Kaytto- ja asennusohje
Kalusteuuni

Lue ehdottomasti kaytto- ja asennusohje ennen laitteen asennusta,
litantdjen tekemista ja kayttédnottoa.
Nain valtdt mahdolliset vahingot ja laitteesi rikkoontumisen.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Tama uuni tayttaa asetetut turvallisuusmaéaraykset. Sen asiaton
kaytto voi kuitenkin aiheuttaa henkilo- tai esinevahinkoja.

Lue tdma& kayttd- ja asennusohje tarkoin ennen kuin alat kayttaa
uunia. Se siséltaa laitteiden asennukseen, turvallisuuteen, kayttoon
ja huoltoon liittyvia tarkeita ohjeita. Nain valtat mahdolliset vahin-
got ja uunin rikkoutumisen.

Standardin IEC 60335-1 vaatimusten mukaisesti Miele kehottaa si-
nua lukemaan kappaleet Asennus ja Tarkeat turvallisuusohjeet 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.

Maaraystenmukainen kaytto

» Tama uuni on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja kotita-
louksien kaltaisissa ympaéristdissa.

» Tatd uunia ei ole tarkoitettu kaytettaviaksi ulkotiloissa.

P Kayta uunia vain tavalliseen elintarvikkeiden kypsentdmiseen,
paistamiseen, grillaamiseen, sulattamiseen, umpiointiin ja kuivaami-
seen seka leivonnaisten paistoon.

Kaikenlainen muu kayttd on kiellettya.

» Henkildt, jotka eivat pysty kayttdmaan uunia turvallisesti fyysisten,
aistillisten tai henkisten kykyjensa puutteellisuuden vuoksi tai jotka
ovat kokemattomia ja tietamattomia sen toiminnasta, eivat saa kayt-
taa tata laitetta ilman vastuullisen henkildon valvontaa tai opastusta.
Tallaiset henkilot saavat kayttaa uunia ilman valvontaa vain, kun heil-
le on opetettu, miten sitd kaytetdan turvallisesti ja kun he ymmarta-
véat, mité vaaratilanteita sen kayttdon saattaa liittyd. Heid&n on tun-
nistettava ja ymmarrettava laitteen vaaranlaiseen kayttdoon liittyvat
vaaratilanteet.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uuni on varustettu erityisvaatimukset (esim. Iammon-, kosteuden-,
kemikaalien-, kulutuksen- ja tarindnkestavyys) tayttavilla erikoisva-
lonléhteilld. N&itd erikoisvalonlahteita saa kayttaa vain tahan nimen-
omaiseen tarkoitukseen. Ne eivat sovellu huonetilan valaisuun.

» Tassa uunissa on 1 energiatehokkuusluokkaan G kuuluva valon-
l&hde.

Jos kotonasi on lapsia

» Pida alle 8-vuotiaat lapset loitolla uunista, jollet valvo heidén toi-
miaan koko ajan.

» Yli 8-vuotiaat saavat kayttda uunia ilman valvontaa vain, kun heille
on opetettu, miten sitd kaytetaan turvallisesti ja kun he ymmartavat,
mité vaaratilanteita sen kayttdon saattaa liittya. Lasten on tunnistet-
tava ja ymmarrettéva vaaranlaiseen kayttdon liittyvat vaaratilanteet.

» Al anna lasten puhdistaa tai huoltaa uunia ilman valvontaa.

» Valvo lapsia, kun he oleskelevat uunin ldheisyydessa. Ala anna
lasten leikkia uunilla.

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

Pida siksi pakkausmateriaalit pois lasten ulottuvilta.

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

Ala paasta pikkulapsia uunin lheisyyteen, kun se on kaytdssa.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Laitteen luukku kestaa enintdan 15 kg:n painon. Lapset voivat louka-
ta itsensa avoimeen uuniluukkuun.

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



Tarkeita turvallisuusohjeita

Tekninen turvallisuus

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

» Vaurioitunut uuni voi vaarantaa turvallisuutesi. Tarkasta uuni ul-
koisten vaurioiden varalta. Ald koskaan ota vahingoittunutta uunia
kayttoon.

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

Asennus taytyy myos saarekekaytdssa ja ei synkronoidussa kaytos-
sa varustaa suojalaitteilla, joita edellytetaan tavanomaisen sah-
kdasennuksen ja tdman Miele-tuotteen kaytdn 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 soveltamissaannoissa kuvatulla tavalla.

» Uunin sdhkoéturvallisuus on taattu vain, kun sen sahkdliitdnta on
asianmukaisesti maadoitettu. Maadoitus on ehdottoman valttama-
t6én. Jos olet véahankin epavarma maadoituksen toimivuudesta, pyy-
da sadhkdasentajaa tarkistamaan se.

P Kayttamasi sahkaliitdnnan tietojen (sédhkoverkon taajuus ja jannite)
on vastattava uunin arvokilvessa mainittuja tietoja, muuten uuni voi
vahingoittua. Varmista yhteensopivuus ennen laitteen liittamista sah-
kéverkkoon. Ota epéselvissa tapauksissa yhteytta sdhkdasentajaan.

» Al4 liité laitetta séhkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspistorasian
avulla, jottei laitteen sahkdturvallisuus vaarannu (tulipalon vaara).

» Uunia saa kéyttas vain paikalleen asennettuna. Vain télléin sen
turvallinen toiminta on taattu.

» Tatd uunia ei saa kayttda muualla kuin kiintedsti paikallaan pysy-
vissa sijoituspaikoissa (esim. asennus laivoihin on kielletty).



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Sahkoiskuvaara. Uunin sdhkoa johtaviin osiin koskeminen voi olla
hengenvaarallista. Muutokset laitteen séhkoisissa tai mekaanisissa
rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairioita.

Ala miss&aén tapauksessa avaa uunin ulkovaippaa.

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

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

» Jos uuni toimitetaan ilman liitdnt4johtoa, anna Mielen valtuutta-
man huoltoliikkeen asentaa siihen oikeanlainen liitdntéjohto (ks. kap-
pale Asennus — Sahkéliitanta).

P Jos liitdnt&johto vahingoittuu, anna Mielen valtuuttaman huoltoliik-
keen vaihtaa sen tilalle uusi oikeanlainen liitantajohto (ks. kappale Asen-
nus — Sahkoliitanta).
» Uuni taytyy irrottaa sdhkdverkosta aina asennus-, huolto- ja kor-
jaustdiden, kuten uunitilan lampun vaihdon ajaksi (ks. kohta Vianet-
sintd). Toimi jollakin seuraavista tavoista:

- kytke laitteen sulake pois paalta sulaketaulusta tai

- kierra laitteen sulake irti sulaketaulusta tai

- irrota pistotulppa (mikéli laitteessa sellainen on) pistorasiasta. Al4

veda liitdntajohdosta, vaan tartu pistotulppaan.

» Uuni tarvitsee riittavasti jaghdytysilmaa toimiakseen moitteetto-
masti. JAdhdytysilman p&asyé uuniin ei saa estda esim. asentamalla
laitetta ympardivan kaapin sivuseiniin lampdsuojalistoja. Huolehdi
myads siita, ettei jadhdytysilma paase lampenemaan muiden lammaon-
l&hteiden, kuten puulieden tai vastaavan vaikutuksesta.
» Jos uuni on sijoitettu kalusteoven taakse, siti saa kayttaa vain ka-
lusteovi avattuna. Jos suljet oven, [&mpd ja kosteus paasevat kerty-
maan sen taakse, jolloin ne voivat vahingoittaa uunia, ymparoivia ka-
lusteita ja lattiaa. Sulje kalusteovi vasta, kun uuni on taysin jadhtynyt.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Asianmukainen kayttoé

» Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Uunitila tulee
kayton aikana erittdin kuumaksi. Voit polttaa katesi lAmpdvastuksiin,
uunitilan pintoihin, varusteisiin ja valmistettavaan ruokaan.

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

» Jos uunitilassa olevat elintarvikkeet alkavat savuta, pida uuniluuk-
ku suljettuna, niin mahdolliset liekit tukahtuvat. Keskeyta uunin toi-
minta kytkemalla se pois paalta ja irrottamalla pistotulppa pistora-
siasta. Avaa uuniluukku vasta, kun savu on hélvennyt.

» Kuuman uunin laheisyydessa olevat esineet voivat kuumeta ja jo-
pa syttya palamaan. Ala koskaan kayta uunia huoneistosi [ammitta-
miseen.

» Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttya palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Kun paistat jotain kiehuvassa 6ljyssa tai rasvassa, ala poistu
uunin &érelta. Ala koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen.
Kytke uuni pois p&élta ja pida luukku kiinni, niin liekit tukehtuvat.

» Liian pitka grillausaika voi johtaa elintarvikkeen kuivumiseen ja jo-
pa syttymiseen. Noudata suositeltuja kestoaikoja.

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

Ala koskaan kayta grillaustoimintatapoja esim. leivan, sdmpyldiden,
kukkien tai yrttien kuivaamiseen. Kayta toimintatapaa Kiertoilma
Plus [(&] tai Yla-/alalampd (=].

» Jos kaytat ruoanvalmistuksessa alkoholipitoisia juomia, muista et-
ta alkoholi hoyrystyy korkeissa lampdtiloissa. Hoyrystynyt alkoholi
voi syttya palamaan tiivistyessaan kuumiin lampdvastuksiin.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Jos hyddynnat jalkilampoda ruokien lampimana pitdmiseen, uunin
lisdéntyva ilmankosteus ja sinne muodostuva kondensaatiovesi voi-
vat aiheuttaa uuniin korroosiota. My0és laitteen ohjaustaulu, ty6taso
tai kalustekaappi voivat vahingoittua. Al4 siksi kytke uunia kokonaan
pois paaltd, vaan valitse kaytettavan toimintatavan alhaisin mahdolli-
nen lampdatila. Kylmailmapuhallin jatkaa talléin automaattisesti toi-
mintaansa.

» Kun sailytat tai pidat ruokia lampiméana uunitilassa, ne voivat kui-
vua ja niista poistuva kosteus voi aiheuttaa uuniin korroosiota. Peitd
siksi elintarvikkeet kannella tai vastaavalla.

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

Ala koskaan laita uunitilan pohjalle alumiinifoliota tai vastaavaa.

Jos haluat kayttaa uunitilan pohjaa laskutilana valmistaessasi ruokaa
tai lAmmittdessési astioita, kayta talldin yksinomaan toimintatapaa
Kiertoilma Plus tai Eco-Kiertoilma [&&).

» Uunitilan pohja voi naarmuuntua, jos liikuttelet esineita sité pitkin.
Jos asetat patoja, pannuja tai muita astioita uunitilan pohjalle, ala
tyénna tai veda niitd pohjaa pitkin.

» Vesihoyryn aiheuttama palovammojen vaara. Kun kylmaé nestetta
paadsee kaatumaan kuumille pinnoille, syntyy hoyrya, joka voi aiheut-
taa vakavia palovammoja. Liséksi akillinen lampétilanmuutos voi
vaurioittaa kyseisia pintoja. Ala koskaan kaada kylmi& nesteitd suo-
raan kuumille pinnoille.

» On tarkeaa, ettd 1ampo jakautuu tasaisesti ruoka-aineeseen ja etta
lampotila on riittavan korkea. Kaanna elintarvike tai sekoita sita, niin
se lampenee tasaisesti.

» Kuumuutta kestaméattdmat muoviastiat sulavat korkeissa lampéti-
loissa ja voivat samalla vaurioittaa uunia ja jopa syttya palamaan.
Kayta vain uuninkestavid muoviastioita. Noudata astianvalmistajan
ohjeita.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» limatiiviisti suljettuihin télkkeihin muodostuu umpioimisen ja kuu-
mentamisen aikana ylipaine, joka voi saada télkit halkeamaan. Ala
umpioi tai kuumenna tallaisia télkkeja.

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran. Voit tormata
aukinaiseen luukkuun tai kompastua siihen. Ala siksi pida luukkua
turhaan auki.

» Uunin luukku kestaa enintidn 15 kg:n painon. Al4 istu tai astu
avoimen uuniluukun paalle dlaka aseta sen paalle raskaita esineita.
Huolehdi my®&s siita, ettei uuniluukun ja uunitilan valiin ja& mitaan pu-
ristuksiin. Uuni voi vaurioitua.

Teraksiset pinnat:

» Erilaiset lima-aineet voivat vaurioittaa teraspintojen suojaavaa pin-
noitetta, jolloin se ei enaa suojaa pintoja likaantumiselta. Ala kiinnita
tarramuistilappuja, teippia tai muita tarroja laitteen teraspintoihin.

» Magneetit voivat aiheuttaa naarmuja. Al ripusta laitteen terispin-
toihin mitdan magneettien avulla.

Puhdistus ja hoito

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

» Naarmut voivat saada luukun lasin hajoamaan. Ala kéyta luukun
lasien puhdistukseen hankaavia aineita, kovia sienid tai harjoja tai
mitaan teravia metallikaapimia.

» Voit irrottaa kannattimet (ks. kappale Puhdistus ja hoito — Peltien
kannattimien ja FlexiClip-teleskooppikiskojen irrotus). Asenna kan-
nattimet takaisin paikalleen oikein.

» Voit irrottaa katalyyttisesti emaloidun takaseinan puhdistusta var-
ten (ks. kappale Puhdistus ja hoito — Takaseinan irrotus). Asenna ta-
kaseina asianmukaisesti takaisin paikalleen. Ald miss&dén tapaukses-
sa kayta uunia ilman takaseinaa.

11



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Lampimat ja kosteat pinnat houkuttelevat vahinkohydnteisia (esim.
torakoita). Pida siksi uuni ja sen ymparistd puhtaana.
Takuu ei kata vahinkohydnteisten aiheuttamia vaurioita.

Varusteet

» Kayta vain alkuperaisia Miele-varusteita. Jos laitteeseen asenne-
taan muita osia, laitteen takuuaika, takuu ja/tai tuotevastuu paatty-
vat.

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

» Miele-yleispannuja HUB 5000-M/HUB 5001 (mikali sellainen on) ei
saa ripustaa kannatintasolle 1. Uunitilan pohja vahingoittuu. Pannun
pohja tulisi liian l&ahelle uunitilan pohjaa, miké saisi pohjan ylikuume-
nemaan ja voisi aiheuttaa emalin repeémisen tai halkeamisen. Al3
aseta yleispannuja mydskaan kannatintason 1 ylempien rimojen va-
raan, silla talléin pannun putoamisen estava rajoitin ei toimi. Kayta
yleensa kannatintasoa 2.
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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.

Vanhan koneen kaytosta pois-
taminen

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

i

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

Uuni

@ Kiertoilmapuhaltimen imuaukko ja sen takana sijaitseva rengasmainen lampé-
vastus

(® Uunitilan pohja ja sen alla sijaitseva alaldmpdvastus

(® Kannattimet, joissa 5 kannatintasoa

@ Etulevyn kehys, jossa arvokilpi

(3 Katalyyttisesti emaloitu takaseina
Luukku

@ Ylalampd-/grillivastus

@ Kayttovalitsimet
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Kalusteuunin kayttévalitsimet

(@ Uunin toimintatavan valitsin
Toimintatavan valintaan

@ Liesikello
Kellonajan ja asetusten nayttéon

® Hipaisupainike <
Aikojen ja asetusten muuttamiseen
@ Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja asetusten tallennukseen

(® Hipaisupainike >
Aikojen ja asetusten muuttamiseen

(® Lampétilanvalitsin
Lampétilan valintaan
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Kalusteuunin kayttévalitsimet

Uunin toimintatavan valitsin

Toimintatavan valitsimella voit valita
uunin toimintatavan ja kytkeéd uunivalai-
simen péaalle erikseen.

Valitsinta voi kiertda sekd myotéa- etta
vastapaivaan.
Asennossa 0 voit painaa sen sisdan.

Toimintatavat

Valaistus
Yla-/alaldampd
Alalampo
Grilli laaja
Sulatus
Booster

Kiertoilma Plus

HEBEHO00E

Tehopaisto

aad

Kiertoilmagrilli
Eco-Kiertoilma

Lampétilanvalitsin §

Kun valitset jonkin toimintatavan, sen
suosituslampétila ja symboli § tulevat
nayttdon. Lampétilanvalitsimella § voit
muuttaa toimintatapojen lampétilaa

5 asteen askelin.

Voit kiertda lampétilanvalitsinta § myé-
ta- ja vastapaivaan ja painaa sen sisadan
joka asennossa.
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Liesikello

Liesikelloa kaytetdan naytén ja hipaisu-
painikkeiden <, OK ja > avulla.

Nayttd

Naytossé nakyy kellonaika tai asetuk-
siasi koskevat tiedot.

Se nékyy vahadn himmeampana silloin,
kun et ole tekemé&ssa asetuksia.

Katso lisdtietoja kappaleesta Liesikello.

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen
kosketukseen. Laite kuittaa jokaisen
painalluksen merkkiaanella.

Voit ottaa tdméan painikedénen pois kay-
tosta, valitsemalla asetuksen P 4 toimin-
tatilaksi 5 ! (ks. kappale Liesikello — Ase-
tusten muuttaminen).



Varusteet

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.
Pakkauksen sisaltd

- Kéytt6- ja asennusohje uunia varten

- Ruuvit, joilla uuni kiinnitetaan sijoitus-
kaappiin

- FErilaisia lisdvarusteita

Mukana toimitettavat ja erik-
seen ostettavat lisavarusteet

Varusteet vaihtelevat malleittain.

Yleensa uunien mukana toimitetaan
kannattimet, yleispelti ja ritila.

Joidenkin uunien mukana toimitetaan
myo&s muita t&ssa lueteltuja varusteita.

Kaikki tassa esiteltavat varusteet seka
puhdistus- ja hoitoaineet on kehitetty
nimenomaan Mielen uuneja varten.

Voit tilata lisdvarusteita Mielen verkko-
kaupasta, Mielen asiakaspalvelusta tai
Miele-kauppiaaltasi.

Kun tilaat naita tuotteita, muista ehdot-
tomasti ilmoittaa laitteesi tyyppinumero
seka tilaamasi varusteen tuotenumero.

Kannattimet

Uunitilan sivuseinissé on pelteja ja mui-
ta varusteita varten kannattimet, joissa
on kannatintasot f_J3 varusteiden ripus-
tamista varten.

Kannatintasot on merkitty uunin etule-
vyn kehykseen.

Jokainen kannatintaso koostuu kahden
kaksirimaisen kannattimen muodosta-
masta parista.

Varusteet (kuten ritild) tydnnetaan kan-
natintason kannatinparin rimojen valiin.

Voit irrottaa kannattimet (ks. kappale
Puhdistus ja hoito — Peltien kannatti-
mien ja FlexiClip-teleskooppikiskojen ir-
rotus).
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Varusteet

Leivinpelti, yleispelti ja ritila, joissa
kaikissa on rajoitin

Leivinpelti HBB 71:

Yleispelti HUBB 71:

Ritila HBBR 71:

Tybnna nama varusteet aina haluamasi
kannatintason kannatinparin rimojen va-
liin.

Tybnna ritila kannattimiin aina oikein
pain (ei yldsalaisin).

Naiden varusteiden lyhyilld sivuilla on
rajoitin keskella. Se estda varustetta pu-
toamasta pois kannattimilta silloin, kun
haluat vetda sen vain osittain ulos.

Kun haluat kayttaa ritilaa yleispellin
paalld, tydnna ensin pelti uuniin kanna-
tintason kannatinparin rimojen valiin ja
aseta ritila sen paélle.
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FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C

Voit asentaa FlexiClip-teleskooppikiskot
vain kannatintasoille 1, 2 ja 3.

FlexiClip-teleskooppikiskot voidaan ve-
taa kokonaan ulos uunitilasta, jolloin
ruokien kypsymista on helpompi tark-
kailla.

Tydnna FlexiClip-teleskooppikiskot ko-
konaan sisdan, ennen kuin tyénnét va-
rusteen niiden varaan.




Varusteet

Jottei varuste paése vahingossa keikah-
tamaan alas:

- Varmista, ettd varuste asettuu etu-
maisen ja takimmaisen kannatintapin
valiin.

- Tydnna ritila FlexiClip-teleskooppikis-
koihin aina oikein péin (ei yldsalaisin).

FlexiClip-teleskooppikiskot kestavat
enintdén 15 kg painon.

Koska FlexiClip-teleskooppikiskot ri-
pustetaan kannatinparin kannattimien
ylemman riman paalle, etaisyys yla-
puoliseen kannatintasoon pienenee.
Liian 1&hekkain olevat varusteet hei-

kentavat paistotulosta.

Voit paistaa kerralla useammalla leivin-
pellilld, yleispellilld tai ritilalla.

3V
2 X
4

m Tydnna yksi leivinpelti, yleispelti tai ri-
tila FlexiClip-teleskooppikiskoille.

m Jata FlexiClip-teleskooppikiskojen
yldpuolelta vahintdan yksi kannatinta-
so tyhjéksi.

Voit asettaa FlexiClip-teleskooppikis-
koille yleispellin, jonka p&élle olet aset-
tanut ritilan.

m Tyonna yleispelti ja sen péalle asetet-
tu ritila FlexiClip-teleskooppikiskoille.
Ritila menee uuniin tyénnettédesséa au-
tomaattisesti FlexiClip-teleskooppi-
kiskojen ylapuolisen kannatintason
kannattimien rimojen véliin.

m Jata FlexiClip-teleskooppikiskojen
yldpuolelta vahintdan yksi kannatinta-
so tyhjéksi.
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Varusteet

FlexiClip-teleskooppikiskojen asen-
nus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammoijen vaaran.

Uunitila tulee k&ytdn aikana erittin
kuumaksi. Voit polttaa katesi lampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jaahtya, ennen kuin alat
asentaa tai irrottaa FlexiClip-teles-
kooppikiskoja.

FlexiClip-teleskooppikiskot kannattaa
asentaa kannatintasolle 1. N&in voit
kayttaa niita valmistaessasi kaikkia ruo-
kia, jotka suositellaan valmistettavaksi
kannatintasolla 2.

Jokainen kannatintaso koostuu kahden
kaksirimaisen kannattimen muodosta-
masta parista. FlexiClip-teleskooppikis-
kot asennetaan kannatintason kannatin-
parin ylempien rimojen paalle.

Asenna FlexiClip-teleskooppikisko, jos-
sa on teksti Miele, uunin oikeaan reu-
naan.

L

Ala vedi FlexiClip-teleskooppikiskoja
avattuun asentoon, kun asennat tai ir-
rotat niita.

m Aseta teleskooppikisko edestéd kan-
nattimen ylemman riman péaalle (1.).
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m Kaanna FlexiClip-teleskooppikiskoa
uunitilan keskiosaan pain (2.).

m Liu'uta FlexiClip-teleskooppikiskoa
kannattimen ylempaa rimaa pitkin vi-
nossa asennossa vasteeseen asti
kohti uunin takaseinda (3.).

m Kaanna FlexiClip-teleskooppikisko ta-
kaisin kannattimen suuntaiseksi ja
napsauta se paikalleen ylempaan ri-
maan (4.).

Jos FlexiClip-teleskooppikiskot jaavat
jumiin, veda niitd kerran voimakkaasti
ulospain.




Varusteet

FlexiClip-teleskooppikiskojen irrotus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

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

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jadhtya, ennen kuin alat
asentaa tai irrottaa FlexiClip-teles-
kooppikiskoja.

m Tydnna FlexiClip-teleskooppikisko ko-
konaan sisaan.

m Paina FlexiClip-teleskooppikiskon kie-
leketta alaspéin (1.).

.
m Kaanna FlexiClip-teleskooppikisko
uunitilan keskiosaan péain (2.) ja veda

sité eteenpain kannattimen ylempaa
rimaa pitkin (3.).

m Nosta FlexiClip-teleskooppikisko irti
kannattimen rimasta ja ota se pois.

Gourmet-reikapelti HBBL 71

Gourmet-reiképelti on kehitetty erityi-
sesti tuoreesta hiiva- ja rahkadljytaikin-
asta valmistettavien leivonnaisten, lei-
pien ja sampyldiden paistoon.

Sen pienet reiat edistavat pohjan rus-
kistumista.

Voit kayttdd Gourmet-reikdpeltia myos
elintarvikkeiden kuivaamiseen.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.

Voit kayttaa samoihin tarkoituksiin myos
pyoreaa rei'itettya paistovuokaa HB-
FP 27-1.

Paistokivi HBS 70

< =

Kun haluat paistoksiin rapean pohjan,
saat parhaimman mahdollisen tuloksen
kayttdmalla paistokived, esimerkiksi piz-
zaa, piirakoita, leipaéd, sampyloita, suo-
laisia leivonnaisia yms. paistaessasi.
Paistokivi on valmistettu tulenkestavas-
ta keramiikasta ja sen pinta on lasitettu.
Tuotteiden uuniin laittamista ja sielta ot-
tamista varten paistokiven mukana toi-
mitetaan puinen leipalapio.

m Tyonna ritild uuniin ja aseta paistokivi
ritilalle.
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Varusteet

Pyoreat vuoat

O

Reiatén pyoérea paistovuoka

HBF 27-1 sopii erinomaisesti mm. piz-
zan, rieskan, suolaisten tai makeiden
hiiva- tai murotaikinasta valmistettavien
paistosten, torttujen seka kuorrutetta-
vien jalkiruokien valmistamiseen, kuten
myds pakastettujen pizzojen ja leivon-
naisten lammittamiseen.

Rei'itetty pyoreéa paistovuoka HB-

FP 27-1 on kehitetty erityisesti tuorees-
ta hiiva- ja rahkadljytaikinasta valmistet-
tavien leivonnaisten, leipien ja sampyl6i-
den paistoon. Sen pienet reidt edistavat
pohjan ruskistumista.

Voit kayttaa tatd vuokaa myos elintar-
vikkeiden kuivaamiseen.

Molempien vuokien emalipinta on pin-
noitettu PerfectClean-menetelmalla.

m Tydnna ritild uuniin ja aseta pydrea
paistovuoka ritilalle.

Grillaus- ja paistopelti HGBB 71

—_—

Grillaus- ja paistopelti asetetaan yleis-
pellille.

Se estad lihasta grillauksen tai paistami-
sen aikana valuvan nesteen palamisen,
jolloin neste voidaan hyédyntaa myo-
hemmin esim. kastikkeen valmistami-
seen.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.
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Gourmet-yleispannu HUB
Yleispannun kansi HBD

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

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

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

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

* sopii induktiokeittotasoille



Varusteet

Peltien otin HEG

Yleispellin, leivinpellin ja ritilan kasitte-
lyyn.

Katalyyttisella emalilla pinnoitetut va-
rusteet

Katalyyttisesti emaloidut pinnat puhdis-
tuvat korkeissa lampétiloissa itsestéan,

jolloin 8ljy- ja rasvatahrat haviava. Nou-

data kappaleen Puhdistus ja hoito ohjei-
ta.

- Sivuseinat
Sivuseinat asennetaan kannattimien
taakse suojaamaan uunitilan sivusei-
nia likaantumiselta.

- Takaseina
Tilaa uusi takaseina varaosaksi, jos
uunisi takaseinén katalyyttinen emali-
pinta ei asiattoman ké&sittelyn tai voi-
makkaan likaantumisen vuoksi enda
toimi.

lImoita kalusteuunin tyyppinumero

tilauksen yhteydessa.

Puhdistus- ja hoitotarvikkeet
- Mielen mikrokuituliina

- Mielen uuninpuhdistusaine

Turvatoiminnot

- Uunin kayténesto &
(ks. kappale Liesikello — Asetusten
muuttaminen)

- Kylmailmapuhallin
Jaahdytysjarjestelman kylmailmapu-
hallin kdynnistyy automaattisesti aina
kun k&ynnistat jonkin uunitoiminnon.
Kylmailmapuhallin sekoittaa uunitilan
kuumaan ilmaan viiledmpaa huoneil-
maa, jolloin ilma ehtii jaahtya ennen
kuin se paasee ulos uuniluukun ja oh-
jaustaulun vélisesta ilmanpoistoau-
kosta.

Kun valmistustoiminto paéttyy, kyl-
mailmapuhallin jatkaa toimintaansa,
jottei uunitilaan alkaisi muodostua
kosteutta, joka voisi hdyrystya uunin
ohjaustauluun ja uunia ymparoiviin
kalusteisiin.

Kylmailmapuhallin kytkeytyy auto-
maattisesti pois paélta jonkin ajan ku-
luttua.

- Turvakatkaisu
Turvakatkaisu kytkeytyy automaatti-
sesti paalle, kun uuni on toiminnassa
epatavallisen pitkd&n. Taman ajan pi-
tuus vaihtelee kayttdmasi toimintata-
van mukaan.

- Uuniluukun jaahdytys
Uuniluukku koostuu osittain lampo6a
heijastavalla pinnoitteella késitellyista
lasilevyistd. Uunin toiminnan aikana
uuniluukun lasien I&pi ohjataan liséksi
jaédhdytysilmaa, jolloin luukun ulom-
mainen lasi pysyy viiledna.
Luukun voi irrottaa ja purkaa osiin
puhdistusta varten (katso kappale
Puhdistus ja hoito).
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Varusteet

PerfectClean-pinnoitetut pin-
nat

PerfectClean-pintojen tarttumattomuus-
ominaisuudet ovat erinomaiset ja ne on
erittdin helppo pitda puhtaana.

Tarttuneet ruokajadmat irtoavat pinnoil-
ta helposti. Leipomisesta ja paistami-
sesta syntyva lika |ahtee helposti.

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

Ala kayta keraamisia veitsia, ne voi-
vat naarmuttaa PerfectClean-pintaa.

PerfectClean-kasiteltyja pintoja tulee
késitelld kuten lasipintoja.

Kun noudatat kappaleessa Puhdistus ja
hoito annettuja ohjeita, saat nauttia tart-
tumattoman ja helposti puhdistettavan
pinnoitteen eduista mahdollisimman pit-
kaan.

PerfectClean-pinnoitetut pinnat:
- Uunitila

- Yleispelti

- Leivinpelti

- Grillaus- ja paistopelti

- Gourmet-reikapelti

- Pydrea paistovuoka

- Pyorea rei'itetty paistovuoka
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Ensimmainen kayttokerta

Ennen kayttéoonottoa

& Uunia saa kayttéa vain paikalleen
asennettuna.

m Paina uunin toimintatavan valitsin ja
lampatilanvalitsin esiin, mik&li ne on
painettu sisaan.

Voit muuttaa kellonaikaa vain silloin,
kun uunin toimintatavan valitsin on
asennossa 0.

m Aseta kellonaika.

Kellonajan asettaminen ensi
kertaa

Kéytdssa on 24 tunnin kello.

Kun liitat laitteen sdhkoéverkkoon, /2:00
alkaa vilkkua naytossa.

Aseta kellonaika kaksivaiheisesti, ensin
tunnit, sitten minuutit.

m Vahvista valitsemalla OK.
12:00 palaa ja @ vilkkuu.

m Vahvista koskettamalla OK, silla aikaa
kun @ vilkkuu.

Tuntilukema vilkkuu.

m Aseta tunnit hipaisupainikkeella < tai
>.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tuntiluku tallentuu muistiin ja minuuttilu-
kema alkaa vilkkua.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kellonaika tallentuu laitteen muistiin.

Halutessasi voit asettaa kellonajan
myds 12 tunnin nayttémuodossa: va-
litse asetuksen P £ toimintatilaksi /c
(ks. kappale Liesikello — Asetusten
muuttaminen).
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Ensimmainen kayttokerta

Uunin ensimmainen kuumen-
nus

Uunista voi ensimmaiselld kayttokerralla
lahted epamiellyttdvad karya. Kuumen-
na tasté syysta uunia ensimmaisella
kerralla véhintdén tunnin ajan.

Tuuleta keittiété hyvin, kun kuumennat
uunia ensimmaisen kerran.

Sulje muiden huoneiden ovet, ettei ka-
ry paase levidmaan.

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

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

m Kiinnita FlexiClip-teleskooppikiskot
(jos kaytettavissa) peltien kannattimiin
ja tydénna kaikki pellit seka ritila
uuniin.

m Valitse toimintatapa Kiertoilma

plus (&].

Suosituslampétila (160 °C) tulee nayt-
té6dn. Symboli § alkaa vilkkua.

Uunin lampdovastukset, uunivalaisin ja
jaadhdytyspuhallin kytkeytyvat paalle.

m Valitse korkein mahdollinen lampétila
(250 °C).

m Kuumenna uunia vahintddn tunnin
ajan.

m Kierra toimintatavan valitsin kuumen-
nuksen jalkeen asentoon 0.
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Uunitilan puhdistus ensimmaisen
lammityskerran jdlkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee k&ytén aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi [Ampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jadhtya ennen puhdis-
tusta.

m Ota kaikki varusteet ulos uunista ja
puhdista ne késin (ks. kappale Puh-
distus ja hoito).

m Puhdista uunitila puhtaalla sieniliinal-
la, kasiastianpesuaineella ja I1ampi-
malla vedell4 tai puhtaalla, kostutetul-
la mikrokuituliinalla.

m Kuivaa pinnat lopuksi pehmealla lii-
nalla.

Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
kuivunut.




Uunin toimintatavat

Toimintatapa Suositusarvo Saatoalue
Kiertoilma Plus 160 °C 30-250 °C
Tehopaisto 170 °C 50-250 °C
Eco-Kiertoilma 190 °C 100-250 °C
Sulatus 25°C 25-50 °C

Booster 160 °C 100-250 °C
Yla-/alalampé (=) 180 °C 30-250 °C
Alalampé () 190 °C 100-250 °C
Grilli laaja () 240 °C 200-250 °C
Kiertoilmagrilli 200 °C 100-250 °C
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Energiansaastovinkkeja

Yleista

- Poista uunista ennen kayttda aina
kaikki tarpeettomat varusteet.

- Yleensé kannattaa valita alhaisin re-
septissé tai taulukossa ilmoitettu 1am-
potila ja kokeilla ruoan kypsyytta ly-
himman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

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

- Al3 avaa uuniluukkua turhaan valmis-
tuksen aikana.

- Kayta mieluiten himmeitd, tummia
paistovuokia ja astioita, joita ei ole val-
mistettu I1ampo64a heijastavista materiaa-
leista (emaloitu terds, uuninkestava la-
si, pinnoitetut alumiinivaletut paisto-
vuoat). Vaaleat materiaalit, kuten terds
ja alumiini, heijastavat 1amp63, mika
heikentaa paistotulosta. Ald mydsk&an
peitd uunitilan pohjaa tai ritilaa 1ampoéa
heijastavalla alumiinifoliolla.

- Valvo ruokien kypsymisté, niin energiaa
ei kulu turhaan ylikypsentamiseen.
Aseta valmistusaika tai kdyta paistolam-
pomittaria, jos sellainen on kaytettavissa.

- Monien ruokien valmistukseen voit
kayttaa toimintatapaa Kiertoilma
Plus [(&]. Silloin voit kayttaa alhai-
sempia lampétiloja kuin toimintata-
paa Yli-/alalimps (=) kayttaessasi,
sillda kuuma ilma jakautuu heti koko
uunitilaan. Kiertoilmalla voit lis&ksi
kypsentaa usealla kannatintasolla sa-
manaikaisesti.

- Eco-Kiertolma (8] on edistyksellinen
toimintatapa, joka sopii pienten maa-
rien, kuten pakastepizzan, esipaistettu-
jen sdmpyldiden tai vaaleiden pipar-
kakkujen paistoon, seka liharuoille ja
paistamiseen. Toimintatapa saéstaa
energiaa, koska se hyddyntaa lammon
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optimaalisesti. Kun kypsennét yhdella
kannatintasolla, sd&stat 30 % energiaa
perinteisiin toimintatapoihin verrattuna,
ja lopputulos on yht& hyva. Ala avaa
uuniluukkua valmistuksen aikana.

- Kéayta grilliruokien valmistukseen
mahdollisuuksien mukaan aina toi-
mintatapaa Kiertoimagrili (&]. Silloin
voit kayttaa alempia lampétiloja kuin
muissa grillaustoiminnoissa.

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

- Kypsenna ruoat, joita et voi valmistaa
samanaikaisesti, mahdollisimman pian
toistensa peraan, jotta voit kayttaa
hyédyksesi valmiiksi ldammint& uunia.

Jalkilammon hyédyntaminen

- Kun kaytat yli 140 °C:n lampétilaa ja
valmistusaika on yli 30 minuuttia, voit
saataa lampdétilan alhaisimpaan mah-
dolliseen lukemaan noin 5 minuuttia
ennen valmistusajan paattymista.
Uunissa jaljelld oleva [A&mpo on riitta-
véa ruoan valmiiksi kypsentdmiseen.
Ala kuitenkaan missdan tapauksessa
kytke uunin virtaa pois paalta (ks.
kappale Tarkeita turvallisuusohjeita).

- Kun haluat poistaa 6ljy- ja rasvatahrat
katalyyttisesti emaloiduilta pinnoilta,
kaynnista puhdistustoiminto mieluiten
heti valmistustoiminnon paatyttya.
Kun uuni on jo valmiiksi [ammin,
energiankulutus véhenee.

Energiansaastaotila

Uunin virta kytkeytyy automaattisesti
pois paalt, jollet enda kayta uunia tie-
tyn ajan kuluessa toiminnon paatyttya.
Naytdssé nakyy kellonaika tai ndyttd
pysyy pimeana (ks. kappale Liesikello —
Asetusten muuttaminen).



Kayttd

Uunin helppo kaytté

m Laita valmistettava tuote uuniin.

m Valitse haluamasi toimintatapa toimin-
tatavan valitsimella.

Suosituslampétila tulee nakyviin.

Uunitilan valaisin, uunivastukset ja kyl-
mailmapuhallin kytkeytyvat paalle.

m Muuta suosituslampdtilaa tarvittaessa
kiertovalitsimella.

Uunin senhetkinen lampdtila tulee nayt-
t66n ja lammitysvaihe alkaa.

Voit seurata lampétilan nousua naytds-

ta. Kun uuni saavuttaa valitun lampo6ti-

lan ensimmaisen kerran, kuuluu merkki-

aani.

m Kierrd toimintatavan valitsin valmis-
tustoiminnon paatyttya asentoon 0.

m Ota valmis tuote uunista.

Uunin esilammitys

Toimintatavalla Booster voit esilammit-
t&& uunin nopeasti.

Esilammitys on tarpeen vain harvojen
ruokien valmistuksessa.

m Useimmat ruoat voit asettaa suoraan
kylmaan uuniin. Talléin voit hyddyntaa
jO uunin kuumenemisen aikana synty-
van lammon.

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

- Tummaa leipaé tai paahtopaistia tai
fileeta toimintatavalla Kiertoilma
Plus (&] tai Yl&-/alalampé (=)

- Lyhyen paistoajan (enint. 30 minuut-
tia) vaativia nopeasti kypsyvia leivon-
naisia (kuten kadaretorttupohjaa) toi-
mintatavalla Yl&-/alalampé (=)

Pikalammitys
Valitsemalla toimintatavan Booster
voit lyhentaa esilammitysvaihetta.

Ala kayta toimintatapaa Booster
uunin esilammitysvaiheen aikana,
kun paistat pizzaa tai nopeasti kyp-
syvia kakkuja tai leivonnaisia (k&are-
torttupohijia, pikkuleipid).
Pikalammitys ruskistaa ndma tuot-
teet liian nopeasti pinnalta.

m Valitse Booster (§53).
m Valitse [ampdtila.

m Vaihda haluamaasi toimintatapaan,
kun asetettu lampétila on saavutettu.

m Laita valmistettava tuote uuniin.
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Liesikello

Liesikellossa on seuraavat toiminnot:
- Kellonajan naytto
- Halytyskello

- Mahdollisuus kytkeé& valmistustoimin-
not automaattisesti paélle ja pois
paalta

- Mahdollisuus muuttaa asetuksia P

Liesikelloa kaytetddn naytén ja hipaisu-
painikkeiden <, OK ja > avulla.

Kéytettavissé olevat toiminnot nakyvat
symboleina.

Naytto

Naytén symbolit

Toimintatavan valitsimen O asennon
mukaan ja/tai jonkin hipaisupainikkeen
painamisen jalkeen ndyttdon tulee seu-
raavia symboleja:

Toimintatavan valitsimen asento maa-
rad, mita toimintoja voit milloinkin saa-
taa tai muuttaa.

Hipaisupainikkeet

Hipaisu-
painike

Kaytto

< -

- Aikalukemien pienentami-
nen

Toimintojen merkitseminen

- Asetusten P hakeminen

- Asetuksen P tilan 5 muut-
taminen

Toimintojen merkitseminen

- Aikalukemien suurentami-
nen

- Asetuksen F tilan 5 muut-
taminen

Toimintojen hakeminen
esiin
- Asetettujen aikojen ja muu-

tettujen asetusten tallenta-
minen

- Asetettujen aikojen hake-
minen

Symboli/toiminto O

[\ | Halytyskello mika ta-
hansa

5 | Kypsennysaika o

A | Pagttymisaika Toimin-
tatapa

F | Lampétila

@ | Kellonaika

P | Asetus 0

5 | Asetuksen tila

& | Kaytdn estava lukitus
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Tunnit, minuutit tai sekunnit asetetaan
hipaisupainikkeella < tai >, jolloin luke-
ma muuttuu yhden pykalan kerrallaan.
Kun pidét hipaisupainiketta painettuna
pitkdan, lukema muuttuu nopeasti.




Liesikello

Nain asetat ajat
Ajat asetetaan osissa:

- kellonaikaa ja kestoaikaa asetettaes-
sa aseta ensin tunnit, sitten minuutit,

- halytyskelloa asetettaessa aseta en-
sin minuutit, sitten sekunnit.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan valitsimen asennon mu-
kaiset toiminnot (2, &5, & tai @) naky-
vat ndytdssa.

m Valitse haluamasi toiminto hipaisupai-
nikkeella < tai >.

Valittuna olevan toiminnon symboli vilk-
kuu n. 15 sekunnin ajan.

m Vahvista koskettamalla OK, silla aikaa
kun symboli vilkkuu.

Toiminto tulee nakyviin ja ajan vasem-
manpuoleinen lukema vilkkuu.

Voit asettaa ajan vain lukeman vilkku-
essa. Jos lukema lakkaa vilkkumasta
ennen kuin ehdit asettaa ajan, sinun
on aloitettava uudelleen alusta.

m Aseta haluamasi lukema hipaisupai-
nikkeella < tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.
Oikeanpuoleinen aikalukema vilkkuu.

m Aseta haluamasi lukema hipaisupai-
nikkeella < tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asettamasi aika tallentuu muistiin.

Aikojen naytto

Kun olet asettanut ajat, ndytdssa naky-

vat siité kertovat symbolit 2) ja £ tai
i

Jos kaytat samanaikaisesti toimintoja
halytyskello £\, kestoaika i tai paatty-
misaika A, ndytéssé nékyy ensisijaises-
ti viimeisend asettamasi aika.

Kun olet asettanut kestoajan, nayttdon

ei voi samanaikaisesti saada nékyviin
senhetkisté kellonaikaa.

Kun valittu aika on kulunut

Kun valittu aika on kulunut, sen symboli
alkaa vilkkua ja laitteesta kuuluu merk-
kidani, jos merkkidani on otettu kayt-
t66n (ks. kappale Liesikello — Asetusten
muuttaminen).

m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaani vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.
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Liesikello

Halytyskellon /) kayttdé

Voit kayttéda halytyskelloa ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.

Voit kayttéda halytyskelloa myds silloin,
kun olet ohjelmoinut uunin kytkeyty-
maan automaattisesti paalle tai paalta
pois, (esimerkiksi muistuttamaan, mil-
loin paistia on valeltava tai milloin voit li-
satad vihannekset kypsymaan paistin rin-
nalla).

Halytyksen voit asettaa enintdan 99 mi-
nuutin ja 59 sekunnin paahan.

Halytyskellon asettaminen

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

m Paina hipaisupainiketta < niin monta
kertaa, ettd £ alkaa vilkkua.

oU-ou
Q

00:00 tulee ndkyviin ja minuuttilukema
vilkkuu.

Kun painat ensin kerran hipaisupaini-
ketta <, nakyviin tulee kaksi viivaa, ja
kun painat painiketta seuraavan ker-
ran, nakyviin tulee minuuttilukeman
suurin mahdollinen arvo 55.
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m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Minuuttilukema tallentuu ja sekuntiluke-
ma alkaa vilkkua.

m Aseta sekunnit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika tallentuu muistiin ja nayttd
alkaa laskea aikaa taaksepain sekunti
kerrallaan.

Symboli L) osoittaa, ettd ndytéssé na-
kyvé aika on hélytysaika.

Kun valitsemasi aika on kulunut:

- [ vilkkuu.

- Nayttd alkaa laskea aikaa eteenpain.

- Noin 7 minuutin kuluttua laitteesta
kuuluu merkkiaéani, jos merkkidani on
otettu kayttoon (ks. kappale Liesikello
— Asetusten muuttaminen).



Liesikello

m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaani vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.

Ellet ole asettanut mitédan kestoaikaa,
nayttdon tulee senhetkinen kellonaika.

Halytysajan muuttaminen

m Paina hipaisupainiketta < niin monta
kertaa, etta £\ alkaa vilkkua.

Asetettu halytysaika tulee nakyviin.
m Vahvista valitsemalla OK.
Minuuttilukema vilkkuu.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.
Sekuntilukema vilkkuu.

m Aseta sekunnit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi halytysaika tallentuu muis-
tiin ja ndytto alkaa laskea aikaa taakse-
péin sekunti kerrallaan.

Halytysajan poistaminen

m Paina hipaisupainiketta < niin monta
kertaa, ettd [ alkaa vilkkua.

m Vahvista valitsemalla OK.
Minuuttilukema vilkkuu.

m Pienenna minuuttilukemaa hipaisu-
painikkeella < lukemaan 00 tai kas-
vata minuuttilukemaa hipaisupainik-
keella > lukemaan 55.

Kun kosketat hipaisupainiketta seuraa-
van kerran, naytdssa nakyy minuuttilu-
keman paikalla kaksi viivaa:

m Vahvista valitsemalla OK.

Naytosséd nakyy nyt nelja viivaa:

m Vahvista valitsemalla OK.

Hélytysaika poistuu laitteen muistista.

Ellet ole asettanut mitdan kestoaikaa,
nayttoon tulee senhetkinen kellonaika.
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Liesikello

Valmistustoiminnon kytkemi-
nen automaattisesti paalle ja
pois paalta

Voit ohjelmoida uunin toiminnan loppu-
maan automaattisesti tai kdynnistymaan
my6hemmin ja loppumaan automaatti-
sesti kaikilla toimintatavoilla, paitsi Grill

laaja () ja Kiertoilmagrili (&).

Valitse ensin haluamasi toimintatapa ja
lAmpdotila normaalisti ja sen jalkeen kes-
toaika tai kestoaika ja paattymisaika.

Kestoajaksi voit asettaa enintdan 11
tuntia ja 59 minuuttia.

Valmistustoiminon siirtdminen myéhem-
maksi sopii parhaiten lihan paistoon.
Leivonnaisten kypsennysta ei kannata
siirtda kovin pitk&n ajan padhan. Taikina
voi kuivua ja kohotusaineen teho heike-
ta.

Kestoajan asettaminen

Esimerkki: Kakun paistoaika on 1 tunti
5 minuuttia.

m Laita valmistettava tuote uuniin.
m Valitse toimintatapa ja lampétila.

Uunin lampdovastukset, uunivalaisin ja
kylmailmapuhallin kytkeytyvat paalle.

m Paina hipaisupainiketta > niin monta
kertaa, etta ;27 alkaa vilkkua.

G:00

no& 4

0:00 tulee nayttoon.

m Vahvista valitsemalla OK.
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£0:00 tulee nékyviin ja tuntilukema vilk-
kuu.

Kun painat ensin kerran hipaisupaini-
ketta <, nakyviin tulee kaksi viivaa, ja
kun painat painiketta seuraavan ker-
ran, nakyviin tulee tuntilukeman suurin

mahdollinen arvo /!.

m Aseta tunnit hipaisupainikkeella < tai
>.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tuntiluku tallentuu muistiin ja minuuttilu-
kema alkaa vilkkua.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.




Liesikello

Kestoaika tallentuu muistiin ja kello al-
kaa laskea valitsemaasi aikaa taakse-
pain minuutti minuutilta. Viimeinen mi-
nuutti ndkyy naytdssa sekunteina.

Symboli 5 osoittaa, ettd ndytossa na-

kyvé aika on kestoaika.

Kun kestoaika on kulunut:

- 0:.00 tulee nayttdon.

- &5 vilkkuu.

- Uunivastukset kytkeytyvat automaat-
tisesti pois paalta.

- Kylmailmapuhallin jatkaa toimintaan-
sa.

- Noin 7 minuutin kuluttua laitteesta
kuuluu merkkidani, jos merkkidani on
otettu kdyttdon (ks. kappale Liesikello
— Asetusten muuttaminen).

m Vahvista valitsemalla OK.

- Halytysaani vaikenee ja symboli lak-
kaa vilkkumasta.

- Senhetkinen kellonaika tulee naky-
viin.

- Uunitilan 1ammitys kytkeytyy takaisin
paalle.

m Kierra toimintatavan valitsin asen-
toon 0.

m Ota valmis tuote uunista.

Kestoajan ja paattymisajan asetus

Asettamalla valmistuksen kestoajan ja
paattymisajan, voit asettaa valmistustoi-
minnon Kytkeytymaan automaattisesti
paéalle ja paalta pois.

Esimerkki: Kello on nyt 11:15; haluat
valmistaa paistin, jonka valmistusaika
on 90 minuuttia, siten etta paisti on val-
mis klo 13:30.

m Laita valmistettava tuote uuniin.
m Valitse toimintatapa ja lampétila.

Uunin lampdovastukset, uunivalaisin ja
kylmailmapuhallin kytkeytyvat paalle.

Aseta ensin kestoaika:

m Paina > niin monta kertaa, etta &5 al-
kaa vilkkua.

m Vahvista valitsemalla OK.

00:00 tulee nakyviin ja tuntilukema vilk-
kuu.

m Aseta tunnit hipaisupainikkeella < tai
>.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tuntiluku tallentuu muistiin ja minuuttilu-
kema alkaa vilkkua.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kestoaika tallentuu.

Symboli 7 osoittaa, ettd ndytdssa na-
kyvé aika on kestoaika.

Aseta lopuksi paattymisaika:

m Paina hipaisupainiketta > niin monta
kertaa, ettd 4" alkaa vilkkua.
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Liesikello

Naytdssa nakyy /2:45 (= nykyinen kel-
lonaika + kestoaika = {I:/5 + /:30).

m Vahvista valitsemalla OK.

Tuntilukema vilkkuu.

m Aseta tunnit hipaisupainikkeella < tai
>.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tuntiluku tallentuu muistiin ja minuuttilu-
kema alkaa vilkkua.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.
Paattymisaika & tallentuu muistiin.

Uunin lampdovastukset, uunivalaisin ja
kylmailmapuhallin kytkeytyvat pois
paalta.

Asettamasi paattymisaika tulee nayt-
téon.
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Kun valmistuksen alkamisajankohta
('3:30 - 1:30 = 12:00) on saavutettu, uunin
lampdvastukset, uunivalaisin ja kylmail-
mapuhallin kytkeytyvat paélle.

Asettamasi kestoaika i tulee nakyviin
ja kello alkaa laskea aikaa taaksepain
minuutti minuutilta. Viimeinen minuutti
nékyy sekunteina.

Kestoajan muuttaminen

m Paina hipaisupainiketta > niin monta
kertaa, ettd :J; alkaa vilkkua.

Jéljelld oleva kestoaika tulee nayttoon.
m Vahvista valitsemalla OK.
Tuntilukema vilkkuu.

m Aseta tunnit hipaisupainikkeella < tai
>.

m Vahvista valitsemalla OK.
Minuuttilukema vilkkuu.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.
Muuttamasi kestoaika tallentuu laitteen
muistiin.

Kestoajan poistaminen

m Paina hipaisupainiketta < tai > niin
monta kertaa, etta > alkaa vilkkua.

m Vahvista valitsemalla OK.
Tuntilukema vilkkuu.

m Paina hipaisupainiketta < tai > niin
monta kertaa, etta nayttéon tulee
kaksi viivaa:
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m Vahvista valitsemalla OK.

Naytdssa nékyy nyt nelja viivaa:

m Vahvista valitsemalla OK.

Kestoaika ja mahdollinen asettamasi
paattymisaika haviavat muistista.

Senhetkinen kellonaika tulee nakyviin,
jos et ole asettanut halytyskelloa.

Uunin ldmpdovastukset, uunivalaisin ja
kylmailmapuhallin kytkeytyvat paalle.

Jos haluat lopettaa valmistustoiminnon:
m Kierrd toimintatavan valitsin asentoon 0.
m Ota valmis tuote uunista.
Paattymisajan poistaminen

m Paina hipaisupainiketta < tai > niin
monta kertaa, etta 2 alkaa vilkkua.

m Vahvista valitsemalla OK.
Tuntilukema vilkkuu.

m Paina hipaisupainiketta < tai > niin
monta kertaa, ettd nayttdéon tulee
kaksi viivaa.

m Vahvista valitsemalla OK.
Naytdssa nakyy nyt nelja viivaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Symboli id7 tulee nékyviin ja kello alkaa
laskea aikaa taaksepain minuutti minuutil-
ta. Viimeinen minuutti nédkyy sekunteina.

Jos haluat lopettaa valmistustoiminnon:

m Kierra toimintatavan valitsin asen-
toon 0.

m Ota valmis tuote uunista.

Jos kierrat toimintatavan valitsimen
asentoon 0, valmistuksen kestoajan ja
paattymisajan asetukset haviavat lait-
teen muistista.

Kellonajan muuttaminen

Voit muuttaa kellonaikaa vain silloin,
kun uunin toimintatavan valitsin on
asennossa 0.

m Kierra toimintatavan valitsin asentoon 0.

m Paina hipaisupainiketta > niin monta
kertaa, ettd @ alkaa vilkkua.

m Vahvista valitsemalla OK.
Tuntilukema vilkkuu.

m Aseta tunnit hipaisupainikkeella < tai
>.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tuntiluku tallentuu muistiin ja minuuttilu-
kema alkaa vilkkua.

m Aseta minuutit hipaisupainikkeella <
tai >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kellonaika tallentuu laitteen muistiin.

Kellonaika on asetettava uudelleen ai-
na séhkokatkon jalkeen.
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Asetusten muuttaminen

Uuniisi on ohjelmoitu vakioasetukset
valmiiksi tehtaalla (ks. Asetukset-tauluk-
ko).

Voit muuttaa kutakin asetusta P vaihta-
malla sen toimintatilaa 5.

m Kierra toimintatavan valitsin asen-
toon 0.

m Paina hipaisupainiketta < niin kauan,
ettd P/ tulee nakyviin:

Ty

I

m Jos haluat muuttaa jotain muuta ase-
tusta, paina hipaisupainiketta < tai >
niin monta kertaa, ettd haluamasi nu-
mero tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetettava toiminto ja sen nykyinen toi-
mintatila 5, esim. O, tulevat nakyviin.
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Nain muutat toimintatilaa:

m Paina hipaisupainiketta < tai > niin
monta kertaa, etta haluamasi toimin-
tatila tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valitsemasi toimintatila tallentuu ja ase-
tus F tulee taas nakyviin.

Jos haluat muuttaa viela muita asetuk-
sia, jatka samalla tavalla.

Kun et halua enda muuttaa muita ase-
tuksia:

m Odota noin 15 sekuntia, niin senhetki-
nen kellonaika tulee nékyviin.

Asetukset pysyvat muistissa myds
sahkokatkon jalkeen.




Liesikello

Asetukset
Asetus Tila
Pl o Merkkidanet on otettu pois kaytosta.
":’('j;:‘:l'(?(?;:":" 5/.. Merkkiddnet on otettu kayttoon.

530  Voit muuttaa ddnenvoimakkuutta. Kun valitset jonkin
voimakkuustason, laitteesta kuuluu sen mukainen merk-
kidani.

Fe oy Kaytossa on 24 tunnin kello.

:‘(;:’Itc:gf;a'; ic Kéaytdssa on 12 tunnin kello.

P Jos vaihdat kellonajan nayttétavan 12 tunnin kellosta

24 tunnin kelloksi klo 13:00:n jalkeen, joudut muutta-
maan kellonajan tuntilukemaa vastaavasti.

P3 5o Kéaytonesto on kytketty pois paalta.

Uunin kay- I mea gt e s

ténesto S Kayténesto on kytketty paélle ja naytdssa nakyy [&.
Kaytdnesto estda ketaan kayttdmasta uunia vahingossa.
Se pysyy paalla myds sdhkdkatkon jalkeen.

P4 o Painike&déni on pois kaytosta.

Painikedani | o poiniceasni on kaytéssa.

F5 orx Lampdtila ndytetaan celciusasteina.

Lampatilan T . .

nayttd °or Lampétila ndytetdan fahrenheitasteina.

* Tehdasasetus
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Leivonta

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

Paista leivonnaiset, pizzat, ranskan-
perunat ja vastaavat vain kullankel-
taisiksi, dla tummanruskeiksi.

Vinkkeja leivonnaisten pais-
toon

Aseta kestoaika. Leivonnaisten kyp-
sennysta ei kannata siirtda kovin pit-
kan ajan paahan. Taikina voi kuivua ja
kohotusaineen teho heiketa.

Yleensa voit kayttaa ritilaa, leivinpel-
tig, yleispeltid ja kaikkia lammdnkes-
tavistd materiaaleista valmistettuja
vuokia.

Valta vaaleita ohutseinamaisia Kiilta-
vasta materiaalista valmistettuja vuo-
kia, silla niissé leivonnaiset ruskistu-
vat tavallista epatasaisemmin ja huo-
nommin. Pahimmassa tapauksessa
leivonnainen ja& raa'aksi.

Leipavuoat ja muut pitkdnmalliset
vuoat kannattaa asettaa uunitilaan
poikittain, niin 1amp6 paasee jakautu-
maan mahdollisimman tasaisesti ja
paistotuloksesta tulee tasainen.

Aseta paistovuoat aina ritilalle.

Paista marjapiirakat ja hedelméatayt-
teiset leivonnaiset yleispellilld, niin uu-
nitilan pohja pysyy puhtaampana.
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Leivinpaperin kaytto

Mielen varusteissa, kuten yleispellissg,
on PerfectClean-pinnoite (katso kap-
pale Varusteet). PerfectClean-kasitel-
tyja pintoja ei yleensa tarvitse voidella
tai vuorata leivinpaperilla.

m Kayta leivinpaperia, kun paistat suo-
larinkeleitd, koska taikinan sisaltdma
suolaliuos voi vahingoittaa peltien
PerfectClean-pinnoitetta.

m Kayta leivinpaperia paistaessasi kaa-
retorttupohijia, marenkeja, macaroneja
ja vastaavia. Taméantyyppiset taikinat
tarttuvat runsaan valkuaisainepitoi-
suutensa vuoksi helposti kiinni peltiin.

m Kayta leivinpaperia, kun lammitat tai
kypsennat pakasteita ritilalla.

Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot [8ytyvat tdman kayt-
téohjeen lopusta.

Lampétilan § valinta

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

Keston @ valinta

Jos muuta ei ole ilmoitettu, taulukoissa

iimoitetut kestoajat koskevat tilannetta,

jossa paistettavat tuotteet laitetaan kyl-
ma&aan uuniin. Jos uuni on jo ldmmin, ajat
lyhenevat n. 10 minuuttia.

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

Kun tikkuun ei tartu kosteaa taikinaa, lei-

vonnainen on Kypsa.



Leivonta

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

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

Kiertoilma Plus -toiminnon kaytto

Voit kayttaa alhaisempia lampédtiloja
kuin Y14-/alalampe (=) -toiminnolla, silla
kuuma ilma jakautuu heti koko uuniti-
laan.

Kayta tatd toimintatapaa, kun haluat pais-
taa leivonnaisia usealla kannatintasolla sa-
manaikaisesti.

m 1 kannatintaso: Aseta valmistettava
tuote kannatintasolle 2.

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

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

Vinkkeja

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

- Paista kosteita leivonnaisia tai kakku-
ja enintdan kahdella kannatintasolla
kerrallaan.

Tehopaisto -toiminnon kaytto

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

Ala kayta tata toimintatapaa ohuiden
leivonnaisten paistoon.

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

Yli-/alaldamp6 (—) -toiminnon kiyttd

Toimintatavan kanssa kaytettaviksi so-
veltuvat parhaiten leivontavuoat, jotka
on valmistettu himmeésta ja tummasta
pellista, tummasta emalista, tummenne-
tusta valkopellistd, himmed&sta alumii-
nista tai lAmmonkestavasta lasista, seka
pinnoitetut vuoat.

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

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 1 tai 2.
Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytto

Kaytéa tata toimintatapaa, kun haluat
paistaa pienid maéria esim. pakastepiz-
zaa, esipaistettuja sampyloita tai vaalei-
ta piparkakkuja, niin sdastat energiaa.

m Aseta valmistettava tuote kannatintasol-
le 2.
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Lihan paistaminen

Neuvoja paistamiseen

- Voit kayttaa paistamiseen kaikkia
lammdnkestavastd materiaalista val-
mistettuja astioita, kuten yleispannu-
ja, patoja, Bratentopf-pataa, lasivuo-
kia, paistopussia tai Rémertopf-pa-
taa, yleispeltia tai yleispellin paalle
asetettua ritila ja/tai grillaus- ja pais-
topeltia (mikali sellainen on kaytetta-
vissa).

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

- Kayta lihan paistoon kannellista val-
mistusastiaa, kuten yleispannua. Li-
ha pysyy siséltd mehukkaana. Lisaksi
uunitila pysyy puhtaampana kuin riti-
14lla paistaessasi. Astiaan jaa riitta-
vasti paistin nestetta kastikkeen val-
mistamiseen.

- Jos kaytat paistopussia, noudata
pussipakkauksen ohjeita.

- Jos kaytét lihan paistamiseen ritilda
tai avointa valmistusastiaa, véaharas-
vaisen lihan pintaan kannattaa sivella
rasvaa tai levittda pekoniviipaleita tai
silavaa.

- Mausta liha ja aseta se valmistus-
astiaan. Laita sen pinnalle voi- tai
margariininokareita tai kaada pintaan
0Oljya tai paistorasvaa. Kun paistat
isoa vahérasvaista paistia (2-3 kg) tai
rasvaisia lintupaisteja, lisda astiaan n.
1/8 | vetta.

- Al4 lisaa paistamisen aikana liikaa
nestetta. Se haittaa lihan ruskistu-
mista. Liha ruskistuu paistoajan lop-
pupuolella. Jos haluat, ettd paistisi
ruskistuu kunnolla, voit poistaa astian
kannen, kun noin puolet paistamiseen
tarvittavasta ajasta on kulunut.
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- Kun paisti on kypsynyt, ota se uunis-
ta, peitd kannella tai vastaavalla ja
anna lammadn tasaantua vield noin
10 minuuttia. Talléin paistista valuu
leikattaessa pois véhemman lihanes-
tetta.

- Jos haluat lintupaistillesi rapean pin-
nan, sivele se laimealla suolavesi-
liuoksella noin 10 minuuttia ennen
paistoajan loppumista.

Vinkkeja kypsennystaulukoiden
tulkintaan

Kypsennystaulukot |6ytyvat taman kayt-
téohjeen lopusta.

m Noudata ilmoitettuja lampdtila-alueita,
kannatintasoja ja kestoaikoja. Niissa
on otettu huomioon erilaiset valmis-
tusastiat, lihakimpaleet ja paistotavat.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alin annettu Iampétila.
Korkeimmissa [Ampétiloissa liha toki
ruskistuu hyvin, mutta ei kypsy.

m Kun kaytat toimintatapaa Kiertoima
Plus [(&], valitse n. 20 °C alempi 1am-
pétila kuin kayttdessasi toimintatapaa
YI4- falalamps (=).

m Valitse yli 3 kg painaville lihakimpaleil-
le n. 10 °C taulukossa ilmoitettua
alempi [Ampdtila. Paistoaika pitenee
talléin jonkin verran, mutta liha kyp-
syy tasaisemmin ja kuori jaa ohuem-
maksi.

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



Lihan paistaminen

Keston @ valinta

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

m Laske tarvittava paistoaika kertomalla
paistin paksuus (korkeus) senttimet-
reina silld aikamaaralla, jonka kysei-
nen lihalaji tarvitsee senttimetrid koh-
ti:

- Naudanliha/riista: 15-18 min/cm

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

- Paahtopaisti/filee: 8-10 min/cm

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimmén
ilmoitetun kestoajan jalkeen.

Vinkkeja
- Pakastelihalla paistoaika pitenee n.
20 minuuttia per kg.

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

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan
Yleiskatsauksen kaikista toimintatavois-

ta suositusarvoineen 16ydat samannimi-
sistéd kappaleista.

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

Ala valitse Tehopaisto
-toimintatapaa lihan paistamiseen, silla
se ruskistuu liikaa ja paistinliemi tum-
muu.

Kiertoilma Plus -toiminnon kaytto

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

Toimintatavalla Kiertoima Plus [(&] voit
kayttaa alhaisempia lampétiloja kuin toi-
mintatavalla Yla-/alalampd (=), silla kuu-
ma ilma jakautuu heti koko uunitilaan.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Yla-/alalampé (=] -toiminnon kayttoé

Kéaytéa tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilld tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin 1ampdétila 10 °C
reseptissa mainittua alhaisemmaksi.
Kypsennysaika ei muutu.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytto

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

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
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Grillaus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Jos grillaat uuniluukku auki, kuuma
ilma ei kulje talléin jaahdytyspuhalti-
men lapi. Uunin ohjaustaulu tulee tal-
I6in erittdin kuumaksi.

Pida uuniluukku kiinni grillaamisen
ajan.

Vinkkeja grillaukseen

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

- Huuhtele liha nopeasti kylméalla juok-
sevalla vedella ja kuivaa sen pinta.
Al4 suolaa lihaviipaleita ennen gril-
lausta, ettei lihaneste valu ulos.

- Halutessasi voit sivelld vahdrasvaisen
lihan &ljylla. Ald kdyta muita rasvoja,
koska ne palavat helposti seka syn-
nyttavat savua.

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

- Kayta ritilaé tai grillaus- ja paistopeltia
(mikali sellainen on kaytettavissa)
yleispellin paalla. Grillaus- ja paisto-
pelti estaa lihasta paistamisen aikana
valuvan nesteen palamisen, jolloin
neste voidaan hyédyntad myéhem-
min esim. kastikkeen valmistamiseen.
Sivele ritild tai grillaus- ja paistopelti
Oljylla ja asettele kypsennettavét tuot-
teet ritilélle.

Al kayta leivinpeltia.
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Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot |6ytyvat tdméan kayt-
téohjeen lopusta.

m Noudata ilmoitettuja Iampdtila-alueita,
kannatintasoja ja kestoaikoja. Niissa
on otettu huomioon erilaiset lihakim-
paleet ja paistotavat.

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

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alhaisin annettu 1am-
pétila. Korkeimmissa lampétiloissa li-
ha toki ruskistuu hyvin, mutta ei kyp-

sy.
Kannatintason valinta

m Valitse kannatintaso tuotteen paksuu-
den mukaan.

m Aseta ohuet tuotteet kannatintasolle 3
tai 4.

m Aseta ldpimitaltaan isommat tuotteet
kannatintasolle 1 tai 2.



Grillaus

Keston @ valinta

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

m Kokeile tuotteen kypsyytta lyhimman
ilmoitetun kestoajan jalkeen.

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

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

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

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

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

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

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

Grilli laaja (] -toiminnon kaytto

Kayté tata toimintatapaa ohuiden tuot-
teiden grillaamiseen, kun grillattavaa on
paljon, ja ruokien gratinointiin isoissa
vuoissa.

Koko ylalampd-/ grillivastus tulee heh-
kuvan punaiseksi tuottamaan tarvitta-
vaa lampdsateilya.

Kiertoilmagrilli -toiminnon kayttd

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

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

Tassa kappaleessa kerrotaan seuraavis-
ta kayttétavoista:

- Sulatus

- Matalalampdékypsennys

- Umpioiminen

- Kuivattaminen

- Pakastetuotteet/Valmisruoat

- Astioiden [ammittdminen

Sulatus

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

m Valitse Sulatus (¥ ].

m Muuta tarvittaessa suosituslampaoti-
laa.

Puhallin kierrattaa ilmaa uunitilassa, jol-
loin pakasteet sulavat hellavaraisesti.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Salmonellan kaltaiset bakteerit voivat
aiheuttaa vakavia ruokamyrkytyksia.

Noudata erityista puhtautta kalaa, li-
haa ja lintuja sulattaessasi.

Al kayta sulatusvetta.
Kypsenna elintarvikkeet valittémasti
sulatuksen jalkeen.
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Vinkkeja

- Ota pakaste pois pakkauksestaan ja
anna sen sulaa yleispellilla tai erilli-
sessé kulhossa.

- Kéyta lintujen sulatukseen yleispeltid
ja sen paalle ripustettua ritilad. Nain
sulatettava tuote ei seiso sulamisnes-
teessaan.

- Lihan, lintujen ja kalan ei tarvitse su-
laa kokonaan ennen kypsentdmista.
Riittaa, kun tuotteiden pinta sulaa.
Pinta on talldin sen verran pehmenty-
nyt, ettd mausteet imeytyvét siihen.



Muita kayttoétapoja

Matalalampokypsennys

Matalalampo&kypsennys on ihanteellinen
nopeasti kypsyvien naudan-, sian-, va-
sikan- tai lampaanlihapalojen kypsenté-
miseen. Silla voit paistaa paistisi juuri
niin kypsaksi kuin haluat.

Paista lihapalaa ensin nopeasti hyvin
kuumassa pannussa, jolloin se ruskis-
tuu tasaisesti kauttaaltaan.

Laita liha tdman jalkeen esilammitettyyn
uuniin, jossa se paistuu hitaasti kypsak-
si ja mureaksi matalassa ja pehmeéssa
[Ammaossa.

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

Nain liha kypsyy mureaksi ja mehevaksi.

m Kayta hyvin riippunutta véharasvaista
lihaa, jossa ei ole janteita ja ndkyvaa
rasvaa. Poista lihasta luu ennen sen
kypsentamista.

m Kayté lihan ruskistamiseen korkeaan
lampdtilaan kuumentamista kestavaa
rasvaa, kuten ruokadljya tai kirkastet-
tua voita.

m Ala peitd lihaa, kun kypsennit sitd
uunissa.

Valmistuksen kestoaika on n.
2-4 tuntia ja siihen vaikuttavat lihan
paino, koko ja haluttu kypsyysaste.

m Voit leikata lihan heti valmistustoimin-

non paatyttya. Tasaantumisaikaa ei
tarvita.

m Pida lihaa ldampim&na uunissa tarjoi-
luun asti. Se ei vaikuta kypsennystu-
lokseen.

m Tarjoile liha lammitetyilta lautasilta
erittdin kuuman kastikkeen kanssa,
jottei se jaahdy liian nopeasti. Liha on
kypsennyksen jalkeen juuri sopivan
[Ammint& nautittavaksi.

Yli-/alalamp6 (—)-toiminnon kaytto

Noudata tdman kayttéohjeen kypsen-
nystaulukoiden ohjeita.

Kayta yleispeltia ja sen paalle ripustet-
tua ritilaa.

m Tydnna yleispelti ritildineen kannatin-
tasolle 2.

m Valitse toimintatapa Yl4- /alalimpd (Z)
ja aseta l[ampétilaksi 120 °C.

m Esilammité uunia seka yleispeltia ja ri-
tild4 noin 15 minuuttia.

m Ruskista liha uunin esilampenemisai-
kana joka puolelta kuumassa pannus-
sa keittotasolla.

& Kuumien pintojen aiheuttama pa-
lovammojen vaara.

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

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

m Aseta ruskistamasi liha ritilalle.

m Alenna lampétila 100 °C:seen (ks.
kappale Kypsennystaulukot).

m Paista liha valmiiksi.
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Muita kayttétapoja

Umpioiminen

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Yksi umpiointikerta ei tuhoa clostri-
dium botulinum -bakteerien iti6ita
palkokasveista ja lihasta riittdvan hy-
vin. Talléin voi kehittya toksiineja, jot-
ka saattavat aiheuttaa vakavan ruo-
kamyrkytyksen. Nama itiét kuolevat
vasta, kun tuote umpioidaan uudel-
leen.

Umpioi palkokasvit ja liha jadhtymi-
sen jélkeen 2 paivan sisélla aina viela
toisen kerran.

/N Umpinaisiin t8lkkeihin muodos-
tuvan ylipaineen aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

limatiiviisti suljettuihin télkkeihin
muodostuu umpioimisen ja kuumen-
tamisen aikana ylipaine, joka voi saa-
da tolkit halkeamaan.

Ala umpioi tai kuumenna tallaisia
télkkeja.
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Hedelmien ja kasvisten esivalmistelu

limoitetut ajat on laskettu 6:lle 1 litran
tolkille.

Kéayta vain nimenomaan umpioimiseen
tarkoitettuja télkkeja (umpiointitdlkkeja
tai kierrekannellisia tolkkejad). Kayta
vain taysin ehjia télkkeja ja kumiren-
kaita.

m Huuhtele télkit ennen umpiointia kuu-
malla vedella ja taytd ne enintdan
2 cm paahan reunasta.

m Puhdista télkkien reuna tayton jalkeen
puhtaalla liinalla ja kuumalla vedelld ja
sulje tolkit.

m Tydnna yleispelti kannatintasolle 2 ja
nosta télkit sille.

m Valitse toimintatapa Kiertoima Plus
ja aseta lampotilaksi 160-170 °C.

m Anna toélkkien umpioitua, kunnes nii-
den kaikkien sisalt6 alkaa kuplia ta-
saisesti.

Alenna lampétilaa ajoissa, jotteivat tol-
kit kiehu yli.




Muita kayttoétapoja

Hedelmien ja kurkkujen umpiointi

m Kun tolkkien sisélto alkaa kuplia, valit-
se taulukossa annettu jalkikuumen-
nuslampétila ja anna télkkien jalki-
kuumentua uunitilassa taulukossa il-
moitettu aika.

Vihannesten umpiointi

m Kun tolkkien sisélto alkaa kuplia, valit-
se taulukossa annettu umpiointilam-
pétila ja umpioi vihanneksia taulukos-
sa ilmoitettu aika.

m Kun annettu umpiointiaika on kulunut,
valitse taulukossa annettu jalkikuu-
mennuslampétila ja anna télkkien jal-
kikuumentua uunitilassa taulukossa il-
moitettu aika.

YUS) /¥

Hedelmat ja - 30°C
marjat 25-35 min

30 °C
Kurkut —/- 25-30 min

Punajuuret 120 OC. 80°C .

30-40 min | 25-30 min

Pavut (vihreat, 120 °C 30 °C
keltaiset) 90-120 min| 25-30 min

§/@ Umpiointilampétila ja -aika, heti kun
télkkien sisaltd alkaa kuplia
§/¥ Jalkikuumennuslampétila ja -aika

Tolkkien ottaminen uunista umpioimi-
sen jalkeen

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Tolkit ovat umpioinnin jalkeen erittéin
kuumia.

Kayté aina patakintaita ottaessasi
t6lkkeja ulos uunista.

m Ota tolkit ulos uunista.

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

m Umpioi palkokasvit ja liha jadhtymi-
sen jalkeen 2 paivan sisalld aina viela
toisen kerran.

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

Umpioi auki jaéneet tolkit uudelleen tai
sailyta niitd kylméssa ja kayté niiden
sisaltd heti.

m Tarkista tolkkien kunto aika ajoin nii-
den séilytyksen aikana. Jos télkit ovat
avautuneet tai kierrekansi on k&anty-
nyt kuperaksi eikd napsahda avat-
taessa, heité tolkin siséltd pois.
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Muita kayttétapoja

Kuivattaminen

Kuivattaminen on perinteinen hedelmien
ja joidenkin vihannesten ja yrttien sail6-
mistapa.

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

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

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

Vinkki: Voit kayttdd myds Gourmet-rei-
képeltid, mikali sellainen on kaytettavis-
sé.

m Kuivaa enintdan kahdella kannatinta-
solla samanaikaisesti.
Aseta kuivattavat tuotteet kannatinta-
soille 1+3.
Jos kaytat ritilaé ja yleispeltia, tydnna
yleispelti ritilan alle.

m Valitse Kiertoilma Plus (&].

m Muuta suosituslampdtilaa ja aseta
kuivausaika.

m Kaantele yleispellilla kuivattavia tuot-
teita sdanndllisin valiajoin.

Kuivattava 5 @

tuote CJ [Ercl| ©1h
Hedelmét ja

mariat 60-70| 2-8
Kasvikset 55-65 | 4-12
Sienet 45-50 | 5-10
Yrtit* (Z] | 30-35| 4-8

Kokonaisena tai puolikkaina kuivaami-
nen pidentda tuotteiden kuivausaikaa.
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(] toimintatapa, § lampétila, @ kuivausai-
ka, Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd

* Kuivaa yrtteja vain yleispellilla kannatintasol-
la 2 ja kayta toimintatapaa Yla-/alalam-
p6 (=), silld toimintatapaa Kiertoilma Plus
puhallin kytkeytyy paélle.

m Jos uunitilaan muodostuu vesipisaroi-
ta, alenna lampdtilaa.

Kuivattujen tuotteiden ottaminen uu-
nista

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kaytén aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa kéatesi lAmpo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Kayta aina patakintaita ottaessasi
kuivattuja tuotteita ulos uunista.

m Anna kuivattujen hedelmien ja vihan-
nesten jaahtya.

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

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



Muita kayttoétapoja

Pakastetuotteet/Valmisruoat

Vinkkeja kakkujen, pizzan ja paton-
kien paistoon

- Kypsenna pakastepizzat, -leivonnai-
set ja -patongit ritilallg, jonka paélle
olet asettanut leivinpaperin.
Leivinpelti tai yleispelti voi téllaisia pa-
kasteita paistettaessa vaantya 1ampo-
tilaeron vuoksi niin pahasti, ettei sita
saa kuumana ulos uunista. Kerran téal-
1a tavoin vaantynyt pelti menettéa
muotonsa joka kerta kuumetessaan.

- Valitse alin pakasteen pakkauksessa
iimoitettu lampdtila.

Vinkkeja ranskanperunoiden ja vas-
taavien tuotteiden paistoon

- Tallaiset pakasteet voit kypsentaa lei-
vinpellilla tai yleispellilla.
Jos haluat kypsentaa tuotteet tavallis-
ta hellavaraisemmin, aseta pellille lei-
vinpaperi.

- Valitse alin pakasteen pakkauksessa
ilmoitettu [Ampétila.

- Kéaéntele paistettavia tuotteita valilla.

Pakastetuotteiden/Valmisruokien val-
mistus

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

Paista leivonnaiset, pizzat, ranskan-
perunat ja vastaavat vain kullankel-
taisiksi, &la tummanruskeiksi.

m Valitse elintarvikevalmistajan suositte-
lema toimintatapa ja lampétila.

m Esilammita uuni.

m Tydnna tuotteet esilammitettyyn
uuniin pakkauksessa suositellulle
kannatintasolle.

m Kokeile tuotteen kypsyytta, kun lyhin
valmistajan suosittelema aika on ku-
lunut.

Astioiden lammitys

Kéayta astioiden l&mmitykseen toiminta-
tapaa Kiertoima Plus (&).

Lammita vain lammdnkestavia astioita.

m Tydnna ritild kannatintasolle 1 ja aseta
lAmmitettavat astiat ritilélle. Tarvit-
taessa voit asettaa astioita myoés uu-
nitilan pohjalle ja poistaa peltien kan-
nattimet.

m Valitse Kiertoima Plus (&).
m Aseta lampatilaksi 50-80 °C.

& Palovamman vaara!

Kayta aina patakintaita ottaessasi
astioita ulos uunista. Astioiden ala-
pintaan voi kertyé yksittaisia vesitip-
poja.

m Ota lammenneet astiat ulos uunista.
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Puhdistus ja hoito

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

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

Anna ldmpdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jaéhtya ennen puhdis-
tusta.

& Sahkdiskuvaara.
Héyrypuhdistimen hoyry voi paasta
laitteen s&dhkda johtaviin osiin ja ai-
heuttaa oikosulun.

Ala siksi koskaan kaytd hdyrypuhdis-
timia laitteen puhdistukseen.

Kaikki pinnat voivat varjaytya pysy-
vasti, jos kaytat vaaranlaisia puhdis-
tusaineita. Uunin etupinta ei esimer-
kiksi kesta tavallista uuninpuhdistus-
ainetta tai kalkinpoistoaineita.

Kaikki pinnat naarmuuntuvat herkas-
ti. Lasipintojen naarmuuntuminen
saattaa pahimmassa tapauksessa
rikkoa lasin.

Ala missdan tapauksessa jata pin-
taan puhdistusaineiden jadmia.
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Epasopivat puhdistusaineet ja
-vélineet

Jotta pinnat eivét vahingoittuisi, ala
kayta:

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

kalkkia irrottavia puhdistusaineita lait-
teen etupintaan

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

liuottimia sisaltavia puhdistusaineita

ruostumattoman terédksen puhdistus-
aineita

astianpesukoneen pesuaineita
lasinpuhdistusaineita

keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

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

ihmesienia (taikasienid)

teravia metallikaapimia

terasvillaa

pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvélineilla

uuninpuhdistusaineita

teraslankapalloja



Puhdistus ja hoito

Jos likaantumat pinttyvat kiinni, nii-
den poistaminen saattaa olla vaikeaa
tai jopa mahdotonta. Jos kaytat
uunia useaan kertaan puhdistamatta
sita valilla, niin puhdistaminen kay
hankalammaksi.

Poista kaikki likaantumat mahdolli-
simman pian.

Uunin varusteet eivat sovellu pesta-
vaksi astianpesukoneessa.

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

Uunin puhdistaminen kdy helpommin,
toimit seuraavasti:

m Ota luukku pois paikaltaan.

m Irrota peltien kannattimet ja FlexiClip-
teleskooppikiskot (jos kdytdssa).

m Irrota katalyyttisesti emaloitu takasei-
na.

m Laske ylalampo-/grillivastus alas.

Normaalien likaantumien poisto

Normaalien likaantumien poisto

m Puhdista normaali lika heti puhtaalla
sieniliinalla, kasiastianpesuaineella ja
lAampimalla vedella tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Poista puhdistusaineiden jadmat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.
Tama on erityisen tarkeaa, kun puh-
distat PerfectClean-pinnoitettuja osia,
silla pesuainejaamat voivat heikentaa
niiden tarttumattomuusominaisuuk-
sia.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla liinalla.

Tiivisteen puhdistus
Uunitilan etureunan ymparilla on tiiviste.

Tiivisteeseen kertyvé rasva voi hauras-

tuttaa sita ja lopulta rikkoa sen.

m Puhdista tiiviste siksi mieluiten uunin
joka kayttékerran jalkeen.

53




Puhdistus ja hoito

Vaikean lian poistaminen (ei
koske FlexiClip-kiskoja)

Marjoista tai hedelmista valunut me-
hu voi aiheuttaa emalipintoihin pysy-
vid varjaymia tai himmeité kohtia. Tal-
laiset tahrat eivat kuitenkaan vaikuta
mitenk&an uunin kayttdominaisuuk-
siin.

Ala missdan tapauksessa yritd vaki-
sin poistaa tallaisia tahroja. Kayta
vain edelld kuvattuja aineita ja vali-
neita.

m Poista kiinnipalaneet ruokajaamat la-
sipintoihin kaytettavalla kaapimella tai
teraslankapallolla (esim. Spontex Spi-
rinett), lampimalla vedell4 ja kasias-
tianpesuaineella.

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

Irrota siksi katalyyttisella emalilla pin-
noitetut osat uunista ennen uunin-
puhdistusaineen kayttda.

Uuninpuhdistusaineiden kaytto

m Kayta erityisen vaikean lian poistoon
PerfectClean Miele-uuninpuhdistusai-
netta ja levita sita kylmélle pinnalle.

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

Al4 siksi suihkuta uuninpuhdistusai-
netta uunitilan kattoon.

Al suihkuta uuninpuhdistusainetta
uunitilan sivuseinien ja takaseinien
valitilaan tai aukkoihin.

54

® Anna uuninpuhdistusaineen vaikuttaa
pakkauksessa ilmoitettu aika.

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

m Voit tarvittaessa lisatd puhdistustehoa
vaikutusajan jalkeen kayttamalla as-
tianpesusienen karkeampaa puolta.

m Poista puhdistusaineiden jadmat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.

m Kuivaa pinnat lopuksi pehmealla lii-
nalla.

FlexiClip-teleskooppikiskoihin
pinttynyt lika

FlexiClip-teleskooppikiskojen erikois-
rasva huuhtoutuu pois konepesussa,
jolloin kiskojen liukuominaisuudet
heikkenevat.

Al4 siksi koskaan pese FlexiClip-te-
leskooppikiskoja astianpesukonees-
sa.

Jos kiskojen pinnalla on pinttynytté li-
kaa tai niiden kuulalaakerit jumittavat
esim. niihin roiskuneen hedelmamehun
vuoksi, toimi seuraavasti:

m Liota FlexiClip-teleskooppikiskoja
hetki (n. 10 minuuttia) kuumassa as-
tianpesuainevedessa.

Tarvittaessa voit kayttaa astianpesu-
sienen karkeaa puolta. Kuulalaakerit
voit puhdistaa pehmealla harjalla.




Puhdistus ja hoito

Puhdistuksen jélkeen FlexiClip-teles-
kooppikiskoihin voi jaada véarjaymia tai
vaaleita kohtia. Téllaiset jéljet eivéat kui-
tenkaan vaikuta mitenkaan teleskoop-
pikiskojen toimintaan.

Katalyyttisesti emaloidun taka-
seinan puhdistus

Oljy- ja rasvatahrat puhdistuvat kata-
lyyttisiltd emalipinnoilta korkeissa I&am-
potiloissa itsestaan.

Mita korkeampi lampétila on, sité te-
hokkaammin rasvat palavat.

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

Irrota siksi katalyyttisella emalilla pin-
noitetut osat uunista ennen uunin-
puhdistusaineen kayttoa.

Mauste-, sokeri- yms. tahrojen poisto

m Irrota takaseiné (ks. kappale Puhdis-
tus ja hoito — Takaseinan irrotus).

m Puhdista takaseiné kasin lampimalla
vedella, kasiastianpesuaineella ja
pehmeélla harjalla.

m Huuhtele takaseina huolellisesti.

m Anna takaseinidn kuivua ennen kuin
asetat sen takaisin paikalleen.

Oljy- ja rasvatahrojen poisto

m Ota kaikki varusteet (myos kannatin-
tasot) ulos uunitilasta.

m Poista karkea lika luukun sisédpuolelta
ja PerfectClean-pinnoilta ennen kata-
lyyttisen puhdistuksen kaynnistamis-
t4, jotta se ei pala kiinni.

m Valitse toimintatapa Kiertoilma Plus
ja 250 °C.

m Lammitd uunitilaa tyhjana vahintaan
1 tunnin ajan.

Tarvittava aika maaraytyy likaisuuden
mukaan.

Jos katalyyttisilla emalipinnoilla on
runsaasti Oljya tai rasvaa, uunitilaan
voi puhdistuksen aikana muodostua
rasvakalvo.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi lamp6-
vastuksiin ja uunitilan pintoihin.
Anna lAmpdvastusten ja uunitilan
jaéhtyd ennen puhdistusta.

m Puhdista lopuksi luukun sisapinta ja
uunitila puhtaalla sieniliinalla, k&sias-
tianpesuaineella ja lampimalla vedella
tai puhtaalla, kostutetulla mikrokuitu-
liinalla.

Katalyyttiset emalipinnat jatkavat puh-
distumista seuraavilla uunin kayttoker-
roilla, aina kun kaytat korkeita [Ampdti-
loja.
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Puhdistus ja hoito

Luukun purkaminen osiin Uuni vaurioituu, jos irrotat luukun
vaarin.

Ala koskaan veda luukkua vaakasuo-
rassa pois pidikkeistaan, se saa pi-
dikkeet iskeytymaan uunia vasten.
Ala koskaan pida kiinni luukun kah-
vasta, kun vedéat luukkua pois pidik-
keistaan, silla kahva voi menna rikki.

Luukku painaa n. 9 kg.

m Sulje luukku vasteeseen asti.

\

Luukku on kiinni luukun saranoissa kan-
nattimien avulla.

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

m Avaa luukku kokonaan.

m Ota kiinni luukun sivuilta ja veda se
viistosti yléspéin irti kannattimista.

m Vapauta salpa kiertamalla sita vastee- Varo ettei luukku paése putoamaan.
seen saakka.
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Puhdistus ja hoito

Uuniluukun purkaminen osiin

Uuniluukku on avoin jarjestelma, jossa
on 3 osittain lampda heijastavalla pin-
noitteella késiteltya lasilevya.

Lisdksi uunin toiminnan aikana uuniluu-
kun lasien lapi ohjataan jadhdytysilmaa,
jolloin luukun ulommainen lasi pysyy vii-
ledna.

Jos uuniluukun lasilevyjen valiin on ker-
tynyt likaa, voit tarvittaessa purkaa uu-
niluukun, ottaa lasilevyt irti ja puhdistaa
ne sisdpuolelta.

Naarmut voivat saada luukun lasin
hajoamaan.

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

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

Uuninpuhdistusaine vahingoittaa alu-
miiniprofiilien pintaa.

Kayta niiden puhdistukseen vain
lamminta vetta, kdsiastianpesuainet-
ta ja sieniliinaa tai puhdasta, kostu-
tettua mikrokuituliinaa.

Luukun lasit voivat hajota, jos ne
paasevat putoamaan.

Aseta irrotetut lasit turvalliseen paik-
kaan.

& Kiinni paukahtava luukku aiheut-
taa loukkaantumisvaaran.

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

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

m Aseta luukku ulkopinta alaspéain peh-

meélle alustalle (esim. astiapyyhkeen
paalle), jottei lasipinta naarmuunnu.
Aseta luukku niin, ettéd kahva tulee
poydan tai tyétason reunan ulkopuo-
lelle, jotta lasi asettuu tasaisesti alus-
taa vasten, jolloin se ei paase hajoa-
maan puhdistuksen aikana.

m Avaa luukun lasilevyjen molemmat lu-

kitukset kiertoliikkeella ulospain.
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Puhdistus ja hoito

Irrota luukun sisin lasi:

Kokoa lopuksi uuniluukku huolellisesti:

m Nosta luukun sisinté lasilevya hieman
ja veda se ulos muovilistoista.

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

m Puhdista luukun lasilevyt ja muut osat
puhtaalla sieniliinalla, kasiastianpe-
suaineella ja lampimalla vedella tai
puhtaalla, kostutetulla mikrokuitulii-
nalla.

m Kuivaa lopuksi pinnat pehmealla lii-
nalla.
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m Aseta keskimmaéinen lasilevy niin
pain, ettd voit lukea materiaalinume-
ron oikeinpéin (ts. ei peilikuvana).

m Tydnna uuniluukun sisin lasilevy pai-
kalleen matta painatuspuoli alaspain
muovitiivisteeseen ja aseta se lukitus-
ten valiin.




Puhdistus ja hoito

m Sulje luukun lasilevyjen molemmat lu-
kitukset kiertoliikkeella sisdanpain.

Luukku on nyt valmis.

Luukun asentaminen takaisin
paikalleen

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

m Avaa luukku kokonaan.

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

Muista ehdottomasti lukita lukitus-
sangat.

m Lukitse salvat kiertdmalla niitd vastee-
seen saakka vaaka-asentoon.
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Puhdistus ja hoito

Peltien kannattimien ja
FlexiClip-teleskooppikiskojen
irrotus

Voit irrottaa peltien kannattimet ja
FlexiClip-teleskooppikiskot (jos kaytos-
sd) yhté aikaa.

Jos haluat irrottaa FlexiClip-teleskoop-
pikiskot erikseen, noudata kappaleessa
Varusteet — FlexiClip-teleskooppikisko-
jen asennus ja irrotus annettuja ohjeita.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

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

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jadhtya ennen kannatti-
mien irrotusta.

=1/
==
1. y
—
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Takaseinan irrotus

Takaseinan voi irrottaa puhdistusta var-
ten.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee k&ytén aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi [Ampo-
vastuksiin, uunitilan pintoihin ja va-
rusteisiin.

Anna lampdvastusten, uunitilan ja
varusteiden jadhtya ennen takasei-
nan irrotusta.

& Puhaltimen siipipydra aiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

Varo, ettet loukkaa sormiasi puhalti-
men siipipydraan.

Ala missaan tapauksessa kayta
uunia ilman takaseinaa.

m Kytke uuni irti séhkdverkosta. Veda

pistotulppa pistorasiasta tai irrota
uunin sulake sulaketaulusta.

m Irrota peltien kannattimet.
m Irrota takaseinan nelja kiinnitysruuvia

ja ota takaseina pois paikaltaan.

m Puhdista takaseina (ks. kappale Kata-
lyyttisesti emaloidun takaseinan puh-
distus).

Asenna osat takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa.

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

m Asenna takaseina huolellisesti takai-
sin paikalleen.

Asenna osat takaisin pdinvastaisessa
jarjestyksessa.

Varmista, etta takaseinan aukot tulevat
kappaleessa Kalusteuunin osat kuvat-
tuihin kohtiin.

m Asenna osat huolellisesti takaisin pai-
koilleen.
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m Asenna peltien kannattimet takaisin.
m Liitd uuni takaisin sahkdverkkoon.




Puhdistus ja hoito

Ylalampo-/grillivastuksen las-
keminen alas

Jos uunitilan katto on erittain likainen,
voit laskea ylalampd-/grillivastuksen
alas katon puhdistusta varten. Uunitilan
katto kannattaa puhdistaa sdanndllisesti
kostealla liinalla tai astianpesusienella.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

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

Anna ldampovastusten, uunitilan ja
varusteiden jadahtya ennen puhdis-
tusta.

Putoavat mutteri voi naarmuttaa uu-
nitilan pohjan emalipinnoitetta.
Laita varmuuden vuoksi esim. as-
tiapyyhe uunitilan pohjalle.

m Irrota peltien kannattimet.

m Irrota siipimutterit.

Ylalampo-/grillivastus saattaa vahin-
goittua.

Ala koskaan yrita painaa ylalampé-/
grillivastusta voimakeinoin alas.

m Laske ylalampd-/grillivastus varovasti
alas.

Nyt voit puhdistaa uunitilan katon.

m Kayta uunitilan katon puhdistukseen
vain lamminta vettd, k&siastianpe-
suainetta ja sieniliinaa tai puhdasta,
kostutettua mikrokuituliinaa.

m Kaanna ylalampd-/grillivastus takaisin
yl6s puhdistuksen jalkeen.

m Aseta siipimutteri paikalleen ja kirista
se.

m Asenna peltien kannattimet takaisin.
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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.

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua I6ytamaan hairién tai vian

mahdollinen syy.

Ongelma

Syy ja toimenpide

Nayttéruutu pysyy pi-
meana.

Uuni ei saa virtaa.

m Varmista ettei laitteen sulake ole lauennut. Ota tar-
vittaessa yhteyttd sdhkdasentajaan tai Miele-huol-
toon.

Uuni ei kuumene.

Kayténesto (& on kytketty paalle.
m Kytke kdytdnesto pois paélté (ks. kappale Liesikel-
lo — Asetusten muuttaminen).

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

12:00 vilkkuu nayttéruu-
dussa.

Huoneistossa on ollut sdhkdkatko.

m Aseta kellonaika uudelleen (ks. kappale Kayttoon-
otto).
Myd&s valmistustoimintojen ajat on annettava uu-
delleen.

Nayttéruutuun ilmestyy
yhtakkia £:00 ja saman-
aikaisesti symboli 5
vilkkuu. Lisdksi laittees-
ta voi kuulua merkkiaa-
ni.

Uunin ylikuumenemissuoja on kytkeytynyt paalle, kun

uuni on ollut paalla epéatavallisen pitkdn ajan yhtajak-

soisesti.

m Kierra toimintatavan valitsin asentoon 0. Uuni on
tdman jalkeen taas kayttévalmis.

Naytossa nakyy F XX.

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

Laitteesta ei kuulu
merkkidanta.

Merkkidénet on otettu pois kaytdsta.
m Ota merkkidénet kayttéon (ks. kappale Liesikello —
Asetusten muuttaminen).

Uunista kuuluu hurinaa,
vaikka toiminto on paat-

tynyt.

Kun kytket uunin pois paalta, kylmailmapuhallin jat-
kaa toimintaansa, jottei uunitilaan alkaisi muodostua
kosteutta, joka voisi hdyrystyd uunin ohjaustauluun
ja uunia ymparéiviin kalusteisiin.

Kylméailmapuhallin kytkeytyy automaattisesti pois
paalta jonkin ajan kuluttua.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uunin virta on kytkeyty-
nyt automaattisesti pois
paalta.

Energian saastdmiseksi uunin virta kytkeytyy auto-
maattisesti pois paalta, jollet kayta sita tietyn ajan ku-
luessa péalle kytkemisesté tai ruoanvalmistuksen
paattymisesta.

m Kytke uunin virta takaisin paalle.

Leivonnaiset eivit kyp-
sy ohjetaulukossa ilmoi-
tetussa ajassa.

Olet valinnut reseptista poikkeavan lampétilan.
m Valitse reseptissd mainittu [Ampétila.

Kayttamasi ainemaarat poikkeavat reseptissé anne-

tuista.

m Oletko kenties poikennut reseptistd? Jos olet kayt-
tanyt tavallista enemman nestetta tai munia, taiki-
na on kosteampi ja tarvitsee pidemman paistoajan.

Leivonnaiset eivat rus-
kistu tasaisesti.

Olet valinnut vaaran lampétilan tai kannatintason.

m On aivan normaalia, etteivét leivonnaiset ruskistu
taysin tasaisesti. Jos leivonnaiset kuitenkin ruskis-
tuvat erittdin epatasaisesti, varmista, etté olet va-
linnut oikean lampétilan ja oikean kannatintason.

Kéayttdmasi vuoan vari tai materiaali eivat sovellu

kayttdmaasi uunin toimintatapaan.

m Vaaleat tai kiiltdvat vuoat eivat sovellu kovin hyvin
kaytettdviksi toimintatavan Yii-/alalampd (=] kans-
sa. Kéyta himmeita, tummia vuokia.

Katalyyttisilla emalipin-
noilla nakyy ruosteen-
vérisia tahroja.

Katalyyttinen puhdistus ei poista mauste-, sokeri-

yms. tahroja.

m [rrota katalyyttisella emalilla pinnoitetut osat ja
poista niista lika lampimalla vedelld, kasiastianpe-
suaineella ja pehmeadlld harjalla (ks. kappale Kata-
lyyttisesti emaloidun takaseinan puhdistus).

FlexiClip-teleskooppi-
kiskot liukuvat huonos-
ti.

FlexiClip-teleskooppikiskojen kuulalaakereissa ei ole

tarpeeksi rasvaa.

m Voitele kuulalaakerit Mielen erikoisrasvalla.
Se on kehitetty uunin korkeita [Ampétiloja varten.
Muut rasvat voivat hartsiintua kuumetessaan ja
tehda FlexiClip-teleskooppikiskot tahmeiksi. Voit
hankkia Mielen erikoisrasvaa Miele-kauppiaaltasi
tai Miele-huollosta.

63



Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Ylempi uunitilan valaisin
ei kytkeydy paille.

Halogeenilamppu on palanut.

& Palovamman vaara!
Lampdvastukset eivat saa olla paalla. Uunitilan
on oltava jaghtynyt.

m Kytke uuni irti sdhkdverkosta. Veda pistotulppa
pistorasiasta tai irrota uunin sulake sulaketaulus-
ta.

m Ldysaa lampunsuojusta kiertamalla sité neljan-
neskierros vasemmalle, ja veda se tiivisterenkai-
neen alaspain irti valaisinpesasta.

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

m Aseta lampunsuojus tiivisterenkaineen takaisin
valaisinpesaan ja kirista suojus kiertamalla sita oi-
kealle.

m Liitd uuni takaisin sdhkéverkkoon.

Olet toimintatavan Eco-Kiertoima (&&). TAssé toimin-
tatavassa uunitilan valaisin ei kytkeydy paalle.
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Huolto

Yhteydenotto hairidtilanteissa

Ellet saa itse poistetuksi toimintahairit-

ta, ota yhteys Mielen koneita ja laitteita

myyvaan liikkeeseen tai Mielen asiakas-
palveluun.

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

Mielen asiakaspalvelun yhteystiedot
|6ydat tdman vihkosen takakannesta.

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

Tama tiedot 18ytyvat uunin arvokilvesta,
joka sijaitsee etulevyn kehyksesté 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

Sijoitusmitat
Kaikki mitat on ilmoitettu millimetreina.

Sijoitus komero- tai alakaappiin

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

Nakyma sivulta H 22xx
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Asennus

Nakyma sivulta H 25xx, H 27xx, H 28xx
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A  H25xx, H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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Asennus
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Asennus

Uunin asennus

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

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

Noudata ehdottomasti seuraavia oh-
jeita:

Varmista, ettei valipohja, jonka va-
raan uuni asennetaan, ota kiinni ta-
kana olevaan seindan.

Al3 asenna kalustekaapin sivuseiniin
lampdsuojalistoja.

m Liitd uuni sahkdverkkoon.

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

Kanna ja nosta laitetta sen ulkovai-
passa olevista kahvoista.

Uuniluukku kannattaa irrottaa kalustei-
siin sijoittamisen ajaksi (katso kappale
Puhdistus ja hoito — Luukun irrotus).
Ota myds kaikki varusteet ulos uunis-
ta. Uunia on talléin kevyempi ja hel-
pompi kasitelld, etké voi vahingossa
nostaa sitd luukun kahvasta.

m Tydnna uuni sijoituskaappiin ja suoris-
ta se.

m Avaa uunin luukku, ellet ole irrottanut
sita.
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m Kiinnitd uuni mukana toimitetuilla ruu-
veilla sijoituskaapin sivuseiniin.

m Jos irrotit luukun, asenna se nyt ta-
kaisin paikalleen (katso kappale Puh-
distus ja hoito — Luukun asennus).



Asennus

Sahkaoliitanta

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

Laitteen saa liittda sahkdverkkoon
vain sdhkodalan ammattilainen, joka
tuntee perusteellisesti kansalliset
maaraykset seka paikallisen sah-
koyhtidn ohjeet ja noudattaa niita
huolellisesti.

Sahkoliitdnnan on oltava VDE 0100-nor-
min mukainen.

Liitantaa pistorasiaan (VDE 0701:n
mukainen) suositellaan, koska se hel-
pottaa laitteen irrottamista sahkdver-
kosta huoltoa varten.

Jos laitteen pistotulppaan ei enda paa-
se kasiksi laitteen asennuksen jalkeen,
tai jos laite liitetdan sédhkéverkkoon
kiinteasti, sahkaliitanta on varustettava
erilliselld, kaikki koskettimet avaavalla
erotuskytkimella.

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

Tarvittavat sdhkéliitdntatiedot 16ytyvat

arvokilvesta, joka sijaitsee uunitilan etu-
puolella. Varmista, ettd arvokilven tiedot
vastaavat kytettavid sulakkeita ja sah-

kéverkon jannitetta.

Kun otat yhteyttd Miele-maahantuojaan
tai Miele-huoltoon, kerro aina laitteesi:

- Tyyppinumero

- Valmistusnumero

- Sahkdliitantatiedot (verkkovirran jan-
nite/taajuus/enimmaisliitantateho)

Jos muutat laitteen liitantatapaa tai
jos liitantajohto taytyy vaihtaa uu-
teen, kéyta vain poikkipinta-alaltaan
oikeankokoista johtoa, tyyppi

H 05 VV-F.

Ajoittainen tai jatkuva kaytto itsendisten
tai verkon kanssa synkronoimattomien
energiajarjestelmien (kuten erillisten
verkkojen, varavoimajarjestelmien)
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 kaytdssa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetdan tavan-
omaisen sdhkdasennuksen ja tdman
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.

Kalusteuuni

Kalusteuuni on varustettu 3-johtimisella
litdntajohdolla, jossa on sukopistotulp-
pa. Sen voi liittda suoraan 50 Hz, 230 V
vaihtovirtaan.

Uuni on suojattava vahintdan 16 A:n su-
lakkeella. Uunin saa liittdd ainoastaan
asianmukaisesti asennettuun sukopisto-
rasiaan.

Enimmaisliitantdtehon naet arvokilvesta.
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Paistotaulukot

Kakkutaikina
Leivonnaiset/kakut - 'S 3 S)
(varuste) [°C]  |[+HFC:|-HFC:| [min]
Muffinit (1 pelti) 150-160 | 1 | 2 | 25-35
Muffinit (2 peltid) 150-160 |1+3°| 1+3 | 30-40*
Small Cakes* (1 pelti) 150 1 2 | 25-35
=) 160° 2 | 3 | 20-30
Small Cakes* (2 peltia) 150° |1+3% 143| 25-35
Hiekkakakku (ritild, leipavuoka, 30 cm)’ 150-160 | 1 2 | 60-70
=) | 155-165%| 1 | 2 | 60-70
Tiikeri-, pahkindkakku (ritila, leipdvuoka, 150-160 | 1 2 55-65
30 cm)’ (=] 150-160 | 1 | 2 | 60-70
Tiikeri-, pahkinakakku (ritild, rengasvuoka, 150-160 | 1 2 55-65
@ 26 cm)’ (=)| 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Marjapiirakka (1 pelti) 160-170 | 1 2 45-55
=) | 155-165 | 1 1 | 45-55
Marjapiirakka (ritila, irtopohjavuoka, 150-160 | 1 2 55-65
226 cm)' =] 1701807 1 | 1 | 3545
Torttupohja (ritil3, torttuvuoka, @ 28 cm)’ 150-160 | 1 2 | 25-35
=) | 170-180%| 1 | 2 | 15-25

(] toimintatapa, § lampétila, {35 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yl&-/alalampd

*

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

1 Kéayta himmeaa, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
2 Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta siihen toimintatapaa Booster (3.

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

4 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Murotaikina
Leivonnaiset/kakut O 'S B @)
(varuste) [°C +HFC:|-HFC:| [min]
Pikkuleivat (1 pelti) 140-150 | 1 2 20-30
150-160 | 1 | 2 | 25-35
Pikkuleivét (2 peltid) 140-150 |1+3°% 1+3 | 20-30*
Pursotetut pikkuleivat® (1 pelti) 140 1 2 35-45
=) 160 2 | 3 | 20-30
Pursotetut pikkuleivat* (2 peltid) 140 1+3%| 1+3| 40-50*
Torttupohia (ritila, torttuvuoka, & 28 cm)’ 150-160 | 1 2 | 3545
=) | 170-180%*| 1 | 2 | 20-30
Juustokakku (ritild, irtopohjavuoka, (=) | 170-180 | 1 2 80-90
@ 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Amerikkalainen Apple Pie (ritild, irtopohja- 160 1 2 | 80-100
vuoka, @ 20 cm)’ =J| 180 1] 1| 75-95
Omenakakku taikinakuorella (ritila, irtopoh- | (=] | 180-190%| 1 2 60-70
javuoka, @ 26 cm)’ 160-170 | 1 | 2 | 60-70
Rahkataytteinen marjapiirakka (ritila, irto- | (=] | 170-180 | 1 2 60-70
pohjavuoka, @ 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Rahkatéytteinen marjapiirakka (1 pelti) (=] | 170-180 | 1 2 50-60
160-170 | 1 | 2 | 45-55
Makea murotaikinapiirakka (1 pelti) =) | 210-220°| - 1 55-65
180-190 | - 1 35-45

(] toimintatapa, § lampétila, {35 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, Eco-Kiertoilma, (=] Yla-/alalampd, Tehopaisto

*

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

1 Kayta himmeaa, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kayta siihen toimintatapaa Booster (3.

3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa) alimmalle kan-

natintasolle.

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

kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Hiivataikina
Leivonnaiset/kakut - 'S 3 S)
(varuste) [°C]  |[+HFC:|-HFC:| [min]
Itavaltalainen Gugelhupf-kakku (ritild, kor- 150-160 | 1 2 50-60
kea rengasvuoka, & 24 cm)1 (=] | 160-170 | 1 1 50-60
Stollen-pitko (1 pelti) 150-160 | 1 2 55-65
=]| 160-170 | 1 | 2 | 55-65
(Hedelm&)murupiirakka (1 pelti) 160-170 | 1 2 40-50
(=)| 170-180 | 2 | 3 | 45-55
Marjapiirakka (1 pelti) 160-170 | 1 2 45-55
(=)| 170-180 | 2 | 3 | 45-55
Omenataskut/kierrepullat (1 pelti) 160-170 | 1 2 25-35
Omenataskut/kierrepullat (2 peltia) 160-170 |1+3°| 1+3 | 30-40°
Vaalea leip4, iiman vuokaa (1 pelti) 180-190 | 1 2 | 35-45
(=J| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Vaalea leipé (ritil3, leipgvuoka, 30 cm)’ 180-190 | 1 | 2 | 3545
(=] | 190-200°| 1 | 2 | 30-40
Taysjyvaleipa (ritil4, leipavuoka, 30 cm)’ 180-190 | 1 2 | 55-65
(=) | 200-210%| 1 | 2 | 45-55
Hiivataikinan kohotus (ritila) =)| 30-35 S -

(] toimintatapa, § lampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yl3-/alalampd

1 Kayta himme&a, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kayta siihen toimintatapaa Booster (I¥3).

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

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

5 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Rahka-o6ljy-taikina

P L s | o
[°C]  |+HFC:|-HFC:| [min]
160-170 1 2 40-50

Leivonnaiset/kakut
(varuste)

Marjapiirakka (1 pelti)

170-180 | 2 | 3 | 50-60
160-170 | 2 | 3 | 25-35
150-160 | 1+3'| 1+3| 25-352

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

EEg

(] toimintatapa, § lampétila, {35 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yl3-/alalampd

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

2 Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.
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Paistotaulukot

Sokerikakkutaikina

Leivonnaiset/kakut - 'S 3 S)
(varuste) [°C]  |[+HFC:|-HFC:| [min]
Sokerikakkupohja (2 munan), (ritila, irto- 5

pohjavuoka, @ 26 cm)’ =] 160-170%| 1 2| 1525
Sokerikakkupohja (4-6 munan), (ritila, irto- 5

oohjavuoka, @ 26 crm)’ (=] | 150-160*| 1 | 2 | 30-40
Sienikakkupohja (ritil4, irtopohjavuoka, 180 1 2 | 25-35
@26 cm)’ =) | 150-170%| 1 | 2 | 25-45
Sokerikakkulevy (1 pelti) (=) | 180-190%| 1 | 2 | 1525

(] toimintatapa, § 1ampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-

toilma Plus, (=] Yl4-/alalampd

* Naméi asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.

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

1 Kayta himmeas, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritila4.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kéyta siihen toimintatapaa Booster (I¥3).
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Paistotaulukot

Tuulihattutaikina, voitaikina, marenkileivonnaiset

¥ = | o

[°C] +HFC:|-HFC:| [min]
160-170 | 1 2 | 30-40
180-190 1 2 20-30
180-190 |1+3'| 1+3| 20-30°
120-130 | 1 2 | 25-50
120-130 | 1+3'| 1+3 | 25-50°

Leivonnaiset/kakut
(varuste)

Tuulihatut (1 pelti)
Lehtitaikinataskut (1 pelti)
Lehtitaikinataskut (2 peltig)
Macaronit (1 pelti)
Macaronit (2 peltia)

Marengit (1 pelti, 6 kpl a & 6 cm) 80-100 1 2 |120-150

HHHEEEE O

Marengit (2 peltid, 6 kpl per pelti, a & 6 cm) 80-100 |[1+3'| 1+3|150-180

(] toimintatapa, § 1ampétila, £33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus

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

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

Suolaiset piirakat ja paistokset

Tuote O E 2 S)
(varuste) [°C]  |[+HFC:|-HFC:| [min]
Kinkkupiirakka (1 pelti) =] | 220-230" | - 1 25-35
180-190 | - | 1 | 30-40
Sipulipiirakka (1 pelti) =] | 180-190"' | 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, hiivataikina (1 pelti) 170-180 | 1 2 25-35
=] | 210-220"| 1 | 2 | 20-30
Pizza, rahka-06ljytaikina (1 pelti) 170-180 | 1 2 25-35
(=) | 190-200"| 1 | 2 | 25-35
Pakastepizza, esipaistettu (ritild) 200210 | 1 2 20-25
Lampimat voileivat™ (ritild) i} 250 - 3 5-8
it oty (i yieispelin pei) | (0| 250° | 2| 3| 3
Grillikasvikset (ritila yleispellin p&alla) ] 2502 3 4 5-10°
250° 3| 3| 5-10°
Ratatouille (1 yleispelti) 180-190 | 1 2 40-60

(] toimintatapa, § 1ampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen

HFC 70-C kanssa / -HFC: ilman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, (=) Yl&-/
alalampé, Tehopaisto, Kiertoilma Plus, Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja, Kier-
toilmagrilli

* Namai asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.
1 Esildmmita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kéyta siihen toimintatapaa Booster (83

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

Booster (IF3).

3 Kaanni paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.
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Paistotaulukot

Naudanliha
Tuote : 10
(varuste) - [°RC = [rg?f"] /[:23]
Naudanpaisti, n. 1 kg (yleispannu ja kan-| (&£)?| 150-160° | 2° |120-130"| -
i) [=8?| 170-180° | 2° |120-1307| -
&=&?| 180-190 | 2° |160-180%| -
Naudan siséfilee, n. 1 kg (yleispelti) (=)?| 180-190% | 2° | 25-60 |45-75
Naudan sisé&filee “verinen”, n. 1 kg1 [32 80-85* 28 70-80 |45-48
Naudan sisafilee “medium”, n. 1 kg' (=P 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Naudan sisfilee, “kypsa”, n. 1 kg ' (=) 95-100* | 2° | 110-130 | 63-66
Paahtopaisti, n. 1 kg (yleispelti) (=)| 180-190% | 2° | 35-65 |45-75
Paahtopaisti, “verinen”, n. 1 kg' (=)?| 80-85" | 2° | 80-90 |45-48
Paahtopaisti, “medium”, n. 1 kg' (=)?| 90-95* | 2° | 110-120 | 54-57
Paahtopaisti, “kypsa”, n. 1 kg’ (=)?| 95-100* | 2° | 130-140 | 63-66
Hampurilaispihvit, Iihapullat* (ritila kan-
natintasolla 4 ja yleispelti kannatintasol- 7 250° 4 15-25° =
la 1)

(] toimintatapa, § 1ampétila, {5 kannatintaso, @ aika, #\ sisdldmpétila, Kiertoilma
Plus, (=] Yla-/alaldampé, Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja

*

1 Kayta ritilaa ja yleispeltia.

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

9

Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kayta siihen toimintatapaa Booster (3.
Esilammité uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-
nettavéan tuotteen uuniin.

Esilammit4 uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kéyt4 siihen toimintatapaa

Booster (I¥3).

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

Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 90 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdd samalla n. 0,5 |
nestetta.

Kayté ensin kantta. Poista kansi, kun 100 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisda samalla n. 0,5 |
nestetta.

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

10 Jos kaytettavissasi on erillinen paistolampdmittari, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin

nayttdman sisalampadtilan perusteella.
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Paistotaulukot

Vasikanliha

Tuote : 7
(varuste) - [°RC L [r§i>n] f:;]
Vasikanpaisti, n. 1,5 kg (yleispannu ja (&)?] 160-170%| 2° |120-130°%| -
kansi) =8| 170-180°| 2° [120-130°] -
Vasikanfilee, n. 1 kg (yleispelti) (=)?| 160-170%| 2° 30-60 |45-75
Vasikanfilee “rosé”, n. 1 kg' (=P 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Vasikanfilee “medium”, n. 1 kg’ (= 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Vasikanselake “kypsa”, n. 1 kg' (=P 95-100* | 2° | 90-100 |63-66
Vasikanselike, “rosé”, n. 1 kg' (=)P| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Vasikanselake, “medium”, n. 1 kg' (=P 90-95* | 2° | 100-130 | 54-57
Vasikanselake, “kypsa”, n. 1 kg' (=P 95-100* | 2° | 130-140 | 63-66

(] toimintatapa, § 1ampétila, {35 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila, Kiertoilma

Plus, (=] Yla-/alalampd

1 Kayta ritilaa ja yleispeltia.

2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

3 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kéyta siihen toimintatapaa Booster (3.

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

nettavan tuotteen uuniin.

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

6 Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 90 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisda samalla n. 0,5 |

nestetta.

7 Jos kaytettéavissasi on erillinen paistolampomittari, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin

nayttdman sisalampdtilan perusteella.
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Paistotaulukot

Porsaanliha
H 10

;I\-/L::::te) L [°RC L [r§i>n] /[:2;]
Porsaanpaisti/Porsaan niska, n. 1 kg 160-170 | 2° | 130-140°| 80-90
(yleispannu ja kansi) =) | 170-180 | 2° |130-140°] 80-90
Porsaanpaisti, jossa silavakerros, n. 2 kg 180-190 | 2° [130-150| 80-90
(iEispann) =] 190200 | 2° [130-150"| 80-90
Porsaan sisifilee, n. 350 g' (=P 90-100° | 2° | 70-90 |60-69
Kinkku, n. 1,5 kg (yleispannu ja kansi) 160-170 | 2° |130-160%| 80-90
Kassler, n. 1 kg (yleispelti) 150-160 | 2° | 50-60 |63-68
Kassler, n. 1 kg' (=] 95-105° | 2° | 140-160 | 63-66
Jauhelihamureke, n. 1 kg (yleispelti) 170-180 | 2° | 60-70" |80-85

(=] | 190200 | 2° | 70-80" |80-85
Aamiaispekoni’ ) 250* 4 3-5 -
Grillimakkara' CJ| 250" | 3° | 8-15° -

(] toimintatapa, § 1ampétila, f_J5 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila, Kiertoilma
Plus, (=] Yla-/alalamps, Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja

1 Kayta ritilaa ja yleispeltia.

2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

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

nettavan tuotteen uuniin.

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

Booster (I¥3).

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

6 Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 60 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisda samalla n. 0,5 |

nestetta.

7 Lis&da n. 0,5 | nestettd, kun puolet ajasta on kulunut.

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

nestetta.

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

10 Jos kaytettavissasi on erillinen paistolampodmittari, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin

nayttaman sisalampdotilan perusteella.
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Paistotaulukot

Lammas, riista

Tuote 'S : 9] M°
(varuste) - [°C LS [min] [°C]
Lampaanviulu luineen, n. 1,5 kg (yleis- . 4 50 g
pannu ja kansi) (=] | 170-180 | 2* |100-120°| 64-82
Lampaansatula iiman luita (yleispelti) =)'| 180-190% | 2* | 10-20 |53-80
Lampaansatula ilman luita (ritild ja yleis- 1 3 4 . _
petti (=)' 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
Saksanhirviseldke ilman luita (yleispelti) | [=])'| 160-170%| 2* | 70-90 |60-81
Kauriin seléke ilman luita (yleispelti) =)'| 140-150° | 2* | 25-35 |60-81
Villisian kinkku ilman luita, n. 1 kg (yleis- =)'| 170-180 | 2* | 100-120°| 80-90

pannu ja kansi)

(] toimintatapa, § 1ampétila, £33 kannatintaso, @ aika, #\ sisdlampétila, (=] Yla-/ala-

l&mpd

1 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta siihen toimintatapaa Booster [I¥3).

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

nettavan tuotteen uuniin.

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

5 Kayta ensin kantta. Poista kansi, kun 50 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisda samalla n. 0,5 |

nestetta.

6 Jos kaytettavissasi on erillinen paistolampdmittari, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin

nayttaman sisalampotilan perusteella.
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Paistotaulukot

Linnut, kala

Tuote i !
(varuste) L [°RC - [r§i>n] f:;]
Linnut, 0,8-1,5 kg (yleispelti) 170-180 | 2° 55-65 |85-90
Broileri, n. 1,2 kg (ritilé yleispellin p&alld) | (%] | 180-190' | 2° | 55-65* | 85-90
Lintu, n. 2 kg (yleispannu) 180-190 | 2° |100-120°| 85-90
(=] | 190200 | 2° |110-130°| 85-90
Lintu, n. 4 kg (yleispannu) 160-170 | 2% |180-200°| 90-95
(=] | 180-190 | 2° | 180-200°| 90-95
K/?;?s’, p2£|:)i)—300 g (esim. purotaimen) )| 210-2002 | 28 15-25 | 75-80
Kala, 1-1,5 kg (esim. taimen) (yleispelt) | (=] | 210-220% | 2° 30-40 |75-80
Kalafilee foliossa, 200-300 g (yleispelti) 200-210 | 28 25-30 |75-80

(] toimintatapa, § 1ampétila, {35 kannatintaso, @ aika, #\ sisdldmpétila, Kiertoilma
Plus, Kiertoilmagrilli, (=] Yla-/alaldampé, Eco-Kiertoilma

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

Booster (3.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kayta siihen toimintatapaa Booster (3.
3 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa).

4 Kaanna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.

5 Lis&a valmistuksen alussa n. 0,25 | nestetta.

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

7 Jos kaytettavissasi on erillinen paistolampodmittari, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin
nayttdman sisalampétilan perusteella.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaisia kokeiluruokia

Kokeiluruoka (varuste)

PR ] o

[°C +HFC:|-HFC:| [min]

Small Cakes (1 Ieivinpelti1)

150 1 2 25-35

160* 2 | 3 | 20-30

Small Cakes (2 leivinpeltia')

150*  |[1+37| 1+3| 25-35

Pikkuleivat (1 Ieivinpelti1)

140 1 2 35-45

160* 2 | 3| 20-30

Pikkuleivat (2 Ieivinpeltiéi1)

140  [1+37| 1+3| 40-50°

Amerikkalainen Apple Pie (ritilé1, irtopohja-

160 1 2 | 80-100

erispeIti1 kannatintasolla 1)

0 CHEDEEDEEDE O

vuoka®, @ 20 cm) 180 1] 1| 75-95
Sienikakkupohia (ritila’, irtopohjavuoka?, 180 1| 2 | 25-35
@ 26 cm) 150-170*| 1 | 2 | 25-45
Lampimat voileivat (ritiléi1) 250 - 3 5-8
H ilaispihvit (ritild’ kannatintasolla 4 j

ampurilaispihvit (ritila" kannatintasolla 4 ja 505 _ 4 15-05°

(] toimintatapa, § lampétila, {35 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-
toilma Plus, (=] Yla-/alaldampé, [ Grilli laaja

1

2
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Kéayta vain Mielen alkuperaisia varusteita ja varaosia.
Kayta himmeaa, tummaa irtopohjavuokaa.
Aseta irtopohjavuoka keskelle ritilaa.

Yleensé kannattaa valita paistotaulukossa ilmoitettu alin [ampétila ja kokeilla ruokien kypsyyt-
ta lyhimman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kéyta siihen toimintatapaa Booster (3.

Esilammité uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta siihen toimintatapaa

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

Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettavissa) alimmalle kan-
natintasolle. Vaikka sinulla olisi useampi pari FlexiClip-teleskooppikiskoja, kayta vain yhta pa-
ria.

Ota pellit pois uunista sitd mukaa kuin tuotteet alkavat olla kypsia, vaikkei aika olisikaan viela
kulunut loppuun.

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




Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukainen energiatehokkuusluokka

Energiatehokkuusluokka ilmoitetaan normin EN 60350-1 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka: A+
Noudata seuraavia ohjeita mittauksia suorittaessasi:
- Suorita mittaukset toimintatavalla Eco-Kiertoima Q).

- Mittausten aikana uunitilassa ovat vain mittaukseen tarvittavat varusteet.
Poista uunista muut mahdolliset lisdvarusteet, kuten FlexiClip-teleskooppikiskot
ja katalyyttiselld emalilla pinnoitetut osat, kuten sivuseinat tai kattolevy.

- Energiatehokkuusluokan mittauksen aikana uunin luukun on ehdottomasti oltava

tiiviisti kiinni.

Mittalaitteet voivat vaikuttaa luukun tiivisteiden toimintaan. Tama puolestaan hei-

kentaa mittaustulosta.

Taté vaikutusta voidaan vahentaa painamalla luukkua kiinni. Joskus myds sopi-
vat tekniset apuvélineet saattavat olla tarpeen. Taté haittaa ei esiinny uunin nor-

maalissa kaytossa.

Kotitalouksien uuneja koskeva tuoteseloste
EU:n delegoitujen asetusten 65/2014 ja 66/2014 mukaan

MIELE

Mallitunniste/-merkki

H 2265-1 B, H 2267-1 B,
H2266-1 B, H 2760 B,

H 2860 B
Energiatehokkuusindeksi/Uunitila (EEl,,) 81,7
Energiatehokkuusluokka/Uunitila
A+++ (tehokkain) D (vahiten tehokas) A+
Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila yla-/alalampétoimin- (1,05 kWh
nolla
Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila kiertoilmatoiminnolla {0,71 kWh
Uunitilojen lukumaara 1
Lampdlahteet/uunitila electric
Uunitilan tilavuus 76|
Laitteen paino 42,0 kg
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