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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

» Kayta kayton estavai lukitusta, jotteivat lapset paése vahingossa
kytkemaan kalusteuunia péaalle.

» Pid4 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 kaytetdan turvallisesti ja kun he ymmartavat,
mitd vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya. Lasten on tunnistet-
tava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaaratilanteet.

» Ala anna lasten puhdistaa tai huoltaa uunia ilman valvontaa.

» Valvo lapsia, kun he oleskelevat uunin laheisyydessa. Ald anna
lasten leikki& 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 lampétiloihin. Kun kaytat uunia, uu-
niluukun pinta, ohjaustaulu ja uunitilan héyrynpoistoaukot kuumene-
vat.

Ala paasta pikkulapsia uunin l&heisyyteen, kun se on kéytdssa.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

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

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

Tekninen turvallisuus

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

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

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

Asennus taytyy myos saarekekaytdssa ja ei synkronoidussa kaytds-
sé varustaa suojalaitteilla, joita edellytetdan tavanomaisen séh-
kdasennuksen ja taman 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.

P Uunin séhkoéturvallisuus on taattu vain, kun sen sahkdliitdnta on
asianmukaisesti maadoitettu. Maadoitus on ehdottoman valttama-
t6én. Jos olet vahankin epavarma maadoituksen toimivuudesta, pyy-
da sdhkdasentajaa tarkistamaan se.

P Kayttamasi sahkaliitdnnan tietojen (sdhkoverkon taajuus ja jannite)
on vastattava uunin arvokilvessa mainittuja tietoja, muuten uuni voi

vahingoittua. Varmista yhteensopivuus ennen laitteen liittamista sah-
kéverkkoon. Ota epéselvissa tapauksissa yhteyttd sdhkdasentajaan.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Ala liita laitetta sdhkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspistorasian
avulla, jottei laitteen sahkoturvallisuus vaarannu (tulipalon vaara).

» Uunia saa kayttas 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).

» Sahkoiskuvaara. Uunin sdhkda johtaviin osiin koskeminen voi olla
hengenvaarallista. Muutokset laitteen sdhkoisissé tai mekaanisissa
rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairidita.

Ala missaan tapauksessa avaa uunin ulkovaippaa.

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

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

» Jos uuni toimitetaan ilman liitdnt&johtoa, anna Mielen valtuutta-
man huoltoliikkeen asentaa siihen oikeanlainen liitdntgjohto (ks. kap-
pale Asennus — Sahkaliitanta).

» Jos liitant&djohto vahingoittuu, anna Mielen valtuuttaman huoltoliik-
keen vaihtaa sen tilalle uusi oikeanlainen liitantdjohto (ks. kappale
Asennus — Sahkdliitanta).

» 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. Ald
veda liitdntdjohdosta, vaan tartu pistotulppaan.



Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uuni tarvitsee riittavasti jaadhdytysilmaa toimiakseen moitteetto-
masti. Jadhdytysilman p&aasya uuniin ei saa estaa esim. asentamalla
laitetta ymparoivan kaapin sivuseiniin lampdésuojalistoja. 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.

Asianmukainen kaytté

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

Kayta patakintaita aina, kun laitat tuotteita kuumaan uuniin tai otat
niita sielta pois tai kun tydnnat 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 halvennyt.

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

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

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

10



Tarkeita turvallisuusohjeita

» 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-/alalampé [(=].

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

» Jos hyddynnat jalkilampoa ruokien Iampimana pitdmiseen, uunin
lisdantyva ilmankosteus ja sinne muodostuva kondensaatiovesi voi-
vat aiheuttaa uuniin korroosiota. My0s laitteen ohjaustaulu, ty6taso
tai kalustekaappi voivat vahingoittua. Al4 siksi kytke uunia kokonaan
pois péaaltd, vaan valitse kaytettavan toimintatavan alhaisin mahdolli-
nen lampdatila. Kylmailmapuhallin jatkaa talloin automaattisesti toi-
mintaansa.

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

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

Ala koskaan laita uunitilan pohjalle alumiinifoliota tai vastaavaa.

Jos haluat kayttaa uunitilan pohjaa laskutilana valmistaessasi ruokaa
tai lammittdessasi astioita, kayta talléin 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
tydnna tai veda niitd pohjaa pitkin.

» Vesihdyryn aiheuttama palovammojen vaara. Kun kylmaéa nestetta
paasee kaatumaan kuumille pinnoille, syntyy hdyrya, joka voi aiheut-
taa vakavia palovammoja. Lisdksi akillinen lampaotilanmuutos voi
vaurioittaa kyseisia pintoja. Ala koskaan kaada kylmi& nesteit4 suo-
raan kuumille pinnoille.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» On tarkeaa, ettd lampo jakautuu tasaisesti ruoka-aineeseen ja etté
lampdotila on riittavan korkea. Kaanna elintarvike tai sekoita sita, niin
se lampenee tasaisesti.

» Kuumuutta kestamattdmat muoviastiat sulavat korkeissa lampéti-
loissa ja voivat samalla vaurioittaa uunia ja jopa syttya palamaan.
Kéyta vain uuninkestdvid muoviastioita. Noudata astianvalmistajan
ohjeita.

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

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

» Uunin luukku kestaa enintddn 15 kg:n painon. Al3 istu tai astu
avoimen uuniluukun péaaélle aléka aseta sen paalle raskaita esineita.
Huolehdi myds siitd, ettei uuniluukun ja uunitilan valiin j&8 mitdan pu-
ristuksiin. Uuni voi vaurioitua.

Teraksiset pinnat:

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

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

Puhdistus ja hoito

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

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

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

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

» 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 liilan [&helle uunitilan pohjaa, mika saisi pohjan ylikuume-
nemaan ja voisi aiheuttaa emalin repedmisen tai halkeamisen. Al&
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.

14

Vanhan koneen kaytosta pois-
taminen

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

i

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



Laitteen osat

Uuni

0

BEEEE

@ Kayttovalitsimet

@ Ylalampd-/grillivastus

(3 Katalyyttisesti emaloitu takaseina

@ Kiertoilmapuhaltimen imuaukko ja sen takana sijaitseva rengasmainen lampé-

vastus

(® Kannattimet, joissa 5 kannatintasoa

(® Uunitilan pohja ja sen alla sijaitseva alaldmpdvastus

@ Etulevyn kehys, jossa arvokilpi

Luukku

15



Kalusteuunin kayttévalitsimet

TEIE
|
HE0
J
.
]

(@ Uunin toimintatavan valitsin
Toimintatavan valintaan

(2 Nayttd
Nayttaa kellonajan ja kayttddn liittyvia tietoja
(® Hipaisupainike =
Asetusten hakemiseen esiin
@ Hipaisupainike <O
Paluu edelliseen kohtaan
(® Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja asetusten tallennukseen
(® Hipaisupainike @
Halytyskellon, kestoajan tai valmistustoiminnon aloitus- tai lopetusajan asetta-
miseen

@ Optinen liitanta
(vain Miele-huollon kaytt66n)

Kiertovalitsin < >
Aikojen ja lampétilojen asettamiseen ja valikon kohtien valintaan
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Kalusteuunin kayttévalitsimet

Uunin toimintatavan valitsin

Toimintatavan valitsimella voit valita toi-
mintatavan ja kytke& uunitilan valaisi-
men péaalle erikseen.

Valitsinta voi kiertda sekd myotéa- etta
vastapaivaan.

Toimintatavat

Valaistus

[ ()

Yla-/alalampo
Alalampo

Grilli laaja
Eco-Kiertoilma

Muut ohjelmat | Booster
Muut ohjelmat | AirFry

Kiertoilma Plus

TREAERN

] ]

Tehopaisto

aad

Kiertoilmagrilli
Automaattiohjelmat

Naytto

Naytossa nékyvat kellonaika sekd uunin
toimintatapaa, lampédtilaa, kestoaikoja,
automaattiohjelmia ja erilaisia asetuksia
koskevat tiedot.

Kiertovalitsin < >

Voit kiertaa kiertovalitsinta seka myota-
ettd vastapaivaan.

Kun kierrat valitsinta myotapaivaan >,
naytdssa nakyvat lampdtilat ja ajat kas-
vavat, ja kun kierrét valitsinta vastapéi-
vaén <, ne pienenevét.

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

Kun haluat selata luetteloa alaspain,
kierra valitsinta myo6tépaivaan >, ja kun
haluat selata sitd yl6spain, kierra valit-
sinta vastapéivaan <.

Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen
kosketukseen. Laite kuittaa jokaisen
kosketuksen merkkidénella. Voit kytkea
painikedédnen pois paalta hipaisupainik-
keella = | Adnenvoimalkkuus | Painikeani.
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Kalusteuunin kayttévalitsimet

Nayton alapuolella olevat hipaisupainikkeet

Hipaisupaini- | Toiminto

ke

= Talla hipaisupainikkeella voit hakea esiin asetukset, kun toiminta-
tavan valitsin on asennossa 0 tai asennossa Valaistus [%:].

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

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

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

Kun jokin valmistustoiminto on kdynnissé, voit asettaa halytys-
kellon, valmistustoiminnon kestoajan ja aloitus- tai lopetusajan.
Symbolit
Naytdssé voi nékya seuraavia symboleja:
Symboli Merkitys

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

0 Halytyskello

v Nykyinen asetus nakyy vékéaselld merkittyna.

EEEBC-Z-T | Joitakin asetuksia, kuten ndytdn kirkkautta tai &adnenvoimakkuut-
ta muutetaan segmenteistéd koostuvan palkin avulla.

& Kaytdnesto estaé asiattomia henkildita kytkemasta uunia paalle
vahingossa (ks. kappale Asetukset — Kaytdnestotoiminto (3).

WK Etakaytto (tulee nakyviin vain, kun kaytdssa Miele@home-jérjes-

telma ja olet valinnut asetuksen Etakayttt | Pa4ll).
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Kayttoperiaate

Toimintatavan valinta

m Kierra toimintatavan valitsin haluama-
si toimintatavan kohdalle.

Suosituslampétila tulee nakyviin.

m Muuta suosituslampdtilaa tarvittaessa
kiertovalitsimella < >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan vaihtaminen

Voit vaihtaa toimintatapaa valmistustoi-
minnon aikana.

m Kierra toimintatavan valitsin uuden
toimintatavan kohdalle.

Asettamasi kestoajat poistuvat laitteen
muistista.
Numerojen sy6ttaminen

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

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

Muuttamasi luku tallentuu laitteen muis-
tiin.
Valikon kohdan valinta valinta-
luettelosta
m Kun valitset vaihtoehdon =, @ tai
[pud, kyseinen valikko avautuu.
Selaa valintaluetteloa kiertovalitsimel-

la < >, kunnes haluamasi valikon
kohta tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetuksen muuttaminen valin-
taluettelossa

Valittuna olevan asetuksen tunnistat va-
kasesta V.

m Kierra kiertovalitsinta < > my6ta- tai
vastapaivaéan, kunnes haluamasi arvo
tai asetus tulee nakyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttdon tulee edelli-
nen valikko.

Asetuksen muuttaminen seg-
menttipalkin avulla

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

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

m Kierrd kiertovalitsinta < > my6téa- tai
vastapaivaan, kunnes haluamasi ase-
tus tulee nakyviin.

m Vahvista valintasi painikkeella OK.

Asetus tallentuu. Nayttdon tulee edelli-
nen valikko.
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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

20

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).




Varusteet

Leivinpelti, yleispelti ja ritil3, joissa FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C
kaikissa on rajoitin

Leivinpelti HBB 71:

Yleispelti HUBB 71:

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

Ritila HBBR 71: F_!?xiCIip—teleskooppiki_sl_mt voiQaah ve-
taa kokonaan ulos uunitilasta, jolloin
ruokien kypsymista on helpompi tark-
kailla.

Tydnna FlexiClip-teleskooppikiskot ko-

Tyénna nadma varusteet aina haluamasi | konaan sisaan, ennen kuin tyonnat va-
kannatintason kannatinparin rimojen va- | rusteen niiden varaan.
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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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.
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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.



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.).

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.
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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.
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Gourmet-leivin- ja AirFry-pelti,
rei'itetty HBBL 71

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

- Se parantaa hiiva- ja rahkadljytaikin-
asta valmistettavien leivonnaisten, lei-
pien ja sampyldiden pohjan ruskistu-
mista.

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

- Sen avulla voit friteerata ranskanpe-
runat, perunakuorukat ja muut vas-
taavat tuotteet ilman rasvaa kuumas-
sa ilmavirrassa (AirFrying).

- FErilaisia tuotteita kuivattaessa se pa-
rantaa ilmankiertoa.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.

My®és rei'itetty pyorea paisto- ja
AirFry-vuoka HBFP 27-1 soveltuu sa-
moihin tarkoituksiin.



Varusteet

Pyoreat vuoat

O

Reiatén pyoérea paistovuoka

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

Rei'itetty pyoreéa paisto- ja AirFry-
vuoka HBFP 27-1 sopii samoihin kayt-

tétarkoituksiin kuin rei'itetty Gourmet-
leivin- ja AirFry-pelti HBBL 71.

Molempien emalipinta on pinnoitettu
PerfectClean-menetelmalla.

m Tyonna ritild uuniin ja aseta pyoreéd
paistovuoka ritilélle.

Grillaus- ja paistopelti HGBB 71

Grillaus- ja paistopelti asetetaan yleis-
pellille.

Se estai lihasta grillauksen, paistami-
sen tai AirFry-kypsennyksen aikana va-
luvan nesteen palamisen, jolloin neste
voidaan hyddyntda mydhemmin.

Emalipinta on pinnoitettu PerfectClean-
menetelmalla.

Paistokivi HBS 70

< =

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

m Tydnna ritild uuniin ja aseta paistokivi
ritilélle.
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Varusteet

Gourmet-yleispannu HUB
Yleispannun kansi HBD

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

Gourmet-yleispannuja on saatavana eri-
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

26

Peltien otin HEG

Yleispellin, leivinpellin ja ritilan kasitte-
lyyn.

Katalyyttisella emalilla pinnoitetut va-
rusteet

Katalyyttisesti emaloidut pinnat puhdis-
tuvat korkeissa lampétiloissa itsestaén,

jolloin 6ljy- 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 k&sittelyn tai voi-
makkaan likaantumisen vuoksi enda
toimi.

limoita kalusteuunin tyyppinumero

tilauksen yhteydessa.

Puhdistus- ja hoitotarvikkeet
- Mielen mikrokuituliina

- Mielen uuninpuhdistusaine



Varusteet

Turvatoiminnot

- Kayténestotoiminto &
(ks kappale Asetukset —
Kayténestotoiminto (&)

- Jaahdytyspuhallin
(ks. kappale Asetukset — Puhaltimen
jalkikaynti)

- Turvakatkaisu
Turvakatkaisu kytkeytyy automaatti-
sesti pdalle, kun uuni on toiminnassa
epatavallisen pitkdan. Taman ajan pi-
tuus vaihtelee kayttdmasi toimintata-
van mukaan.

- Uuniluukun jaahdytys
Uuniluukku koostuu osittain lamp6a
heijastavalla pinnoitteella késitellyista
lasilevyistd. Uunin toiminnan aikana
uuniluukun lasien lapi ohjataan liséksi
jaédhdytysilmaa, jolloin luukun ulom-
mainen lasi pysyy viiledna.
Luukun voi irrottaa ja purkaa osiin
puhdistusta varten (katso kappale
Puhdistus ja hoito).

PerfectClean-pinnoitetut pin-
nat
PerfectClean-pintojen tarttumattomuus-

ominaisuudet ovat erinomaiset ja ne on
erittain helppo pitda puhtaana.

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

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

Al kayta keraamisia veitsid, 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

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

- Girillaus- ja paistopelti

- Pydrea paistovuoka

- Pyodrea paisto- ja AirFry-vuoka,
rei'itetty

27



Ensimmainen kayttdkerta

Miele@home

Uunissasi on sisddnrakennettu WLAN-
moduuli.

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

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

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

Kun olet liittanyt uunin WLAN-verkkoon,
voit suorittaa sovelluksella mm. seuraa-
via toimintoja:

- saada tietoa uunin senhetkisesté toi-
mintatilasta

- hakea esiin meneillaéan olevaa kyp-
sennystoimintoa koskevia neuvoja

- lopettaa meneilldén olevan toiminnon

WLAN-verkkoon liittdminen lisd& uunin
energiankulutusta, my®os silloin, kun sen
virta on kytketty pois paalta.

Varmista, ettd WLAN-verkon signaa-
linvoimakkuus on riittdva uunin sijoi-
tuspaikassa.

28

WLAN-yhteyden kayttovarmuus

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

Miele@home:n kaytettavyys

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

Miele@home-palvelua ei ole saatavissa
kaikissa maissa.

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

Miele-sovellus

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

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

Lataa

App Storesta




Ensimmainen kayttdkerta

Perusasetukset

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

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Uunitila tulee kéytdn aikana erittain
kuumaksi.

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

Kun liitdt uunin sahkoverkkoon, sen
virta kytkeytyy paalle automaattisesti.
Nayttoon tulee teksti “Miele” ja jonkin
ajan kuluttua pyynto valita kieli.

Kielen valinta

m Valitse haluamasi kieli kiertovalitsi-
mella < >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Jos olet vahingossa valinnut kielen, jo-
ta et ymmarra, noudata kappaleessa
Asetukset — Kieli ™ annettuja ohjeita.

Sijainnin valinta
m Valitse haluamasi sijainti kiertovalitsi-
mella < >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistelut Miele@home-kaytt6a var-
ten

Nayttoon tulee Asenna "Miele@home”.

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

m Halutessasi voit siirtédd yhteyden
muodostamisen mybéhempaén ajan-
kohtaan. Valitse tall6in Ohita kiertova-
litsimella < > ja vahvista valitsemalla
OK.

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

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

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

Kellonajan asettaminen

m Aseta kellonaika kiertovalitsimel-
la < > tunteina ja minuutteina.

m Vahvista valitsemalla OK.
Kaytt6onoton saattaminen loppuun
Kayttdonotto paattynyt tulee nékyviin.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kieli ™ tulee nakyviin.

m Kosketa hipaisupainiketta =.
Kellonaika tulee nakyviin.

Kayttddnotto on nyt suoritettu.
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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 toimintatavan valitsimella
hMuut ohjelmat.

BoosterV tulee nakyviin.
m Vahvista valitsemalla OK.

Suosituslampétila (160 °C) tulee nayt-
t6on.

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.




Asetukset

Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Kieli ™

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

Kellonaika

Nayttd

Paalla* | Pois paalta | Virta pois yoaikaan
Ajan nayttotapa

12 h | 24 h*
Aseta

Nayttd

Kirkkaus
ERERC_C1

Adnenvoimakkuus

Merkkidaanet
Melodiat* HRERZZ1
Solo-TonHNAERERNCC-C-C"C0
Painikeaani
[ § | J jeg

Yhsikot

Lampotila
DC* | a F

Suosituslampdtilat

Puhaltimen jalkikaynti

Lampatilaohjattu®

Aikaohjattu
Kayttatunnit
Kaytonestotoiminto (3 Paalla | Pois paalta*
Miele@home Ota kdyttoon | Pois kéaytosta
Yhteyden tila
Asenna uudelleen
Palauta
Asenna
Etakaytto Paalla* | Pois paalts
Etdpaivitys Paalla* | Pois p&alta
Ohjelmaversio
Myyrmald Messuasetus
Paalla | Pois paAlta*
Tehdasasetukset Laiteasetukset

Suositusldmpdtilat

* Tehdasasetus
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Asetukset

Asetukset-valikon hakeminen
esiin

Hipaisupainikkeella = voit hakea esiin
valikon “Asetukset” ja muokata uunia
henkildkohtaisten mieltymystesi mukai-
seksi muokkaamalla sen tehdasasetuk-
sia.

m Kierra toimintatavan valitsin asentoon
0 tai asentoon Valaistus [:].

m Kosketa hipaisupainiketta =.

Valittavissa olevien asetusten luettelo il-
mestyy nayttéon.

m Valitse haluamasi asetus toimintata-
van valitsimella < >.

Nyt voit tarkistaa tai muuttaa asetuksia.

m Kun haluat poistua valikoista, kosketa
taas hipaisupainiketta =.

Kieli ™

Nyt voit valita kielen ja sijainnin.

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

Vinkki: Jos valitsit vahingossa kielen,
jota et ymmarra, kosketa hipaisupaini-
ketta =. Symbolista ™ padset takaisin
alavalikkoon Kieli ™.

32

Kellonaika

Nayttd

Valitse télla asetuksella, miten haluat
kellonajan nakyvan laitteen virran olles-
sa pois paalta:

- Paala
Kellonaika nakyy naytéssa aina.

- Pois paalta
Nayttd pysyy pimeand, mika sdastaa
energiaa.

- Virta pois yoaikaan
Kellonaika nékyy vain klo 5-23, mika

saastaa energiaa. Muina aikoina
nayttd pysyy pimeéna.

Ajan nayttétapa

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

Aseta

Aseta tunnit ja minuutit.

Sahkokatkon jélkeen kellonaika palaa
naytt6dn normaalisti. Kellonaika pysyy
séhkbkatkon sattuessa muistissa n.

5 minuutin ajan.



Asetukset

Nayttd

Kirkkaus

Nayton kirkkautta sdadetdan segmentti-
palkin avulla.

- INNEEER
kirkkain

-Em-”---"1
himmein

Ainenvoimakkuus

Merkkiaanet

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

Melodiat

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
melodia jaksoittain useampaan kertaan.

Melodian aanenvoimakkuutta saade-
tdé&n segmenttipalkin avulla.

- ARNREER
suurin danenvoimakkuus

melodia ei ole kaytdssa

Solo-Ton

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
tietyn ajan jatkuva merkkiaani.

Taman merkkidanen korkeutta sadade-
taan segmenttipalkin avulla.

- INNEEEEEEEEEER
korkein aani

-Cc-----------Z-31
matalin aani

Painikeaani
Jokaisen hipaisupainikkeen painalluk-
sen yhteydessa kuuluvaa painikedanen

voimakkuutta sdadetdan segmenttipal-
kin avulla.

- AREREER
suurin danenvoimakkuus

painikedani ei ole kaytdssa

Yksikot

Lampétila

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

Jos kaytat usein lampdtiloja, jotka poik-
keavat tehtaalla asetetuista suositus-
lampadtiloista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksil6lliset [ampétilasi.

Kun olet hakenut tdman valikon kohdan
esiin, nayttdéon tulee valintaluettelo toi-
mintatavoista suosituslampdétiloineen.

m Valitse haluamasi toimintatapa.
m Muuta suosituslampétilaa.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Asetukset

Puhaltimen jalkikaynti

Kun valmistustoiminto paattyy, kylmail-

mapuhallin jatkaa toimintaansa, jottei

uunitilaan alkaisi muodostua kosteutta,

joka voisi hdyrystya uunin ohjaustau-
luun ja uunia ympardiviin kalusteisiin.

- Lampaotilachjattu
Kylmailmapuhallin kytkeytyy pois
paalta, kun uunitila on jaahtynyt alle
70 °C:n.

- Alkaohjattu
Kylmailmapuhallin kytkeytyy pois
paalta noin 25 minuutin kuluttua.

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

Jos jatat ruoat uuniin valmistuksen
paatyttyad, kun olet valinnut asetuk-
sen Alkaohjattu, uunin sisatilaan alkaa
kerty& kosteutta, joka voi hdyrystya
ohjaustauluun, tyétason reunaan tai
viereisiin keittidkalusteisiin.

Al4 pida ruokia lampimin& uunissa,
kun olet valinnut asetuksen Aikachjat-
.
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Kayttoétunnit

Valitsemalla Kayttétunnit saat nékyviin
uunisi kokonaiskayttotuntimaaran.

Kayténestotoiminto &

Kaytdnesto estaa asiattomia henkil6ita
kytkemasta uunia paalle vahingossa.

Vaikka kéytonesto on paalla, voit silti
kayttaa halytyskellotoimintoa suoraan.

Kayténesto pysyy péalle kytkettyna

myds sahkokatkon jalkeen.

- Paala
Kayténesto kytkeytyy paalle. Nyt voit
kayttaa uunia vain, kun kosketat en-
sin hipaisupainiketta OK vahintdan
6 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Kayténesto on pois kaytdsta. Voit
kayttda uunia tavalliseen tapaan.




Asetukset

Miele@home

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

Voit liittda uunisi kotisi WLAN-verkkoon
monella eri tavalla. Suosittelemme, etta
liitat uunisi kayttopaikan WLAN-verk-
koon joko Miele-sovelluksen tai WPS:n
kautta.

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

- Pois kéytosta
Tama asetus on nékyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttéon. Ko-
ne pysyy yhdistettyna Miele@home-
jarjestelmaan, WLAN-toiminto menee
pois kaytdsta.

- Yhteyden tila
Tama asetus on nékyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttdon.
Nayttdéon tulee tietoja, kuten WLAN-
vastaanoton laatu, verkon nimi ja IP-
osoite.

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

- Palauta
Tama asetus on nékyvissé vain, kun
yhteys WLAN-verkkoon on muodos-
tettu. WLAN-toiminto kytkeytyy pois
kéytdsté ja WLAN-yhteyden tehdas-
asetukset palautuvat. Sinun on muo-
dostettava uudelleen yhteys WLAN-
verkkoon, jotta voit kayttaa
Miele@home-jérjestelmaa.
Palauta verkkoasetusten tehdasase-
tukset ennen kuin viet uunin kierra-
tykseen, myyt sen tai otat kdyttoon
kéytetyn uunin. Vain néin voit varmis-
taa, ettd poistat uunista kaikki henki-
|6tiedot ja ettei laitteen aiempi omis-
taja voi enda tarkastella tai muuttaa
laitteen tietoja.

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

Etakayttd

Kun olet asentanut mobiililaitteeseesi
Miele-sovelluksen ja kdytdssasi on
Miele@home-jérjestelma ja olet ottanut
etakayton kayttoon (P44lls), voit jonkin
toimintavan valinnan jalkeen asettaa
lampdtilan ja kestoaikoja, tarkastella
uunin meneillaan olevien valmistustoi-
mintojen tietoja tai lopettaa valmistus-
toiminnon.

Verkkovalmiustilassa uuni kuluttaa
enint. 2 W.
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Asetukset

Etapaivitys

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

Voit paivittda uunisi ohjelmiston etapai-
vitystoiminnolla. Kun uuniasi varten jul-
kaistaan paivitys, se latautuu automaat-
tisesti. Paivitys ei kuitenkaan asennu
automaattisesti, vaan se on kaynnistet-
tdva manuaalisesti.

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

Kytkeminen paalle/pois paalta

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

Ota etgpéivitystoiminto pois kaytosta,
jos et halua laitteen lataavan paivityksia
automaattisesti.
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Etapaivityksen kulku

Tietoja péivitysten sisallésté ja laajuu-
desta 16ydat Miele-sovelluksesta.

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

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

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

Paivitys voi kestdd muutaman minuu-
tin.

Ota huomioon seuraava:

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

- Asennettua paivitysté ei voi enaa ku-
mota.

- Al kytke uunin virtaa pois paalta
kesken paivityksen asennuksen. Vir-
ran katkaisu keskeyttaa paivityksen ja
paivitys jaa asentamatta.

- Jotkin ohjelmistopaivitykset voi tehda
vain Miele-huolto.




Asetukset

Ohjelmaversio

Valikon kohta Ohjelmaversio on tarkoi-
tettu Miele-huollon kayttdon. Taté tietoa
ei tarvita yksityisessa kotikaytossa.

Myymala

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

Messuasetus

Jos messutoiminto on kytketty paalle
kytkiessasi uunin virran paalle, naytos-
sé nakyy Messuasetus kaytossa. Laite e
kuumenna.

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

- Pois paalta
Messutoiminto kytkeytyy pois paalta,
kun kosketat hipaisupainiketta OK
véhintdan 4 sekunnin ajan. Voit kayt-
t4& uunia tavalliseen tapaan.

Tehdasasetukset

- Laiteasetukset

Kaikki muutetut asetukset palautuvat

takaisin tehdasasetuksiin.

- Suosituslampotilat

Muuttamasi suosituslampétilat palau-

tuvat takaisin tehdasasetuksiin.
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Halytyskello

Halytyskello-toiminnon kaytto

Voit kayttaa halytyskelloa £\ ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.

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

Pisin mahdollinen halytysaika on 52:59
min.

Halytyskellon asettaminen

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

m Kosketa hipaisupainiketta @.

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

Nayttéon tulee kehotus Aseta 00:00 min.

m Aseta kiertovalitsimella < > ajaksi
06:20.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tallentuu laitteen muistiin.

Kun uunin virta on pois p&alta, £ ja ku-
luva hélytysaika nakyvat ndytdssa
kellonajan sijaan.

Jos kaynnissa on samanaikaisesti val-
mistustoiminto, johon ei ole asetettu
kestoaikaa, £) ja kuluva halytysaika tu-
levat nayttdon heti, kun uunin valittu
lampdtila on saavutettu.

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

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

Kun hélytysaika on kulunut, 2 alkaa
vilkkua, laitteesta kuuluu merkkiaani ja
nayttd alkaa laskea aikaa eteenpéin
enintdan 59:59 min asti.

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

Halytysajan muuttaminen

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on k&yn-
nissad samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Muuta.

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

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi héalytysaika tallentuu lait-
teen muistiin.

Halytysajan poistaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

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

m Valitse Poista.
m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika poistuu laitteen muistista.



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
Muut ohjelmat | Booster 160 °C 100-250 °C
Muut ohjelmat | AirFry 190 °C 30-250 °C
(=] YIa-/alalampd 180 °C 30-280 °C
(] Alalampd 190 °C 100-280 °C
() Grilli laaja 240 °C 200-300 °C
Kiertoilmagrilli 200 °C 100-260 °C
Automaattiohjelmat
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Energiansaastovinkkeja

Yleista

- Poista uunista ennen kayttda aina
kaikki tarpeettomat varusteet.

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

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

- Ala avaa uuniluukkua turhaan valmis-
tuksen aikana.

- Kéyta mieluiten himmeita, tummia
paistovuokia ja astioita, joita ei ole
valmistettu 1ampo6a heijastavista ma-
teriaaleista (emaloitu terés, uuninkes-
tava lasi, pinnoitetut alumiinivaletut
paistovuoat). Vaaleat materiaalit, ku-
ten teras ja alumiini, heijastavat lam-
p6a, mika heikentaa paistotulosta.
Ala mydskaan peité uunitilan pohjaa
tai ritilaa 1ampo6a heijastavalla alumii-
nifoliolla.

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

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

- Monien ruokien valmistukseen voit
kayttaa toimintatapaa Kiertoilma
Plus (&]. Silloin voit kédyttaa alhai-
sempia lampétiloja kuin toimintata-
paa Yli-/alaldmps (=) kayttidessasi,
silla kuuma ilma jakautuu heti koko
uunitilaan. Kiertoilmalla voit lisdksi
kypsent&a usealla kannatintasolla sa-
manaikaisesti.
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- Eco-Kiertoima (&#) on edistyksellinen
toimintatapa, joka sopii pienten maa-
rien, kuten pakastepizzan, esipaistet-
tujen sdmpyldiden tai vaaleiden pi-
parkakkujen paistoon, seka liharuoille
ja paistamiseen. Toimintatapa saas-
taa energiaa, koska se hyddyntaa
lammadn optimaalisesti. Kun kypsen-
nat yhdella kannatintasolla, sa&stat
30 % energiaa perinteisiin toimintata-
poihin verrattuna, ja lopputulos on
yhta hyva. Ald avaa uuniluukkua val-
mistuksen aikana.

- Kayta grilliruokien valmistukseen
mahdollisuuksien mukaan aina toi-
mintatapaa Kiertoimagrili (&]. Silloin
voit kdyttaa 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 kayt-
taa hyoddyksesi valmiiksi lamminta
uunia.



Energiansaastovinkkeja

Jalkilammon hyédyntaminen Energiansaastaotila

- Kun kaytat yli 140 °C:n lampdtilaa ja Uunin virta kytkeytyy automaattisesti
valmistusaika on yli 30 minuuttia, voit  pois paalta, jollet enda kayta uunia tie-
saataa lampdotilan alhaisimpaan mah-  tyn ajan kuluessa toiminnon paatyttya.
dolliseen lukemaan noin 5 minuuttia Naytossé nakyy kellonaika tai nayttdé
ennen valmistusajan paattymista. pysyy pimeani (ks. kappale Asetukset).
Uunissa jéljelld oleva 1&mpd on riitta-
vé ruoan valmiiksi kypsentédmiseen.

Ala kuitenkaan missdin 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.
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Kayttd

Uunin helppo kaytté

m Laita valmistettava tuote uuniin.

m Valitse haluamasi toimintatapa toimin-
tatavan valitsimella.

Nayttd ndyttaa ensin hetken valitsemaa-
si toimintatapaa, minka jalkeen nayt-
t66n tulee sen suosituslampdtila.

m Muuta suositusl@mpétilaa tarvittaessa
kiertovalitsimella < >.

Ellet muuta Iampétilaa, laite hyvéaksyy
suosituslampédtilan muutaman sekun-
nin kuluttua. Voit muuttaa lampétilaa
my&hemmin kiertovalitsimella < >.

m Vahvista valitsemalla OK.

Uunin senhetkinen I1&mpétila tulee nayt-
t66n ja lammitysvaihe alkaa.

Voit seurata lampétilan nousua ndytos-

ta. Kun uuni saavuttaa valitun 1a8mpati-

lan ensimmaisen kerran, kuuluu merkki-

aani.

m Kierra toimintatavan valitsin valmis-
tustoiminnon péaatyttya asentoon 0.

m Ota valmis ruoka uunista.
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Valmistustoiminnon arvojen ja
asetusten muuttaminen

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

Toimintatavan mukaan voit muuttaa
seuraavia asetuksia:

- Lampdtila
- Kesto
- Walmis klo

- Alkaa klo

Lampétilan muuttaminen

Voit muuttaa suosituslampétilaa pysy-
vasti omien kayttétottumustesi mukai-
seksi hipaisupainikkeella = | Suositus-
[ampotilat.

m Valitse haluamasi lampdtila kiertova-
litsimella < >.

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

m Vahvista valitsemalla OK.

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

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



Kayttd

Kestoaikojen asettaminen

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

Leivonnaisten taikina voi kuivua ja
kohotusaineen teho heiketa.

Siirrd valmistustoiminnon alka-
misajankohtaa vain mahdollisimman
lyhyen ajan paahéan.

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

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

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

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

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

Kosketa hipaisupainiketta @.
Aseta haluamasi ajat.

Vahvista valitsemalla OK.

Hipaisupainikkeella <O paéaset takai-
sin valitun toimintatavan valikkoon.

Asetettujen kestoaikojen muuttami-
nen

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Muuta.

m Muuta asetettua aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

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

Sahkokatkon sattuessa muuttamasi

asetukset poistuvat laitteen muistista.
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Kayttd

Asetettujen kestoaikojen poistami-
nen

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Valitse haluamasi aika.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Poista.

m Vahvista valitsemalla OK.

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

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

Jos poistat Yalmis klo- tai Alkaa klo
-ajan, valmistustoiminto k&ynnistyy
asettamallasi kestoajalla.

Valmistustoiminnon lopettami-
nen

m Kierrd toimintatavan valitsin jonkin
muun toimintatavan kohdalle tai
asentoon 0.

Asettamasi kestoajat poistuvat laitteen
muistista. Jos kiersit toimintatavan valit-
simen asentoon 0, uunin [Ampdvastuk-
set ja uunivalaisin kytkeytyvat pois p&al-
ta.
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Uunin esilammitys

Toimintatavalla Booster voit esilammit-
t4&& uunin nopeasti.

Esildammitys on tarpeen vain harvojen
ruokien valmistuksessa.

m Useimmat ruoat voit asettaa suoraan
kylma&an uuniin. Talléin voit hyédyntaa
jo uunin kuumenemisen aikana synty-
van lammon.

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

- Tummaa leip&a tai paahtopaistia tai
fileetd toimintatavalla Kiertoilma
Plus (&] tai Yl&-/alalampé (=)

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

Pikalammitys

Valitsemalla toimintatavan Booster
voit lyhentad 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 toimintatavan valitsimella
Muut ohjelmat.

m Vahvista Boosterv valitsemalla OK.
m Valitse [ampdtila.

m Vaihda haluamaasi toimintatapaan,
kun asetettu lampétila on saavutettu.

m Laita valmistettava tuote uuniin.



Automaattiohjelmat

Automaattiohjelmien kaytto

Automaattiohjelmilla saavutat helposti
ja varmasti erinomaisia tuloksia.
Ohjelmien reseptit 16ydéat kaytto- ja
asennusohjeen lopusta kappaleesta
Resepteja — Automaattiohjelmat.

m Valitse Automaattiohjelmat [autd,

Valintaluettelo tulee nakyviin.

m Valitse haluamasi automaattiohjelma.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Noudata nayttdédn tulevia ohjeita.

Ohjeita kayttoon

Kéayté laitteen mukana toimitettuja re-
septeja suuntaa-antavana apuna val-
mistaessasi ruokaa automaattiohjel-
milla. Parhaan tuloksen saat, kun
noudatat resepteissa annettuja maa-
rid ja kaytat niissa mainittuja aineksia.

Jotta voit kdyttda oikeaa kannatinta-
soa, irrota FlexiClip-teleskooppikiskot
HFC 70-C ennen automaattiohjelman
k&ynnistamista.

Jos olet askettéin kayttényt uunia,
anna sen jaahtya huoneenlampaétilaan
ennen automaattiohjelman kéaynnista-
mista.

Joissakin automaattiohjelmissa uunin
on annettava esilammeta ennen val-
mistettavan tuotteen laittamista
uuniin. Nayttéon ilmestyy vastaava il-
moitusteksti.
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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 ohutseindmaisia 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.

Leivinpaperin kaytto

Mielen varusteissa, kuten yleispellissg,
on PerfectClean-pinnoite (katso kap-
pale Varusteet). PerfectClean-kasitel-
tyja pintoja ei yleensa tarvitse voidella
tai vuorata leivinpaperilla.
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m Kayta leivinpaperia, kun paistat suo-
larinkeleitd, koska taikinan sisaltama
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 |6ytyvat taman kayt-
téohjeen lopusta.

Lampétilan § valinta

m Valitse yleensa alhaisin annettu 1am-
potila. Korkeammassa lampétilassa
kestoaika toki lyhenee, mutta tuote
saattaa saada epéatasaisesti varia ja
jopa jaada keskelta raa'aksi.

Keston @ valinta

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

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

Kun tikkuun ei tartu kosteaa taikinaa,
leivonnainen on kypsa.



Leivonta

Vinkkeja toimintatavan valin-
taan

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

Automaattiohjelmat -toiminnon
kaytto

m Noudata nayttddn tulevia ohjeita.

Kiertoilma Plus -toiminnon kaytté

Voit kdyttda alhaisempia lampdtiloja
kuin 13- /alalampd (=] -toiminnolla, silld
kuuma ilma jakautuu heti koko uuniti-
laan.

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

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 kéyta tata toimintatapaa ohuiden
leivonnaisten paistoon.

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

Yli-/alaldimp6 (—) -toiminnon kiyttd

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

Kayta tata toimintatapaa perinteisilla re-
septeilld tehtyjen leivonnaisten pais-
toon. Jos kaytat vanhojen keittokirjojen
resepteja, aseta uunin 1ampdétila 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 kannatinta-
solle 2.
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Lihan paistaminen

Neuvoja paistamiseen

- Voit kayttaa paistamiseen kaikkia lam-
mdnkestavasta materiaalista valmistet-
tuja astioita, kuten yleispannuja, patoja,
Bratentopf-pataa, lasivuokia, paisto-
pussia tai Rdmertopf-pataa, yleispeltia
tai yleispellin paalle asetettua ritilaa ja/
tai grillaus- ja paistopeltia (mikali sellai-
nen on kaytettavissa).

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

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

- Jos kaytéat paistopussia, noudata
pussipakkauksen ohjeita.

- Jos kaytét lihan paistamiseen ritilda
tai avointa valmistusastiaa, vaharas-
vaisen lihan pintaan kannattaa sivelld
rasvaa tai levittdd 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.

- Al3 lisda paistamisen aikana liikaa
nestettd. Se haittaa lihan ruskistu-
mista. Liha ruskistuu paistoajan lop-
pupuolella. Jos haluat, etta paistisi
ruskistuu kunnolla, voit poistaa astian
kannen, kun noin puolet paistamiseen
tarvittavasta ajasta on kulunut.
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- Kun paisti on kypsynyt, ota se uunis-
ta, peitd kannella tai vastaavalla ja
anna lammon 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 kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot |6ytyvat tdaméan kayt-
téohjeen lopusta.

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

Lampétilan § valinta

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

m Kun kaytat toimintatapaa Kiertoilma
Plus (&), valitse n. 20 °C alempi lam-
paétila kuin kayttdessasi toimintatapaa
Yl4- falalampd (Z).

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 jad 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.

Automaattiohjelmat -toiminnon
kaytto

m Noudata nayttddn tulevia ohjeita.

Valitse toimintatapa Alalzmpd ()
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- falaldmpd (Z, silla kuu-
ma ilma jakautuu heti koko uunitilaan.

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Yla-/alaldampé (=] -toiminnon kaytté

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

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

Eco-Kiertoilma -toiminnon kaytto

Kaytéa tata toimintatapaa pienten maa-
rien paistoon tai kun haluat sédastéa
energiaa liharuokia valmistaessasi.

B Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.
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Grillaus

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Jos grillaat uuniluukku auki, kuuma
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 vedelld ja kuivaa sen pinta.
Al4 suolaa lihaviipaleita ennen gril-
lausta, ettei lihaneste valu ulos.

- Halutessasi voit sivella vahérasvaisen
lihan 6ljylla. Ala k&yta 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.
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- Kayta ritilaa tai grillaus- ja paistopeltia
(mikali sellainen on kaytettavissa)
yleispellin paalla. Grillaus- ja paisto-
pelti estda lihasta paistamisen aikana
valuvan nesteen palamisen, jolloin
neste voidaan hyédyntda myéhem-
min esim. kastikkeen valmistamiseen.
Sivele ritila tai grillaus- ja paistopelti
oljylla ja asettele kypsennettavat tuot-
teet ritilélle.

Al kayt leivinpeltia.

Vinkkeja kypsennystaulukoi-
den tulkintaan

Kypsennystaulukot 16ytyvat 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.



Grillaus

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.

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
sisaltd viela verista.

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

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

Vinkki: Jos huomaat grillauksen aikana,
etté grillattavan tuotteen pinta alkaa olla
voimakkaasti ruskistunut, mutta sisin
osa ei ole viela kypsé, voit jatkaa gril-
lausta siirtdmalla grillattavan tuotteen
alemmalle kannatintasolle tai alentamal-
la grillin lAmpéotilaa. 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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AirFry

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

Paista ranskanperunat ja vastaavat
vain kullankeltaisiksi, al& tummanrus-
keiksi.

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

AirFrying soveltuu siksi erityisen hyvin
ranskanperunoiden, krokettien ja mui-

den vastaavien pakasteiden kypsennyk-

seen.

Lisdd monipuolisia kdyttdmahdollisuuk-
sia |6ydat kappaleesta Resepteja —
AirFry sekd paistotaulukoista “Suolaiset
piirakat ja paistokset” ja “Linnut/kala”.
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Varusteet
- Kayta rei'itettyd Gourmet-leivin- ja

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

<

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

Grillaus- ja paistopelti estaa lihasta
paistamisen aikana valuvan nesteen
palamisen, jolloin neste voidaan hyo-
dyntdd mydhemmin esim. kastikkeen
valmistamiseen. Sivele grillaus- ja
paistopelti 6ljylla ja aseta kypsennet-
tava tuote pellille.

Aseta vuoissa paistettavat ruoat riti-
lan keskelle.



AirFry

Neuvoja AirFrying-kypsennyk-
seen

- Al3 sulata pakasteita ennen kypsen-
nysta.

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

- Laita valmistettava tuote kylmaan
uuniin.
Jos lopputulos ei mielestasi ole riitta-
van rapea, kokeile esilammittaa uuni
seuraavalla kerralla.

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

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

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

Aseta tarvittaessa halytyskello muis-
tuttamaan tasta.

AirFry (&) -toimintatavan kiyt-
to

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

m Aseta valmistettava tuote kannatinta-
solle 2.

m Valitse toimintatavan valitsimella
huut ohjelmat.

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

m Muuta suosituslampétilaa reseptin tai
paistotaulukon ohjeiden mukaan..

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

Tassa kappaleessa kerrotaan seuraavis-
ta kayttétavoista:

- Sulatus

- Matalalampdékypsennys

- Umpioiminen

- Kuivattaminen

- Pakastetuotteet/Valmisruoat

- Astioiden [ammittdminen
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Sulatus

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

m Valitse toimintatapa Kiertoima Plus
ja aseta lampétilaksi 30-50 °C.

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

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

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

Ala kayta sulatusvetta.

Kypsenna elintarvikkeet valittémasti
sulatuksen jalkeen.

Vinkkeja

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

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

- Lihan, lintujen ja kalan ei tarvitse su-
laa kokonaan ennen kypsentdmista.
Riittd4, kun tuotteiden pinta sulaa.
Pinta on tall6in sen verran pehmenty-
nyt, ettd mausteet imeytyvat 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

Kuivaaminen

Kuivaaminen 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 kayttda myds rei'itettya
Gourmet-leivin- ja AirFry-peltia, mikali
sellainen on kaytettévissa.
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 pidentad kuivausaikaa.

58

(] toimintatapa, § lampétila, @ kuivausai-
ka, Kiertoilma Plus, (=] Yla-/alalampd

* Kuivaa yrtteja vain yleispellilla kannatintasol-
la 2 ja kayta toimintatapaa Yla-/alalam-
p6 (=), silla toimintatavalla 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 ranskanperunoiden ja vas-
taavien tuotteiden paistoon

Kypsenna ndma pakasteet toimintata-
valla AirFry (ks. kappale AirFry).

Vinkkeja kakkujen, pizzan ja paton-
kien paistoon

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

- Valitse alin pakasteen pakkauksessa
ilmoitettu [Ampatila.

Pakastetuotteiden/Valmisruokien val-
mistus

Hellavarainen paistaminen on tervey-
den kannalta edullista.

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

m Valitse elintarvikevalmistajan suositte-
lema toimintatapa ja [ampétila.

m Esilammitd uuni.

m Tydnna tuotteet esilammitettyyn
uuniin pakkauksessa suositellulle
kannatintasolle.

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

Astioiden lammitys

Kayté astioiden lammitykseen toiminta-
tapaa Kiertoima Plus (& ].

Lammita vain lammodnkestavia astioita.

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

m Valitse Kiertoilma Plus (&).

m Aseta ldmpétilaksi 50-80 °C.
& Palovamman vaara!
Kéayté aina patakintaita ottaessasi
astioita ulos uunista. Astioiden ala-

pintaan voi kertya 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,
kun toimit seuraavasti:

m Ota luukku pois paikaltaan.

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

m Irrota katalyyttisesti emaloitu takasei-
na.

Normaalien likaantumien poisto

Normaalien likaantumien poisto

m Puhdista normaali lika heti puhtaalla
sieniliinalla, k&siastianpesuaineella ja
lampimalla vedell4 tai puhtaalla, kos-
tutetulla mikrokuituliinalla.

m Poista puhdistusaineiden jadmat huo-
lellisesti puhtaalla vedella.
Tama on erityisen tarkeda, kun puh-
distat PerfectClean-pinnoitettuja osia,
silla pesuainejddamat voivat heikentda
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 kayttdkerran jéalkeen.

Vaikean lian poistaminen (ei
koske FlexiClip-kiskoja)

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

Ala missaan tapauksessa yrita vaki-
sin poistaa téllaisia tahroja. Kayta
vain edelld kuvattuja aineita ja véli-
neita.

m Poista kiinnipalaneet ruokajadmat la-
sipintoihin kaytettavalla kaapimella tai
teréslankapallolla (esim. Spontex Spi-
rinett), lampimalla vedelld ja kasias-
tianpesuaineella.

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

Irrota siksi katalyyttisella emalilla pin-
noitetut osat uunista ennen uunin-
puhdistusaineen kaytt6a.
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Puhdistus ja hoito

Uuninpuhdistusaineiden kaytto

m Kayta erityisen vaikean lian poistoon
PerfectClean Miele-uuninpuhdistusai-
netta ja levita sitd kylmalle pinnalle.

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

Ala siksi suihkuta uuninpuhdistusai-
netta uunitilan kattoon.

Al suihkuta uuninpuhdistusainetta
uunitilan sivuseinien ja takaseinien
vélitilaan tai aukkoihin.

® Anna uuninpuhdistusaineen vaikuttaa
pakkauksessa ilmoitettu aika.

Kaytd muiden valmistajien uuninpuh-
distusaineita vain kylmille pinnoille ja
anna niiden vaikuttaa enintddn 10 mi-

nuuttia.

FlexiClip-teleskooppikiskoihin
pinttynyt lika

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

Ala 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 kayttada astianpesu-
sienen karkeaa puolta. Kuulalaakerit
voit puhdistaa pehmealla harjalla.

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.

62

Puhdistuksen jéalkeen FlexiClip-teles-
kooppikiskoihin voi jadda varjaymia tai
vaaleita kohtia. Tallaiset jéljet eivat kui-
tenkaan vaikuta mitenk&an teleskoop-
pikiskojen toimintaan.




Puhdistus ja hoito

Katalyyttisesti emaloidun taka-
seindn puhdistus

Oljy- ja rasvatahrat puhdistuvat kata-
lyyttisiltéd emalipinnoilta korkeissa 1am-
potiloissa itsestaan. Mitdan puhdistus-
ainetta ei tarvita. Mité korkeampi lam-
pd&tila on, sitd tehokkaammin rasvat pa-
lavat.

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

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

Mauste-, sokeri- yms. tahrojen poisto

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

m Puhdista takaseina kasin lampimalla
vedella, kasiastianpesuaineella ja
pehmedlla 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.

Irrota luukun sisin lasi:
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Puhdistus ja hoito

443’732-

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

m Nosta luukun keskimmaisté 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.

Kokoa lopuksi uuniluukku huolellisesti:
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m Aseta keskimmaédinen lasilevy niin
pain, ettd voit lukea materiaalinume-
ron oikeinpéin (ts. ei peilikuvana).

m Tydnné 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 péase putoamaan.

m Avaa luukku kokonaan.

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

Muista ehdottomasti lukita lukitus-
sangat.

m Lukitse salvat kiertdamalla 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
—
7=
——
=

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

Asenna osat takaisin pdinvastaisessa
jarjestyksessa.

m Asenna osat huolellisesti takaisin pai-
koilleen.

68

Takaseinan irrotus
Takaseinan voi irrottaa puhdistusta varten.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

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

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

/N Puhaltimen siipipyéra aiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

Varo, ettet loukkaa sormiasi puhalti-
men siipipyoraan.

Ala missdin 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 takaseiné pois paikaltaan.

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

Asenna osat takaisin painvastaisessa
jarjestyksessa.

m Asenna takaseina huolellisesti takai-
sin paikalleen.

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

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



Vianetsinta

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

huoltoliiketta paikalle.

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

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua I6ytamaan hairidén tai vian

mahdollinen syy.

Ongelma

Syy ja toimenpide

Naytto pysyy pimeéna.

Olet valinnut asetuksen Kellonaika | Naytto | Pois paAlta.

Talldin ndyttd on pimedna, kun uunin virta on kytket-

tyna pois paalta.

m Jos haluat, etta kellonaika nakyy naytdssa koko
ajan, valitse asetus Kellonaika | Naytto | Pa4lla.

Laite ei saa virtaa.

m Varmista, ettd uunin pistotulppa on pistorasiassa.

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

Laitteesta ei kuulu
merkkidanta.

Merkkiaanet on otettu pois kaytosté tai &anenvoi-

makkuus on sdadetty liian hiljaiseksi.

m Ota merkkidanet kayttoon tai lisdd adnenvoimak-
kuutta asetuksella Ainenvoimakkuus | Merkkidanet.

Uuni ei kuumene.

Messutoiminto on kytketty paalle.

Voit valita toimintatapoja ja hipaisupainikkeita, mutta

uunitilan [ammitys ei toimi.

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

Naytossa nakyy
Kayténestotoiminto (.

Kayténesto & on kytketty paélle.
m Vahvista valitsemalla OK.

Paina “"OK” & s ajan tulee nakyviin.

m Kytke kaytbnesto pois paalta yhta valmistuskertaa
varten koskettamalla hipaisupainiketta OK vahin-
taan kuuden sekunnin ajan.

m Jos haluat ottaa kdytdneston kokonaan pois kay-
tostéa, valitse asetus Kayténestotoiminto (& | Pois
paalta.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Néytésséa ndkyy 12:00.

Huoneistossa on ollut yli 5 minuuttia kestéava sahko-

katko.

m Aseta kellonaika uudestaan (ks. kappale Asetukset
— Kellonaika).
My®6s valmistustoimintojen ajat on annettava uu-
delleen.

Naytossa nakyy Sahko-
katko.

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

m Kierrd toimintatavan valitsin asentoon 0.

m Kaynnisté valmistustoiminto uudelleen.

Naytéssa nakyy Kayttoai-
ka saavutettu,

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

Uuni on nyt jalleen kayttovalmis.

Yirhe ja jokin tassa tau-

lukossa mainitsematon
virhekoodi tulevat nayt-
toon.

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

Uunista kuuluu hurinaa,
vaikka toiminto on paat-

tynyt.

Kun uunin toiminta on paattynyt, kylmailmapuhallin
jatkaa viela toimintaansa (ks. kappale Asetukset —
Puhaltimen jalkikaynti).

Uunin virta on kytkeyty-
nyt automaattisesti pois
paalta.

Energian sdéstédmiseksi uunin virta kytkeytyy auto-
maattisesti pois paalta, jollet kayta sité 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 reseptisté poikkeavan lampétilan.
m Valitse reseptissd mainittu [Ampétila.

Kayttamasi ainemaarat poikkeavat reseptissa anne-

tuista.

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

Ongelma Syy ja toimenpide

Leivonnaiset eivét rus- | Olet valinnut vaaran lampatilan tai kannatintason.
kistu tasaisesti. m On aivan normaalia, etteivéat leivonnaiset ruskistu
taysin tasaisesti. Jos leivonnaiset kuitenkin ruskis-
tuvat erittédin epéatasaisesti, varmista, etta olet va-
linnut oikean lAmpdtilan ja oikean kannatintason.

Kayttdmasi vuoan vari tai materiaali eivat sovellu

kayttdmaasi uunin toimintatapaan.

m Vaaleat tai kiiltédvat vuoat eivat sovellu kovin hyvin
kéytettaviksi toimintatavan Yla-/alaldmpd (=] kans-
sa. Kayta himmeita, tummia vuokia.

Katalyyttisilld emalipin- | Katalyyttinen puhdistus ei poista mauste-, sokeri-
noilla ndkyy ruosteen- |yms. tahroja.

vérisia tahroja. m Irrota katalyyttisella emalilla pinnoitetut osat ja
poista niista lika lampimalla vedella, kasiastianpe-
suaineella ja pehmeadlld harjalla (ks. kappale Kata-
lyyttisesti emaloidun takaseinan puhdistus).

FlexiClip-teleskooppi- FlexiClip-teleskooppikiskojen kuulalaakereissa ei ole
kiskot liukuvat huonos- |tarpeeksi rasvaa.
ti. m Voitele kuulalaakerit Mielen erikoisrasvalla.

Se on kehitetty uunin korkeita lampatiloja varten.
Muut rasvat voivat hartsiintua kuumetessaan ja
tehda FlexiClip-teleskooppikiskot tahmeiksi. Voit
hankkia Mielen erikoisrasvaa Miele-kauppiaaltasi
tai Miele-huollosta.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uunitilan valaisin ei kyt-
keydy paille.

Halogeenilamppu on palanut.

& Kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaa-
ran.

Uunitila tulee kayton aikana erittdin kuumaksi. Voit
polttaa kétesi lampdodvastuksiin, uunitilan pintoihin
ja varusteisiin.

Anna lampdévastusten, uunitilan ja varusteiden
jadhtya ennen puhdistusta.

Kytke uuni irti s@hkoéverkosta. Veda pistotulppa
pistorasiasta tai irrota uunin sulake sulaketaulusta.
Léysaa lampunsuojusta kiertamalla sité neljannes-
kierros vasemmalle, ja veda se tiivisterenkaineen
alaspain irti valaisinpesasta.

m Vaihda halogeenilamppu uuteen (Osram 66725

AM/A, 230V, 25 W, kanta G9).

m Aseta lampunsuojus tiivisterenkaineen takaisin va-

laisinpesaan ja kirista suojus kiertdmallg sita oi-
kealle.

m Liita uuni takaisin sahkoverkkoon.
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Huolto

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

Yhteydenotto hairiétilanteissa

Ellet saa itse poistetuksi toimintahairio-

ta, ota yhteys Mielen koneita ja laitteita

myyvaan liikkeeseen tai Mielen asiakas-
palveluun.

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

Mielen asiakaspalvelun yhteystiedot
I6ydat tdméan vihkosen takakannesta.

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

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

Takuu

Télle laitteelle on mydnnetty kahden (2)
vuoden takuu.

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

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 24xx
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Asennus

Nakyma sivulta H 27xx, H 28xx
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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.

78

;;—_&“7

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 sdhkéverkkoon
kiinteasti, sahkoliitanta on varustettava
erilliselld, kaikki koskettimet avaavalla
erotuskytkimella.

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

Tarvittavat sdhkéliitdntatiedot 16ytyvat

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

kdverkon jannitetta.

Kun otat yhteyttd Miele-maahantuojaan

tai Miele-huoltoon, kerro aina laitteesi:

- Tyyppinumero

- Valmistusnumero

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

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

H 05 VV-F.

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

Asennus taytyy myos saarekekdytdssa
ja ei synkronoidussa kéytdssa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetdan tavan-
omaisen sahkdasennuksen ja tdman
Miele-tuotteen kaytdn yhteydessa, ja
niiden asianmukainen toiminta on var-
mistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus
on varustettava muunlaisilla vastaavan
suojaustason takaavilla suojalaitteilla.
Tama voidaan tehda esimerkiksi
VDE-AR-E 2510-2:n nykyisissa sovelta-
missadannoissa 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 vahintdén 16 A:n su-
lakkeella. Uunin saa liittdd ainoastaan
asianmukaisesti asennettuun sukopisto-
rasiaan.

Enimmaisliitantatehon 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 | 30-40
=) 160° 2 | 3 | 20-30
Small Cakes* (2 peltia) 150°  |1+3°% 1+3| 30-40
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 | 60-70
Marjapiirakka (1 pelti) 160-170 | 1 2 40-50
=) | 160-170 | 1 1 | 55-65
Marjapiirakka (ritila, irtopohjavuoka, 150-160 | 1 2 55-65
@26 cm)’ = | 165-1752| 1 | 2 | 50-60
Torttupohja (ritil3, torttuvuoka, @ 28 cm)’ 150-160 | 1 2 | 2535
=) | 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.
1 Kayta mattapintaista, 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

Murotaikina

=G

[°C +HFC|-HFC| [min]

Leivonnaiset/kakut
(varuste)

Pikkuleivat (1 pelti) 140-150 | 1 2 25-35

150-160 | 1 2 25-35

Pikkuleivat (2 peltia) 140-150 |1+3°%| 1+3| 25-35

Pursotetut pikkuleivat® (1 pelti) 140 1 2 35-45

160° 2 | 3| 25-35

Pursotetut pikkuleivat* (2 peltid) 140 1+3%| 1+3| 40-50*

Torttupohja (ritila, torttuvuoka, @ 28 cm)’ 150-160 | 1 2 | 35-45

) 00 1) ) 0| 0 0| e D) 10 ) ) 0 ) ) 0 )

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)’ 180 - | 1| 75-85
Omenakakku taikinakuorella (ritild, 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

* Naméi asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.
1 Kéayta mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.
2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta siihen toimintatapaa Booster [I3).

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

4 Ota pellit pois uunista sitéd 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 2 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
(=)| 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
(=) | 2102202 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 mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.

2 Esilammit4 uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kayt4 siihen toimintatapaa Booster (3.

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

natintasolle.

4 Aseta ritila uunitilan pohjalle ja kulho sen paalle. 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

Leivonnaiset/kakut - 'S E 35 S)
(varuste) [°C] +HFC|-HFC | [min]
Marjapiirakka (1 pelti) 160-170 | 1 2 40-50
(=J| 170-180 | 2 | 3 | 50-60
Omenataskut/kierrepullat (1 pelti) =] | 160-170 | 2 3 25-35
Omenataskut/kierrepullat (2 peltia) 150-160 |1+3'| 1+3| 25-352

(] 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.

Sokerikakkutaikina

Leivonnaiset/kakut O 'S [ 33 @D
(varuste) [°C] +HFC|-HFC| [min]
Sokerikakkupohja (2 munan), (ritila, irto- 5

oohjavuoka, @ 26 crm)’ (=] | 160-170*| 1 | 2 | 15-25
Sokerikakkupohja (4—-6 munan), (ritila, irto- 5

oohjavuoka, & 26 cm)’ (=) | 150-160%| 1 | 2 | 30-40
Sienikakkupohja (ritil, irtopohjavuoka, 180 1 2 | 30-40
@ 26 cm)’ = | 150-1702| 1 | 2 | 25-45
Sokerikakkulevy (1 pelti) (=) | 180-190%| 1 | 2 | 10-20

(] toimintatapa, § 1ampétila, f_J5 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ aika, Kier-

toilma Plus, (=] Yl&-/alalampd

* Nama asetukset ovat my6s normin EN 60350-1 mukaisia.
Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kdytettavissa).

1 Kéayta mattapintaista, tummaa vuokaa ja aseta se keskelle ritilaa.

2 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta siihen toimintatapaa Booster 3.
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Paistotaulukot

Tuulihattutaikina, voitaikina, marenkileivonnaiset

Leivonnaiset/kakut - 'S E 35 S)
(varuste) [°C] +HFC|-HFC | [min]
Tuulihatut (1 pelti) 160-170 | 1 | 2 | 30-40
Lehtitaikinataskut (1 pelti) 180-190 | 1 2 20-30
Lehtitaikinataskut (2 peltig) 180-190 | 1+3'| 1+3| 20-302
Macaronit (1 pelti) 120-130 | 1 2 25-50
Macaronit (2 peltis) 120-130 [1+3'| 143 | 25-50°
Marengit (1 pelti, 6 kpl a & 6 cm) 80-100 1 2 |120-150
Marengit (2 peltig, 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 £ @
(varuste) [°C] +HFC|-HFC | [min]
Kinkkupiirakka (1 pelti) =) | 220-230°| - 1 35-45
180-190 | - | 1 | 30-40
Sipulipiirakka (1 pelti) =) | 180-190%| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 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) ™) 300 - 3 6-9
e ooy | [ | 275 | 2| o | o
Grillikasvikset (ritila yleispellin paalla) i} 275° 3 4 5-10*
250° 3| 3| 5-10°
Ratatouille (1 yleispelti) 180-190 | 1 2 40-60
R.ar?skianp(.arunat, piakaglt.e1 (Gourmet- | 180-190 | 2 3 | 30-35%
leivin- ja AirFry-pelti, rei'itetty)
Kroketit, p.aka.sfe1 (Gourmet-leivin- ja | 180-190 | 2 3 | 23-05°
AirFry-pelti, rei'itetty)

(] toimintatapa, § lampétila, {33 kannatintaso (+HFC: FlexiClip-teleskooppikiskojen
HFC 70-C kanssa / -HFC: iiman FlexiClip-teleskooppikiskoja HFC 70-C), @ kesto, (=] YI4-/
alalampo, (2] Tehopaisto, Kiertoilma Plus, Eco-Kiertoilma, (™) Grilli laaja, Kier-

toilmagrilli, | Muut ohjelmat | AirFry

*

1 Noudata tuotteiden pakkauksessa olevia ohjeita.

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

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

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

Booster (3.

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

Naudanliha
Tuote : e
(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- 7 300° 4 15-25° =
la 1)

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

*

1 Kayta ritila4 ja yleispeltia.

Nama asetukset ovat myds normin EN 60350-1 mukaisia.

2 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.

9
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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.

Jos kéaytat erillisté paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttdman
sisdlampétilan perusteella.



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
Vasikanfilee “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 Esilammitd uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayta 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 lisdd samalla n. 0,5 |

nestetta.

7 Jos kaytat erillista paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttdman si-

sélampdtilan perusteella.
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Paistotaulukot

Porsaanliha

Tuote 'S Ds Q) ﬂ10
(varuste) [°C ' [min] | [°C]
Porsaanpaisti/Porsaan niska, n. 1 kg 160-170 | 2° | 130-140°| 80-90

(yleispannu ja kansi)

180-190 | 2° |130-140°| 80-90

Porsaanpaisti, jossa silavakerros, n. 2 kg
(yleispannu)

180-190 | 2° |130-150'| 80-90

Porsaan siséfilee, n. 350 g1

90-100% | 2° | 70-90 |60-69

Kinkku, n. 1,5 kg
(yleispannu ja kansi)

2
2
2

190-200 | 2° | 130-150'|80-90
2
2

160-170 | 25 | 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

190-200 | 2° | 70-80 |80-85

Aamiaispekoni1

300* 4 3-5 -

Grillimakkara'

220* 3° | 8-15° -

Oo0EL H|ELDEDE O

(] toimintatapa, § lampétila, {13 kannatintaso, @ aika, ,#\ sisalampétila, Kiertoilma
Plus, (=) Yla-/alalamps, &%) Eco-Kiertoilma, (] Grilli laaja

1
2

3

9

10
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Kéayta ritilaa ja yleispeltia.
Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
Esilammité uunia 120 °C lampétilassa 15 minuutin ajan. Alenna lampétilaa, kun laitat kypsen-

nettavéan tuotteen uuniin.
Esilammit& uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kayt siihen toimintatapaa

Booster (3.

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

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

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

Kaytéa ensin kantta. Poista kansi, kun 100 minuuttia ajasta on kulunut, ja lisdd samalla n. 0,5 |
nestettd.

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

Jos kéaytat erillisté paistolampdmittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttaman
sisdlampétilan perusteella.




Paistotaulukot

Lammas, riista

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

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

1 Ruskista lihan pinta ensin pannulla keittotasolla.
2 Esilammit4 uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al kéyt siihen toimintatapaa Booster (IF3).

3 Esilammité uunia 120 °C lampétilassa 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 lisdd samalla n. 0,5 |
nestetta.

6 Jos kaytat erillista paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin nayttaman si-
salampdtilan perusteella.
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Paistotaulukot

Linnut, kala

Tuote 'S Bs D ﬂs
(varuste) [°C ' [min] [°C]
Linnut, 0,8-1,5 kg (yleispelti) 170-180 | 2* | 55-65 |85-90

Broileri, n. 1,2 kg (ritila yleispellin paal-

4 5 w
15) 55-65> | 8590

180-1902

Lintu, n. 2 kg (yleispannu) 180-190 | 2* | 100-120°| 85-90

Lintu, n. 4 kg (yleispannu) 160-170 | 2* | 180-200'| 90-95

OjE| 0] B B O

180-190 | 2* | 180-200'| 90-95

2
2
2

190-200 | 2* | 110-130°| 85-90
2
2
2

Broilerinkoivet (grillaus- ja paistopelti |

SRR “1 30-35 -
yleispellin paalla)

&

190-200

Kala, 200-300 g, esim. purotaimen

3| o4 B o
(yleispelti = |210-220°| 2* | 15-25 |75-80
Kala, 1-1,5 kg, esim. taimen (yleispel- 3| A4 . _
ti) = |210-220°%| 2* | 30-40 |75-80
Kalafilee foliossa, 200-300 g (yleispel- . 4 _ _
ti) 200-210 | 2 25-30 |75-80

Kalapuikot, pakaste1 (Gourmet-leivin- ®| 220230 | 2* 45 _
ja AirFry-pelti, rei'itetty) | 2 13-15

(] toimintatapa, § lampétila, {33 kannatintaso, @ kesto, #\ sisalampétila, Kiertoilma
Plus, Kiertoilmagrilli, (=] Yla-/alaldampé, Eco-Kiertoilma, | Muut ohjelmat |
AirFry

1 Noudata tuotteiden pakkauksessa olevia ohjeita.

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

Booster (§F3).

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

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

6 Lis&da valmistuksen alussa n. 0,25 | nestetta.

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

8 Jos kaytat erillisté paistolampomittaria, voit arvioida lihan kypsyysasteen mittarin néyttdman si-
salampdtilan perusteella.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaisia kokeiluruokia

A

[°C +HFC|-HFC| [min]

Kokeiluruoka (varuste)

Small Cakes (1 leivinpelti®) 150 1 2 | 30-40

160* 2 | 3 | 20-30

Small Cakes (2 leivinpeltia') 150* |[1+37| 1+3| 30-40

Pikkuleivat (1 leivinpelti®) 140 1 2 35-45

160* 2 | 3| 25-35

Pikkuleivit (2 leivinpeltia') 140  [1+3’| 1+3| 40-50°

Amerikkalainen Apple Pie (ritila", irtopohja- 160 1 2 | 80-100

0 CHEDEEDEEDE O

vuoka®, @ 20 cm) 180 - | 1| 75-85
Sienikakkupohia (ritila’, irtopohjavuoka?, 180 1| 2 | 30-40
@ 26 cm) 150-170*| 1 | 2 | 25-45
Lampimat voileivat (ritiléi1) 300 - 3 6-9
H ilaispihvit (ritild’ kannatintasolla 4 j

ampurilaispihvit (ritila" kannatintasolla 4 ja 300° _ 4 15-05°

erispeIti1 kannatintasolla 1)

(] 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 Kéyta vain Mielen alkuperaisia varusteita ja varaosia.

2 Kayta mattapintaista, tummaa irtopohjavuokaa.
Aseta irtopohjavuoka keskelle ritilaa.

3 Yleensa kannattaa valita paistotaulukossa ilmoitettu alin lampatila ja kokeilla ruokien kypsyytta
lyhimman ilmoitetun paistoajan jalkeen.

4 Esilammita uuni ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Ala kdyta siihen toimintatapaa Booster [I53.

5 Esilammitd uunia 5 minuuttia ennen kuin laitat tuotteen uuniin. Al4 kéyta siihen toimintatapaa

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

7 Asenna FlexiClip-teleskooppikiskot HFC 70-C (jos sellaiset ovat kaytettévissa) alimmalle kan-
natintasolle. Vaikka sinulla olisi useampi pari FlexiClip-teleskooppikiskoja, kdyta vain yhté pa-
ria.

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

9 Kaanna paistettava tuote, jos mahdollista, kun puolet ajasta on kulunut.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukainen energiatehokkuusluokka

Energiatehokkuusluokka ilmoitetaan normin EN 60350-1 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka: A+
Noudata seuraavia ohjeita mittauksia suorittaessasi:
- Suorita mittaukset toimintatavalla Eco-Kiertoilma (Q4).

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

- Energiatehokkuusluokan mittauksen aikana uunin luukun on ehdottomasti oltava
tiiviisti kiinni.
Mittalaitteet voivat vaikuttaa luukun tiivisteiden toimintaan. Tama puolestaan hei-
kentad mittaustulosta.
Tatd vaikutusta voidaan vahentaa painamalla luukkua kiinni. Joskus myds sopi-
vat tekniset apuvélineet saattavat olla tarpeen. Taté haittaa ei esiinny uunin nor-
maalissa kaytdssa.

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

MIELE

Mallitunniste/-merkki H 2465 B, H 2467 B,
H 2861 B

Energiatehokkuusindeksi/Uunitila (EEl,,) 81,7

Energiatehokkuusluokka/Uunitila

A+++ (tehokkain) D (vahiten tehokas) A+

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila yla-/alalampdétoimin- (1,05 kWh
nolla

Kypsennysjaksokohtainen energiankulutus/uunitila kiertoilmatoiminnolla {0,71 kWh

Uunitilojen lukumaara 1
Lampadlahteet/uunitila electric
Uunitilan tilavuus 76|
Laitteen paino 42,0 kg
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Seuraavilta sivuilta 16ydat automaattioh-
jelmien reseptit.

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

Jotta voit kayttda oikeaa kannatintasoa,
irrota FlexiClip-teleskooppikiskot HFC
70-C ennen automaattiohjelman kayn-
nistamista.
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Hieno omenatorttu

Valmistusaika: 95 minuuttia
12 palaa

Tayte
500 g hapahkoja omenoita
2 rkl sitruunamehua

Taikina

150 g voita | pehme&a
150 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

3 munaa, koko M

150 g vehnéjauhoja

Y2 1l leivinjauhetta

Vuoan voiteluun
1 tl voita

Pinnalle
1 rkl tomusokeria

Varusteet

Ritila

Irtopohjavuoka, & 26 cm
Siivila, hieno

Valmistus

Kuori ja lohko omenat neljdan osaan.
Leikkaa pyoreélle puolelle omenaa noin
1 cm vélein viiltoja, sekoita sitruuname-
huun ja laita lohkot sivuun.

Voitele irtopohjavuoka.

Vaahdota voita, sokeria ja vaniljasokeria

noin 2 minuutin ajan. Lisdd munat yksi-
tellen ja sekoita jokaista %2 minuutin
ajan.

Sekoita jauhot ja leivinjauhe ja lisda
muihin aineisiin.
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Levita taikina tasaisesti irtopohjavuo-
kaan. Upota omenalohkot kaareva puoli
yldspain kevyesti taikinaan.

Laita irtopohjavuoka ritilélle uuniin ja
paista kakku kullanruskeaksi.

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

Asetus

Automaattiohjelma

| Hieno omenakakku
Ohjelman kesto: 55 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=)

Lampatila: 165-175 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 45-55 minuuttia

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

Vinkki

Tomusokerin sijaan voit paallystaa ka-
kun myd6s vahan lammitetyll, siledksi
sekoitetulla aprikoosihillolla.



Resepteja - Automaattiohjelmat

Torttupohja

Valmistusaika: 75 minuuttia
12 palaa

Taikina

4 munaa, koko M

4 rkl vetta | kiehuvaa
175 g sokeria

200 g vehnajauhoja
1 tl leivinjauhetta

Vuoan voiteluun
1 tl voita

Varusteet

Ritila

Siivild, hieno
Irtopohjavuoka, & 26 cm
Leivinpaperia

Valmistus

Erottele keltuaiset ja valkuaiset. Vaah-
dota valkuaiset ja vesi kovaksi vaah-
doksi. Lisda sokeri hitaasti sirotellen.
Sekoita keltuaiset ja lisda vaahtoon.

Laita ritila uuniin. Kéynnistd automaat-
tiohjelma tai esilammité uuni.

Sekoita jauhot ja leivinjauhe, siivil6i
munaseokseen ja sekoita varovasti.

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

Laita kakkupohja uunin ja paista kullan-
keltaiseksi.

Anna jaahtyé irtopohjavuoassa 10 min
ajan. Irrota vuoasta ja anna jaahtya riti-
lalla. Leikkaa kakkupohja vaakasuun-
nassa kahdesti, niin ettd saat 3 kakkule-
vya.

Levitd esivalmisteltu tayte.

Asetus

Automaattiohjelma

| Torttupohja

Ohjelman kesto: 36 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=)

Lampotila: 160-170 C

Esilammitys: kylla

Kesto: 30-40 minuuttia

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

Vinkki
Suklaakakkua saat, kun lisaat jauho-
seokseen 2-3 tl kaakaota.
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Tortun taytteita

Valmistusaika: 30 minuuttia

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

100 g sokeria

1,0 dl tdysmaitoa

2 tl vaniljasokeria

1 sitruuna | vain mehu
6 valkoista liivatelehtea
5 dl kermaa

Pinnalle

1 rkl tomusokeria
Cappuccino-tayte
100 g tummaa suklaata
5 dl kermaa

6 valkoista liivatelehtea
0,8 dl espressoa

0,80 dI kahvilikboria

3 tl vaniljasokeria

1 rkl kaakaota
Pinnalle

1 rkl kaakaota
Varusteet
kakkulautanen

Siivila, hieno

Rahka-kermataytteen valmistus
Sekoita rahkaan sokeri, maito, vanilja-
sokeri ja sitruunamehu. Liota liivateleh-
det kylméassé vedessa pehmeaksi, pu-
rista kuivaksi ja liuota mikrossa tai keit-
totasolla pienella teholla.

Lisaa liivatteeseen hieman rahkaa ja se-
koita.

Lisda seos loppuun rahkaan, sekoita ja
laita kylmaén. Vaahdota kerma ja sekoi-
ta rahkaan.
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Laita ensimmainen kakkulevy kakkulau-
taselle, levitad rahkaseosta paalle, laita
toinen kakkulevy ja levita taas rahkase-
osta paalle. Laita kolmas kakkulevy
paéllimmaiseksi.

Jadhdyta kakku hyvin. Sirottele ennen
tarjoilua tomusokeria paalle.

Cappuccino-taytteen valmistus
Sulata suklaa Cappuccino-taytettd var-
ten. Vatkaa kerma kovaksi vaahdoksi ja
laita pieni maara vaahtoa sivuun ylem-
man pohjan sivelya varten. Liota liivate-
lehdet kylmé&ssé vedessa pehmeéksi,
purista kuivaksi ja liuota mikrossa tai
keittotasolla pienella teholla ja anna hie-
man jaahtya.

Sekoita puolet espressosta ja kahvili-
kddrista liivatteeseen ja lisdd kerma-
vaahtoon.

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

Laita ensimmainen kakkulevy kakkulau-
taselle, kostuta hieman kahvilikdorilla ja
espressolla ja levitd tumma kermavaahto
paalle. Laita toinen kakkulevy paéalle,
kostuta hieman lopulla nesteelld ja levita
vaalea kermavaahto paélle. Laita kolmas
kakkulevy péalle, sivele lopulla kerma-
vaahdolla ja koristele kaakaojauheella.

Vinkki

Hedelmaisen version rahka-kerma-tayt-
teesté saat lisdamalla taytteeseen hie-
man raastettua sitruunankuorta ja 300 g
valutettuja mandariinin tai aprikoosin
lohkoja.



Resepteja - Automaattiohjelmat

Tiikerikakku

Valmistusaika: 80 minuuttia
18 palaa

Taikina

250 g voita | pehmeai
200 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

4 munaa, koko M

2 dl hapankermaa
400 g vehnéjauhoja

3 tl leivinjauhetta
ripaus suolaa

3 rkl kaakaota

Vuoan voiteluun
1 tl voita

Varusteet
Rengasvuoka, & 26 cm
Ritila

Valmistus

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

Voitele rengasvuoka ja kaada puolet tai-
kinasta vuokaan.

Sekoita toiseen puoleen taikinaa kaaka-
ojauhe. Kaada tumma taikina vaalean
taikinan pé&alle. Veda haarukalla spiraa-
linmuotoisia kuvioita taikinakerrosten |&-
pi.

Laita rengasvuoka ritilalle uuniin ja pais-
ta kakku kullanruskeaksi.

Anna vetéytyd vuoassa 10 minuuttia. Ir-
rota vuoasta ja anna jaéhtya ritilalla.

Asetus

Automaattiohjelma

| Tiikerikakku

Ohjelman kesto: 55 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampétila: 150-160 C

Esilammitys: ei

Kesto: 50-60 minuuttia

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

Hedelma-murupiirakka

Valmistusaika: 150 minuuttia
20 palaa

Taikina

42 g tuorehiivaa

1,5 dl tdysmaitoa | kadenlampoista
450 g vehnajauhoja

50 g sokeria

90 g voita | pehme&éa

1 muna, koko M

Tayte
1,25 kg omenia

Muruseos

240 g vehnéjauhoja
150 g sokeria

3 tl vaniljasokeria

1 tl kanelia

150 g voita | pehme&a

Varusteet
Leivinpelti tai yleispelti

Valmistus

Liuota hiiva kddenlampdiseen maitoon.
Lisda jauhot, sokeri, voi ja muna ja vai-
vaa siledksi taikinaksi.

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

Kuori omenat, poista siemenkota ja
leikkaa lohkoiksi.

Vaivaa taikinaa kevyesti ja kauli leivin-

pellille tai yleispellille. Jaa omenat tasai-
sesti taikinan péaalle. Sekoita jauhot, so-
keri, vaniljasokeri ja kaneli ja vaivaa voin

kanssa muruiksi. Ripottele murut ome-
noiden paalle.
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Laita kakku uuniin ja anna kohota Ko-
hotusvaihe 2 -asetusten mukaan.

Paista kullanruskeaksi.

Asetus

Hiivataikinan kohotus
Kohotusvaihe 1

Toimintatapa: (=

Lampatila: 30 °C
Kohotusaika: 30-45 minuuttia
Kohotusvaihe 2

Toimintatapa: (=)

Lampétila: 30 °C
Kohotusaika: 30 minuuttia

Kakun paistaminen
Automaattiohjelma

| Hedelmamurupiirakka
Ohjelman kesto: 44 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=]

Lampatila: 180-190 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 40-50 minuuttia

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

Vinkki
Voit kdyttda omenoiden sijaan myos
1 kg kivettdmia luumuija tai kirsikoita.



Resepteja - Automaattiohjelmat

Vaaleat piparkakut

Valmistusaika: 135 minuuttia
70 kpl (2 pellillistd)

Ainekset

250 g vehnéjauhoja

¥ 1l leivinjauhetta

80 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

1 pll rommiaromia

3 rkl vetta

120 g voita | pehme&a

Varusteet

Kaulin

Piparkakkumuotteja

2 leivinpeltid tai uunipannua

Valmistus

Sekoita jauhot, leivinjauhe, sokeri ja va-
niljasokeri. Sekoita muiden ainesten
kanssa nopeasti siledksi taikinaksi ja
laita kylmaéan vahintdan 60 minuutin
ajaksi.

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

Laita piparit uuniin ja paista.

Asetus

Automaattiohjelma

| Vaaleat piparkakut |

1 leivinpelti / 2 leivinpeltia

Ohjelman kesto, 1 pelti: 25 minuuttia
Ohjelman kesto, 2 peltia: 26 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampaétila: 140-150 °C
Esilammitys: ei

Kesto: 25-35 minuuttia
Kannatintaso, 1 pelti:

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

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

Vinkki
Ainekset laskettu 2 pellilliselle. Jos teet
1 pellillisen, puolita maarat.
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Pikkuleivat

Valmistusaika: 50 minuuttia
50 kpl (2 pellillistd)

Ainekset

160 g voita | pehme&a

50 g ruskeaa sokeria

50 g tomusokeria

2 tl vaniljasokeria

ripaus suolaa

200 g vehnéjauhoja

1 muna, koko M | vain valkuainen

Varusteet

Pursotinpussi

Tahtitylla, 9 mm

2 leivinpeltid tai uunipannua

Valmistus

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

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

Laita pursotetut pikkuleivat uuniin ja
paista kullankeltaisiksi.
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Asetus

Automaattiohjelma

| Pikkuleipa | 1 leivinpelti / 2 leivin-
peltia

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

Manuaalisesti

1 pellillinen

Toimintatapa:

Lampdtila: 150-160 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 20-30 minuuttia

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

2 pellillista

Toimintatapa:

Lampétila: 140-150 °C
Esilammitys: ei

Kesto: 25-35 minuuttia
Kannatintaso: +HFC 70-C: 1+3 |
-HFC 70-C: 1+3

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



Resepteja - Automaattiohjelmat

Saksanpéahkinamuffinit

Valmistusaika: 95 minuuttia
12 kpl

Ainekset

80 g rusinoita

0,4 dl rommia

120 g voita | pehme&a
120 g sokeria

2 tl vaniljasokeria

2 munaa, koko M

140 g vehnéjauhoja

1 1l leivinjauhetta

120 g saksanpahkinoita | karkeana rou-
heena

Varusteet

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

Valmistus

Liota rusinoita rommissa n. 30 minuut-
tia.

Sekoita voi pehmedksi. Lisdd sokeri,
vaniljasokeri ja munat. Sekoita jauhot ja
leivinjauhe ja lisda taikinaan. Lisda sak-
sanpahkinat. Lisda viimeiseksi rusinat ja
rommi.

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

Laita muffinipelti ritilalle uuniin ja paista
kullanruskeaksi.

Asetus

Automaattiohjelma

| Saksanpahkinamuffinit
Ohjelman kesto: 37 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa:

Lampétila: 150-160 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 30-40 minuuttia

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

Pizza (hiivataikinasta)

Valmistusaika: 90 minuuttia
4 annosta

Taikina

30 g tuorehiivaa

1,70 dl vettd | kadenlampdista
300 g vehnajauhoja

1 tl sokeria

1 tl suolaa

Y2 1l hienonnettua timjamia

1 tl hienonnettua oreganoa

1 rkl 6ljya

Tayte

2 sipulia

1 valkosipulinkynsi

400 g séilyketomaatteja, kaltattuja, pa-
loina

2 rkl tomaattipyretta

1 tl sokeria

1 tl hienonnettua oreganoa

1 laakerinlehti

1 tl suolaa

mustapippuria

125 g mozzarellajuustoa

125 g goudajuustoa raasteena

Paistamiseen
1 rkl oliividljya

Varusteet
Leivinpelti tai yleispelti

Valmistus

Liuota hiiva veteen sekoittamalla. Lisda
jauhot, sokeri, suola, timjami, oregano
ja 6ljy ja vaivaa 6-7 minuutin ajan tasai-
seksi taikinaksi.

Muotoile taikinasta pallo, laita se kul-
hoon kostean pyyhkeen alle. Anna ko-
hota huoneenlammadssa 20 minuuttia.

102

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

Anna kiehua pienella teholla noin 5 mi-
nuuttia.

Poista laakerinlehti, mausta suolalla ja
pippurilla. Viipaloi mozzarellajuusto.

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

Kaynnista automaattiohjelma tai esilam-
mit& uuni.

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

Laita pizza uuniin ja paista.

Asetus

Automaattiohjelma

| Pizza | Hiivataikina
Ohjelman kesto: 32 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=]

Lampétila: 200-210 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 20-30 minuuttia

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

Vinkki

Vaihtoehtoisesti voit kayttaa taytteend
kinkkua, salamia, herkkusienid, sipulia
tai tonnikalaa.



Resepteja - Automaattiohjelmat

Pizza (rahka-o6ljytaikina)

Valmistusaika: 60 minuuttia
4 annosta

Taikina

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

4 rkl tdysmaitoa

4 rkl 6ljya

2 munaa, koko M | vain keltuaiset

1 tl suolaa

1% tl leivinjauhetta

250 g vehnéjauhoja

Tayte

2 sipulia

1 valkosipulinkynsi

400 g séilyketomaatteja, kaltattuja, pa-
loina

2 rkl tomaattipyretta

1 tl sokeria

1 tl oreganoa

1 laakerinlehti

1 tl suolaa

mustapippuria

125 g mozzarellajuustoa

125 g goudajuustoa raasteena

Paistamiseen
1 rkl oliividljya

Varusteet
Leivinpelti tai yleispelti

Valmistus

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

Anna kiehua pienella teholla noin 5 mi-
nuuttia.

Poista laakerinlehti. Mausta suolalla ja
pippurilla. Viipaloi mozzarellajuusto.

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

Kauli taikina leivinpellille tai yleispellille.

Kaynnistd automaattiohjelma tai esildm-
mit& uuni.

Levitd kastike taikinan paalle. Jata reu-

noille n. 1 cm tilaa. Levitd mozzarellavii-
paleet ja ripottele raastettu goudajuusto
pinnalle.

Laita pizza uuniin ja paista.

Asetus

Automaattiohjelma

| Pizza | Rahkataikinapohja
Ohjelman kesto: 33 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=

Lampatila: 180-190 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 25-35 minuuttia

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

Vinkki

Vaihtoehtoisesti voit kayttaa taytteena
kinkkua, salamia, herkkusieni&, sipulia
tai tonnikalaa.
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Broileri

Valmistusaika: 95 minuuttia

2 annosta

Ainekset Asetus

1 paistovalmis broileri (a 1,2 kg) Automaattiohjelma

2 rkl 6ljya | Broileri

1%2 tl suolaa Ohjelman kesto: 80 minuuttia

2 tl paprikajauhetta

11 gufryla ja Manuaalisesti
Toimintatapa:

Varusteet Lampdtila: 180-190 °C

Ritila Esilammitys: ei

Paistovuoka, 22 cm x 29 cm Kesto: 75-85 minuuttia

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

Valmistus

Sekoita 0ljy, suola, paprikajauhe ja cur-
ry ja sivele broileri seoksella.

Sido koivet kiinni kalalangalla ja laita
broileri rintapuoli yléspain ritilélle.

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

Naudanfilee (Paisti)

Valmistusaika: 65 minuuttia
4 annosta

Siséfilee

1 kg paistovalmista naudan siséfileeta
2 rkl dljya

1 tl suolaa

mustapippuria

Paistamiseen
2 rkl dljya

Varusteet
Yleispelti

Valmistus
Kaynnistd automaattiohjelma tai esilam-
mitd uuni.

Kuumenna paistinpannulla éljy ja rus-
kista filee nopeasti joka puolelta n.
1 minuutin ajan.

Ota filee pois pannusta. Sekoita 0ljy,
suola ja pippuri ja sivele filee seoksella.

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

Asetus
Automaattiohjelma

| Naudanfilee
Ohjelman kesto:
Raaka: 36 minuuttia
Medium: 43 minuuttia
Kypsé: 59 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=

Lampatila: 180-190 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 20-30 minuuttia (Raaka),

35-45 minuuttia (Medium),

50-60 minuuttia (Kypsa)

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

Purotaimen

Valmistusaika: 65 minuuttia
4 annosta

Purotaimenet

4 perattua purotaimenta (a 250 g)
2 rkl sitruunamehua

suolaa

mustapippuria

Tayte

200 g tuoreita herkkusienia
Y2 sipuli

1 valkosipulinkynsi

25 g persiljaa

suolaa

mustapippuria

Pinnalle
3 rkl voita

Varusteet
Yleispelti

Valmistus

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

pippurilla.
Perkaa herkkusienet. Pieni sipuli, valko-

sipuli, herkkusienet ja persilja ja sekoita.
Mausta seos suolalla ja pippurilla.

Kéynnistd automaattiohjelma tai esilam-
mit& uuni.

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

Laita uunipannu uuniin. Kypsenna puro-
taimenet.
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Asetus
Automaattiohjelma
| Purotaimen

Ohjelman kesto: 36 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=]

Lampétila: 210-220 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 20-30 minuuttia

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

Vinkki
Koristele sitruunanviipalein ja tarjoile
ruskistetun voin kanssa.



Resepteja - Automaattiohjelmat

Lohifilee

Valmistusaika: 40 minuuttia

4 annosta

Lohifilee Asetus

4 |ohifilepalaa (a 200 g), paistovalmiita Automaattiohjelma

2 rkl sitruunamehua | Lohifilee

suolaa Ohjelman kesto: 27 minuuttia

mustapippuria . .
PIPP Manuaalisesti

Pinnalle Toimintatapa: (=)

3 rkl voita Lampédtila: 200-210 °C

Esilammitys: kylla

Kesto: 10-20 minuuttia

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

Pinnalle ripoteltavaksi
1 tl hienonnettua tillia

Varusteet
Yleispelti

Valmistus
Kéynnista automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

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

Laita yleispelti uuniin ja kypsenna lohifi-
leet.
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Kirjolohi

Valmistusaika: 65 minuuttia

4 annosta

Kirjolohi Asetus

1 kokonainen kirjolohi (a 1 kg), paisto- Automaattiohjelma

valmis | Kirjolohi

1 sitruuna | vain mehu Ohjelman kesto: 46 minuuttia

suolaa . .
Manuaalisesti

Tayte Toimintatapa: (=)

2 salottisipulia Lampdtila: 210-220 °C

2 valkosipulin kyntta Esilammitys: kylla

2 viipaletta paahtoleipaa Kesto: 30-40 minuuttia

50 g pienia kapriksia Kannatintaso: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-C: 2

1 munaa, koko M | vain keltuainen
2 rkl oliividljya

suolaa

mustapippuria

chilijauhetta

Varusteet
Puuvartaita
Yleispelti

Valmistus

Pirskottele kalan paalle sitruunamehua.
Mausta sisalta ja paalta suolalla.

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

Kéynnistd automaattiohjelma tai esilam-
mita uuni.

Tayta kala. Sulje puisilla varrastikuilla.

Nosta kala yleispellille, tydnna uuniin ja
paista. Kypsenna kala.
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Resepteja - Automaattiohjelmat

Peruna-juustopaistos

Valmistusaika: 90 minuuttia
4 annosta

Paistos
600 g jauhoisia perunoita
75 g gouda-juustoa raasteena

Vuoan voiteluun
1 valkosipulinkynsi

Kuorrute

2,5 dl kermaa

1 tl suolaa
mustapippuria
muskottipahkinda

Pinnalle ripoteltavaksi
75 g gouda-juustoa raasteena

Varusteet
Paistovuoka, & 26 cm
Ritila

Valmistus

Asetus

Automaattiohjelma

| Perunagratiini

Ohjelman kesto: 50 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=]

Lampdtila: 180-190 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 55-65 minuuttia

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

Sivele paistovuoka valkosipulin kynnel-

1a.

Sekoita kerma, suola, pippuri ja mus-

kottipahkina.

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

vuokaan.

Ripottele goudaraastetta pinnalle.

Laita gratiini ritilélle uuniin ja kypsenna

kullanruskeaksi.

109



Resepteja - Automaattiohjelmat

Lasagne

Valmistusaika: 125 minuuttia
4 annosta

Lasagne

8 lasagnelevya (esikeittamattomia)
Tomaatti-jauhelihakastike

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

2 sipulia | kuutioituna

800 g sailyketomaatteja, kaltattuja
30 g tomaattipyretta

1,25 dl lihalienta

1 tl tuoretta timjamia | silputtuna

1 tl tuoretta oreganoa | silputtuna
1 tl tuoretta basilikaa | silputtuna
suolaa

mustapippuria
Herkkusienikastike

20 g voita

1 sipuli | kuutioituna

100 g tuoreita herkkusienii | viipaleina
2 rkl vehngjauhoja

2,5 dl kermaa

2,5 dl taysmaitoa

suolaa

mustapippuria

muskottipahkinada

2 rkl tuoretta persiljaa | silputtuna
Pinnalle ripoteltavaksi

200 g gouda-juustoa raasteena
Varusteet

Paistovuoka, 32 cm x 22 cm

Ritila

Valmistus

Kuumenna teflonpannu tomaatti-jauhe-
lihakastiketta varten. Ruskista pekoni-
kuutiot, lisdé jauheliha ja kypsenné sa-

malla k&annellen. Lisaa sipulit ja haudu-

ta. Pieni tomaatit. Lisaa tomaatit, to-
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maattimehu, tomaattipyre ja lihaliemi.
Mausta yrteilla, suolalla ja pippurilla.
Anna kiehua pienella teholla noin 5 mi-
nuuttia.

Kuullota sipulit voissa herkkusienikasti-
ketta varten. Lisda herkkusienet ja rus-
kista nopeasti. Lisda jauhot ja sekoita.
Lisda kerma ja maito. Mausta suolalla,
pippurilla ja muskottipdhkinalla. Anna
kiehua pienelld teholla noin 5 minuuttia.
Lis&a lopuksi persilja.

Laita lasagnea varten ainekset kerrok-
sittain vuokaan:

— kolmannes tomaatti-jauhelihakastik-
keesta

— 4 lasagnelevya

— kolmannes tomaatti-jauhelihakastik-
keesta

— puolet herkkusienikastikkeesta

— 4 lasagnelevya

— loput tomaatti-jauhelihakastikkeesta
— loput herkkusienikastikkeesta

Ripottele lasagnen pinnalle gouda-juus-
toa, laita vuoka ritilélle uuniin ja kypsen-
né& kullanruskeaksi.

Asetus
Automaattiohjelma
| Lasagne

Ohjelman kesto: 55 minuuttia

Manuaalisesti

Toimintatapa: (=

Lampdtila: 185-195 °C

Esilammitys: ei

Kesto: 55-65 minuuttia

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



Resepteja - AirFry

Seuraavilta sivuilta 16ydat resepteja toi-
mintatapaa AirFry varten.

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

Falafelit ja jogurttidippi

Valmistusaika: 60 minuuttia + 12 tuntia liotukseen

4 annosta

Falafelit

250 g kuivattuja kikherneita

2 | vettd

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

1 rkl oliividljya

50 g Tahinia (seesamitahnaa)

1 tl jauhettua korianteria

1 tl oreganoa

2 1l Ras el Hanout -mausteseosta
1 tl juustokuminaa

1%2 tl suolaa

1 vsk. pippuria

1 vsk. chilia

60 g hienoja vehnajauhoja

1 1l leivinjauhetta

Jogurttidippi

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

1 rkl Tahinia (seesamitahnaa)
3 rkl sitruunamehua

20 g persiljaa | hienonnettuna
1 tl suolaa

ripaus pippuria

Varusteet

Siivila

Blenderi, jossa leikkuutera
Sahkovatkain ja taikinakoukut

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

Liota kikherneita vedessé vahintaan
12 tuntia.

Sekoita kaikki jogurttidipin ainekset hy-
vin ja laita jadkaappiin.
Valuta kikherneet siivildssa.

Laita persilja, sipulit, valkosipuli, sitruu-
namehu, 0ljy, tahihi ja mausteet blen-
deriin. Lisaa kikherneet vahitellen. Se-
koita taikinaa valilla ruokalusikalla.

Kaada taikina kulhoon. Sekoita leivinja-
uhe jauhoihin ja vaivaa ne taikinaan.
Muotoile taikinasta 24 pyorykkaa. Litis-
ta pyorykoité kevyesti ja asettele ne
Gourmet-leivin- ja AirFry-pellille. Tyénna
uunitilaan ja paista kullanruskeiksi.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 210 °C

Kesto: 18 minuuttia
Kannatintaso: 2



Resepteja - AirFry

Ranskanperunat ja bataattiranskalaiset

Valmistusaika: 50 minuuttia
4 annosta

Ranskanperunat

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

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

30 ml auringonkukkadljya

Dippi

150 g kreikkalaista jogurttia
150 g piimaa

Y4 sitruuna | mehu ja kuori
Y2 nippua tillia

Ya tl kuivattua rosmariinia
Y 1l kuivattua oreganoa
2 1l kuivattua sipulia

Y 1l kuivattua valkosipulia
ripaus suolaa

ripaus pippuria

Maustesuola

2 rkl suolaa

1 tl savupaprikajauhetta
2 1l kuivattua sipulia

Y2 tl kuivattua valkosipulia

Varusteet

Kattila

Keittidpyyhkeita

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

Valmistus

Kiehauta vesi keittotasolla Rydppéaa pe-
runatikkuja kiehuvassa vedessa 3 mi-
nuutin ajan. Akkijadhdytd kylmalla ve-
della ja taputtele kuivaksi keittidpyyh-
keella.

Marinoi perunatikut auringonkukkadljyl-
1a. Levita tikut Gourmet-leivin- ja AirFry-
pellille ja paista asetusten mukaisesti.
Kaanna 15 minuutin kuluttua ja jatka
kypsentamista vield 10 minuuttia.

Sekoita dippié varten kaikki aineet yh-
teen, mausta suolalla ja pippurilla. Sai-
lyta dippia jadkaapissa tarjoiluun asti.

Sekoita mausteet maustesuolaa varten
ja jata odottamaan.

Ripottele ranskanperunoille paistamisen
jalkeen reilusti mausteseosta ja tarjoile
dipin kanssa.

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampadtila: 220 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Resepteja - AirFry

Seesami-tofu-tikut

Valmistusaika: 35 minuuttia
3 annosta

Ainekset

400 g tofua

3 rkl teriyakikastiketta

4 rkl Tahinia (seesamitahnaa)

2 rkl kasvidljya

2 rkl agavesiirappia

1 rkl vaaleita seesaminsiemenia
1 rkl mustia seesaminsiemenia

1 rkl ohra- tai maissitarkkelysta
3 rkl korppujauhoja

Varusteet
Talouspaperia
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Leikkaa tofu 1 cm paksuiksi viipaleiksi
ja painele kunnolla kuivaksi talouspape-
rilla. Leikkaa tofuviipaleet sitten 1 cm le-
veiksi ja 3 cm pitkiksi tikuiksi. Painele
tikkuja uudelleen talouspaperilla, jotta
tofuun jaa mahdollisimman vahan nes-
tettd. Anna tikkujen levata talouspape-
rin paalla 15 minuuttia.

Sekoita teriyakikastike, tahini, oljy ja
agavesiirappi keskendan. Lisaa seesa-
minsiemenet ja sekoita.

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

Kaada kastike kulhoon tofutikkujen
paéalle ja sekoita. Ripottele vield korppu-
jauhot paalle ja sekoita. Aseta grillaus-
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ja paistopelti yleispellin paalle ja asette-
le tofutikut pellille niin, etteivat ne kos-
keta toisiaan. Laita esilammitettyyn
uuniin ja paista.

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

Asetukset: Seesami-tofu-tikkujen
paisto

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 190 °C

Kesto: 7 minuuttia

Kannatintaso: 2



Resepteja - AirFry

Juustoiset uuniperunat kevatsipulin ja pekonin kera

Valmistusaika: 70 minuuttia
4 annosta

Perunat

4 uuniperunaa (a 200 g)
2 rkl dljya

2 tl suolaa

Dippi

150 g hapankermaa

30 g ruohosipulia | silputtuna
ripaus suolaa

ripaus pippuria

ripaus muskottipahkinaa

Tayte

100 g pekonia | kuutioituna

%2 nippua kevatsipulia | ohuina renkaina
200 g voimakasaromista juustoa (esim.
Gruyeére, Sbrinz tai Emmental) | raastee-
na

Varusteet
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

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

Valmista talla valin dippi sekoittamalla
ruohosipuli hapankermaan. Mausta
suolalla, pippurilla ja muskottipdhkinal-
1a.

Paista taytettd varten pekoni rapeaksi
keskilammolla. Viipaloi kevatsipulit.

Ota perunat uunista kypsennysvai-
heen 2 paatyttyd. Halkaiset ne varovasti
ja aseta takaisin pellille leikkuupinta
yléspain. Ripottele juustoraaste paalle
ja paista kullanruskeiksi kypsennysvai-
heen 3 mukaisesti.

Tarjoile perunat kevatsipulin, pekonin ja
dipin kera.

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

Kesto: 20 minuuttia
Kannatintaso: 2

Kypsennysvaihe 2
Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 180 °C

Kesto: 30 minuuttia
Kypsennysvaihe 3
Toimintatapa: ()
Lampatila: 180 °C

Kesto: 10 minuuttia
Kannatintaso: 3
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Resepteja - AirFry

Uuniperunat fetan, tsatsikin ja vihannessalaatin kera

Valmistusaika: 70 minuuttia
4 annosta

Perunat

4 uuniperunaa (a 200 g)
2 rkl dljya

2 tl suolaa

Tsatsiki

Y2 kurkku

Y 1l suolaa

200 g kreikkalaista jogurttia

1 valkosipulinkynsi | pienittyna
Ya 1l suolaa

ripaus pippuria

Y2 sitruunaa | mehu ja kuori

Salaatti

¥ kurkku | kuutioituna

3 tomaattia | kuutioituna

1 keltainen paprika | pieneksi kuutioitu-
na

1 punainen paprika | pieneksi kuutioitu-
na

1 punasipuli | pieneksi silputtuna

Salaatinkastike

Y2 tl suolaa

ripaus pippuria

Y2 sitruuna | vain mehu
1 tl tillia | silputtuna

Tayte
200 g fetajuustoa | murusina

Varusteet
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti
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Valmistus

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

Raasta talla valin kurkku tsatsikia var-
ten, mausta suolalla ja anna seista

10 minuuttia.

Kaada kurkun neste pois. Sekoita kui-
vaksi puristeltu kurkku valkosipulin
kanssa jogurttiin. Mausta lopuksi suo-
lalla, pippurilla, sitruunamehulla ja sit-
ruunankuorella.

Laita salaattia varten kasvikset kulhoon.

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

Ota perunat uunista 2. kypsennysvai-
heen paatyttya. Halkaiset ne varovasti
ja aseta takaisin pellille leikkuupinta
yl6spéin. Ripottele fetamurut paalle ja
paista kullanruskeiksi kypsennysvai-
heen 3 mukaisesti.

Tarjoile perunat tsatsikin ja salaatin ke-
ra.



Resepteja - AirFry

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

Kesto: 20 minuuttia
Kannatintaso: 2

Kypsennysvaihe 2
Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 180 °C

Kesto: 30 minuuttia
Kypsennysvaihe 3
Toimintatapa: ()
Lampétila: 180 °C

Kesto: 10 minuuttia
Kannatintaso: 3
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Resepteja - AirFry

Kesédkurpitsaranskalaiset sinihomejuustodipin ja chilikastikkeen kera

Valmistusaika: 55 minuuttia
2 annosta

Kasvikset

2 kesédkurpitsaa

3 munaa, koko M

0,5 dl tdysmaitoa

2 rkl auringonkukkadljya

200 g Panko-korppujauhoja

2 tl suolaa

2 1l valkosipulijauhetta

2 1l sipulirouhetta

Y4 tl mustapippuria | karkeaksi jauhettu-
na

100 g voimakasmakuista vuoristojuus-
toa | raasteena

100 g hienoja vehnéjauhoja

Sinihomejuustodippi

150 g voimakasta sinihomejuustoa
2 rkl majoneesia

80 g jogurttia, 3,5 % rasvaa

ripaus suolaa

ripaus pippuria

Y 1l savupaprikajauhetta

Tarjoiluun
1 tl Sriracha-kastiketta

Varusteet

Grillaus- ja paistopelti
Sauvasekoitin
Yleispelti

Valmistus

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

Sekoita laakeassa astiassa munat, mai-
to ja oljy hyvin.
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Sekoita toisessa astiassa panko-jauhot,
mausteet ja juustoraaste. Kaada vehna-
jauho kolmanteen astiaan. Paneroi sit-
ten kesakurpitsalohkot.

Kierittele kesékurpitsalohkot ensin veh-
ndjauhossa ja sen jalkeen munaseok-
sessa. Pydrittele niitd lopuksi panko-
seoksessa niin, ettd seosta tarttuu joka
puolelle. Jos haluat erityisen rapean pa-
neerauksen, pyorittele lohkot vield toi-
seen kertaan munaseoksessa ja sen jal-
keen panko-seoksessa.

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paélle ja asettele kesakurpitsat vierek-
kain pellille ja paista asetusten mukai-
sesti. K&dnna 15 minuutin kuluttua ja
jatka paistamista viela 10 minuuttia.

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

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

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampétila: 205 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2



Resepteja - AirFry

Hoisin-kuorrutettua grillattua maissia Cole Slaw'n kera

Valmistusaika: 40 minuuttia
4 annosta

Salaatinkastike

100 g majoneesia

1 rkl omenaviinietikkaa
1 rkl sinappia

Y2 tl sokeria

ripaus suolaa

ripaus pippuria

Salaatti

Y4 kerakaalia | ohuina suikaleina
¥ punakaalia | ohuina suikaleina
2 porkkanaa | ohuina suikaleina

Hoisin-kuorrutettu maissi

4 esikypsytettya maissintahkaa | neljaan
osaan lohkottuna

50 g hoisinkastiketta

50 g majoneesia

Tarjoiluun
2 rkl vaaleita seesaminsiemenia

Varusteet
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

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

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paéalle ja asettele maissilohkot pellille ja
paista asetusten mukaisesti.

Sekoita kuorrutetta varten hoisinkastike
ja majoneesi keskenaan. Sivele maissit
15 minuutin paiston jalkeen hoisinseok-
sella ja jatka kypsentamista vield 10 mi-
nuuttia.

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

Asetus

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 210 °C

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Resepteja - AirFry

Kookos-seesamipaneeratut kananugetit

Valmistusaika: 25 minuuttia
2 annosta

Paneeraukseen

100 g korppujauhoja

50 g vaaleita seesaminsiemenia
50 g kookoshiutaleita

2 tl suolaa

1 tl savupaprikajauhetta

1 1l valkosipulijauhetta

1 1l sipulijauhetta

100 g hienoja vehnéjauhoja
3 munaa, koko M

1 rkl kasvidljya

3 rkl tysmaitoa

Kananugetit
2 kayttovalmista broilerinfiletta | sor-
menpaksuisina suikaleina

Tarjoiluun
2 tl makeaa chilikastiketta

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

Valmistus

Sekoita paneerausta varten korppujau-
hot, seesamin siemenet, kookoshiuta-
leet, suola seka jauhettu paprika, sipuli
ja valkosipuli kulhossa. Kaada vehna-
jauho toiseen astiaan. Sekoita kolman-
nessa astiassa munat, 4ljy ja maito hy-
vin.

Paneroi sitten kanasuikaleet.

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

Tarjoile valmiit kananugetit makean chi-
likastikkeen kanssa.

Asetus

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 210 °C

Kesto: 15 minuuttia
Kannatintaso: 2



Resepteja - AirFry

Kuorrutettua turskaa

Valmistusaika: 70 minuuttia
4 annosta

Kuorrutettu turska

60 g voita | pehme&a

1 rkl sinappia

50 g kuivattuja tomaatteja, 6ljyssa

Y2 nippua lehtipersiljaa

Y2 nippua ruohosipulia

1 1l sitruunatimjamia

60 g Panko-korppujauhoja

4 kayttévalmista turskafiletta (a 150 g)
muutama ripaus suolaa

Paprika-perunasalaatti

2 punaista paprikaa | suurina paloina

2 keltaista paprikaa | suurina paloina
200 g kiinteita perunoita | ohuina lohkoi-
na

1 punasipuli | ohuina lohkoina

1 valkosipulinkynsi | murskattuna

1 rkl oliividljya

Y2 1l suolaa

Y4 tl savupaprikajauhetta

Salaatinkastike

0,3 dl balsamiviinietikkaa
1 rkl sinappia

2 rkl hunajaa

ripaus suolaa

ripaus pippuria

0,6 dI oliividljya

Tarjoiluun
125 g rucolaa | huuhdeltuna

Varusteet
Sauvasekoitin

Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Kierrekantinen lasipurkki

Valmistus

Soseuta voi, sinappi, kuivatut tomaatit,
persilja, sitruunatimjami ja ruohosipuli
kuorrutetta varten. Liséda panko-korppu-
jauhot ja mausta suolalla. Taputtele ka-
lafileet kuivaksi ja mausta suolalla.
Muotoile kuorrutteesta 4 ohutta kalafi-
leiden muotoista levya ja aseta ne filei-
den péalle. Aseta grillaus- ja paistopelti
yleispellin péaélle. Nosta kalafileet gril-
laus- ja paistopellin vasempaan reu-
naan.

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

Sekoita kastiketta varten balsamiviinie-
tikka, sinappi, hunaja, suola ja pippuri
lasipurkissa. Kaada oliiviéljy sekaan,
sulje kansi ja ravistele voimakkaasti n.
1 minuutin ajan.

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

Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampdtila: 210 °C

Kesto: 20 minuuttia
Kannatintaso: 2
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Resepteja - AirFry

Pistaasi-hunajakuorrutetut banaanit

Valmistusaika: 25 minuuttia
4 annosta

Ainekset

50 g kuorittuja pistaasipahkinéita
ripaus suolaa

4 banaania

2 rkl metsdhunajaa

Varusteet
Paistinpannu
Grillaus- ja paistopelti
Yleispelti

Valmistus

Rouhi pistaasipahkindt karkeaksi rou-
heeksi ja paahda kevyesti paistinpan-
nulla. Lisda suola. Ota pannu pois keit-
totasolta ja anna jaahtya vahan.

Aseta grillaus- ja paistopelti yleispellin
paalle. Halkaise banaanit kuorineen pi-
tuussuunnassa ja asettele ne grillaus- ja
paistopellille leikkauspinta yl6spéin. Se-
koita hunaja pistaasirouheen kanssa.
Jaa hunaja—pistaasiseos banaanien
paalle. Laita uuniin ja kypsenna.
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Asetukset

Toimintatapa: | AirFry
Lampatila: 200 °C

Kesto: 8 minuuttia
Kannatintaso: 2



Resepteja - AirFry

Pastéis de Nata -kermaleivokset

Valmistusaika: 60 minuuttia
12 annosta

Leivokset

2 munaa, koko M

37 g keitettdvaa vaniljavanukasjauhetta
2,0 dl tysmaitoa

2,5 dl kermaa

70 g sokeria

ripaus suolaa

n. 275 g lehtitaikinaa

Pinnalle
1 tl tomusokeria
1 vsk. kanelia

Vuoan voiteluun
1 tl voita

Varusteet

Siivila

Muffinipelti 12 muffinille
Vispila

Kaulin

Ritila

Valmistus

Riko munien rakenne ja siivildi ne siivi-
lan 1&pi. Sekoita 5 rkl maitoa vanukas-
jauheen ja munien kanssa siledksi seok-
seksi. Sekoita loppu maito, kerma, so-
keri ja suola keskenaan ja kiehauta.
Nosta kattila keittotasolta ja lisda vanu-
kasmassa joukkoon koko ajan sekoit-
taen. Sekoita hyvin ja anna kiehua het-
ki. Kaada vanukas kulhoon, peita kel-
mulla ja aseta jadkaappiin.

Voitele muffinipelti. Kauli lehtitaikina ja
ota siitd muotilla 12 pyoreaa halkaisijal-
taan 10 cm taikinakiekkoa. Asettele tai-
kinakiekot muffinipellin syvennyksiin ja

painele ne paikoilleen niin, ettei pohjaan
jaa kuplia ja ettei taikina nouse syven-
nysten reunojen yli.

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

Sekoita tomusokeri ja kaneli keskenaan
ja ripottele seos vielad lampimien leivos-
ten péaalle. Irrota leivokset vuoasta l[am-
pimind ja anna jaahtya ritilalla.
Asetukset

Toimintatapa: | AirFry

Lampétila: 200 °C

Kesto: 18 minuuttia

Kannatintaso: 2
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Resepteja - AirFry

Vegaaniset Pastéis de Nata -leivokset

Valmistusaika: 60 minuuttia
12 annosta

Leivokset

5 dl kaurajuomaa

40 g perunajauhoja
40 g sokeria

1 vaniljatanko

n. 275 g lehtitaikinaa
Y4 1l jauhettua kanelia

Tarjoiluun
Y4 tl jauhettua kanelia

Varusteet

Muffinipelti 12 muffinille
Vispila

Kattila

Kaulin

Ritila

Valmistus

Sekoita 4 rkl kaurajuomaa perunatark-
kelyksen kanssa ja laita sivuun. Kiehau-
ta loppu kaurajuoma sokerin, vaniljatan-
gon sisuksen ja tangon kanssa. Sekoita
asken valmistamasi kaurajuoma-peru-
najauhoseos kiehuvaan kaurajuomaan.
Anna sakeutuneen vanukkaan kiehua n.
1 minuutti koko ajan sekoittaen, kaada
valmis vanukas kulhoon, peité kelmulla
ja anna jaahtya.

Kéaari lehtitaikina tiiviiksi rullaksi, leikkaa
rulla 12 kiekoksi ja laita jadkaappiin. Ota
jAdkaapista yksi taikinakiekko kerrallaan
ja kauli se halkaisijaltaan n. 10 cm kie-

koksi. Asettele taikinakiekko muffinipel-
lin syvennykseen ja painele se paikal-

leen niin, ettei pohjaan jaa kuplia ja ettei
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taikina nouse syvennysten reunojen yli.
Késittele muut 11 taikinakiekkoa samal-
la tavalla.

Tayté leivokset vanukkaalla enintdén %
tayteen. Laita muffinipelti ritilélle uuniin
ja paista leivokset valittdomasti asetus-
ten mukaisesti. Muutama ruskea laikku
antaa Pastéis de Natas -leivoksille nii-
den tyypillisen maun. Sirottele ennen
tarjoilua kanelia leivosten péaalle.

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

Kesto: 25 minuuttia
Kannatintaso: 2

Kypsennysvaihe 2
Toimintatapa: | AirFry
Lampatila: 245 °C

Kesto: 10 minuuttia
Kannatintaso: 2



Vaatimustenmukaisuusvakuutus

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

Taydellinen vaatimustenmukaisuusva-
kuutus on tilattavissa verkosta osoit-
teesta:

- https://miele.fi/kéyttdohjehaku

- Tarvitset tatd varten tuotteen nimen ja
valmistusnumeron.

WLAN-moduulin  2,4000 GHz -

taajuuskaista 2,4835 GHz

WLAN-moduulin <100 mW
enimmaislahetys-
teho
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https://miele.fi/k%C3%A4ytt%C3%B6ohjehaku

Tekijanoikeudet ja lisenssit — tiedonsiirtomoduuli

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

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