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SINUN PARHAAKSESI

Kiitos, kun valitsit Electrolux-laitteen. Olet valinnut tuotteen, joka perustuu

vuosikymmenien aikana hankittuun kokemukseen ja innovaatioon. Kekseliés ja
tyyliks laite, joka on suunniteltu sinua varten. Laitetta kayttdessasi voit olla aina

varma erinomaisista tuloksista.
Tervetuloa Electroluxiin.
Vieraile verkkosivullamme:

61 Saat kayttoon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
@ korjausohjeita:
www.electrolux.com/support

g Rekisteroi tuotteesi saadaksesi parempaa huoltoa:
a/ www.registerelectrolux.com

Osta laitteeseesi lisdvarusteita, kulutustuotteita ja alkuperaisia varaosia:
www.electrolux.com/shop
ASIAKASPALVELU

Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseemme: Malli, PNC-tuotenumero, sarjanumero.
Tiedot I16ytyvat arvokilvesta.

/\ Varoitus / Varotoimi- ja turvallisuustietoja
@ vieistietoa ja vinkkeja
Ympaéristénsuojelutietoja

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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1. A TURVALLISUUSTIEDOT

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

1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden turvallisuus

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

- Lapsia on valvottava, etteivat he ryhdy leikkimaan
laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa
ja havittaa asianmukaisesti.

- VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Pida lapset ja lemmikkieldaimet poissa
laitteen Iahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai
jaahtymassa.

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

1.2 Yleinen turvallisuus

. Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

- Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kayttoon
sisatiloissa.

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

- Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa

suorittaa vain alan ammattilainen.

- Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi korkeintaan 2

000 metria merenpinnan ylapuolella.

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi laivoissa,

veneissa tai aluksissa.

- Laitetta ei saa asentaa kalusteoven taakse, jotta se ei

ylikuumenisi.

- Al3 asenna laitetta millekaan alustalle.
- Ala kayta laitetta ulkopuolisen ajastimen tai erillisen

kauko-ohjauksen avulla.

- VAROITUS: Rasvalla tai 6ljylla kypsentadminen ilman

valvontaa voi olla vaarallista, ja se voi aiheuttaa
tulipalon.

. Al4 koskaan kéayta vettd ruoanvalmistuksen

aiheuttaman tulipalon sammuttamiseen. Kytke laite
pois paalta ja peita liekit esim. sammutuspeitteella tai
kannella.

- HUOMIO: Ruoan kypsymista tulee valvoa jatkuvasti.

Lyhyen jakson ruoan kypsymista tulee valvoa
jatkuvasti.

- VAROITUS: Tulipalon vaara: Ala sailyta esineita

keittotason pinnoilla.

- Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.
- Ala kaytad hankausaineita tai teravia metallikaapimia

lasiluukun tai keittotason saranoitujen kansien lasin
puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa pintaa,
mista voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

- Metalliesineita, kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja

kansia ei saa asettaa keittotason pinnalle, koska ne
voivat kuumentua.

- Jos keraaminen/lasipinta on vaurioitunut, katkaise

virta laitteesta ja irrota pistoke pistorasiasta. Jos laite
on liitetty sdhkdverkkoon suoraan kytkentakoteloa
kayttaen, irrota sulake virran katkaisemiseksi
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laitteesta. Ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun
kummassakin tapauksessa.

VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
lammitysvastuksia.

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

Irrota pistoke pistorasiasta ennen kuin aloitat
huoltotoimenpiteet.

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

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

Kayta ainoastaan tahan laitteeseen suositeltua
paistolampomittaria.

Ole varovainen koskettaessasi sailytyslaatikkoa. Se
voi kuumentua.

Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja
sitten takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet
painvastaisessa jarjestyksessa.

VAROITUS: Kayta ainoastaan kodinkoneen
valmistajan suunnittelemia keittotason suojia, laitteen
valmistajan kayttoohjeessa maaritettyja suojia tai
keittotason mukana toimitettuja suojia. Virheellisten
suojien kaytto voi aiheuttaa onnettomuuksia.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus Siirra laitetta aina varoen, sillé se on

raskas. Kayta aina suojakasineita ja
é VAROITUS! suojaavia jalkineita.
Asennuksen saa suorittaa + Al3 koskaan veda laitetta sen
vain ammattitaitoinen kahvasta kiinni pitaen.
henkild. » Keittion kaapin ja asennuspaikan on
oltava saman kokoiset.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.

« Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa

tai kayttaa.
Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohjeita.

Noudata mainittuja
vahimmaisetaisyyksia muihin
laitteisiin ja kalusteisiin.
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Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

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

Laitteen sivujen on oltava saman
korkuisten laitteiden tai kalusteiden
vieressa.

Ala asenna laitetta oven viereen tai
ikkunan alapuolelle. Talléin
keittoastioiden putoaminen laitteesta
valtetdan oven tai ikkunan avaamisen
yhteydessa.

Varmista, ettd asennat sen vakaasti
laitteen kallistumisen estamiseksi. Lue
ohjeet Asennus-luvusta.

2.2 Sahkdliitannat

VAROITUS!
Tulipalo- ja sahkdiskuvaara.

Kaikki sahkoliitannat tulee antaa.
Laite on kytkettava maadoitettuun
pistorasiaan.

Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtalahteen
sahkdarvojen mukaisia.

Kytke pistoke maadoitettuun
pistorasiaan.

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

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

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

Jos pistoke on I8ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnita sita
pistorasiaan.

Ala veda virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.
Kéayta vain asianmukaisia
eristyslaitteita: suojakytkimet,
sulakkeet (ruuvattavat sulakkeet on
irrotettava kannasta),
vikavirtakytkimet ja kontaktorit.

« Sahkoasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkoverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveys on
oltava vahintdan 3 mm.

« Sulje laitteen luukku kokonaan ennen
pistokkeen liittdmisté pistorasiaan.

2.3 Kayttd

VAROITUS!
Loukkaantumisen ja
palovamman vaara.
Sahkoiskun vaara.

« Ala muuta laitteen teknisia
ominaisuuksia.

* Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole
tukoksia.

» Laitetta ei saa jattaa paalle
valvomatta.

« Kytke laite pois paalta jokaisen
kayttokerran jalkeen.

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

«  Al4 kayta laitetta, jos katesi ovat
marat tai laitteen ollessa
kosketuksessa veteen.

« Ala kayta laitetta tydtasona tai
tavaroiden séilytystasona.

VAROITUS!
Tulipalo- ja rajahdysvaara.

* Kuumentuneesta rasvasta voi syntya
syttyvia hoyryja. Pida liekit tai kuumat
esineet kaukana rasvoista ja 6ljyista
ruoanvalmistuksen aikana.

*  Kuumat hoyryt voivat aikaansaada
syttymisen.

« Kaytetty 0ljy, joka voi sisaltaa
ruokajaamia, voi aiheuttaa tulipalon
alhaisemmassa lampdtilassa kuin
ensimmaista kertaa kaytetty Oljy.

» Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai
helposti syttyvien aineiden kanssa
kosketuksissa olleita tuotteita
laitteeseen, laitteen paalle tai sen
18helle.

+ Ala paasta kipinoita tai avotulta
kosketukseen laitteen kanssa
avatessasi sen luukun.

* Avaa laitteen luukku varovaisuutta
noudattaen. Alkoholipitoisten



ainesosien kayttamisen tuloksena voi
muodostua alkoholin ja ilman seoksia.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.

Esta emalipinnan vaurioituminen tai
haalistuminen:

— Al3 aseta ruoanlaittovalineité tai
muita esineita laitteeseen siten,
ettd ne olisivat suorassa
kosketuksessa laiteen pohjan
kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta
se olisi laitteen paalla tai suorassa
kosketuksessa laitteen lokeron
pohjan kanssa.

— Ala laita vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Al sailyta kosteita astioita tai
ruokia laitteessa lopetettuasi
ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta
poistaessasi tai asentaessasi
lisdosia.

Uunin emalipintojen tai

ruostumattoman teraksen
varimuutokset eivat vaikuta laitteen
toimintaan.

Kéayta syvaa pannua kosteita kakkuja

paistaessasi. Hedelmamehut voivat
jattaa pysyvia tahroja.

Al4 aseta kuumia keittoastioita
kayttdpaneelin paalla.

Ala anna keittoastian kiehua kuiviin.
Varo, etteivat esineet ja keittoastiat
paase putoamaan laitteen paalle.

Laitteen pinta voi vaurioitua.

Ala kaynnista keittoalueita tyhijilla
keittoastioilla tai ilman, etta
keittoalueella on keittoastia.
Valuraudasta tai alumiinista
valmistetut keittoastiat tai keittoastiat,
joiden pohjassa on vaurioita, voivat
aiheuttaa naarmuja. Naita astioita on
kohotettava, kun niita halutaan siirtaa
eri kohtaan keittotasolla.

2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!

Ne voivat aiheuttaa
henkildvahinkoja, tulipaloja
tai laitteen vaurioitumisen.

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

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

Vaihda valittémasti vaurioituneet
luukun lasipaneelit. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

Laitteeseen jaanyt rasva tai ruoka voi
aiheuttaa tulipalon.

Puhdista laite saanndllisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.
Varmista, etta uunin sisdosa ja luukku
pyyhitdan kuiviksi jokaisen
kayttokerran jalkeen. Laitteen aikana
muodostunut hdyry tiivistyy uunin
sisaseiniin ja se voi aiheuttaa
korroosiota. Tiivistymista voi vahentaa
kayttamalla laitetta 10 minuuttia
ennen ruokien kypsentamista.
Puhdista laite kostealla pehmealla
linalla. Kéyta ainoastaan mietoja
pesuaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia
pesulappuja, liuottimia tai
metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

Ala puhdista katalyyttistd emalia (jos
olemassa) pesuaineella.

2.5 Sisavalaistus

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.

Lisatietoa tdman tuotteen sisalla
olevista lampuista seka erikseen
myytavista varalampuista: Kyseiset
lamput on suunniteltu kestamaan
kodinkoneissa vaativia fyysisia
olosuhteita (esim. lampétila, tarina,
kosteus) tai ne antavat tietoa laitteen
toimintatilasta. Niita ei ole tarkoitettu
muihin kayttotarkoituksiin eivatka ne
sovi huoneiden valaisemiseen.
Tama tuote sisaltda valonlahteen,
jonka energiatehokkuusluokka on G.
Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuja.

2.6 Huoltopalvelu

Kun laite on korjattava, ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun.
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+ Kayta vain alkuperaisia varaosia. » lrrota pistoke pistorasiasta.
» Leikkaa virtajohto laitteen lahelta ja
2.7 Havittdminen havita se.
» Poista luukun lukitus, jotta lapset ja
VAROITUS! eldimet eivat voisi jaada kiinni laitteen
Henkildvahinko- tai sisélle.

tukehtumisvaara.

» Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta
havittamisesta paikalliselta
viranomaiselta.

3. ASENNUS

VAROITUS! 3.3 Kaatumiseste
:Lttitturvallisuutta koskevat HUOMIO!

Asenna kaatumiseste, jotta
laite ei kaadu vaaran

3.1 Tekniset tiedot kuormituksen seurauksena.
Kaatumiseste toimii vain,

Mitat kun laite on asetettu oikeaan
kohtaan.

Korkeus 850 - 936 mm Laitteessa on kuvien

Leveys 566 i mukaiset symbolit

(mallikohtainen), joka
Syvyys 600 mm muistuttaa kaatumisesteen
asentamisesta.

3.2 Sahkodasennus

C VAROITUS!
Valmistaja ei ole vastuussa

seurauksista, jos et noudata
Turvallisuus-lukujen
varotoimia.

Laitteen mukana toimitetaan
paavirtajohto ilman paapistoketta.

VAROITUS!
Virtajohto ei saa olla
kosketuksessa kuvaan
merkityn laitteen osan
kanssa.

Varmista, ettd asennat
kaatumisesteen oikealle
korkeudelle.




Katso lisatietoa laitteen asennuksesta
erillisesta asennusoppaasta.

4. TUOTEKUVAUS

4.1 Yleiskatsaus

m
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4.2 Keittotason osat
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4.3 Lisavarusteet

Uuniritila

Kéaytetaan keittoastioiden,
kakkuvuokien ja paistien alustana.
Leivinpelti

Kakkuja ja pikkuleipia varten.
Grilli / uunipannu

Kaytetdan leivonnassa, paistamisessa

tai rasvankeruuastiana.
AirFry

NESCSEREREORNE

RNE

suowmi

Nuppi uunitoiminnoille
Naytto

Lampdtilanuppi
Lampétilan merkkivalo/symboli
Keittotason nupit

Pistoke sisalampomittarille
Lampovastus

Lamppu

Hyllykannatin, irrotettava
Puhallin

Siséatilan vesiallas
Hyllytasot

Keittoalue
Jaanndslammon merkkivalo

Ruokien friteeraus pienemmalla

Oljymaaralla tai ilman leivinpaperia.

Paistolampomittari

Osoittaa ruoan kypsyyden.
Sailytyslaatikko
Sailytyslaatikko on uunitilan
alapuolella.

Avaa laatikko sitéa painamalla.
Laatikko tulee ulos.

9
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5. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

5.1 Uuden laitteen
puhdistaminen

Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot uunista.

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja puhdistus".

Puhdista uuni ja lisdvarusteet ennen
ensimmaista kayttokertaa.

Aseta varusteet ja irrotettavat
kannattimet takaisin alkuperaiseen
asentoon.

5.2 Kellonajan asetus

Kellonaika on asetettava ennen uunin
kayttamista.

@ -merkkivalo vilkkuu, kun laite
kytketdan sahkoverkkoon, sahkodkatkon
esiintymisen jalkeen tai kun ajastinta ei
ole asetettu.

Aseta kellonaika painamalla painiketta

+ tai —.

Vilkkuminen lakkaa noin viiden sekunnin
kuluttua ja naytdssa nakyy asetettu aika.

5.3 Kellonajan muuttaminen

Kellonaikaa ei voida
muuttaa, jos jokin
toiminnoista on toiminnassa.

Paina painiketta @ toistuvasti, kunnes
kellotoiminnon merkkivalo vilkkuu.
Aseta uusi aika noudattamalla
"Kellonajan asetus"-kohdan ohjeita.

5.4 Esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen
ensimmaista kayttokertaa.

1. Aseta toiminto E.Aseta
maksimilampatila.

2. Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

3. Aseta toiminto |f| Aseta
maksimilampdtila.
4. Anna uunin kdyda 15 minuuttia.

5. Aseta toiminto . Aseta
maksimilampdtila.

6. Anna uunin kdyda 15 minuuttia.

7. Sammuta uuni ja odota, etta se
jaahtyy.

Varusteet voivat kuumentua tavallista

enemman. Uunista voi tulla hajua ja

savua. Tarkista, ettd huoneen ilmavirtaus

on riittava.

5.5 Luukun avaaminen ja
sulkeminen mekaanisen
lukituksen ollessa paalla

Luukun mekaaninen lukitus on
oletusasetuksena kéytossa.

Avaa luukku siirtamalla lukkoa oikealle.
—

S —

Sulje luukku lukitusvipua painamatta.

5.6 Mekaanisen uunin
lukituksen kytkeminen pois
paalta - paauunissa

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

\ 2 \

2. Irrota luukun reunalista vetamalla sita
yldspain.

3. lIrrota lukitusvipu 1, siirra sita oikealle
2 ja kiinnita se takaisin paikalleen.



4. Pitele luukun reunalistaa B
molemmalta puolelta ja aseta se
luukun sisdreunaan. Aseta luukun
reunalista luukun yldreunaan.

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

6.1 Sahkokeittoalueen
lampobasetus

Symbolit Toiminto

0 Pois toiminnasta

(@) Kahden lampdoalueen keitto-
alue

1-9 Tehotasot

Kayta jalkilampoa
vahentaéksesi energian
kulutusta. Kytke keittoalue
pois toiminnasta noin 5-10
minuuttia ennen
kypsennysprosessin
paattymista.

Kaanna valitun keittoalueen vaannin
vaaditun tehotason kohdalle.

suomi 11

Mekaanisen uunin lukituksen
kytkeminen toimintaan

Suorita edella mainitut toimenpiteet
uudelleen ja siirra vipu takaisin
vasemmalle.

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

6. KEITTOTASO - PAIVITTAINEN KAYTTO

Kun lopetat keittoalueen kayton, kaanna
vaannin off-asentoon.

6.2 Ulompien lampdalueiden
kytkeminen paalle ja pois
paalta

Voit s&aataa keittoalueen keittoastian
pohjan koon mukaan.

Ulomman lampo6alueen kytkeminen
toimintaan: k&anna saadinta
myo6tapaivaan kevyen vastuksen ohi

asentoon ©. Kaanna vaanninta sitten
vastapaivaan oikean tehotason kohdalle.

Ulomman lampo6alueen kytkeminen
pois toiminnasta: kdanna saadin Off-
asentoon. Merkkivalo sammuu.
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6.3 Jalkilammon merkkivalo

VAROITUS!

Niin kauan kuin merkkivalo
palaa, on olemassa
jalkildmmon aiheuttaman
palovamman mahdollisuus.

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

Merkkivalo voi myos ilmestya:

viereisille keittoalueille, vaikka et olisi
niita kayttamassa

kun kuumia keittoastioita asetetaan
keittoalueelle

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

Merkkivalo sammuu, kun keittoalue on
jaéhtynyt.

7. KEITTOTASO - VIHJEITA JA VINKKEJA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

7.1 Ruoanlaittovalineet

Kypsennystulokset riippuvat keittoastian
materiaalista

0

petitt

v

~ V

Lt

X

Keittoastian pohjan tulee olla
mahdollisimman paksu ja
tasainen.

Varmista, etta keittoastioiden

@

7.2 Ruoanlaittovalineiden
vahimmaishalkaisija

pohjat ovat puhtaat ja kuivat
ennen niiden asettamista
keittotasolle.

Ala kayta keraamisella
keittotasolla keittoastiaa,
jonka pohjan reunoissa tai

@

ulkopinnoissa on kohoumia
(esim. valurautapannut).

Muutoin keittotason pintaan
voi muodostua pysyvia
naarmuja tai kulumia.

Emaloidusta teraksesta

Keitto- Ruoanlaittova- Teho (W)
alue lineen halkaisi-

ja (mm)
Vasen 125 - 145 1200
takana
Oikea ta- 150 - 180 1800
kana
Oikea 150 - 180 1800
edessa
Vasen 140 - 210 1000/2200
edessa

@

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

Keittoastian pohjan vahimmaishalkaisijan
on oltava sopiva energian saastamiseksi
ja keittotason virheettdbman toiminnan
varmistamiseksi.

7.3 Esimerkkeja
keittotoiminnoista

Taulukossa annetut tiedot
ovat ainoastaan suuntaa-
antavia.
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Tehotaso Kayttokohde: Aika Vinkkeja
(min)

1 Valmiiden ruokien lampima- tarpeen Aseta keittoastian paalle
napito. mukaan kansi.

1-2 Hollandaise-kastike, voin, 5-25 Sekoita aika ajoin.
suklaan ja liivatteen sulatta-
minen.

1-2 Kiinteyttaminen: munakkaat, 10-40 Valmista kannen alla.
paistetut kananmunat.

2-3 Riisin ja maitoruokien haudu- 25-50 Lisaa vahintaan kaksinker-
tus, valmisruokien kuumenta- tainen maara nestetta riisin
minen. suhteen, sekoita maitoruokia

kypsennyksen puolivalissa.

3-4 Hoyrytetyt vihannekset, kala, 20 -45 Lisaa nestettd muutama ruo-
liha. kalusikallinen.

4-5 HOyryssa kypsennetyt peru- 20-60 Kayta korkeintaan % litraa
nat. vetta/750 g perunoita.

4-5 Suurten ruokamaarien kyp- 60 - Enintéan 3 litraa nestetta +
sentaminen, pataruoat ja kei- 150 valmistusaineet.
tot.

6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, tarpeen Kaanna kypsennyksen puoli-
cordon bleun, kotlettien, py6- mukaan valissa.
rykdiden, makkaroiden, mak-
san, kastikepohjan, kanan-
munien, ohukaisten ja munk-
kien paistaminen.

7-8 Voimakas paistaminen: sipu- 5-15  Kaanna kypsennyksen puoli-
liperunat, ulkofilee, pihvit. valissa.

9 Veden keittaminen, pastan keittdminen, lihan ruskistaminen (gulassi,

patapaisti), ranskalaisten friteeraus.

8. KEITTOTASO - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.
8.1 Yleista .
« Puhdista keittotaso jokaisen kayton
jalkeen.
« Tarkista aina, etta keittoastian pohja
on puhdas.
¢ Pinnan naarmut tai tummat laiskat
eivat vaikuta keittotason toimintaan. .

Kayta keittotason pintaan sopivaa
erityistd puhdistusainetta.

Kayta erityista lasipintaan tarkoitettua
kaavinta.

8.2 Keittotason puhdistaminen

Poista valittomasti: sulanut muovi,
tuorekelmu, sokeri ja sokeripitoinen
ruoka. Muutoin epapuhtaudet voivat
vahingoittaa keittotasoa. Varo
palovammoja. Kayta keittotason
erityista kaavinta viistosti lasipintaa
vasten ja liikkuta kaavinta pintaa pitkin.
Poista sitten, kun keittotaso on
jaahtynyt riittavasti: kalkkirenkaat,
vesirenkaat, rasvatahrat, kirkkaat
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metalliset varimuutokset. Puhdista » Poista kirkkaat metalliset
keittotaso kostealla liinalla ja miedolla varimuutokset: kayta veden ja
puhdistusaineella. Pyyhi keittotaso viinietikan liuosta ja puhdista lasipinta

pehmealla kuivalla liinalla
puhdistuksen jalkeen.

9. UUNI - PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat

luvut.

9.1 Uunin toiminnot

liinalla.

Symboli

Uunitoiminto

Kayttokohde

0

Pois toiminnasta

Uuni on kytketty pois paalta.

Kiertoilma

Korkeintaan kahden kannatintason kayttaminen
samanaikaisesti ja ruokien kuivaus.

Lampotila asetettava 20-40 °C matalammaksi
kuin toiminnossa Yla + alalampd.

— Yla + alalampo Kypsentaminen ja paistaminen yhdella tasolla.
(?) 7 Piiras/Pizza Ruoan paistamiseen yhdessa ritildasemassa voi-
_Iu /AirFry makkaamman ruskistumisen ja rapean pohjan
saamiseksi.
/Ruokien friteeraus pienemmalla éljymaaralla tai
ilman leivinpaperia. Esimerkiksi ranskanperunoi-
den tai pizzan valmistamiseen.
= Ruskistaminen Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien paistami-
¥ seen yhdessa ritildasennossa. Myds gratinointiin
ja ruskistamiseen.
= Suuri grilli Litteiden ruokien suuren maara grillaukseen ja

leivan paahtamiseen.

G

Hoéyrytoiminto

Kosteuden lisdaminen paistamisen aikana. Oi-
kean varin ja rapean pinnan saavuttaminen pais-
tamisen aikana. Mehukkuuden lisddminen uudel-
leen lammityksen aikana.

Kuivaus

Siivutettujen hedelmien, vihannesten ja sienten
kuivaus.
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Symboli Uunitoiminto

Kayttokohde

IYI Kostea kiertoilma
¢

Tama toiminto sdastaa energiaa ruoanlaiton ai-
kana. Ruoanlaitto-ohjeita 16ytyy luvusta "Neuvoja
ja vinkkeja", Kostea kiertoilma. Uunin luukun on
oltava kiinni ruoanlaiton aikana, jotta toiminto ei
keskeytyisi ja uunin energiatehokkuus olisi mah-
dollisimman suuri. Kun kaytat tata toimintoa, uu-
nin sisalampatila voi poiketa lampétila-asetuk-
sesta. Kuumennusteho voi laskea. Katso yleisia
energian saastamiseen liittyvia suosituksia lu-
vusta "Energiatehokkuus", kohdasta Energian-
saastd. Taman toiminnon avulla maaritettiin
energiatehokkuusluokka vastaamaan standardia
EN 60350-1.

Kun tdma toiminto on kaytdssa, lamppu sammuu
automaattisesti.

E Painikelukitus

Uunin ja keittotason toimintojen lukitsemiseksi.

@ Ruoka voidaan sulattaa
valitsemalla Kostea
kiertoilma -toiminto

lampétilaa asettamatta.

9.2 Uunin kytkeminen
toimintaan ja pois toiminnasta

@ Laitteen saatimien
symbolit, merkkivalot ja
lamput ovat mallikohtaisia:

* Merkkivalo syttyy uunin
kuumenemisen aikana.

* Lamppu syttyy uunin
toiminnan aikana.

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

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

2. Kaanna lampdtilan vaannin
haluamasi lampétilan kohdalle.

3. Uuni kytketdan pois toiminnasta
k&antdmalla uunin toimintojen
vaannin ja lampétilan vaannin Off-
asentoon.

9.3 Toiminnon kytkeminen
toimintaan: Hoyrytoiminto

Tama toiminto lisda kosteutta ruoanlaiton
aikana.

VAROITUS!

Siita voi aiheutua
palovammoja tai laite voi
vaurioitua.

Laitteesta tuleva kosteus voi aiheuttaa
palovammoja:

« Ala avaa laitteen luukkua seuraavan
toiminnon ollessa kaynnissa:
Hoyrytoiminto.

» Avaa laitteen luukku varoen
seuraavan toiminnon kayton jalkeen:
Hoyrytoiminto.

Lue ohjeet kohdasta
"Neuvoja ja vinkkeja".

-

Avaa uunin luukku.

2. Tayta lokero hanavedella.
Lokeron maksimitilavuus on 250 ml.
Tayta lokero vedella uunin ollessa
kylma.

3. K&anna toimintojen vaanninta:
Héyrytoiminto .

4. Aseta lampdtila kaantamalla
lampétilan valitsinta.

5. Aseta elintarvikkeet laitteeseen ja

sulje uuninluukku.
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HUOMIO!

Lokeroon ei saa lisata
vettd kayton aikana tai
uunin ollessa kuuma.

6. Laite kytketdan pois toiminnasta
kaantamallad uunin toimintojen
vaannin ja lampétilan valitsin Off-
asentoon.

7. Poista vesi lokerosta.

C VAROITUS!

Varmista, etta laite on
kylmé ennen jaljella
olevan veden
poistamista lokerosta.

9.4 Uunin ja keittotason
lukitseminen

Uunin toimintojen vaantimessa on
sisdanrakennettu toimintolukitus.

Toimintolukitus ei katkaise
lieden virransyottoa.

Ké&anna vaannin symbolin 5 kohdalle.
Vaannin tulee ulos noin 2 mm.

Uunin ja keittotason lukituksen
avaaminen: Paina vaanninta ja kaanna
se haluttuun asentoon.

9.5 Jaahdytyspuhallin

Kun uuni on toiminnassa,
jaahdytyspuhallin kytkeytyy
automaattisesti toimintaan uunin pintojen
pitdmiseksi viileind. Kun kytket uunin
pois toiminnasta, jaahdytyspuhallin toimii
edelleen, kunnes uuni on jadhtynyt.

9.6 Paistolampdmittarin
kayttaminen
Paistolampomittari mittaa lihan
sisalampatilan.

Paistolampomittarin kaytdssa on
huomioitava kaksi eri lampétilaa:

* Uunin lampdtila. Katso paistotaulukko.

« Sisalampdtila. Katso
paistolampomittarin taulukko.

HUOMIO!

Kayta vain laitteen mukana
toimitettua
paistolampomittaria tai
alkuperaisia varaosia.

A

1. Tyonna paistolampomittarin karki
lihanpalan keskiosaan.

2. Tydnna paistolampdmittarin pistoke
laitteen etuosassa olevaan
pistorasiaan. Paistolampdmittarin

merkkivalo /‘? vilkkuu.

_/—%\

/|

SN\

3. Aseta paistolampomittarin Iampdétila

painamalla painiketta + tai—.
Voit asettaa lampdtilaksi 30 °C -
99 °C. Katso arvot taulukosta.

4. Valitse uunitoiminto ja lampdtila.

5. Voit sammuttaa aanimerkin
painamalla mita tahansa painiketta.
Aanimerkki kuuluu kahden minuutin
ajan, kun liha on saavuttanut
asetetun sisalampdtilan.

6. Kytke laite pois paalta.

7. Irrota paistolampomittarin pistoke
pistorasiasta. Poista liha laitteesta.

Jos liha ei ole mielestasi riittdvan kypsa,

toista edelld mainitut vaiheet ja aseta

sisalampdtila suuremmaksi.

Lampdtilaa voidaan muuttaa milloin

tahansa kypsennyksen aikana. Paina @7,
jos haluat asettaa ruoan sisalampétilan.

VAROITUS!

Irrota paistolampomittarin
paa ja pistoke varoen.
Paistolampomittari on
kuuma. On olemassa
palovammojen vaara.



9.7 Uunin varusteiden
sijoittaminen paikoilleen
Uunipannu:

Tydnna uunipannu hyllykannattimen
ohjauskiskojen valiin.

Paistoritila ja uunipannu yhdessa:
Tyonna uunipannu hyllykannattimen
ohjauskiskojen valiin ja paistoritila
ylapuolella oleviin ohjauskiskoihin.

10. UUNI - KELLOTOIMINNOT

10.1 Nayttd
A B A C
| I I |
O |
Q Hooo ©
=] M

10.2 Painikkeet

suowmi

AirFry leivinpelti:

Aseta AirFry-leivinpelti kolmannelle
kannatintasolle. Aseta leivinpelti
ensimmaiselle kannatintasolle.

17

Jokaisessa varusteessa
on pienia lovia
vasemman ja oikean
sivun ylareunassa
turvallisuutta lisddmassa.
Nama lovet toimivat myos
kaatumisen estamisessa.
» Ritilan korkea reunus on
laite, joka estaa
keittoastioiden
luisumisen.

A. Kellotoiminnot
B. Ajastin
C. Paistolampomittarin merkkivalo

Painike Toiminto

Kuvaus

— MIINUS

Ajan asettaminen.
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Painike Toiminto Kuvaus
an KELLO Kellotoiminnon asettaminen.
—+ PLUS Ajan asettaminen.

10.3 Kellotoiminnot

Kellotoiminto Sovellus
® KELLONAIKA Aseta, muuta tai tarkista kellonaika.
>l KESTO Uunin toiminta-ajan keston asettaminen.
Ja) HALYTINAJASTIN  Ajanlaskennan asettaminen. Tall3 toi-

minnolla ei ole vaikutusta uunin toimin-
taan. Voit ottaa tman toiminnon kayt-

téon milloin tahansa. Myds silloin, kun

uuni on pois paalta.

10.4 KESTOAIKA-toiminnon
asettaminen

1. Aseta uunin toiminto ja lampétila.
2. Paina painiketta @ toistuvasti,

kunnes || alkaa vilkkua.

3. Aseta KESTOAIKA-toiminnon aika
painamalla + tai—.

Naytossa nakyy [P,

4. Kun aika paattyy, merkkivalo [~
vilkkuu ja laitteesta kuuluu
aanimerkki. Laite kytkeytyy
automaattisesti pois toiminnasta.

5. Voit sammuttaa danimerkin
painamalla mita tahansa painiketta.

6. K&anna uunin toimintojen vaannin ja
lampétilan vaannin Off-asentoon.

10.5 HALYTINAJASTIN-
toiminnon asettaminen

1. Paina painiketta @ toistuvasti,
kunnes Q alkaa vilkkua.

2. Aseta vaadittu aika painamalla + tai

Halytinajastin kaynnistyy automaattisesti

viiden sekunnin kuluttua.

3. Kun asetettu aika loppuu, laitteesta
kuuluu aanimerkki. Voit sammuttaa
aanimerkin painamalla mita tahansa
painiketta.

4. Kaanna uunin toimintojen valitsin ja
lampdtilan valitsin Off-asentoon.

10.6 Kellotoimintojen
peruuttaminen

1. Paina painiketta @ toistuvasti,
kunnes haluamasi toiminnon
merkkivalo alkaa vilkkua.

2. Paina ja pida alhaalla painiketta —.
Kellotoiminto sammuu joidenkin
sekuntien jalkeen.

11. UUNI - NEUVOJA JA VINKKEJA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.



@

Taulukoissa mainitut
lampdtilat ja paistoajat ovat

ainoastaan suuntaa antavia.

Lampodtila ja paistoaika
riippuvat reseptista seka
kaytettyjen ainesten
laadusta ja maarasta.
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Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
voivat ruskistua epatasaisesti. Lampdtila-
asetusta ei tarvitse muuttaa, jos
ruskistuminen on epatasaista. Erot
tasaantuvat paistumisen jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vaantya
paistamisen aikana. Jaahtyessaan

11.1 Paistaminen

uunipellit palautuvat kuitenkin
alkuperaiseen muotoonsa.

Kayta alhaisempaa lampdétilaa
ensimmaisella paistokerralla.

Jos paistat useammalla kuin yhdella
kannatintasolla, voit pidentaa paistoaikaa

10 — 15 minuuttia.

11.2 Leivontavinkkeja

Leivontatulos

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riit-
tavan kypsa.

Kannatintaso on virheelli-
nen.

Laita kakku alemmalle kanna-
tintasolle.

Kakku laskeutuu, se
on taikinainen tai liian
kostea.

Uunin [dmpétila on liian
korkea.

Kéayta seuraavalla kerralla hiu-
kan alhaisempaa lampdtilaa.

Liian korkea paistolampo-

tila ja liian lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pi-
tempi paistoaika ja alhaisempi
lampdtila.

Kakku on liian kuiva.

Uunin [dmpétila on liian
matala.

Kéayta seuraavalla kerralla hiu-
kan korkeampaa lampdtilaa.

Liian pitka paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla ly-
hyempi paistoaika.

Kakku kypsyy epata-
saisesti.

Liian korkea paistolampo-

tila ja liian lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pi-
tempi paistoaika ja alhaisempi
lampdtila.

Kakkutaikina ei ole jakau-
tunut tasaisesti.

Levita kakkutaikina seuraavalla
kerralla tasaisesti leivinpeltiin.

Kakku ei paistu resep-
tissa ilmoitetussa pais-
toajassa.

Uunin l[dmpatila on liian
matala.

Kayta seuraavalla kerralla hiu-
kan korkeampaa lampdtilaa.

11.3 Kuumailmatoiminto

Ruokalaji Lampdatila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO

Sampylat 175 - 185 15-20 2+4

Kokojyvasampylat 165 - 180 20 - 30 2+4
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Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
S0
Taytetyt voileivat 170 - 180 15 - 20 2+4
Vuokaleipa 170 - 190 30-40 1+4
Pretzelit 160 - 170 15 - 20 2+4
Vehnaleipa / Kokonainen leipa 170 - 180 35-45 2+4
Kokojyvaleipa 160 - 170 35-45 2+4
Ruisleipa, sekavilja 250 - 2+4
- kypsennys 160 - 170 60 -70 2+4
Patongit 180 - 200 20- 30 2+4
Pannukakku 150 - 160 50 - 60 3
Hedelmakakut 140 - 150 70- 80 3
Muffinssit 160 - 170 15-25 2+4
Kaaretorttu 190 - 210 6-15 3
Pullat 185 - 195 8-15 2+4
Hiivaleipa 170 - 180 25-35 2+4
Piparkakku 160 - 170 8-15 2+4
Vuokakakku 150 - 160 30-40 2+4
Sokerikakut 150 - 160 50 - 60 2
Marengit 100 90 - 120 2+4
Marenkipohjat 100 90 - 120 2+4
Pikkuleivat 150 - 160 10 - 20 2+4
Voitaikina 155 - 165 30-40 2+4
Hedelmakakut, murotaikinapohja 150 - 160 esikypsennys, 2+4
pohjat 10 - 15

Hedelmakakut, murotaikinapohja 150 - 160 Xiémeistely 35 - 2+4
Hedelmakakut, murotaikina 170 - 180 30 -40 2+4

11.4 Leivontatoiminto &

Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (min) Kannatinta-
S1o)
Sampylat 200 - 225 8-12 3-4

Kokojyvasampylat 190 - 200 20-25 3-4
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Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatinta-
so
Taytetyt voileivat 200 - 225 10-12 3-4
Ciabatta-sampylat 210 - 230 10 - 20 3-4
Foccacia 220 - 230 15-20 3-4
Pitaleipa 250 5-15 3-4
Pretzelit 180 - 200 12-15 3-4
Vehnaleipa 190 - 210 25-40 1-2
Ciabatta 210 - 220 15 - 25 1-2
Kokojyvaleipa 180 - 200 35-45 1-2
Ruisleipa, sekavilja 275 - 1
- kypsennys 190 55 -65 1
Patongit 220 - 230 15 - 30 3-4
Pannukakku 170 - 180 50 - 60 2-3
Vuokakakku 170 - 180 35-45 3-4
Sokerikakut 170 - 180 40 - 50 1-2
Taytekakut, rullat 200 - 225 8-12 3-4
Marengit 100 90 - 120 3-4
Marenkipohjat 100 90 -120 3-4
Pikkuleivat 160 - 180 6-15 3-4
Voitaikina 170 - 190 30 - 45 3-4
Kaaretortut 190 - 210 10-12 3-4
Hedelmakakut, murotaikinapohja 175 - 200 esikypsennys, 3-4
rulla 10 - 15
Hedelmakakut, murotaikinapohja 175 Xiti_)meistely 35- 3-4
Hedelméakakut, murotaikina 190 - 200 25-35 3-4
Marsipaanikakku 210 - 230 10-12 2
11.5 Kuumailmatoiminto
Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (min) Kannatin-
taso
Kala, keitto 150 - 160 1) 2+4
Kala, friteeraus 165 - 175 1) 2+4
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Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min) Kannatin-
taso
Lihamureke 165 - 175 60 - 70 2+4
Lihapullat 165-175 35-45 2+4
Maksapaté 165 - 175 65-75 2+4
Perunapaistos 175 55 - 65 2+4
Lasagne, itse valmistettu 175 60 -70 2+4
Lasagne, pakaste 175 30 - 452) 2+4
Makaronivuoka 165-175 40 - 50 2+4
Ranskalaiset, pakaste 180 - 200 30 - 452) 2+4
Piiraat, itse valmistetut - esikyp- 165 - 175 15-20 2+4
sennys, rulla
Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 165 - 175 30 -40 2+4
Tortut, pakaste 175 25 - 352) 2+4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruo-
doista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua
aikaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30 + 10 = 40 min.

11.6 Yl3- ja alalampo &

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso
Kala, keitto 160 - 170 1) 2-3
Kala, friteeraus 180 - 200 1) 2-3
Lihamureke 175 - 200 45 - 60 2-3
Lihapullat 175 - 200 30-45 3-4
Maksapaté 180 - 200 50 - 60 2-3
Gratiinit 180 - 200 50 - 60 2-3
Perunapaistos 200 55 - 65 3-4
Lasagne, itse valmistettu 200 50 - 60 2-3
Lasagne, pakaste 175 - 200 30 - 452) 3-4
Makaronivuoka 180 - 200 30 - 40 2-3

Ranskalaiset, pakaste 225 - 250 20 - 302) 3-4




suomi 23

Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min) Kannatin-
taso

Piiraat, itse valmistetut - esikyp- 190 - 210 15-25 3-4

sennys, rulla

Piiraat, itse valmistetut - viimeistely 190 - 210 20 - 30 3-4

Tortut, pakaste 200 - 225 20 - 302) 3-4

1) Kun kalaa friteerataan tai keitetdan, keittoaika riippuu kalan paksuudesta. Kala on kypsa,
kun sen liha on valkoista. Kokeile lavistamalla kala haarukalla. Jos liha irtoaa helposti ruo-
doista, kala on kypsa.

2) Kahta tasoa kayttdessa (kaksinkertainen annos) aika on noin 1/3 pakkauksessa mainittua
aikaa pitempi. Jos annettu aika on 30 minuuttia, valmistusaika on noin 30 + 10 = 40 min.

11.7 Pizzataulukko

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Ciabatta-sampylat 200 - 220 10-20 2-3
Focaccia 220 - 230 10 - 20 2-3
Ciabatta 190 - 200 15-25 2-3
Hedelmakakut, murotaikinapohja 170 - 180 35-45 2-3
Hedelmakakut, murotaikina 175 - 200 25-35 2-3
Pizza, kotitekoinen (paksu - run- 180 - 200 25-35 1-2
sastaytteinen)
Pizza, kotitekoinen (ohut pohja) 200 - 2301 15-20 1-2
Pizza, pakaste 200 15-20 1-2
Piiraat, itse valmistetut, esikypsen- 175 - 200 35-45 3-4
nys, rulla
Piiraat, itse valmistetut, viimeistely 175 - 200 35-45 3-4
Tortut, pakaste 200 15-25 3-4

1) Esikuumenna uuni.

11.8 Kostea kiertoilma ¥/

Leipa ja pizza

Ruokalaji Lampdatila (°C) Aika (min) Kannatinta-
so
Pullat 180 25-35 3

Pakastepizza 350 g 190 25-35 3




24  www.electrolux.com

Leivonnaiset leivinpellilla

Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Kaaretorttu 180 20 - 30 8
Brownie 180 30 - 40 3
Vuokakakku
Ruokalaji Lampdatila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Kohokas 200 30 -40 &
Torttupohja 180 20-30 8
Taytekakkupohja 150 25-35 3
Kala
Ruokalaji Lampdétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Kalat pusseissa, 300 g 180 25-35 3
Kokonainen kala, 200 g 180 25-35 &
Kalafilee, 300 g 180 25-35 8
Liha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Liha pussissa, 250 g 200 25-35 8
Lihavartaat, 500 g 200 30-40 8
Pienet leivonnaiset
Ruokalaji Lampdatila (°C) Aika (min) Kannatinta-
SO
Pikkuleivat 180 25-35 B
Macaronit 160 25-35 3
Muffinssit 180 25-35 8
Suolakeksit 170 20 - 30 B
Murotaikinapikkuleivat 150 25-35 8
Leivonnaiset 170 15-25 3
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Kasvisruoat
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min) Kannatinta-
S0
Vihannessekoitus pussissa, 180 25-35 3
400 g
Munakas 200 20-30 B
Vihannekset leivinpellilld, 700 g 180 25-35 8
11.9 Hoéyrytoiminto
Leivonnaiset
Ruokalaji Lampétila Lokeron Esilammitys-  Aika (min) Kan-
(°C) vesimaara aika (minuut- natin-
(ml) tia) taso
Vehnaleipa 180 150 10 30-40 2
Sampylat 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20 - 25 1
Kotitekoinen 230 150 10 15-20 2
pizza
Pikkuleivat, tee- 160 150 10 10-20 2
leivat, kroissan-
tit
Rusinakakku, 160 150 10 70 - 80 2
korvapuustit
Pakasteet
Ruokalaji Lampétila Lokeron Esilammitys-  Aika (min) Kan-
(°C) vesimaara aika (minuut- natin-
(ml) tia) taso
Pizza 200 100 10 15 2
Kroissantit 170 50 10 25 2
Lasagne 200 200 10 35-45 2
Esivalmistettujen ruokien kypsennys
Ruokalaji Lampétila Lokeron Esilammitys-  Aika (min) Kan-
(°C) vesimaara aika (minuut- natin-
(ml) tia) taso
Vehnaleipa 110 100 - 30-40 2
Sampylat 110 100 - 20-25 2
Kotitekoinen 110 100 - 15-20 2

pizza
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Ruokalaji Lampétila Lokeron Esilammitys-  Aika (min) Kan-
(°C) vesimaara aika (minuut- natin-
(ml) tia) taso
Focaccia 110 100 - 20 -30 2
Vihannekset 110 100 - 15-25 2
Riisi 110 100 - 15 - 26 2
Pasta 110 100 - 15-27 2
Liha 110 100 - 15-28 2

Lihan paistaminen

Ruokalaji Lampotila  Lokeron vesi- Esilammi- Aika (min) Kanna-
(°C) maara (ml)  tysaika tintaso
(minuut-
tia)
Kana 210 200 - 70-75 2
Broilerinpuolikkaat 210 200 - 35-50 2
Porsaanpaisti 180 200 - 65-70 2
Naudanpaisti, 1 - 200 200 - 1. 50-55 2
1,5 kg 2. 60-65
1. Puoliraaka 3. 65-70
2. Puolikypsa
3. Kypsa
Kalkkunapaisti 200 200 - 70 - 85 2
11.10 Vinkkeja paistamiseen Kaanna paistia, kun paistoajasta on

kulunut 1/2 - 2/3.

; . o ) . Paista liha tai kala suurina (vahintaan 1
Paista vaharasvaista lihaa peitettyna kg:n) palasina.
(voit kayttaa alumiinifoliota).

Kayta lammaonkestavia uunivuokia.

) ) o Valele paistien paalle niista tulevia
Aseta suurikokoiset palstlt suoraan nesteita useita kertoja paistamisen
paistoastiaan tai paistoritilan paalle, aikana.

jonka alla on paistoastia.

Kaada hiukan nestetta paistoastiaan,
jotta valuva rasva ei pala.

11.11 Kuumailmatoiminto

Vasikanliha
Ruokalaji Lampétila (°C)  Aika (min/kg) Kannatin-
taso
Naudanfilee) 160 60 - 70 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalia lam-
pétilassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.
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Lammas

Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Koipi / lapa / selka 160 80 - 100 2

Porsaanliha

Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (min/kg) Kannatin-
taso

Porsaanpaisti” 175 60-70 2-3

Porsaankylkipaisti” 175 60 2-3

Niskapaistit 160 90 - 120 2-3

Kinkku 150 60 - 100 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla lam-
pétilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kaytetédan, poista se ennen grillausta.

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

Kana, paloiteltu 180 55 - 65 2-3
Ankkal) 150 55 - 65 2-3
Ankka, hidas kypsennys1) 130 %’J’;gané noin5 2-3
Kalkkunapaisti, taytetty 150 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 175 70 - 80 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla lam-
pétilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kaytetédan, poista se ennen grillausta.

11.12 Y13- ja alalampd &

Vasikanliha
Ruokalaji Lampétila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
SO
Naudanfilee) 180 60 - 70 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistelld ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla lam-
pétilassa 250 °C. Jos paistolampomittaria kaytetaan, poista se ennen grillausta.

Lammas

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

Koipi/lapa/kylki 180 80 - 100 2
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Porsaanliha

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

Porsaanpaisti) 200 60 - 70 3

Porsaankylkipaisti) 200 60 3

Niskapaistit 180 90 - 120 2-3

Kinkku 160 60 - 100 1-2

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammaolla 1&am-
pétilassa 250 °C. Jos paistolampodmittaria kaytetédan, poista se ennen grillausta.

Lintupaisti
Ruokalaji Lampdtila (°C) Aika (min/kg) Kannatinta-
SO
Kana, paloiteltu 200 55 - 65 2-3
Ankkal) 160 55 - 65 2-3
Ankka, hidas kypsennys1) 130 yhteepsé noin 2-3
5 tuntia

Kalkkunapaisti, taytetty 160 50 - 60 1-2
Kalkkunarinta 200 70 - 80 2-3

1) Muut. Voidaan viimeistella ruskistamalla pinta grillin alapuolella tai yla-/alalammalla lam-
potilassa 250 °C. Jos paistolampdmittaria kaytetédan, poista se ennen grillausta.

11.13 Paistolampodmittarin taulukko

Naudanliha
Ruokalaji Ruoan sisalampétila (°C)  Kannatintaso
Paahtopaisti 55-65 2-3
Reisipaisti - ruskistus 55 - 65 2-3
Reisipaisti - paisto 55-65 2-3
Paahtopaisti 75 - 80 1-2
Vasikanliha
Ruokalaji Ruoan sisalampatila Kannatintaso
(°C)
Naudanfilee 65 2-3
Lammas
Ruokalaji Ruoan sisalampdtila Kannatintaso
(°C)
Koipi / lapa / selka 90 2
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Porsaanliha
Ruokalaji Ruoan sisalampatila Kannatintaso

(°C)
Porsaanpaisti 80 2-3
Niskapaistit 75 -80 2-3
Kinkku 70-75 1-2
Lintupaisti
Ruokalaji Ruoan sisalampétila (°C) Kannatintaso

Kalkkunarinta 75 - 80

2-3

11.14 Grillaaminen

VAROITUS!
Grillauksen aikana uunin
luukun on aina oltava kiinni.

Grillaa aina lampétilan
maksimiasetuksella.

Aseta ritila grillaustaulukossa
suositellulle kannatintasolle.

Laita uunipannu aina ensimmaiselle
kannatintasolle rasvan keraamiseksi.
Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

Vihannekset

Grillausalue on asetettu ritilan keskelle.

11.15 Kuivaus

Vuoraa leivinpellit leivinpaperilla.

Parhaiden tuloksien saavuttaminen:
kytke laite pois paalta, kun vaaditusta
ajasta on kulunut puolet. Avaa laitteen
luukku ja anna uunin jaahtya. Viimeistele
kuivaus taman jalkeen.

Kannatintaso

Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (h)

1 taso 2 tasoa
Pavut 60 - 70 6-8 8 2/4
Paprikat 60 - 70 5-6 3 2/4
Vihannekset hapanruokiin 60 -70 5-6 S 2/4
Sienet 50 - 60 6-8 8 2/4
Yrtit 40 - 50 2-3 3 2/4
Hedelmat

Kannatintaso
Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (h)

1 taso 2 tasoa
Luumut 60 - 70 8-10 3 2/4
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Kannatintaso

Ruokalaji Lampdtila (°C)  Aika (h)
1 taso 2 tasoa
Aprikoosit 60 - 70 8-10 B 2/4
Omenaviipaleet 60 -70 6-8 3 2/4
Paarynat 60 -70 6-9 8 2/4
11.16 AirFry
Leipomotuotteet
Ruokalaji Maara Lampdatila Aika (min) Kanna-
(°C) tintaso
Croissantit, pakaste noin 350 g 180 - 220 15-30 3
Voitaikina, pakaste noin 400 g 180 - 220 15-35 3
Voitaikina, tuore noin 300 g 180 - 220 15-35 3
Pizza, pakaste noin 340 g 180 - 220 20-35 8
Perunatuotteet
Ruokalaji Maara Lampdétila Aika (min) Kanna-
(°C) tintaso
Ranskalaiset, pakaste noin 650 g 180 - 220 20-30 3
Fanskalaiset, paksut, pakas- noin 600 g 180 - 220 20-30 3
e
Lohkoperunat, pakastetut noin 650 g 180 - 220 15-25 3
Kroketit noin 450 g 180 - 220 15-30 3
Tuoreet vihannekset
Ruokalaji Maara Lampotila Aika (min) Kanna-
(°C) tintaso
Kesakurpitsasiivut, tuore!) ~ noin 500 g 180 - 220 25-35 3
1) lisaa 1 tl oliivisljya tarttumisen valttamiseksi
Muu
Ruokalaji Maara Lampotila Aika (min) Kanna-
(°C) tintaso
Leikkeet, pakaste noin 300 g 180 - 220 15-25 3
Katkaravut taikinakuorrutteel- noin 200 g 180 - 220 15-25 3
la, pakaste
Mustekalarenkaat, pakaste noin 250 g 180 - 220 15-25 3
Kananugetit, pakaste noin 300 g 180 - 220 15-25 B
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Ruokalaji

Maara

Lampdtila
(°C)

Kanna-
tintaso

Aika (min)

Kalapuikot, pakaste

noin 500 g

180 - 220

15-25 3

11.17 Tietoja testilaitokselle

Ruokalaji

Toiminto

Lampoti- Aika (min)
la (°C)

Kanna-
tintaso

Lisava-
rusteet

Pienet kakut (20
kpl/pelti)

Yla + alalampo

170 20-30

Leivinpel- 3
ti

Pienet kakut (20
kpl/pelti)

Kiertoilma

150 20-35

w

Leivinpel-
ti

Pienet kakut (20
kpl/pelti)

Kiertoilma

150 20-40

Leivinpel-
ti

Omenapiirakka, 2
vuokaa (@ 20 cm) ri-
tilan paalla, vinot-
tain

YIa + alalampd

180 70-90

Ritila 1

Omenapiirakka, 2
vuokaa (@ 20 cm) ri-
tilan paalla, vinot-
tain

Kiertoilma

160 70-90

Ritila 2

Omenapiirakka, 2
vuokaa (g 20 cm) ri-
tilan paalla, vinot-
tain

Piiras/Pizza

170 70-90

Ritila 1

Omenapiirakka, 2
vuokaa (g 20 cm) ri-
tilan paalla, vinot-
tain.1)

Hoyrytoiminto

160 70-80

N

Leivinpel-
ti

Vaharasvainen so-
kerikakku, 1 vuoka
(2 26 cm) ritilan
paalla

Yla + alalampd

160 30 - 45

Ritila 3

Vaharasvainen so-
kerikakku, 1 vuoka
(2 26 cm) ritilan
paalla

Kiertoilma

150 30-45

Ritila 2

Vaharasvainen so-
kerikakku, 1 vuoka
(2 26 cm) ritilan
paalla

Kiertoilma

150 30 -50

Ritila

Murotaikina/pastei-
jat

Kiertoilma

140 20-35

Leivinpel- 3
ti
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Ruokalaji Toiminto Lampoti- Aika (min)  Lisava- Kanna-
la (°C) rusteet tintaso

Murotaikina/pastei-  Kiertoilma 140 25-45 Leivinpel- 1-4
jat ti
Murotaikina/pastei- Yla + alalampdé 160 20-35 Leivinpel- 3
jat ti
Paahtoleipa Grilli Maksimi 5-9 Ritila 4
Naudanlihapihvi Grilli Maksimi 15-20en- Ritila/ 4

simmainen alusta

puoli.

10 - 15 toi-

nen puoli.

1) Lisaa 150 ml vetta lokeroon.

12. UUNI - HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat

luvut.

12.1 Puhdistukseen liittyvid huomautuksia

)

Puhdistusai-

neet

Puhdista uunin etupinnat lampimalla vedella ja miedolla pesuaineella
kayttden pehmedaa puhdistusliinaa.

Kayta puhdistusainetta metallipintojen puhdistamiseen.

Poista tahrat miedolla pesuaineella. Al4 kayta sité katalyyttisiin pintoi-
hin.

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden
roiskeiden kertyminen voi johtaa tulipaloon.

i\

Al3 jata ruokia uuniin 20 minuuttia pitemmaksi ajaksi. Kuivaa siséosa

Jokapaivai- pehmealla liinalla jokaisen kayttokerran jalkeen.
nen kaytto
& Puhdista kaikki lisavarusteet kayton jalkeen ja anna niiden kuivua.
¢. . . ETETT] . . P .. . . . .
— Kayta pehmeaa liinaa, lamminta vetta ja mietoa puhdistusainetta. Li-
W savarusteita ei saa pesta astianpesukoneessa (lukuun ottamatta
AirFry -peltia).
Lisdavarus- Tarttumattomia lisdvarusteita ja AirFry-peltia ei saa puhdistaa han-
teet kaavilla puhdistusaineilla tai teravareunaisilla esineilla.

12.2 AirFry-pellin
puhdistaminen

2. Kaada kuumaa saippuavetta ja liota.
3. Puhdista AirFry-pelti sienella tai
harjalla jaamien poistamiseksi.

1. Aseta AirFry-pelti leivinpellille.



Voidaan pesta myos
astianpesukoneessa.

12.3 Ruostumattomat teras- ja
alumiinipintaiset uunit

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

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

12.4 Katalyysipuhdistus

HUOMIO!

Ala puhdista katalyyttisia
pintoja uunin sumuttimilla,
saippualla tai muilla
puhdistusaineilla. Ne
vahingoittavat katalyyttista
pintaa.

HUOMIO!

Kytke uunin valo aina paalle
katalyyttistéd puhdistusta
kaytettaessa (mikali
varusteena).

VAROITUS!

Pida lapset kaukana, kun
puhdistat uunia korkeassa
lampdtilassa. Uunin pinta
kuumenee erittdin kuumaksi
ja olemassa on
palovammavaara.

Katalyyttisten pintojen tahrat
tai varimuutokset eivat
vaikuta pinnan katalyyttisiin
ominaisuuksiin.

@

Poista kaikki lisdvarusteet
uunista ennen
katalyysipuhdistuksen
kytkemista toimintaan.

@

Katalyyttiset seinat puhdistuvat itsestaan.
Ne imevat rasvaa, joka keraantyy seiniin

laitteen toiminnan aikana.

Taman puhdistustoiminnon tukemiseksi
uuni tulee kuumentaa sadanndllisesti
tyhjana.
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Puhdista uunin pohja lampimalla
vedella ja astianpesuaineella. Kuivaa
se taman jalkeen.

Aseta lampdtilaksi 250 °C ja anna
uunin toimia yhden tunnin ajan.

Kun laite on jaahtynyt, puhdista se
pehmealla ja kostealla sienella.

12.5 Lokeron puhdistaminen

Puhdistustoiminto poistaa kalkkijaamat
lokerosta hdyrytoiminnon kayton jalkeen.

@

Toimintoon: Héyrytoiminto
suosittelemme suorittamaan
puhdistustoiminnon
vahintaan joka 5.-10. -
ohjelma.

Lisaa 250 ml valkoviinietikkaa uunin
alaosan lokeroon.

Kayta enintaan 6 % viinietikkaa ilman
lisaineita.

Anna viinietikan liuottaa kalkkijaamat
ymparistdélampétilassa 30 minuutin
ajan.

Puhdista laite lampimalla vedelld ja
pehmealla liinalla.

12.6 Uunipeltien
kannatinkiskojen irrottaminen

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

1.

Veda uunipeltien kannattimen etuosa
irti sivuseinasta.

2. Veda uunipeltien kannattimen

takaosa irti seinasta ja poista se.
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Kiinnitd kannattimet takaisin paikalleen
suorittamalla toimenpiteet
painvastaisessa jarjestyksessa.

HUOMIO!

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

12.7 Luukun lasien irrottaminen
ja puhdistaminen

@

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

1. Pida kiinni luukun ylareunassa
olevasta listasta B kummaltakin
puolelta ja tydnna sisaanpain siten,
etté kiinnitystiiviste vapautuu.

2. lIrrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.

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

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

12.8 Lampun vaihtaminen

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

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

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

3. Peita uunin pohja kankaalla.

Takalamppu

@

1. lIrrota suojalasi kiertamalla sitéa
vastapaivaan.

2. Puhdista suojalasi.

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

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

Lampun suojalasi sijaitsee
uunin takaosassa.

12.9 Laatikon irrotus

VAROITUS!

Al sailyta laatikossa
tulenarkoja esineita (kuten
puhdistustarvikkeita,
muovipusseja, patalappuja,
paperia tai
puhdistussuihkeita). Laatikko
voi kuumentua uunia
kaytettdessa. Tulipalon
vaara

Uunin alapuolella oleva laatikko voidaan
irrottaa puhdistamista varten.

1. Veda laatikkoa ulos, kunnes se
pysahtyy.
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2. Nosta laatikkoa hieman niin, etta voit Asenna laatikko takaisin paikalleen
nostaa sita yloéspain vinosti laatikon suorittamalla toimenpiteet
liukukiskoihin ndhden. painvastaisessa jarjestyksessa.

13. VIANMAARITYS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

13.1 Kayttohairiot

Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide
Laite ei kytkeydy toimin- Laitetta ei ole kytketty sah- Tarkista, onko laite kytketty
taan. koéverkkoon tai se on liitetty oikein sahkdverkkoon.
sahkdverkkoon virheelli-
sesti.
Laite ei kytkeydy toimin- Sulake on palanut. Tarkista, onko toimintahai-
taan. rion syyna sulake. Jos su-

lake palaa aina uudelleen,
kaanny sahkoalan ammat-
tilaisen puoleen.

Jalkilammon merkkivalo ei  Alue ei ole kuuma, koska  Jos alue on toiminut riitta-

syty. sita on kaytetty vain vahan van kauan ollakseen kuu-
aikaa. ma, ota yhteys valtuutet-

tuun huoltoliikkeeseen.

Ulompi Iampoalue ei kyt- Kytke sisempi lampoalue

keydy toimintaan. ensin toimintaan.

Uuni ei kuumene. Uuni on kytketty pois toi- Kytke uuni toimintaan.
minnasta.

Uuni ei kuumene. Kelloa ei ole asetettu. Aseta kello.

Uuni ei kuumene. Tarvittavia asetuksia ei ole Varmista, etté asetukset
tehty. ovat oikein.

Valo ei syty. Lamppu on palanut. Vaihda lamppu.

Naytdssa nakyy "12.00". On tapahtunut sahkokat-  Aseta kello uudelleen.
kos.

Naytossa nakyy F11. Paistolampomittarin pisto-  Kytke paistolampomittarin
ke on asetettu virheellisesti pistoke mahdollisimman
pistorasiaan. syvalle pistorasiaan.

Hoyrya ja kosteutta muo-  Ruoka on jatetty uuniin Ala jata ruokia uuniin

dostuu ruokaan ja uunin si- liian pitkaksi ajaksi. 15-20 minuuttia pitemmak-

sélle. si ajaksi kypsennyksen jal-

keen.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Héyrytoiminto-toiminto ei
tuota hyvia tuloksia.

Lokeroa ei ole taytetty ve-
della.

Katso kohta "Hoyrytoimin-
to-toiminnon kytkeminen
toimintaan".

Lokerossa oleva vesi ei
kiehu.

Lampodatila on liian matala.

Aseta lampdétilaksi vahin-
taan 110 °C. Katso luku
"Neuvoja ja vinkkeja".

Vetta tulee ulos lokerosta.

Lokerossa on liikaa vetta.

Kytke uuni pois toiminnas-
ta ja varmista, etta laite on
jaahtynyt. Pyyhi vesi pois
liinalla tai sienella. Lisaa
oikea maara vetta loke-
roon. Katso kohta "Hoyry-
toiminto-toiminnon kytke-
minen toimintaan".

13.2 Huoltotiedot

Jos ratkaisua ei l16ydy, ota yhteys
jalleenmyyjaan taivaltuutettuun

huoltopalveluun.

Huoltopalvelun vaatimat tiedot on
merkitty arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee

uunin sisdosan etukehyksessa. Ala
poista arvokilpea uunista.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (MOD.)

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.)

14. ENERGIATEHOKKUUS
14.1 Keittotason tuotetiedot standardin EU 66/2014 mukaisesti

Mallin tunniste LKR66440NW

Keittotason tyyppi Keittotaso erilleen asennettavan lieden sisalla

Keittoalueiden lukumaara 4

Kuumennusteknologia Sateileva [ammitin

Ympyranmuotoisten keitto- ~ Vasen edessa 21,0 cm
alueiden halkaisija (9) Vasen takana 14,5 cm
Oikea edessa 18,0 cm
Oikea takana 18,0 cm
Keittoalueen energiankulu-  Vasen edessa 178,9 Wh/kg
tus (EC electric cooking) Vasen takana 181,8 Wh/kg
Oikea edessa 182,1 Wh/kg
Oikea takana 172,7 Wh/kg
Energiankulutus, keittotaso (EC electric hob) 178,9 Wh/kg




EN 60350-2 - Ruoanlaittoon tarkoitetut
sahkotoimiset kodinkoneet — Osa 2:

Keittotasot — Suorituskyvyn mittaustavat.

14.2 Keittotaso -
Energiansaasto

Voit sadastaa energiaa jokapaivaisen
ruoanvalmistuksen aikana seuraavia
vinkkeja noudattamalla.

« Kayta veden kuumentamisen aikana
ainoastaan tarvittavaa vesimaaraa.
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» Mikali mahdollista, peita keittoastia
aina kannella.

» Aseta keittoastia keittoalueelle ennen
alueen kytkemista toimintaan.

» Keittoastian pohjan tulee vastata
keittoalueen halkaisijaa.

» Aseta pieni keittoastia pienemmalle
keittoalueelle.

» Aseta keittoastia suoraan keittoalueen
keskelle.

» Kayta jalkilampda ruoan pitamiseksi
lampimana tai ruoan sulattamiseksi.

14.3 Uunien tuotetiedot ja tuotteen tietolomake*

Tavarantoimittajan nimi Electrolux

Mallin tunnus LKR66440NW 947941415
Energialuokka 95,3
Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikaytossa Yla- ja alalam- 0,95 kWh/ohjelma

po -toiminnossa

Energiankulutus normaalikaytossa Kiertoilma-toi-

0,82 kWh/ohjelma

minnossa

Pesien lukumaara 1

Lampolahde Séhko

Tilavuus 731

Uunityyppi Uunin sisdosa Vapaasti seisova
liesi

Massa 57.7 kg

* Euroopan unionissa EU-maarayksien 65/2014 ja 66/2014 mukaisesti.
Valko-Venajan tasavallassa STB 2478-2017:n liitteen G ja STB 2477-2017:n liittei-

den A ja B mukaisesti.

Ukrainassa maarayksen 568/32020 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka ei koske Venajaa.

EN 60350-1 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkotoimiset kodinkoneet - Osa 1: Tuotesar-
jat, uunit, hoyryuunit ja grillit - Suorituskyvyn mittaustavat.

14.4 Uuni - Energiansaasto

Uunissa on toimintoja, joiden
avulla voit saastaa energiaa.

Varmista, ettd uunin luukku on suljettu

uunin ollessa toiminnassa. Al3 avaa
uunin luukkua liian usein kypsennyksen

aikana. Pida luukun tiiviste puhtaana ja
varmista, etta se on hyvin kiinni
paikoillaan.

Kun mahdollista, ala esikuumenna uunia
ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun
valmistat kerralla useampia ruokia.
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Puhallintoiminnon kayttaminen Kostea kiertoilma
Kun mahdollista, kayta uunitoimintoja Toiminto saastaa energiaa paistamisen
puhaltimella energian saastamiseksi. aikana.
15. YMPARISTONSUOJELU
Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkittyja kodinkoneita kotitalousjatteen

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

merkilla C/:) Kierrata pakkaus laittamalla
se asianmukaiseen kierratysastiaan.
Suojele ymparistda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja

elektroniikkaromut. Ala havita merkilla E

Electrolux Appliances AB - Contact Address: Al. Powstancow Slgskich 26, 30-570
Krakéw, Poland
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