.1 Tekniset tiedot
	3.2 Sähköasennus
	3.3 Kaatumiseste

	4. TUOTEKUVAUS
	4.1 Yleiskatsaus
	4.2 Keittotason osat
	4.3 Varusteet

	5. ENNEN ENSIKÄYTTÖÄ
	5.1 Alkupuhdistus
	5.2 Esikuumennus
	5.3 Luukun avaaminen ja sulkeminen mekaanisen lukituksen ollessa päällä
	5.4 Mekaanisen uunin lukituksen kytkeminen pois päältä - pääuunissa

	6. KEITTOTASO - PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ
	6.1 Lämpöasetus
	6.2 Jälkilämmön merkkivalo

	7. KEITTOTASO - VIHJEITÄ JA VINKKEJÄ
	7.1 Ruoanlaittovälineet
	7.2 Ruoanlaittovälineiden vähimmäishalkaisija
	7.3 Yksinkertaistettu kypsennysopas

	8. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS
	8.1 Yleistietoa
	8.2 Keittotason puhdistaminen

	9. UUNI - PÄIVITTÄINEN KÄYTTÖ
	9.1 Uunin toiminnot
	9.2 Uunin kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta
	9.3 Uunin ja keittotason lukitseminen
	9.4 Jäähdytyspuhallin
	9.5 Uunin varusteiden sijoittaminen paikoilleen

	10. UUNI - NEUVOJA JA VINKKEJÄ
	10.1 Paistaminen
	10.2 Leivontavinkkejä
	10.3 Ylä-/alalämpö
	10.4 Ylä- ja alalämpö
	10.5 Vinkkejä paistamiseen
	10.6 Ylä- ja alalämpö
	10.7 Kostea kiertoilma
	10.8 Säilöntä
	10.9 Grillaus, yleinen
	10.10 Grillaus
	10.11 Pikagrillaus
	10.12 Tiedoksi testauslaitoksille

	11. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS
	11.1 Puhdistukseen liittyviä huomautuksia
	11.2 Ruostumattomat teräs- ja alumiinipintaiset uunit
	11.3 Uunipeltien kannatinkiskojen irrottaminen
	11.4 Uunin luukun irrottaminen
	11.5 Luukun lasien irrottaminen ja puhdistaminen
	11.6 Grillin poistaminen
	11.7 Lampun vaihtaminen
	Takalamppu

	11.8 Alalaatikko

	12. VIANMÄÄRITYS
	12.1 Käyttöhäiriöt...
	12.2 Huoltotiedot

	13. ENERGIATEHOKKUUS
	13.1 Keittolevyn tuotetiedot EU:n ekologista suunnittelua koskevien asetusten mukaisesti
	13.2 Keittotaso - Energiaa säästävä
	13.3 EU:n uunien ekologisen suunnittelun ja energiamerkintämääräysten mukaiset tuotetiedot ja tuotetietolomake
	13.4 Uuni – Energiansäästö


