Kaytto- ja asennusohje
Hoyryuuni

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

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

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

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

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

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



Tarkeita turvallisuusohjeita

Maaraystenmukainen kaytto

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

» Tatd hdyryuunia ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkotiloissa.

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

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

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



Tarkeita turvallisuusohjeita

Jos kotonasi on lapsia

» Kayta kayton estavaa lukitusta, jotteivat lapset padse vahingossa
kytkemaan hoyryuunia paalle.

» Al paasta alle 8-vuotiaita lapsia hdyryuunin ldhelle, ellet pida hei-
ta jatkuvasti silmalla.

» Yli 8-vuotiaat saavat kayttds hdyryuunia ilman valvontaa vain, kun
heille on opetettu, miten sitd kaytetdan turvallisesti ja kun he ymmar-
tavat, mita vaaratilanteita sen kayttédn saattaa liittya. Lasten on tun-
nistettava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttdon liittyvat vaaratilan-
teet.

» Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa héyryuunia ilman valvontaa.

» Valvo hdyryuunin laheisyydessé oleskelevien lasten toimintaa. Al4
koskaan anna lasten leikkia laitteella.

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

Pida siksi pakkausmateriaalit pois lasten ulottuvilta.

» Hoyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen
iho reagoi aikuista herkemmin kuumiin |[ampdtiloihin. Laitteen hoy-
rynpoistoaukosta tulee héyrya kaytén aikana. Myés héyryuunin luu-
kun lasi ja ohjaustaulu lampenevat.

Ala paasta pikkulapsia hdyryuunin lheisyyteen, kun se on kaytdssa.
Pida lapset loitolla héyryuunista, kunnes se on jaadhtynyt niin paljon,
ettei loukkaantumisvaaraa enaa ole.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

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

Ala paasti lapsia istumaan tai astumaan avatun uuniluukun paalle
alaka anna lasten roikkua avatusta uuniluukusta.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Tekninen turvallisuus

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

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

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

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

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

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

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

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



Tarkeita turvallisuusohjeita

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

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

Ala missaan tapauksessa avaa héyryuunin ulkovaippaa.

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

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

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

» Jos verkkoliitdnt4johto vahingoittuu, sen saa vaihtaa vain alkupe-
raisen kaltaiseen erikoisjohtoon (ks. kappale Asennus — Sahkdliitan-
t4).
» Hoyryuuni taytyy irrottaa sédhkoverkosta aina asennus-, huolto- ja
korjaustdiden ajaksi. Toimi jollakin seuraavista tavoista:

- kytke laitteen sulake pois paalta sulaketaulusta tai

- kierra laitteen sulake irti sulaketaulusta tai

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

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

Asianmukainen kayttoé

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

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

» Kuuman ruoan aiheuttama palovammojen vaara.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Puhdistus ja hoito

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

? Naarmut voivat aiheuttaa uuniluukun lasin halkeamisen.

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

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

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

Varusteet

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

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

Pakkauksen havittaminen
Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja

suojaa sitd vaurioilta kuljetuksen aikana.

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

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

14

Vanhan koneen kaytosta pois-
taminen

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

i

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



Laitteen osat

Hoéyryuuni

@ Kayttovalitsimet

(2 Héyrynpoistoaukko

® Luukun tiiviste

(® Kannattimet, joissa 4 kannatintasoa

(® Lampétilantunnistin

(® Uunitilan pohjalla oleva lammitysvastus

@ Vedenkeruukouru

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

@ Vesisailién lokero

@ Hoyryn sisaéntuloaukko

@3 Etulevyn kehys, jossa arvokilpi

Luukku
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Laitteen osat

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

Arvokilpi

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

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

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

Vakiovarusteet

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

DGG 1/1-40L

N

1 vedenkeruuastia

tippuvan nesteen kerddmiseen.

Voit kayttédd vedenkeruuastiaa halutes-
sasi myos valmistusastiana.

375x394 x40 mm (Lx Kx S)
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DGG 1/2-40L

—

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

375 x 197 x 40 mm (LxSxK)

DGGL 1/2-40L

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

375 x 197 x 40 mm (LxSxK)

DMSR 1/1L

1 ritild omien astioiden uuniin asetta-

mista varten

Kalkinpoistotabletit
Hoyryuunin kalkinpoistoon

Mielen keittokirja “Ruoanvalmistus

héyryuunissa”

Miele-koekeittion parhaat reseptit



Kayttovalitsimet

m ® =B B8
—

O e =)

VoonnanrEnenni A

OK

CE@@ @®

@ Virtakytkin O (upotettu ohjaustaulun
pintaa syvemmalle)
Kytkee hdyryuunin virran paélle ja
pois paalta

(2 Optinen liitanta
(vain Miele-huollon kayttdon)

® Hipaisupainike [}?
H&yryuunin ohjaamiseen mobiililait-
teella

® Nayttd
Naytta4 kellonajan ja kayttdon liitty-
via tietoja

(® Hipaisupainike ©
Edelliseen kohtaan paluuseen ja val-
mistustoiminnon lopettamiseen

©®

@ ® @

(® Navigointialue, jossa nuolipainik-
keet A\ ja Vv
Valintaluettelojen selaamiseen ja ar-
vojen muuttamiseen

@ Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja ase-
tusten tallennukseen

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

(® Hipaisupainikkeet
Toimintatapojen, automaattiohjelmi-
en ja asetusten valintaan
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Kayttovalitsimet

Virtakytkin

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

Silla voit kytked hdyryuunin virran paalle
ja pois paalta.

Nayttoruutu

Naytdssa nakyvat kellonaika seka uunin
toimintatapaa, lampétilaa, kestoaikoja,
automaattiohjelmia ja erilaisia asetuksia
koskevat tiedot.

Kun kytket hdyryuunin virran paalle vir-
takytkimella O, paavalikko ja kehotus
Yalitse toimintatapa tulevat nakyviin.

18

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen
kosketukseen. Laite kuittaa jokaisen
kosketuksen merkkiganella. Voit ottaa
taman painikedénen pois kaytdsta koh-
dassa Muut chielmat | Asetukset | A-
nenvoimakkuus | Painikedani.

Jos haluat, etté hipaisupainikkeet toi-
mivat my®&s silloin, kun hdéyryuunin vir-
ta ei ole paalla, valitse asetus Maytto |

QuickTouch | PA4lIA.

Nayton ylapuolella olevat hipaisupai-
nikkeet

Lisatietoja toimintatavoista ja muista
toiminnoista |6ydat kappaleista Paava-
likko ja alavalikot, Asetukset, Automaat-
tiohjelmat ja Muita kayttétapoja.



Kayttovalitsimet

Nayton alapuolella olevat hipaisupainikkeet

Hipaisupainike

Toiminto

E]>)

H&yryuunin ohjaaminen mobiililaitteella edellyttaa, etta kaytdssa
on Miele@home-jarjestelma. Lisdksi sinun on otettava asetus
Etakayttd kayttdodn ja kosketettava tatd hipaisupainiketta. Hipai-
supainike palaa oranssina ja MobileStart-etdohjaustoiminto on
kéaytettavissa.

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

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

Kun uuni on toiminnassa, voit keskeyttda toiminnan tata hipaisu-
painiketta painamalla.

A\VARILE 1 1]

7AN

Navigointialueella voit selata valintaluetteloja yl6s- ja alaspain
nuolipainikkeita tai niiden valista aluetta koskettamalla. Haluama-
si valikon kohta tulee nayttoon.

Voit muuttaa arvoja ja asetuksia nuolipainikkeita tai niiden vélista
aluetta koskettamalla.

OK

Heti kun nayttd6n tulee arvo, ohje tai asetus, jonka voit vahvis-
taa, hipaisupainike OK muuttuu oranssiksi.

Talla hipaisupainikkeella voit hakea esiin toimintoja, kuten haly-
tyskellon, tallentaa tekemiasi arvojen tai asetusten muutoksia tai
kuitata nayttéon tulevia ilmoituksia.

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

Kun jokin valmistustoiminto on k&ynnissa, voit asettaa hélytys-
kellon, valmistustoiminnon kestoajan ja aloitus- tai lopetusajan.
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Kayttovalitsimet

Symbolit
Naytdssa voi nakya seuraavia symboleja:

Symboli Merkitys

1 Taméa symboli osoittaa, ettd saatavilla on kayttéon liittyvia tietoja
ja ohjeita. Voit kuitata tietoikkunan hipaisupainikkeella OK.

Q Halytyskello

v Nykyinen asetus nakyy vakasella merkittyna.

BEEEC-C-1 |Joitakin asetuksia, kuten nayton kirkkautta tai &dnenvoimakkuut-
ta muutetaan segmenteista koostuvan palkin avulla.
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Kayttoperiaate

Hoyryuunia kaytetdan navigointialueen
nuolipainikkeiden A ja V ja niiden vali-
sen alueen [11R 111 avulla.

Heti kun nayttdon tulee arvo, asetus tai
ohje, jonka voit vahvistaa, hipaisupaini-
ke OK muuttuu oranssiksi.

Valikon kohdan valinta

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkéise aluetta 1B 11 oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi vali-
kon kohta tulee nayttdon.

Vinkki: Kun pidat jompaakumpaa nuoli-
painiketta painettuna, valintaluettelo
pyorii ndytdssa automaattisesti, kunnes
vapautat painikkeen.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetuksen muuttaminen valin-
taluettelossa

Valittuna olevan asetuksen tunnistat va-
kasesta V.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta [I1B 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi arvo
tai asetus tulee nayttdon.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttdon tulee edelli-
nen valikko.

Asetuksen muuttaminen seg-
menttipalkin avulla

Jotkin asetukset ndkyvat segmentti-
palkkina BEEEEZZ 7. Kun kaikki seg-
mentit ndkyvat tummina, suurin asetus-
arvo on valittuna.

Kun mik&an segmentti ei ndy tai enin-
tdén yksi segmentti ndkyy tummana,
pienin asetusarvo on valittuna tai asetus
on kokonaan pois kaytosta (esim. aa-
nenvoimakkuus: danet kokonaan pois
kaytosta).

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta 1B 1] oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi ase-
tus tulee nayttoon.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.
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Kayttoperiaate

Toimintatavan tai toiminnon
valinta

Toimintatapojen ja toimintojen hipaisu-
painikkeet (esim. Muut ohjelmat () si-

jaitsevat nayton ylapuolella (ks. kappa-
leet Kaytto ja Asetukset).

m Kosketa haluamasi toimintatavan tai
toiminnon hipaisupainiketta.

Hipaisupainike muuttuu oranssiksi.

m Toimintatavat ja toiminnot: Aseta ar-
vot, kuten lampétila.

m Kohta Muut chjelmat (&3): Selaa valin-
taluetteloja, kunnes haluamasi valikon
kohta tulee nayttéon.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan vaihtaminen

Voit vaihtaa toimintatapaa valmistustoi-
minnon aikana.

Kulloinkin valittuna olevan toimintatavan
hipaisupainike palaa keltaisena.

m Kosketa uuden toimintatavan tai toi-
minnon hipaisupainiketta.

Uusi toimintatapa ja siihen liittyvat suo-

situsarvot tulevat nayttoon.

Muuttamasi toimintatavan hipaisupaini-
ke palaa keltaisena.

Numerojen syottaminen

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

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta 1B 1] oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi luku
nakyy vaalealla pohjalla.

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

m Vahvista valitsemalla OK.
Muuttamasi luku tallentuu laitteen muis-
tiin. Nayttéon tulee edellinen valikko.

MobileStart-etaohjauksen ot-
taminen kayttoon

m Ota MobileStart-etdohjaus kayttdéon
koskettamalla hipaisupainiketta [[)°.

Hipaisupainike > palaa. Nyt voit ohjata
hdyryuunia Miele-sovelluksella.

H&yryuunin ohjaus sen oman ohjaus-
taulun kautta ohittaa etdohjauksen.

Voit kayttdad MobileStart-etdohjausta
vain, kun hipaisupainike (]’ palaa.

Selaa kohdassa Muut chjelmat va-
lintaluetteloja, kunnes haluamasi vali-
kon kohta tulee nayttoon.

22




Laitteen toimintaperiaate

Vesisailio

Vesisailion maksimitéayttdmaéara on

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

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

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

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

Vedenkeruuastia

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

jolloin neste on helppo poistaa uunista.

Voit kayttda vedenkeruuastiaa tarpeen
mukaan myos valmistusastiana.

Lampétila

Joihinkin toimintatapoihin on valmiiksi
ohjelmoitu suosituslampétila. Voit muut-
taa tatd suosituslampétilaa ilmoitetuissa
rajoissa erikseen yksittaista valmistus-
kertaa varten tai pysyvasti. Voit muuttaa
suosituslampédtilaa 5 °C:n askelin (ks.
kappale Asetukset — Suosituslampdti-
lat).

Kypsennysaika

Voit asettaa kestoajaksi 1 minuuttia
(0:01) = 10 tuntia (10:00). Jos annat
ajaksi yli 59 minuuttia, aika on annetta-
va tunteina ja minuutteina. Esimerkki:
Kestoaika 80 minuuttia = 1:20.

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

Epatavalliset aanet

Hoyryuunista kuuluu hurinaa paallekyt-
kemisen jalkeen, kdyt6n aikana seka
pois paaltéd kytkemisen jalkeen. Se ei
ole merkki mistdan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaa-
misesta sisdan ja ulos.

Kun héyryuuni on kaytdssa, siitéd kuuluu
myd&s puhaltimen aiheuttamaa hurinaa.
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Laitteen toimintaperiaate

Lammitysvaihe

Kun héyryuuni [Ampenee valittuun 1am-
poétilaan, nouseva lampdétila nakyy nay-
t6ssa.

Hoyrykypsennyksessa lammitysvaiheen
kesto vaihtelee elintarvikkeiden maaran
ja lampdtilan mukaan. Tavallisesti Iam-
mitysvaihe kestda noin 7 minuuttia. Jos
valmistat jadkaappikylmia tai pakastet-
tuja elintarvikkeita tai valitset alemman
[Ampétilan, Idmmitysvaihe pitenee.

Kypsennysvaihe

Kun hdyryuuni on saavuttanut asetetun
[Ampétilan, hdyryuuni siirtyy kypsennys-
vaiheeseen. Kypsennysvaiheessa nayt-
téruudussa nékyy jaljella oleva valmis-
tusaika.
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Hoéyryn vahennys

Kun kypsennéat noin 80 °C:n tai kor-
keammassa lampétilassa, héyryuunin
luukku avautuu automaattisesti raolleen
vahan ennen kestoajan paattymista, jot-
ta hdyry paase pois uunitilasta. Nayt-
t66n tulee Hoyryn vahennys. Luukku sul-
keutuu automaattisesti uudelleen.

Halutessasi voit kytked hdéyrynvahen-
nystoiminnon pois kaytodsta (ks. kohta
Asetukset — Hoyryn vahennys). Kun
hdyrynvahennystoiminto on kytketty
pois kaytdsta, uunista tulee kayton jal-
keen ulos paljon héyrya, kun avaat luu-
kun.



Ensimmainen kayttdkerta

Miele@home

Hoyryuunissasi on sisdénrakennettu
WLAN-moduuli.

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

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

Miele-sovellus opastaa sinua yhteyden
muodostamisessa hdyryuunisi ja kotisi
WLAN-verkon vélille.

Kun olet liittanyt hdyryuunin WLAN-
verkkoon, voit suorittaa sovelluksella
mm. seuraavia toimintoja:

- saada tietoa héyryuunin senhetkises-
t4 toimintatilasta

- hakea esiin meneillaéan olevaa toimin-
toa koskevia neuvoja

- lopettaa meneilldén olevan toiminnon

WLAN-verkkoon liittdminen lisda hoy-
ryuunin energiankulutusta, myés silloin,
kun sen virta on kytketty pois paalta.

Varmista, ettd WLAN-verkon signaa-
linvoimakkuus on riittdva héyryuunin
sijoituspaikassa.

WLAN-yhteyden kayttovarmuus

WLAN-yhteys toimii samalla taajuusalu-
eella monien muiden laitteiden (kuten
mikroaaltouunien ja kauko-ohjattavien
lelujen) kanssa. Tama voi aiheuttaa het-
kellisia yhteyshairi6ita tai yhteyden kat-
keamisen kokonaan. Siksi emme voi
taata, etté jarjestelman tarjoamat toi-
minnot olisivat ehdottomasti jatkuvasti
kaytettavissa.

Miele@home:n kaytettavyys

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

Miele@home-palvelua ei ole saatavissa
kaikissa maissa.

Lis&tietoja palvelun kaytettdvyydesta
I6ydat internetsivuiltamme
www.miele.com.

Miele-sovellus

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

Storesta™.
¢ E' =
o ((;“;Tc:cfgle Play EL

Lataa

App Storesta
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Ensimmainen kayttokerta

Perusasetukset

Seuraavat asetukset on tehtava ennen
laitteen kayttdonottoa. Voit kuitenkin
muuttaa naitd asetuksia myéhemmin
(ks. kappale Asetukset).

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Hoyryuuni tulee kaytdn aikana erit-
téin kuumaksi.

Hoyryuunia saa kayttaa vain paikal-
leen asennettuna. Vain talléin sen
turvallinen toiminta on taattu.

Kun liitat héyryuunin sahkéverkkoon,
sen virta kytkeytyy paalle automaatti-
sesti.

Kielen valinta
m Valitse haluamasi kieli.

m Vahvista valitsemalla OK.

Jos olet vahingossa valinnut kielen, jo-
ta et ymmarra, noudata kappaleessa
Asetukset — Kieli ™ annettuja ohjeita.
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Sijainnin valinta
m Valitse haluamasi sijainti.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistelut Miele@home-kayttda var-
ten

Nayttoon tulee Asenna "Miele@home”.

m Jos haluat muodostaa yhteyden
Miele@home-verkkoon valittdmasti,
vahvista valitsemalla OK.

m Halutessasi voit siirtdd yhteyden
muodostamisen mydhempaén ajan-
kohtaan. Valitse tall6in Chita ja vahvis-
ta valitsemalla OK.

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

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

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

Kellonajan asettaminen

m Aseta kellonaika tunteina ja minuut-
teina.

m Vahvista valitsemalla OK.



Ensimmainen kayttdkerta

Vedenkovuuden asettaminen

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kéyttdmasi vesijohtoveden kovuudes-
ta.

Lisatietoja vedenkovuudesta I6ydat
kappaleesta Asetukset — Vedenko-
vuus.

m Aseta kéyttdmasi veden kovuus.
m Vahvista valitsemalla OK.

Kaytt6onoton saattaminen loppuun

m Noudata mahdollisia nayttdon tulevia
ohjeita.

Kéayttddnotto on nyt suoritettu.

Hoéyryuunin ensimmainen puh-
distus

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

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

Vesisailion puhdistus

m Vedd vesiséilio irti.

m Irrota laikkymissuojus.

m Huuhtele vesiséilié késin.
Varusteiden/uunitilan puhdistus

m Ota kaikki varusteet pois uunitilasta.

m Puhdista varusteet kasin tai astianpe-
sukoneessa.

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

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

Laitteen sopeuttaminen veden
kiehumislampaétilaan

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

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

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

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

m Tydnna vesisiilio takaisin paikalleen.

m Kayta héyryuunia 15 minuutin ajan
toimintatavalla Héyrykypsennys
(100 °C). Toimi, kuten kappaleessa
Kaytté neuvotaan.
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Laitteen sopeuttaminen veden kiehu-
mislampétilaan muuton jalkeen

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



Asetukset

Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Kieli ™

... | deutsch | english | ...
Sijainti

Kellonaika

Nayttd

Paalla* | Pois paalta | Virta pois yoaikaan
Ajan nayttotapa

12 h | 24 h*
Aseta

Nayttd

Kirkkaus

EEEECC1
QuickTouch

Paalla | Pois paalta*

Adnenvoimakkuus

Merkkiaanet
Melodiat* HRERZZ1
Solo-TonHNAERERNCC-C-C"C0
Painikeaani
[ § | J peg
Melodiat
Paalla* | Pois paalta

Yhsikot

Lampaotila
DC* | Q F

Lampimanapito

Paala
Pois paatta*

Hayryn vahennys

Paalla*
Pois paalta

Suosituslampdtilat

Yedenkovuus 1°dH | ... | 15% dH* | ... | 70° dH
Turvallisuus Painikelukitus
Paalla | Pois paalta*
Kayténestotoiminto (&
Paalla | Pois pAAlta*
Miele@home Ota kéyttdon | Pois kaytosta

Yhteyden tila
Asenna uudelleen
Palauta

Asenna

* Tehdasasetus
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Asetukset

Valikon kohta Mahdolliset asetukset
Etakaytto Paalla*

Pois paalta
Etapaivitys Paalla*

Pois paalta
Ohjelmaversio
Myymald Messuasetus

Paalla | Pois paalta*

Tehdasasetukset Laiteasetukset

Suosituslampdtilat

* Tehdasasetus
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Asetukset

Asetukset-valikon hakeminen
esiin

Valikossa Muut ohjelmat | Asetukset ™
voit muokata héyryuunia henkilékoh-
taisten mieltymystesi mukaiseksi muok-
kaamalla sen tehdasasetuksia.

m Valitse Muut ohjelmat ().
m Valitse Asetukset .
m Valitse haluamasi asetus.

Nyt voit tarkistaa tai muuttaa asetuksia.

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

Kieli ™
Nyt voit valita kielen ja sijainnin.

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

Vinkki: Jos valitsit vahingossa kielen,
jota et ymmarra, kosketa hipaisupaini-
ketta (). Symbolista [ passet takaisin
alavalikkoon Kieli ™.

Kellonaika

Nayttd

Valitse télla asetuksella, miten haluat
kellonajan nakyvan hoyryuunin virran ol-
lessa pois paalta:

- Paalla
Kellonaika nakyy naytéssa aina.
Kun valitset liséksi asetuksen MNayttd |
QuickTouch | P44ll4, hipaisupainikkeet
reagoivat kosketukseen valittémasti.
Kun valitset liséksi asetuksen Naytts |
QuickTouch | Pois pa4lt4, sinun on kyt-
kettava héyryuunin virta péalle ennen
kuin voit kayttaa sita.

- Pois paélta
Nayttd pysyy pimednd, mika sdastaa
energiaa. Talléin sinun on kytkettava
hoyryuunin virta paélle ennen kuin
voit kayttaa sita.

- Virta pois ydaikaan
Kellonaika nakyy vain klo 5-23, mika

saastaa energiaa. Muina aikoina
nayttd pysyy pimeéna.
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Asetukset

Ajan nayttétapa

Voit valita 24 tai 12 tunnin kellon (24 h

tai 12 h).

Aseta

Aseta tunnit ja minuutit.

Sahkokatkon jalkeen kellonaika palaa

nayttéon normaalisti. Kellonaika pysyy

sahkokatkon sattuessa muistissa n.
150 tunnin ajan.

Jos olet liittanyt hdyryuunin WLAN-
verkkoon ja Miele-sovellukseen, Miele-
sovellus synkronoi kellonajan valitun
sijainnin aikavydhykkeen aikaan.
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Nayttd

Kirkkaus

Nayton kirkkautta sdddetaan segmentti-
palkin avulla.

- ANNREER
kirkkain

himmein

QuickTouch

Valitse, miten haluat hipaisupainikkei-
den reagoivan héyryuunin virran ollessa
kytkettyna pois paalta:

- Paalla
Kun olet lisdksi valinnut asetuksen
Kellonaika | Naytto | P44lla tai Virta pois
yoaikaan, hipaisupainikkeet reagoivat
silloinkin, kun hdyryuunin virta on kyt-
kettyné pois paalta.

- Pois paalta
Hipaisupainikkeet reagoivat vain, kun
hdyryuunin virta on kytkettyna paalle
tai kun virran pois kytkemisesta on
kulunut vain véhan aikaa. Valittu Kel-
lonaika | Néayttd -asetus ei vaikuta sii-
hen.



Asetukset

Ainenvoimakkuus

Merkkiaanet

Kun merkkidanet on otettu kayttéon,
laitteesta kuuluu merkkidani, kun valittu
lampdtila on saavutettu ja kun asetettu
aika on kulunut.

Melodiat

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
melodia jaksoittain useampaan kertaan.

Melodian danenvoimakkuutta saade-
tdén segmenttipalkin avulla.

- AREREER
suurin danenvoimakkuus

melodia ei ole kaytdssa

Solo-Ton

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
tietyn ajan jatkuva merkkiaani.

Taman merkkidaanen korkeutta sdade-
taan segmenttipalkin avulla.

- INNEEEEEEEEEER
korkein aani

-CcZ-----------Z-31
matalin aani

Painikeaani
Jokaisen hipaisupainikkeen painalluk-
sen yhteydessa kuuluvaa painikedanen

voimakkuutta sdadetdan segmenttipal-
kin avulla.

- AREREER
suurin danenvoimakkuus

painikedani ei ole kaytdssa

Melodiat

Voit ottaa virtakytkimen (O koskettami-
sen yhteydessa kuuluvan tervehdysme-
lodian kayttdon tai poistaa sen kaytds-
ta.

Yksikot

Lampétila

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

33



Asetukset

Lampimanapito

Hoéyryn vahennys

- Paall

Toiminnolla Lampimanapito voit pitda ruo-
kaa lampimana valmistustoiminnon
paattymisen jalkeen, ilman etta se kyp-
syy enaa lisda. Uuni pitda ruokaa lampi-
mana asetetussa lampotilassa enintaan
15 minuutin ajan. Voit lopettaa lampi-
mandapidon avaamalla luukun tai kos-
kettamalla jotain hipaisupainiketta.

Huomaa kuitenkin, etta lammolle arat
ruuat, kuten kala, saattavat jatkaa kyp-

Kun kypsennat vahintdan n. 80 °C:n
lampdtilassa, hoyryuunin luukku
avautuu automaattisesti raolleen va-
han ennen kestoajan paattymista.
Nain uunista ei tule luukkua avattaes-
sa niin paljon hdyrya. Luukku sulkeu-
tuu automaattisesti uudelleen.

Pois paalta
Jos otat hdyrynvédhennystoiminnon

symistaén lampiméandpidon aikana.

Paala

Toiminto Lampimanapito on kytketty
paalle. Kun kypsennat vahintaan

n. 80 °C lampétilassa, tama toiminto
kytkeytyy péaalle n. 5 minuutin kulut-
tua. Uuni pitdd ruokaa lampimana
70 °C:n l[Ampdtilassa.

Pois paalta
Toiminto Lampiménapito on pois kay-
tosta.
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pois kaytdstd, myds toiminto Lampi-
manépito kKytkeytyy automaattisesti
pois kaytdsta. Kun hdyrynvahennys-
toiminto on kytketty pois kéaytosta,
uunista tulee kayton jalkeen ulos pal-
jon héyrya, kun avaat luukun.

Suosituslampétilat

Jos kaytat usein lampdtiloja, jotka poik-
keavat tehtaalla asetetuista suositus-
lampdtiloista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksilélliset [ampétilasi.

Kun olet hakenut tdman valikon kohdan
esiin, nayttdéon tulee toimintatapojen
luettelo.

m Valitse haluamasi toimintatapa.

Kyseisen toimintatavan suosituslampo-
tila ja lampétila-alue, jonka rajoissa voit
muuttaa ldmpdtilaa, tulevat nékyviin.

m Muuta suosituslampétilaa.

m Vahvista valitsemalla OK.



Asetukset

Vedenkovuus

Jotta héyryuuni toimisi moitteettomasti,
sen vedenkovuus on sdadettava kaytet-
tavaa vetta vastaavaksi. Mitd kovempaa
vesi on, sitd useammin hoéyryuunin kal-
kinpoisto pitaé suorittaa.

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kayttdmasi vesijohtoveden kovuudesta.

Jos haluat kayttaa pullotettua vetts,
kayta vain vesia, joihin ei ole lisatty hiili-
happoa. Sdada vedenkovuus pullotetun
veden kalsiumpitoisuuden mukaan. Kal-
siumpitoisuus on ilmoitettu pullon etike-
tissa milligrammoina litraa kohti (mg/l)

Ca®" tai miljoonasosina (ppm) (mg Ca®*/
).
Voit asettaa kovuusasteeksi 1° dH —

70° dH. Vedenkovuuden tehdasasetus
on 15° dH.

m Aseta kayttdmasi veden kovuus.

m Vahvista valitsemalla OK.

Vedenkovuus Kalsiumpitoisuus | Asetus
°dH mmol/l | mg/l ca?* tai
ppm (Mg Caz+/l)
12 2,2 86 12
13 2,3 93 13
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 29 114 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 4.1 164 23
24 4,3 171 24
25 4,5 179 25
26 4,7 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 5,4 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 59 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 [10,9-12,5 430-500 61-70

Vedenkovuus | Kalsiumpitoisuus | Asetus
“aH | mmol1 |mg/lCa”" tai
ppm (mg Ca>*/)
1 0,2 7 ”
2 04 14 2
3 0,5 21 3
4 0,7 29 4
5 0,9 36 5
6 1,1 43 6
7 1,3 50 7
8 1,4 57 3
9 1,6 64 9
0 1.9 71 10
11 2,0 79 11
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Asetukset

Turvallisuus

Painikelukitus

Painikelukitus estaé sen, ettei kukaan
péése vahingossa lopettamaan valmis-
tustoimintoa ennenaikaisesti tai muutta-
maan sen asetuksia. Kun painikelukitus
on otettu kdyttdon, kaikki hipaisupainik-
keet ja ndytén kentét virtakytkinta O lu-
kuunottamatta lukkiutuvat muutaman
sekunnin kuluttua valmistustoiminnon
kaynnistymisesta.

- Paala
Painikelukitus on otettu kayttdon.
Kosketa painiketta OK vahintaan
6 sekunnin ajan, kun haluat ottaa pai-
nikelukituksen hetkeksi pois paalta.

- Pois paalta
Painikelukitus ei ole kaytossa. Kaikki

hipaisupainikkeet reagoivat kosketuk-
seen valittémasti.
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Kaytdénestotoiminto &

Kayténesto estadd asiattomia henkildita
kytkeméasta hdyryuunia paélle vahingos-
sa.

Vaikka k&aytonesto on p&alla, voit silti
kayttaa halytyskellotoimintoa ja
MobileStart-etaohjausta.

Kaytdnesto pysyy paélle kytkettyna
myo6s sahkokatkon jélkeen.

- Paala
Kéayton estava lukitus kytkeytyy péal-
le. Nyt voit kayttaa hdyryuunia vain,
kun kosketat ensin hipaisupainiketta
OK véhintaan 6 sekunnin ajan.

- Pois pdéalta
Kaytonesto on pois kaytdsta. Voit
kayttda hdyryuunia tavalliseen ta-
paan.



Asetukset

Miele@home

Tama hoyryuuni on Miele@home-yh-
teensopiva kodinkone. H&yryuuniisi on
tehtaalla valmiiksi asennettu WLAN-
tiedonsiirtomoduuli langatonta tiedon-
siirtoa varten.

Voit liittdd hdyryuunisi kotisi WLAN-
verkkoon monella eri tavalla. Suositte-
lemme, ettd liitat hoyryuunisi kayttopai-
kan WLAN-verkkoon joko Miele-sovel-
luksen tai WPS:n kautta.

Ota kayttoon

Tama asetus on nékyvissa vain, kun
Miele@home on pois kaytosta.
WLAN-toiminto on jélkeen kéytossa.

Pois kaytdsta

Tama asetus on nékyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttdon.
Miele@home-yhteys on kaytdssa,

WLAN-toiminto menee pois kaytosta.

Yhteyden tila

Tama asetus on n&kyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttdon.
Nayttoon tulee tietoja, kuten WLAN-
vastaanoton laatu, verkon nimi ja IP-
osoite.

Asenna uudelleen

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

- Palauta

Tama asetus on nékyvissé vain, kun
yhteys WLAN-verkkoon on muodos-
tettu. WLAN-toiminto kytkeytyy pois
kéytdsté ja WLAN-yhteyden tehdas-
asetukset palautuvat. Sinun on muo-
dostettava uudelleen yhteys WLAN-
verkkoon, jotta voit kayttaa
Miele@home-jérjestelmaa.

Palauta verkkoasetusten tehdasase-
tukset ennen kuin viet hdyryuunin
kierratykseen, myyt sen tai otat kayt-
t66n kaytetyn hdyryuunin. Vain néin
voit varmistaa, etta poistat héyryuu-
nista kaikki henkil6tiedot ja ettei lait-
teen aiempi omistaja voi enaa tarkas-
tella tai muuttaa laitteen tietoja.

Asenna

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

Etakayttd

Kun olet asentanut mobiililaitteeseesi
Miele-sovelluksen, kun kaytdssasi on
Miele@home-jarjestelma ja olet ottanut
etakayton kayttdoon (Faalld), voit kayttaa
MobileStart-etaohjausta ja esim. tarkas-
tella meneillaén olevien valmistustoimin-
tojen tietoja tai lopettaa valmistustoi-
minnon.

Verkkovalmiustilassa héyryuunin virran-

kulutus on enint. 2 W.

MobileStart-etaohjauksen ottaminen

kayttoon

m Ota MobileStart-etdohjaus kaytto6n
koskettamalla hipaisupainiketta [[)°.

Hipaisupainike [’ palaa. Nyt voit ohjata
hdyryuunia Miele-sovelluksella.

H&yryuunin ohjaus sen oman ohjaus-
taulun kautta ohittaa etdohjauksen.

Voit kayttda MobileStart-etdohjausta

vain, kun hipaisupainike [}’ palaa.
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Etapaivitys

Valikon kohta Etapiivitys on nékyvissa
ja valittavissa vain, kun Miele@nhome-
jarjestelman kayton edellytykset tayt-
tyvét (ks. kappale Kayttdéonotto —
Miele@home).

Voit paivittda hdyryuunisi ohjelmiston
etdpaivitystoiminnolla. Kun hdyryuuniasi
varten julkaistaan paivitys, se latautuu
automaattisesti. Paivitys ei kuitenkaan
asennu automaattisesti, vaan se on
kaynnistettdvd manuaalisesti.

Voit jatkaa hdyryuunisi kayttdéa tavalli-
seen tapaan, vaikket asentaisikaan eta-
paivityksia. Miele kuitenkin suosittelee
paivitysten asentamista.

Kytkeminen paalle/pois paalta

Tehdasasetuksena etdpaivitys on otettu
kayttoon. Kaytettavissé oleva paivitys
latautuu automaattisesti, mutta sinun on
kaynnistettava sen asennus manuaali-
sesti.

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



Asetukset

Etapaivityksen kulku

Tietoja paivitysten sisallosté ja laajuu-
desta 16ydat Miele-sovelluksesta.

Kun uusi paivitys on kaytettavissa, hoy-
ryuunin nayttdon tulee siité ilmoitus.

Voit asentaa paivityksen heti tai myo-

hemmin. Jos et asenna sita heti, hdy-

ryuuni ehdottaa asennusta, kun kytket
sen virran paélle seuraavan kerran.

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

Ohjelmaversio

Valikon kohta Ohjelmaversio on tarkoi-
tettu Miele-huollon kaytt66n. Taté tietoa
ei tarvita yksityisessa kotikaytéssa.

Myymala

Tata toimintoa voi myymalbissa kayttaa
hdyryuunin esittelyyn ilman, ettd uuni
kuumenee. Yksityiskadytossa talla toi-
minnolla ei ole merkitysta.

Messuasetus

Paivitys voi kestdd muutaman minuu-
tin.

Ota huomioon seuraava:

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

- Asennettua paivitysté ei voi enaa ku-
mota.

- Ala kytke hdyryuunin virtaa pois paal-
ta kesken paivityksen asennuksen.
Virran katkaisu keskeyttaa paivityk-
sen ja péaivitys jaa asentamatta.

- Jotkin ohjelmistopaivitykset voi tehda
vain Miele-huolto.

Jos messutoiminto on kytketty paalle
kytkiessasi hdyryuunin virran paalle,
naytdssa nakyy Messuasetus kaytdssa.
Laite ei kuumenna.

- Paala
Messutoiminto kytkeytyy péaalle, kun
kosketat hipaisupainiketta OK vahin-
tdén 4 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Messutoiminto kytkeytyy pois paélta,
kun kosketat hipaisupainiketta OK
vahintdan 4 sekunnin ajan. Voit kayt-
taa hdyryuunia tavalliseen tapaan.

Tehdasasetukset

- Laiteasetukset
Kaikki muutetut asetukset palautuvat
takaisin tehdasasetuksiin.

- Suosituslampdtilat
Muuttamasi suosituslampétilat palau-
tuvat takaisin tehdasasetuksiin.
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Halytyskello

Halytyskello-toiminnon kaytto

Voit kayttaa halytyskelloa £\ ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.

Voit kayttéda halytyskelloa myds silloin,
kun olet ohjelmoinut uunin kytkeyty-
maan automaattisesti paalle tai pois
paaltd, (esimerkiksi muistuttamaan, mil-
loin on aika lisdtd mausteita tai milloin
paistia on valeltava).

m Voit asettaa hélytysajaksi enintdan
59 minuuttia 59 sekuntia.

Halytyskellon asettaminen

Jos olet valinnut asetuksen Mayttd |
QuickTouch | Pois paaltt4, sinun on kyt-
kettava hoéyryuunin virta paalle voidak-
sesi asettaa hélytysajan. Kuluva hély-
tysaika nékyy télldin naytdssa, kun
hdyryuunin virta on kytketty pois p&al-
ta.

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

m Kosketa hipaisupainiketta @.

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

Nayttoon tulee kehotus Aseta 00:00 min.

m Aseta navigointialueen avulla ajaksi
06:20.

m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika tallentuu laitteen muistiin.
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Kun héyryuunin virta on pois paaltd, ha-
lytysaika ja £\ nakyvat ndytéssé kellon-
ajan sijaan ja ndyttd laskee aikaa alas-
pain.

Jos kdynnissé on samanaikaisesti val-
mistustoiminto, johon ei ole asetettu
kestoaikaa, /) ja kuluva hélytysaika tu-
levat nayttdéon heti, kun uunin valittu
lampdtila on saavutettu.

Jos kaynnissa on samanaikaisesti val-
mistustoiminto, johon on asetettu kes-
toaika, kuluva hélytysaika ei tule nayt-
t66n vaan halytyskello kdy taustalla,
koska valittu valmistustoiminnon kesto-
aika nakyy naytdssa.

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

Kun halytysaika on kulunut, £\ alkaa
vilkkua, naytt6 alkaa laskea aikaa
eteenpain ja laitteesta kuuluu merkkiaa-
ni.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Vahvista tarvittaessa valitsemalla OK.

Halytysaéni vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.



Halytyskello

Halytysajan muuttaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

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

m Valitse Muuta.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tulee nakyviin.
m Muuta halytysaikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi halytysaika tallentuu lait-
teen muistiin.

Halytysajan poistaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissd samanaikaisesti, valitse Héalytys-
kello.

m Valitse Poista.
m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika poistuu laitteen muistista.
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Paavalikko ja alavalikot

Valikko Suositusarvo | Séaatdalue

Toimintatavat
Hayrykypsennys 100°C 40-100°C
Kuumennus 100°C 80-100°C
Sulatus 60 °C 50-60°C

Kalkinpoisto

Automaattiohjelmat

Muut ohjelmat
Ryoppays - -
Urnpigiminen 90 °C 80-100°C
Astioiden sterilointi - -
Hiivataikinan kohotus - -
ECO - Hoyrykypsennys 100°C 40-100°C

Asetukset [N

Kayttatunnit
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Kayttd

m Kytke hdyryuunin virta paalle.

Paavalikko tulee nékyviin.

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa héyryuunia.

Ké&yta vain raikasta, kylmaa vesi-
johtovetta (alle 20 °C).

m Tayté vesisailio ja tydnna se paikal-
leen.

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

m Laita valmistettava tuote uuniin.
m Valitse haluamasi toimintatapa.

Kyseinen toimintatapa ja sen suositus-
[ampdtila tulevat ndyttdon.

m Muuta suosituslampdtilaa tarvittaes-
sa.

Ellet muuta lampétilaa, laite hyvaksyy
suosituslampdtilan muutaman sekun-
nin kuluttua. Voit muuttaa lampétilaa
my&hemmin nuolipainikkeilla.

m Vahvista valitsemalla OK.

Uunin senhetkinen 1ampdtila tulee nayt-
t6on ja ldmmitysvaihe alkaa.

Voit seurata lampédtilan nousua naytds-
ta. Kun uuni saavuttaa valitun lampo6ti-

lan ensimmaisen kerran, kuuluu merkki-
aani.

m Kun valmistustoiminto paattyy, lopeta

se koskettamalla kayttdmasi toiminta-
tavan hipaisupainiketta.

& Kuuman hdyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

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

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

m Ota valmis tuote uunista.

m Kytke héyryuunin virta pois paalta.
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Kayttd

Hoyryuunin puhdistus

m Ota tarvittaessa vedenkeruuastia ulos
uunitilasta ja tyhjenna se.

& Kuuman veden aiheuttama palo-
vammojen vaara.

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

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

m Veda vesisailio irti.

m Irrota laikkymissuojus ja tyhjenna ve-
sisailio.

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

leen Puhdistus ja hoito ohjeiden mu-
kaisesti.

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

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila
on taysin kuivunut.

Vesisailion taytto
Jos vesisailidsta loppuu vesi uunin kay-
t6n aikana, laitteesta kuuluu merkkiaani

ja nayttoon tulee kehotus tayttaa vesi-
séilié raikkaalla vedella.

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

Valmistustoiminto jatkuu.

44

Valmistustoiminnon arvojen ja
asetusten muuttaminen

Heti kun valmistustoiminto k@ynnistyy,
voit muuttaa arvoja tai asetuksia tata
valmistuskertaa varten.

Toimintatavan mukaan voit muuttaa
seuraavia asetuksia:

- Lampdtila
- Kesto

- Yalmis klo
- Alkaa ko

Lampétilan muuttaminen

Toimintatavoissa Hoyrykypsennys ja
ECO - Hoyrykypsennys voit muuttaa lam-
potilaa.

Voit muuttaa suosituslampétilaa pysy-
vasti omien kayttétottumustesi mukai-
seksi valitsemalla Muut ohjelmat |
Asetukset N | Suosituslampdtilat.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta [I1E 11| oikealle tai
vasemmalle.

Suosituslampdtila tulee nayttoon.

m Muuta suosituslampétilaa navigointi-
alueen avulla.

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

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muuttamal-
lasi suosituslampdtilalla.



Kayttd

Kestoaikojen asettaminen

Valmistustulos saattaa karsia, jos
valmistettavan ruuan uuniin laittami-
sen ja valmistuksen alkamisajankoh-
dan valiin jaa pitka aikavali. Tuorei-
den elintarvikkeiden véri saattaa
muuttua ja elintarvikkeet voivat jopa
pilaantua.

Siirrd valmistustoiminnon alka-
misajankohtaa vain mahdollisimman
lyhyen ajan p&ahan.

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

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

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

- Walmis klo
Aseta kellonaika, jolloin haluat val-
mistustoiminnon paattyvan. Uunitilan
[Ammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti pois
paalta.

- Alkaa klo
Tama toiminto nékyy valikossa vasta,
kun olet asettanut Keston tai Valmis klo
-ajan. Asetuksella Alkaa klo voit aset-
taa kellonajan, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon kaynnistyvan. Uunitilan
lammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti paalle.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Aseta haluamasi ajat.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O p&aset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Kestoaika alkaa kulua vasta, kun uuni
saavuttaa asettamasi lampétilan.

Jos kaytit vahintdan n. 80 °C lampéti-
laa, nayttdon tulee Hoyryn vahennys
juuri ennen kestoajan paattymista ja
héyryuunin luukku avautuu automaat-

tisesti raolleen.

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

Voit kdynnistdd uuden toiminnon
vasta, kun automaattinen luukunau-
kaisin on vetaytynyt alkuasentoonsa.
Ala paina sita sisdan kasin, se voi va-
hingoittua.
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Kayttd

Asetettujen kestoaikojen muuttami-
nen

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Kosketa haluamaasi aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse tarvittaessa Muuta.

m Muuta asetettua aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O paaset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Sahkokatkon sattuessa muuttamasi
asetukset poistuvat laitteen muistista.
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Asetettujen kestoaikojen poistami-
nen

Toimintatavoissa Héyrykypsennys (3] ja
ECO - Hoyrykypsennys voit poistaa Kesto-
ajan.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Kosketa haluamaasi aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Poista.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O p&aset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Jos poistat Kesto-ajan, myds asetta-
masi Yalmis klo- ja Alkaa klo -ajat poistu-
vat.

Jos poistat Yalmis klo- tai Alkaa klo
-ajan, valmistustoiminto kaynnistyy
asettamallasi kestoajalla.




Kayttd

Valmistustoiminnon keskeytta-
minen

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

& Kuuman hoéyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

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

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

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

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

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

Kun suljet uuniluukun, uuni jatkaa toi-
mintaansa.

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

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

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

Valmistustoiminnon lopettami-
nen

m Kosketa valittuna olevan toimintata-
van hipaisupainiketta tai hipaisupaini-
ketta <O.

m Valitse Lopeta toiminto ja vahvista tar-
vittaessa valitsemalla OK.

Uunitilan Iammitys kytkeytyy pois paal-
ta. Asettamasi kestoajat poistuvat lait-
teen muistista.

Paavalikko tulee nékyviin.
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Tarkeaa huomioitavaa

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

Hoyryssa kypsentamiselle omi-
naista

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

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

Valmistusastiat

Valmistusastiat

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

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

Voit kayttdd myds omia astioita. Ota
huomioon seuraava:

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

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

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

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

Vedenkeruuastia

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

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

Voit kayttdd vedenkeruuastiaa halutes-
sasi myos valmistusastiana.



Tarkeaa huomioitavaa

Kannatintaso

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

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

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

Pakasteet

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

Lampétila

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

Kypsennysaika

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

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

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

Ruokien kypsennys nesteessa

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

Omat valmistusohjeet

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

ECO - Hoyrykypsennys

Kun haluat sédéstaa energiaa kypsen-
tdesséasi hoyrylla, valitse toimintatapa
ECO - Hayrykypsennys. Se sopii erityises-
ti kasvisten ja kalan kypsennykseen.

Suosittelemme, etté valitset kestoajat ja
lampdtilan kappaleen HOyrykypsennys
taulukoista.

Tarvittaessa voit jatkaa kypsennysta.

Kun kypsennét tarkkelyspitoisia elin-
tarvikkeita, kuten perunaa, riisia tai
pastaa, kdyta mieluiten toimintatapaa
Hoyrykypsennys (3],

Asetus
Muut ohjelmat | ECO - Hoyrykypsennys
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Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

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

Kypsennysajan @ valinta

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjear-
voja.

m Valitse aluksi lyhin aika. Tarvittaessa
voit jatkaa kypsennysta.



Hoéyrykypsennys

Vihannekset

Tuoretuotteet

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

Pakasteet

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

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

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

Valmistusastiat

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

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

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

Kannatintaso

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

Kypsennysaika

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

kiinteat perunat, lohkoina:

n. 17 minuuttia

kiinteat perunat, halkaistuina:

n. 20 minuuttia

Asetukset
Automaattiohjelmat [ ... ]
tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko
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Hoéyrykypsennys

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

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

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

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

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

@ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Kala

Tuoretuotteet

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

Pakasteet

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

Esivalmistelu

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

kalan lihaa.

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

Valmistusastiat
Voitele reiélliset hdyrytysastiat.

Kannatintaso

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

85-90 °C

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

100 °C

Turskan ja lohen kaltaisten kiintealihais-
ten kalalajien kypsennykseen.

Kalan kypsentamiseen kastikkeessa tai
kalaliemessa.

Valmistusaika (kesto)

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

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

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



Hoéyrykypsennys

Vinkkeja Asetukset

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

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

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

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

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

¥ 1ampétila, @ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Liha
Tuoretuotteet
Esikasittele liha tavanomaiseen tapaan.

Pakasteet

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

Esivalmistelu

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

Valmistusaika (kesto)

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

Vinkkeja

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

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampatila: 100 °C
Aika: ks. taulukko
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Hoéyrykypsennys

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

@ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Riisi

Riisi turpoaa kypsennyksen aikana, joten se on kypsennettévéa nesteessa. Kosteu-
den imeytyminen on eri riisilaaduilla erilainen, joten nesteen ja riisin suhde vaihte-

lee.

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

kaan.

Asetukset
Hayrykypsennys
Lampédtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Suhde @ [min]
riisi : neste

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

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

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Viljasuurimot

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

Viljasuurimot voidaan kypsentéa kokonaisina tai rikottuina.

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

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

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Nuudelit/pasta

Kuivatuotteet

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

nestettd, kypsennystuloksesta tulee parempi.

Lisaa valmistajan ilmoittamaan kypsennysaikaan noin '/s.

Tuoretuotteet

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

Irrota yhteenliimautuneet nuudelit tai tuorepasta ja jaa ne tasaisesti valmistus-

astiaan.

Asetukset

Hayrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

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

vedessa

Nauhamakaroni 14
Keittonuudeli

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Knoodelit

Keittopussissaan olevien valmiiden kndddeleiden on oltava reilusti nesteen peitos-

sa, silla muutoin niihin ei imeydy riittédvéasti kosteutta ja ne hajoavat.

Hoyryta tuoreet kndddelit voidellussa, reidllisessa valmistusastiassa.

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

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

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Palkokasvit, kuivatut

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

Linsseja ei tarvitse liottaa.

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Liotetut
@ [min]

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

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Suhde
palkokasvi : neste

@ [min]

Ruskeat linssit

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

—_
N

13-14

Punaiset linssit

Keltaiset herneet

—
w

7

110-130

Vihreé&t herneet, riivittyind

60-70

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Kananmunat
Keita kananmunat reiallisissa valmistusastioissa.

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

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

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

@ Valmistusaika
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Hoéyrykypsennys

Hedelmat ja marjat

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

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

@ [min]

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

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

@ kestoaika
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Makkarat

Asetukset
Hoyrykypsennys
Lampdtila: 90 °C
Aika: ks. taulukko

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

@ Valmistusaika




Hoéyrykypsennys

Ayrigiset
Esivalmistelu
Sulata pakastetut ayridiset ennen niiden kypsentamista.

Kuori ayriaiset, suolista ne ja pese.

Valmistusastiat
Voitele reidlliset héyrytysastiat.

Valmistusaika (kesto)

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

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

Asetukset

Hayrykypsennys
Lampétila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

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

¥ 1ampétila, @ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Simpukat
Tuoretuotteet

& Pilaantuneet simpukat aiheuttavat terveysvaaran.

Pilaantuneet simpukat voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Valmista ruoaksi vain simpukat, joiden kuori on kiinni.

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

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

Pakasteet

Sulata pakastetut simpukat.

Valmistusaika (kesto)

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

Asetukset

Hayrykypsennys
Lampétila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

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

§ 1ampétila, @ kypsennysaika
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Hoéyrykypsennys

Menu-kypsennys

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

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

Kannatintaso

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

Lampétila

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

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

Valmistusaika (kesto)

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

Esimerkki

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

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

Nain lasket asetettavat kypsennysajat:

24 minuuttia miinus 6 minuuttia

= 18 minuuttia (1. aika: riisi)

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

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

Aika 24 min riisi
6 min puna-
ahvenfilee
4 min
parsa-
kaali
Asetus 18 min 2 min 4 min
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Hoéyrykypsennys

Kokonaisen aterian kypsennys
(Menu-kypsennys)

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

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

m Aseta 2. aika eli 2 minuuttia.

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

m Aseta 3. aika eli 4 minuuttia.
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Muita kayttoétapoja

Kuumennus

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

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

Valmistusastiat

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

Aika
Lautasten tai valmistusastioiden maara
ei vaikuta aikaan.

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

Vinkkeja

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

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

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

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

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

Ruokien lammitys

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

m Aseta tuotteet ritilalle tai valmistus-
astiaan.

Asetukset
Kuumennus
tai

Hoyrykypsennys

Lampédtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko
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Muita kayttétapoja

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

ajan. Tarvittaessa voit pidentéa aikaa.

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

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

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

@ aika

* Ajat koskevat ruokia, jotka lammitetdan lautasella toisella lautasella peitettyna.
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Muita kayttétapoja

Sulatus

Hoyryuunissa sulattamalla pakasteet
sulavat huomattavasti nopeammin kuin
huoneenldmmaossa.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

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

Kypsenna elintarvikkeet valittomasti
sulatuksen jélkeen.

Lampétila

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

Esi-/jalkikasittely

Poista pakasteet pakkauksestaan en-
nen sulattamista.

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

Anna tuotteiden tasaantua huoneenlam-

mossa sulatuksen jalkeen muutama mi-
nuutti. TAna tasausaikana lampo siirtyy
tuotteessa ulkoa sisdanpain.

Valmistusastiat

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

Tuotteet, joista ei valu nestettd, voit su-
lattaa reiattomisséa valmistusastioissa.
74

Vinkkeja

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

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

- Ald koskaan pakasta sulatettua tuo-
tetta uudelleen.

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

Asetukset

Sulatus

tai
Hoyrykypsennys

Lampdtila: ks. taulukko
Sulatusaika: ks. taulukko
Tasausaika: ks. taulukko



Muita kayttoétapoja

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

Pakaste Masrs |  r°cl | @ [min] | [min]
Maitotuotteet
Juustoviipaleet 125¢g 60 15 10
Rahka 25049 60 20-25 10-15
Kerma 2509 60 20-25 10-15
Tuorejuusto 100 g 60 15 10-15
Hedelmét ja marjat
Omenasose 2509 60 20-25 10-15
Omenalohkot 250 g 60 20-25 10-15
Aprikoosit 5009 60 25-28 15-20
Mansikat 300 g 60 8-10 10-12
Vadelmat/viinimarjat 3009 60 8 10-12
Kirsikat 150 g 60 15 10-15
Persikat 500 g 60 25-28 15-20
Luumut 250 g 60 20-25 10-15
Karviaismarjat 2509 60 20-22 10-15
Kasvikset
yhtena kimpaleena pakastetut 3009 60 20-25 10-15
Kala
Kalafileet 400 g 60 15 10-15
Purotaimenet 500 g 60 15-18 10-15
Hummeri 3009 60 25-30 10-15
Ravut 3009 60 4-6 5
Valmisruoat
Liha, kasvikset, lisukkeet/ 480 g 60 20-25 10-15
pataruoat/keitot
Liha
Paisti, siivuina per 125-150 g 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
Jauheliha
500 g 50 20-30 10-15
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Muita kayttétapoja

Pakaste Maara ¥ [°C] @ [min] [min]
50049 60 30-40 10-15
Gulassi
1000 g 60 50-60 10-15
Maksa 25049 60 20-25 10-15
Janiksen seldke 500 g 50 30-40 10-15
Kauriin selake 1000 g 50 40-50 10-15
Leikkeet/kotletit/bratwurstit 800 g 60 25-35 15-20
Linnut
Broileri 1000 g 60 40 15-20
Broilerinkoivet 150 g 60 20-25 10-15
Broilerin leikkeet 500 g 60 25-30 10-15
Kalkkunankoivet 500 g 60 40-45 10-15
Leivonnaiset
Voitaikina-/hiivataikinaleivonnai- - 60 10-12 10-15
set
Kakkutaikinaleivonnaiset 400 g 60 15 10-15
Sampylat/leivat
Sampylat - 60 30 2
Sekaleipa, viipaloitu 2509 60 40 15
Taysjyvaleipa, viipaloitu 2509 60 65 15
Vaalea leipd, viipaloitu 150 g 60 30 20

¥ 1ampétila, @ sulatusaika, { tasausaika
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Muita kayttoétapoja

RyoOppays

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

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

m Aseta esikésitellyt kasvikset reialli-
seen hdyrytysastiaan.

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

Asetukset

Muut ohjelmat | Rydppéys

tai

Hayrykypsennys

Lampédtila: 100 °C

Rydppaysaika: 1 minuutti

Umpiointi

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

Tolkit

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

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

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

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

Hedelmat ja marjat

Perkaa hedelmat huolellisesti, pese ne

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

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

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

Kasvikset
Pese, puhdista ja pilko kasvikset.

Ry6ppéaa vihannekset nopeasti ennen

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

Ryoppays).
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Muita kayttétapoja

Tayttémaara

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

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

Liha ja makkara

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

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

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

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

Elintarvikkeiden umpiointi

m Tyonna ritild kannatintasolle 1.

m Aseta tolkit ritilalle. Tolkit eivat saa
koskettaa toisiaan.

Asetukset

Muut ohjelmat | Urnpioiminen
tai
Hoyrykypsennys

Lampdtila: ks. taulukko
Umpiointiaika: ks. taulukko



Muita kayttoétapoja

Umpioitava tuote Eecl @* [min]
Marjat

Viinimarjat 80 50
Karviaismarjat 80 55
Puolukat 80 55
Kivelliset hedelmat

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

Omenat 90 50
Omenasose 90 65
Kvittenit 90 65
Kasvikset

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

Esikeitetty 90 90
Ruskistettu 90 90

¥ 1ampétila, @ umpiointiaika

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

0,25 | tolkkeja kayttdessasi 20 minuutilla.
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Muita kayttétapoja

Astioiden desinfiointi

Hoyryuunissa voit myds desinfioida as-
tioita ja vauvan tuttipulloja. Tulos on sa-
ma kuin perinteisesti keittdmalla desin-

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

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

héyrynkestavia.

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

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

Asetukset

Muut ohjelmat | Astioiden sterilointi
Aika: 1 minuutti — 10 tuntia

tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: 15 minuuttia
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Hiivataikinan kohotus

m Valmista taikina reseptin mukaan.

m Aseta taikinakulho peittdmattomana
ritilélle.

Asetukset

Muut ohjelmat | Hitvataikinan kohotus

Aika: ks. resepti

tai

Hoyrykypsennys

Léampadtila: 40 °C

Aika: ks. resepti

Kosteiden pyyhkeiden lammi-

tys

m Kostuta pdytakayttdoon tarkoitetut ké-
sipyyhkeet ja k&ari ne tiiviisti rullalle.

m Aseta kasipyyhkeet vierekkain reialli-
seen hoyrytysastiaan.

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 70 °C
Aika: 2 minuuttia



Muita kayttoétapoja

Liivatteen sulatus

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

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

m Peitd kulho ja aseta se ritilélle.

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampétila: 90 °C
Aika: 1 minuutti

Hunajan pehmentaminen

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

m Sekoita hunajaa ainakin kerran peh-
mittAmisen aikana.

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

Asetukset

Hoyrykypsennys

Lampétila: 60 °C

Aika: 90 minuuttia (tdlkin koko tai huna-
jan maaré ei vaikuta aikaan)

Suklaan sulatus

Voit sulattaa hdyryuunissa kaikentyyp-
pistéd suklaata.

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

m Paloittele suklaa.

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

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

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

Hoyrykypsennys
Lampédtila: 65 °C
Aika: 20 minuuttia
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Muita kayttétapoja

Jogurtin valmistus

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

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

Jogurtinsiemenen on oltava tuoretta
(vain véhan aikaa sailytettyd).

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

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

Jogurtin ja maidon rasvapitoisuuden pi-
taa olla sama.

Al4 liikuta tai tarista tolkkeja kesken jo-
gurtinvalmistuksen.

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

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

m Kaada seos tdlkkeihin ja sulje tolkit.

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

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

Asetukset

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

Mahdollisia syita epatyydyttavaan
lopputulokseen

Jogurtti jA4 juoksevaksi:

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

Neste heroittuu:

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

Jogurtti on rakeista:

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




Muita kayttoétapoja

Silavan sulatus
Pekoni ei ruskistu hdyryuunissa.

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

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia

Sipulien haudutus

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

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

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia
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Muita kayttétapoja

Héyrymehun valmistus

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

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

Esivalmistelu

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

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

Pilko isot hedelmat, kuten omenat n.

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

Vinkkeja

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

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

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

m Laita esik&sitellyt hedelméat tai marjat
reidlliseen valmistusastiaan.

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampatila: 100 °C
Aika: 40-70 minuuttia



Muita kayttoétapoja

Vihannesten ja hedelmien kalt-
taaminen

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

m Laita tuotteet reidlliseen valmistus-
astiaan.

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

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

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

Omenien sailyvyyden paranta-
minen

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

Asetukset

Hoyrykypsennys

Lampdtila: 50 °C

Kasittelyaika: 5 minuuttia
Munakokkelin valmistus

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

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

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia

Kayttotunnit

Valitsemalla Muut ohjelmat | Kaytto-
tunnit saat nakyviin hdyryuunisi koko-
naiskayttétuntimaaran.
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Automaattiohjelmat

Hoyryuunissa on 20 automaattiohjelmaa
erilaisten kasvisten kypsentémisté var-
ten. LAmpatila ja aika on asetettu val-
miiksi, riittda, etta paloittelet kasvikset
sopivan kokoiseksi.

Lisda ohjeita ja vinkkeja kasvisten hdy-
rykypsennykseen |16ydat kappaleesta
Hoéyrykypsennys — Kasvikset.

Automaattiohjelmien kaytto
m Valitse Automaattiohjelmat (Autd),

Valintaluettelo tulee nakyviin.
m Valitse sopiva kasvis (esim. Herneet).
m Aseta haluamasi kypsyysaste.

m Noudata nayttdon tulevia ohjeita.
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Ohjeita kayttoon

- Jos olet askettain kayttéanyt uunia,
anna sen jaadhtya huoneenlampoti-
laan ennen automaattiohjelman kayn-
nistamista.

- Kypsyysaste nakyy naytdssa palkki-
na, jossa on seitseman segmenttia.
Voit asettaa haluamasi kypsyysas-
teen navigointialueen avulla.

- Automaattiohjelman aloitus- tai lope-
tusaikaa voi siirtdé asettamalla Alkaa
klo— tai Valmis klo —ajan.

- Kun asetat valmistettavia ruokia kuu-
maan uuniin, ole varovainen, kun
avaat luukun. Uunista voi tulla kuu-
maa hoyrya. Astu askel taaksepain ja
odota hetki, kunnes kuumin héyry on
haihtunut. Ole varovainen, ettet joudu
kosketuksiin kuuman héyryn tai uu-
nitilan kuumien pintojen kanssa. Pa-
lovammojen vaara.



Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaiset kokeiluruoat (Toimintatapa Hoyry-
kypsennys (£])

Kokeiluruoka Valmistusastia Maara [g] Dﬂ 152 [°cl @ [min]
1
Hoyrynlisdys
Parsakaali (8.1) | 1x DGGL 1/2-40L 300 mika tahansa 100 3
Hoyryn tasainen jakautuminen
Parsakaali (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maksimi mika tahansa3 100 3
Laitteen kapasiteetti
Herneet (8.3) 4x DGGL 1/2-40L kussakin 875 5 44 100 5

£ 3} kannatintaso(t), §f lampétila, @ kestoaika

1 Tyonné vedenkeruuastia tai lasinen uunipannu (vaihtelee malleittain) kannatintasolle 1.
2 Laita kokeiluruoka kylmaan uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).

3 Tyonna kaksi DGGL 1/2-40L -valmistusastiaa perdkkain samalle kannatintasolle.

4 Tyonna kaksi DGGL 1/2-40L -valmistusastiaa perdkkain kummallekin kannatintasolle.

5 Testi on paattynyt, kun lampétila on kylmimmassé kohdassa 85 °C.

Kokeiluruokia Menu-kypsennys' (Toimintatapa Héyrykypsen-

nys ()

Kokeiluruoka Valmistusastia Maara [g] 542 £ [°C] | Korkeus [cm] | @ [min]
1
Kiinteat perunat, loh- | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
3
kottuna
Lohifilee, pakaste, ei | 1x 1/2 DGGL-40L | 4 x 150 2 100 <25 9
sulatettu >25<3,2 10
> 3,2 11
Parsakaali, paloiteltu | 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 1% kannatintaso, § lampétila, @ kestoaika
1 Toimintajarjestys: ks. kappale Hoyrykypsennys — Menu-kypsennys.
2 Tyonna vedenkeruuastia tai lasinen uunipannu (vaihtelee malleittain) kannatintasolle 1.

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

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

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

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

Al4 siksi koskaan kéyta héyrypuhdis-
timia laitteen puhdistukseen.

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

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

Kayta puhdistukseen vain tavallisia
kotitalouskéayttdon tarkoitettuja pe-
suaineita.

Ala missaan tapauksessa jata pin-
taan puhdistusaineiden jaamia.

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

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

Pinnat voivat varjaytya tai muuttua.
Poista kaikki likaantumat mahdolli-
simman pian.
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m Puhdista ja kuivaa hdéyryuuni ja sen
varusteet jokaisen kayttokerran jal-
keen.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila
on taysin kuivunut.

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



Puhdistus ja hoito

Epasopivat puhdistusaineet ja
-vélineet

Jotta pinnat eivat vahingoittuisi, ala
kayta

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

- kalkkia irrottavia puhdistusaineita

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

- liuottimia siséltavia puhdistusaineita

- ruostumattoman terdksen puhdistus-
aineita

- astianpesukoneen pesuaineita
- lasinpuhdistusaineita

- keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

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

- ihmesienia (taikasienid)

- teravia metallikaapimia

- terasvillaa

- teraslankapalloja

- pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvélineilla

- uuninpuhdistusaineita

Etupinnan puhdistus

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

m Kuivaa lopuksi etupinta kuivalla, peh-
mealla liinalla.

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

Uunitilan puhdistus

Puhdista ja kuivaa uunitila, luukun tiivis-
teet, vedenkeruukouru ja luukun sisa-
pinta joka kayttokerran jalkeen.

m Poista:
- tiivistynyt vesi sienelld tai sieniliinalla,

- kevyt rasvapitoinen lika sieniliinalla,
kédsiastianpesuaineella ja lampimalla
vedella.

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

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla liinalla.

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

Luukun tiiviste on suunniteltu kesta-
maan laitteen koko kayttoian ajan.
Jos se kuitenkin jostain syysté taytyy
vaihtaa, ota yhteys Mielen asiakas-
palveluun (ks. yhteystiedot tdman
kayttdohjeen lopusta).
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Automaattisen luukunaukaisimen
puhdistus

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

m Pyyhi luukun aukaisimeen joutunut li-
ka valittomasti puhtaalla sieniliinalla,
ké&siastianpesuaineella ja lampimalla
vedella.

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



Puhdistus ja hoito

Vesisailion puhdistus

m Ota vesisdilid ulos joka kayttdkerran
jalkeen.

m Irrota laikkymissuojus.

m Tyhjenna vesisailio.

m Huuhtele vesisailid kasin ja kuivaa se,
niin ehkaiset kalkin kertymista sai-
li6on.

m Asenna laikkymissuojus takaisin pai-
kalleen vesisailioon. Varmista, ettd
laikkymissuojus napsahtaa kunnolla
paikalleen.

Varusteiden puhdistus

Kannattimien puhdistus

Kannattimet voi pesté astianpesuko-
neessa.

@:>= 24—

Kaikki varusteet ovat konepesun kes-
tavia.

Vedenkeruuastian, ritilan, valmistus-
astioiden puhdistus

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

m Poista sinertdvat varjaymat valmistus-
astioista etikalla ja huuhtele ne lopuk-
si puhtaalla vedella.

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

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

Asenna osat takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa.

m Asenna kannattimet huolellisesti ta-
kaisin paikalleen.

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

Hoéyryuunin kalkinpoisto

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

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

Pyyhi kalkinpoistoaineen roiskeet
pois valittdmasti.

Hoyryuunille on tietyin valiajoin suoritet-
tava kalkinpoisto. Kun kalkinpoisto on
tarpeellista suorittaa, nayttéon tulee jal-
jella olevien kypsennyskertojen maara.
Kun viimeinenkin kayttdkerta ennen kal-
kinpoistoa on kaytetty, hdyryuuni luk-
kiutuu.

Suosittelemme, etta teet kalkinpoiston
ennen laitteen lukkiutumista.

Vesisailio taytyy tyhjentaa, huuhdella ja
tayttaa raikkaalla vedelld kalkinpoiston
aikana.
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Vaihtoehdot Alkaa klo ja Valmis klo eivéat
ole kaytettavissé kalkinpoistotoimin-
nossa.

m Kytke héyryuunin virta paalle ja valit-
se Kalkinpoisto .

Nayttéon tulee ilmoitus Cdota.... Laite
valmistelee kalkinpoistoa. Tama voi kes-
taa muutamia minuutteja. Kun esival-
misteluvaihe on ohi, laite pyytaé sinua
laittamaan kalkinpoistoainetta vesisai-
li6on.
m Tayta vesisiilié haalealla vedella mer-
kintaan S asti ja liséa veteen 2 Mie-
len kalkinpoistotablettia.

m Odota, kunnes kalkinpoistotabletit
ovat liuenneet.

m Tydnna vesisiilid takaisin paikalleen.
m Vahvista valitsemalla OK.

Jéljella oleva aika tulee nayttdon. Kal-
kinpoisto kaynnistyy.

Ala missaan tapauksessa kytke hoy-
ryuunin virtaa pois paalté ennen kal-
kinpoisto-ohjelman paattymista, silla
muutoin sinun on aloitettava kalkin-

poisto uudelleen alusta.

Toiminnon aikana sinun taytyy kahdesti
huuhdella vesisiilio ja tayttaa se raik-
kaalla vedella.

m Noudata ndyttéon tulevia ohjeita.
m Vahvista aina valitsemalla OK.

Kun jéljella oleva aika on kulunut, Yalmis
tulee nayttoon ja laitteesta kuuluu merk-
kiaani.



Puhdistus ja hoito

m Kytke hdyryuunin virta pois paalta.

m Ota vesiséilid ulos ja irrota laikkymis-
Suojus.

m Tyhjennd ja kuivaa vesisailio.
® Anna uunitilan jaghtya.
m Kuivaa uunitila lopuksi.

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

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

huoltoliiketta paikalle.

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

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua I6ytamaan hairidén tai vian

mahdollinen syy.

Nayttéihin tulevat ilmoitukset

Ongelma

Syy ja toimenpide

Fd4

Laitteessa on tekninen hairid.

m Kytke hdyryuunin virta pois paélté ja muutaman
minuutin kuluttua takaisin paalle.

m Jos virheilmoitus tulee taas nékyviin, ota yhteytta
Miele-huoltoon.

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

Elektroniikkaan on tullut toimintahairié.

m Irrota héyryuuni kokonaan sdhkdverkosta noin mi-
nuutiksi.

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

Odottamaton kayttaytyminen

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uuni ei kuumene.

Messutoiminto on kytketty paalle.

H&yryuunin toimintoja voi k&ynnistaa, mutta uuni ei

lAmpene.

m Kytke messutoiminto pois paalta (ks. kappale Ase-
tukset — Myymala).

Uunitila on I&mmennyt laitteen alapuolelle asennetun
ruokien lampimanépitolaatikon vaikutuksesta.
m Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

Hoéyryuuni ei muuton
jalkeen enaa siirry lam-
mitysvaiheesta kypsen-
nysvaiheeseen.

Jos laitteen uuden sijoituspaikan korkeus poikkeaa

entisestad vahintdan 300 korkeusmetrid, kiehumislam-

potila on ohjelmoitava uudelleen.

m Suorita taté varten kalkinpoisto (ks. kappale Puh-
distus ja hoito — Héyryuunin kalkinpoisto).

Uunista tulee kaytén ai-
kana epétavallisen pal-
jon héyrya tai héyrya tu-
lee epatavallisista pai-
koista.

Luukku ei ole kunnolla kiinni.
m Sulje luukku.

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

Uuniluukun tiivistekumissa on vaurioita, esim. repea-
mia.
m Vaihda luukun tiiviste.
Uuden tiivistekumin voit tilata Miele-huollosta (yh-
teystiedot 16ydat tdman kayttdéohjeen takasivulta).

Toiminnot Alkaa klo ja Val-
mis klo eivat ole valitta-
vissa.

Uunitilan 1ampétila on liian korkea esim. edellisen
valmistuskerran jaljilt.
m Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

N&ma vaihtoehdot eivat yleensé ole kaytettavissa
toiminnossa Kalkinpoisto.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hipaisupainikkeet eivat
reagoi.

Olet valinnut asetuksen Mayttd | QuickTouch | Pois paél-
ta. Talléin hipaisupainikkeet eivéat reagoi hdyryuunin
virran ollessa pois paalta.

m Hipaisupainikkeet toimivat taas heti, kun kytket
h&yryuunin virran péalle. Jos haluat, ettd hipaisu-
painikkeet toimivat aina myés silloin, kun héyryuu-
nin virta ei ole paalla, valitse asetus Mayttd | Quick-
Touch | P4a4llA.

H&yryuunia ei ole liitetty sahkoverkkoon.

m Varmista, ettd hdyryuunin pistotulppa on pisto-
rasiassa.

m Varmista, ettei sulake ole lauennut. Kutsu sahko-
mies tai Miele huolto paikalle.

Ohjausjarjestelmassa on hairio.
m Kosketa virtakytkinta O, kunnes naytté pimenee ja
hdyryuunin virta kytkeytyy uudelleen paalle.

Kaytosta aiheutuvat danet

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hoéyryuunista kuuluu
hurinaa kaytén aikana
seka virran pois paalta
kytkemisen jalkeen.

Taméa &ani ei ole merkki mistaan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaamisesta si-
saan ja ulos.

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

Puhallin jatkaa toimintaansa.

H&yryuuni on varustettu puhaltimella, joka johtaa
hoyryn ulos uunitilasta. Puhallin jatkaa kayntiaan
hdyryuunin pois paélta kytkemisen jéalkeen. Puhallin
kytkeytyy jonkin ajan kuluttua automaattisesti pois
paalta.

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

Kun olet sulkenut luukun, laite tasaa uunitilan hoy-
rynpaineen, mista voi aiheutua viheltavaa danta. Ky-
seessa ei siis ole laitteessa oleva vika.
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Vianetsinta

Yleiset ongelmat tai tekniset hairioét

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hoyryuunin virta ei kyt-
keydy paille.

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

Kyseessa voi olla tekninen hairid.

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

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

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

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

Voit hankkia néaita tuotteita katevimmin
Mielen verkkokaupasta.

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

Valmistusastiat

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

- eri kokoisia reidllisia valmistusastioita

- eri kokoisia reiattémia valmistusas-
tioita
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Puhdistus- ja hoitoaineet
- Kalkinpoistotabletit (6 kpl)

- Mikrokuituliina yleiskaytt66n
sormenjalkien ja kevyiden tahrojen
pyyhkimiseen.



Huolto

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

Yhteydenotto hairiétilanteissa

Ellet saa itse poistetuksi toimintahairio-

ta, ota yhteys Mielen koneita ja laitteita

myyvaan liikkeeseen tai Mielen asiakas-
palveluun.

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

Mielen asiakaspalvelun yhteystiedot
I6ydat tdméan vihkosen takakannesta.

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

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

Takuu

Télle laitteelle on mydnnetty kahden (2)
vuoden takuu.

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

Turvallisuusohjeita asentamista varten

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

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

Ota epaselvissé tapauksissa yhteyttd sdhkdasentajaan.

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

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

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

Laitteen mitat
Kaikki ilmoitetut mitat ovat millimetreja.

Sijoitus komerokaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillistd takaseinaa.

R

595

\
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Asennus

Sijoitus alakaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillistd takaseinaa.

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

=

560+8 |
>460

R

595

'
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Asennus

Nakyma sivulta

_——
— — —

11,5
>

4445

333
451,5
455,5

min. 2
410,

A Lasinen etulevy: 22 mm

Metallinen etulevy: 23,3 mm
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Asennus

Liitédnta ja ilmankiertotila

RS
52,5

455,5
)V

-

ii

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

® lImankiertoaukko vihint. 180 cm?

@ Ei liitantoj4 talle alueelle
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Asennus

Hoéyryuunin asennus
m Liita verkkoliitdntdjohto héyryuuniin.

Virheellisen kuljetuksen aiheuttamien
vahinkojen vaara.

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

Kanna ja nosta laitetta sen ulkovai-
passa olevista kahvoista.

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

Suurin sallitu poikkeama vaakasuo-
rasta on 2°.

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

m Avaa luukku.

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

m Liitd hdyryuuni séhkdverkkoon.

m Tarkista lopuksi kdyttdohjeen avulla,

ettd kaikki héyryuunin toiminnot toi-
mivat.

105



Asennus

Sahkoliitanta
Hoyryuunissa on sukopistotulpalla va-

rustettu verkkoliitdntajohto, jonka voi
littdd suoraan sukopistorasiaan.

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

& Ylikuumenemisen aiheuttama tu-
lipalovaara.

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

Sahkoaliitannat on tehtdva normin
VDE 0100 mukaisesti.

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

Jos laitteen liitantajohto vaurioituu, sen
saa vaihtaa vain alkuperaisen kaltaiseen
litantdjohtoon (tilattavissa Miele-huol-
losta). Turvallisuuden vuoksi verkkolii-
tantajohdon saa vaihtaa vain valtuutettu
sdhkbasentaja tai Miele-huoltoliike.
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Tiedot laitteen nimellisottotehosta ja tar-
vittavista sulakkeista 16ytyvat tasta
kayttdohjeesta seka koneen arvokilves-
ta. Vertaa naita tietoja asennuspaikan
sahkaliitdnnan tietoihin.

Ota epaselvissa tapauksissa yhteytta
sahkoasentajaan.

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

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



Vaatimustenmukaisuusvakuutus

Miele vakuuttaa, ettd tdma hoyryuuni
tayttaa direktiivin 2014/53/EU vaatimuk-
set.

Taydellinen vaatimustenmukaisuusva-
kuutus on tilattavissa verkosta osoit-
teesta:

- www.miele.fi/c/kaeyttoeoh-
jeet-385.htm

- Tarvitset tata varten tuotteen nimen ja
valmistusnumeron.

WLAN-moduulin ~ 2,4000 GHz -
taajuuskaista 2,4835 GHz

WLAN-moduulin - <100 mW
enimmaislédhetys-
teho
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Tekijanoikeudet ja lisenssit — tiedonsiirtomoduuli

Miele hyédyntaa tiedonsiirtomoduulin
kéyttdon ja ohjaukseen omia tai muiden
ohjelmistotoimittajien ohjelmistoja, jotka
eivat ole ns. avoimen lahdekoodin li-
senssien alaisia. Nama ohjelmistot/oh-
jelmistokomponentit on suojattu tekijan-
oikeuslailla. Mielen ja kolmansien osa-
puolten ohjelmistotoimittajien tekijanoi-
keuksia on kunnioitettava.

Taméan tiedonsiirtomoduulin mukana toi-
mitetaan lisdksi ohjelmistokomponent-
teja, jotka jaetaan avoimen lahdekoodin
kayttdoikeusehtojen mukaan. Voit tar-
kastella mukana toimitettuja avoimen
lahdekoodin komponentteja seka niihin
liittyvia tekijanoikeusilmoituksia, kopioi-
ta vastaavista voimassa olevista lisens-
siehdoista ja tarvittaessa lisatiedoista
paikallisesti Miele-laitteesi IP-osoitteen
mukaan verkkoselaimella (http://<ip ad-
resse>/Licenses). Siind mainittujen avoi-
men lahdekoodin kdyttéehtojen vastuu-
ta ja takuuta koskevat méaaraykset kos-
kevat vain kulloistenkin tekijanoikeuksi-
en haltijoita.
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