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SIEMENS

Jotta ruoanvalmistus olisi yhtéd hauskaa kuin syominen,

lue ndma kayttdohjeet. Silloin voit kayttaa lietesi kaikkia teknisia etuja
hyvaksesi.

Se sisaltaa tarkeita turvallisuustietoja. Opit tuntemaan uuden lietesi
yksittéiset osat. Naytdmme sinulle askel askeleelta kuinka teet
saatdja. Se on erittdin helppoa.

Taulukoista I6ydat monille kayttdkelposille ruokalajeille séatdarvot ja
paistokorkeudet. Kaikki on testattu koekeittidssamme.

Jos joskus esiintyy hairioita - tasta [6ydat tietoja siitd, kuinka itse voit
korjata pienet hairitt.

Yksityiskohtainen siséllysluettelo auttaa sinua I16ytdmaan nopasti
tarvitsemasi.

Ja nyt hyvaa ruokahalua.

Kéyttoohje

HB 301.1S
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Mita on otettava huomioon

Ennen asennusta

Ympaéristdystavallinen
jatehuolto

-9
Kuljetusvahingot
Sahkoliitanta
Turvallisuusohjeet
Lapset A

Lue ndma kayttdohjeet huolellisesti. Vasta sitten voit kayttaa
laitettasi turvallisesti ja oikein.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet huolella. Jos annat laitteen
eteenpain, anna ohjeet laitteen mukana.

Pura laite pakkauksesta ja havita pakkaus
ymparistdystavallisesti.

Taman laitteen merkinta perustuu kaytettyja sahko- ja
elektroniikkalaitteita (waste electrical and electronic
equipment - WEEE) koskevaan direktiiviin 2002/96/EG.

Tama direktiivimaarittad kaytettyjen laitteiden palautus- ja
kierratys-saannokset koko.

Tarkasta laite purettuasi sen pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvahinkoja, &la liita sita.

Jos litdntajohto on vaurioitunut, se on vaihdettava
valmistajan kouluttaman séhkdasentajan toimesta vaarojen
valttamiseksi.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille.
Kéyta laitetta ainoastaan ruokien valmistukseen.

Alikuiset ja lapset eivat saa kyttaa laitetta iiman valvontaa
— jos he eivat ole fyysisesti tai henkisesti siihen

kykenevia
— jos heilld ei ole tarvittavaa tietoa ja kokemusta

kayttaa laitetta oikein ja turvallisesti.

Al&d anna lasten leikkia laitteella.

Lapset saavat valmistaa ruokia vasta, kun he ovat oppineet
kayttamaan laitetta. Heidan taytyy osata kayttaa laitetta
oikein. Heidan on ymmarrettava vaarat, joihin kayttdohjeessa
viitataan. Lapsia on valvottava laitteen kéytdssa, jotta he eivat
leiki laitteella.



Kuuma uuni

Korjaukset

Avaa uuninluukku varovasti. Uunista saattaa poistua kuumaa
hoyrya.

Al kosketa uunin kuumia sisépintoja ja lammityselementteja.
Palovamman vaaral

Pida lapset poissa laitteen luota.

Ala sailyta helposti palavia esineité uunissa. Palovaaral

Al3 litista sahkolaitteiden litant&johtoa kuuman uuninluukun
valiin. Johdon eristys voi sulaa. Oikosulun vaaral

Ole varovainen ruokalajien kanssa, joiden valmistuksessa
kaytetaan vakevaa alkoholia (esimerkiksi konjakki, rommi).
Alkoholi hdyrystyy korkeassa lampdtilassa. Epédedullisissa
olosuhteissa alkoholihdyryt voivat syttya uunissa palamaan.
Palovamman vaara!

Kéyta vain pienia maaria vakevaa alkoholia ja avaa
uuninluukku varovasti.

Epadasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Séhkoiskun
vaaral

Niiden suorittaminen on sallittu vain huoltopalvelumme
koulutetulle teknikolle.

Jos laite on rikki, kytke sulake sulakekotelosta paalta.
Soita huoltopalveluun.



Vahinkojen syyt

Leivinpelti, alumiinifolio tai
astia uunin pohjalla

Vetta uunissa

Hedelméamehu

AJééhtyminen uuninluukun
ollessa auki

Erittain likainen uunin
tiiviste

Uuninluukku istumapintana

Lieden kuljetus

Ala tydnna uunin pohjalle leivinpeltia. Al peit4 sita
alumiinifoliolla.

Al3 laita astioita uunin pohialle.

Siitd muodostuu likakuumenemista. Kypsymis- ja paistoajat
eivat endé pida paikkaansa ja emali vahingoittuu.

Al kaada vettd kuumaan uuniin. Emali voi vahingoittua.

Ala tayta peltid reunoja myéten erittdin mehukkaita
hedelmakakkuja leipoessasi. Hedelmamehu, jota tippuu
leivinpellilta, tekee tahroja, joita ei enda voida poistaa.
Ké&yta mieluummin syvempaa uunipannua.

Anna uunin jaahtya sen ollessa kiinni. Varo, etteim itdan jaa
uuninluukun véliin puristuksiin.Vaikka avaat uuninluukkua
vain pienen raon leveydeltd, lahelld olevat kalusteiden
etupinnat voivat vahingoittua ajan my6ta.

Jos uunin tiiviste on erittain likainen, uuninluukku ei sulkeudu
kunnolla kaytdssa. Lahelld olevat kalusteiden etupinnat voivat
vahingoittua. Pid& uunin tiiviste puhtaana.

Al& koskaan istuudu avoimelle uuninluukulle.

Al kanna liett4 tai pid4 siita kiinni luukun kahvasta. Luukun
kahva ei kannata lieden painoa ja se voi lahted irti.



Uusi uunisi

Téassé opit tuntemaan uuden laitteesi. Kerromme sinulle
ohjauspaneelista ja sen kytkimista ja naytoista. Saat tietoja
uunitoiminnoista ja ohessaolevista varusteista.

Ohjauspaneeli
Erikoistoiminnot laitetyypista riippuen.
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Toimintovalitsin Ldmpotilavalitsin



Uuni

Toimintovalitsin Sa&da toimintovalitsimella uunin lammitystapa.
Voit kaantaa toimintovalitsinta oikealle tai vasemmalle.

o Asennot
I
0 Pois paalta
B Y- jaalaldmpo Paistaminen on mahdollista vain

yhdelld tasolla. Tdma asetus sopii
vuokakakuille ja pizzoille vuoassa tai
pellilld sekd rasvattomille naudan—,
vasikan ja riistapaistipaloille.

3D—kuumailma* Kakut, pizzat, pienleivonnaiset,
muffinsit ja voitaikinan voit paistaa
samanaikaisesti kahdella tasolla.

O Alalampo Alaldmmalld voit jalkipaistaa tai
ruskistaa ruokia voimakkaammin
alhaalta.

Kiertoilmagrillaus Kiertoilmagrillaus sopii erityisesti
suurien lihapalojen grillaukseen.

(21 Perinteinen grillaus, Talld tavoin voidaan grillata

suuret madrat suurempia maérid pihveja,

makkaroita, kalaa tai kuorruttaa
[Ampimi& voileipia.

Pikalammitys Ruokien nopea kuumentaminen.

*Uunitoiminto, jonka avulla maariteltiin
energiatehokkuusluokka EN50304 mukaan.

Uunilamppu syttyy, kun olet valinnut uunitoiminnon
valitsimella.
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Lampadtilavalitsin
Valitse lampétilavalitsimella lampdétila tai grillausteho.

Ladmpdtila

50-270 Lampdtila-alue °C

Gl &)

o Grilli pienella teholla 1
oo Grilli keskiteholla

ooo Grilli taydell teholla

Merkkivalo lampdtilavalitsimen ylapuolella palaa, kun uuni
lampenee. Lampenemistauoilla se sammuu. Grillatessa
lamppu ei pala.

Grillaustehot Grillatessa[7] s&&ada grilliteho lampotilavalitsimella.

Uuni ja varusteet

Varusteet voidaan tyéntéa uuniin 4 eri korkeudelle.

Voit vetaa varusteita kaksi kolmasosaa ulos ilman etta ne
kippaavat. Siten saat ruoan helpommin ulos uunista.

Lisavarusteita voit ostaa huoltopalvelusta tai erikoislikkeesta.
Muista ilmoittaa HZ-numero.

Ritila HZ 434000

astioille, kakkuvuoaille, paisteille, grillattaville ruoille ja
pakasteruoaille.
Tyonna ritild sisdan pyoristys alaspéin ~.

Emalileivinpelti HZ 431000
kakuille ja pikkuleiville.

Ty6nna leivinpelti rajoittimeen asti uuniin vino reuna
uuninluukkua kohti.

11



Uunipannu HZ 432000

mehukkaita kakkuja, leivonnaisia, pakasteruokia ja suuria
paisteja varten. Voit kayttaa sita myos rasvankerdysastiana,
grillatessasi suoraan ritilélla.

Ty6nna uunipannu viiste uuninluukkua kohti rajoittimeen asti

uuniin.
Lisévarusteet*
Alumiininen leivinpelti HZ430000 Kakuille ja pikkuleiville.
Ritila HZ434000 Astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillipaloille ja pakasteille.
Uunipannu HZ432000 Mehukkaille kakuille, leivonnaisille, pakasteruoille ja suurille
paisteille.
Emaloitu uunipelti HZ431000 Kakuille ja pikkuleiville.

2-tasoinen ulosvedettiva teleskooppiosa HZ438200 Ulosvedettévilld kiskoilla korkeudella 1 ja 3 voit vetda
varusteen pitkélle ulos iiman ettd se kallistuu.

3-tasoinen ulosvedettdvé teleskooppiosa HZ438300 Ulosvedettavilld kiskoilla korkeudella 1, 2 ja 3 voit vetad
varusteen kokonaan ulos ilman etté se kallistuu.

Suojaritild Suojaritild kiinnitetd&n uuninluukkuun. Se estad pienid lapsia
koskemasta kuumaan uuninluukkuun. Suojaritild voidaan
tilata numerolla 440651 tehtaan asiakaspalvelusta.

* Laajan méérdn tarjouksia liettdsi varten |0ydat esitteistimme tai internetistd. Lisdvarusteita voit ostaa
erikoisliikkeesta.

Luukun varmistus
Laitteesi mukana on luukun varmistus. Se laitetaan
ohjauspaneelin alle. Noudata asennusohjeita.
Paina luukun varmistusta alaspain sen avaamiseksi. Varmista
suljettaessa, etta luukku menee kiinni.
Jaahdytyspuhallin

Uunissa on jadhdytyspuhallin. Se kytkeytyy tarvittaessa paélle
japaalta. Lammin ilma haihtuu ovesta.

12



Ennen ensimmaista kayttoa

Pakkausmateriaalin
poistaminen

Uunin
kuumentaminen

Toimi nain:

Varusteiden
esipuhdistus

Téassé luvussa annetaan ohjeita siita, mita sinun taytyy tehda
ennen ensimmaista kayttokertaa.

Kuumenna uuni ja puhdista varusteet. Lue turvaohjeet
luvusta “Mita on otettava huomioon”.

Poista pakkausmateriaali ehdottomasti ennen kuin otat uunin
kayttoon.

Kannattimien ja uunin seinien vélissa ja takaseindn edessé on
pakkausmateriaalia kuten styroksia ja kartonkia. Poista palat.

Uuni on nyt kayttévalmis.

Uutuuden hajun poistamiseksi, kuumenna tyhjaa, suljettua
uunia.

1. Aseta toimintovalitsin kohtaan &.

2. Aseta lampatilanvalitsimella 240 °C.
Toimintovalitsin kytkeytyy 60 minuutin kuluttua pois paalta.

Ennen kuin kaytat varusteita, puhdista ne kunnolla
saippuavedelld ja pesuratilla.

13



Uunin saato

Uunin s&atd tapahtuu helposti toimintovalitsimella ja
[ampdtilavalitsimella.

Luvusta Taulukoita ja vihjeita 16ydat monille ruokalajeille
sopivan uunitoiminnon ja lampétilan.

Toimi nain

Esimerkki:
ylé- ja alalampd &, 200 °C

0 1. Saada toivottu uunitoiminto toimintovalitsimella.

=

s

2. Saada lampdtila tai grilliteho 1ampdétilavalitsimella.

[ ]
200" °
Sammuttaminen Kun ruoka on valmista, kytket toimintovalitsimen pois paalta.
Saadon muuttaminen Voit milloin tahansa muuttaa lampatilaa tai grillitehoa.

14



Pikalammitys

Toimi nain

Pikalammitys on paéttynyt

Talld 1ammitat uunin erittin nopeasti.

1. Aseta toimintovalitsin pikalamitykselle f.

2. Saada haluttu lampétila lampatilanvalitsimella.

Uuni k&ynnistyy muutaman sekunnin kuluttua. Merkkivalo
lampdtilanvalitsimen ylapuolella palaa.

Merkkivalo sammuu.

Laita ruoka uuniin ja séada uuni.

15



Hoito ja puhdistus

A Al kayta painepesuria tai hdyrysuihkua. Oikosulun vaaral

Ala kayta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.
Pinta voi vaurioitua. Jos tallaista ainetta paasee etupanesliin,
pyyhi se heti vedella pois.

Puhdistusaine

Laiteen ulkopuoli:

Terdspinnat Puhdista [ampiméall& pesuaineliuoksella ja pehmeélld liinalla. Pyyhi
terdspinnat aina urien suuntaisesti, jotta pinta ei naarmuunnu. Kuivaa
pehmedlld liinalla. Poista kalkki-, rasva-, tarkkelys- ja valkuaistahrat
Valittomasti.

Voimakkaat puhdistusaineet, naarmuttavat sienet ja karkeat
puhdistusliinat eivét ole sopivia. Kayta Kiiltdville pinnoille teraksen
hoitoainetta. Noudata valmistajan ohjeita. Asiakaspalvelussa tai
erikoisliikkeessd on saatavana erityisid terdksenpuhdistusaineita.

Emalipinnat ja lakatut pinnat Puhdista lampimé&ll& pesuaineliuoksella ja talousliinalla. Kuivaa
pehmedlld liinalla.

Nupit Puhdista lampiméall& pesuaineliuoksella ja talousliinalla. Kuivaa
pehmedlld liinalla.

Uuninluukun lasi Kayté lasinpuhdistusainetta. Ald kéytd voimakkaita tai hankaavia
puhdistusaineita tai puhdistuslastaa.
Lasi voi vahingoittua.

Tiiviste Puhdista lampiméll4 vedelld ja talousliinalla. Kuivaa pehmeélld liinalla.

Uuni Puhdista lampiméall& pesuaineliuoksella ja talousliinalla. Kuivaa
pehmedlld liinalla.

Pinttynyt lika: Uuninpuhdistusaine, kdyta vain kylmdssé uunissa.

Uunilampun suojus Puhdista lampiméall& pesuaineliuoksella ja talousliinalla. Kuivaa
pehmedlld liinalla.

Varusteet Liota varusteet kuumassa pesuaineliuoksessa. Puhdista harjalla tai
pesusienelld.

16



Alumiininen leivinpelti (lisdvaruste)

Al4 pese astianpesukoneessa. Ald missédn tapauksessa kéyta
uuninpuhdistusainetta. Al4 kosketa pintaa veitselld tai muulla terévalla
esineelld. Naarmuuntumisvaara! Pyyhi pesuaineliuoksella ja pehmeélld
ikkunaliinalla tai nukattomalla mikrokuituliinalla vaakasuoraan ja
painamatta pintaa. Kuivaa pehmedll liinalla.

Voimakkaat puhdistusaineet, naarmuttavat sienet ja karkeat
puhdistusliinat eivét ole sopivia. Ne naarmuttavat leivinpellin.

Lapsilukko (lisdvaruste)

Irrota lapsilukko puhdistusta varten. Liota muoviosat kuumassa
pesuaineliuoksessa ja puhdista pesusienelld. Kuivaa pehmedlld liinalla.
Jos lapsilukossa on pinttynyttd likaa, lukitsin saattaa jumiutua eikd toimi
enda.

Keittotaso

Hoito- ja puhdistusohjeet 16ydat keittotason kdyttdohjeesta.

Uuninluukunirrotus
jaasennus

Voit ottaa uuninluukun pois paikaltaan puhdistamista ja
luukun lasien irrottamista varten.

Uuninluukun saranoissa on sulkuvipu. Kun sulkuvipu on
kaannetty kiinni (kuva A), uuninluukku on lukittu paikalleen.
Sité ei voi ottaa pois paikaltaan.

Kun sulkuvivut on kd&nnetty auki uuninluukun irrottamista
varten saranat on lukittu. Ne eivat paase napsahtamaan kiinni
(kuva B).

Loukkaantumisvaara! Kun saranoiden lukitus on avattu, ne
napsahtavat kovalla voimalla kiinni.

Varmista, ettéa sulkuvivut on kdannetty aina kokonaan kiinni,
tai uuninluukkua irrotettaessa kokonaan auki.

17



Luukun irrotus

Luukun asennus

18

1. Avaa uuninluukku kokonaan.
2. Kaanna sulkuvivut vasemmalla ja oikealla auki (kuva A).

3. Sulie uuninluukku vasteeseen saakka (kuva B).
Tartu luukkuun molemmin kdsin vasemmalta ja oikealta.
Sulje vield véhan ja veda se irti.

Asenna uuninluukku takaisin paikalleen painvastaisessa

jarjestyksessa.

1. Varmista uuninluukkua asentaessasi, etté asetat
molemmat saranat aukkoon suoraan (kuva A).

2. Saranassa olevan uran pitaa lukittua paikalleen
kummallakin sivulla (kuva B).

N—




Luukun lasien
irrotus ja asennus

Irrotus

3. Ké&annamolemmat sulkuvivut taas kiinni (kuva C).

Sulje uuninluukku.

Loukkaantumisvaaral Jos uuninluukku putoaa tahattomasti
pois paikaltaan tai sarana napsahtaa kiinni, ala koske

S

aranaan.

Soita huoltopalveluun.

Voit irrottaa uuninluukun lasit puhdistamisen helpottamiseksi.

1.

Ota uuninluukku pois paikaltaan ja laita se pyyhkeen
paéalle kahva alaspain.

2. Ruuvaa uuninluukun yléreunassa oleva suojus irti. Ruuvaa

tata varten vasemmalla ja oikealla olevat ruuvit auki (kuva
A).

3. Nosta ylinté lasia ja vedé pois paikaltaan (kuva B).

\ >,
A

7
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Asennus

20

4. Ruuvaaoikealla ja vasemmalla oleva pidike auki. Nosta
lasia ja veda pidikkeet irti lasista (kuva C). Ota lasi pois
paikaltaan.

‘g

/

Puhdista lasit lasinpesuaineella ja pehmeadlla linalla.
Ala kéyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita tai
puhdistuslastaa. Lasi voi vahingoittua.

Varmista asentaessasi, ettd vasemmalla alhaalla lukee
ylésalaisin "right above”.
1. Tydnna lasi viistosti taaksepéin paikalleen (kuva A).

2. Aseta pidike oikealla ja vasemmalla lasille, kohdista
suoraan paikalleen ja ruuvaa kiinni (kuva B).

=
-

3. Tyonnaylin lasi viistosti taaksepain paikalleen. Silean
pinnan pitaa olla ulospain.

4. Laita suojus paikalleen ja ruuvaa se kiinni.
5. Laita uuninluukku paikalleen.

Kayta uunia vasta, kun lasit ovat oikein paikoillaan.



Ristikon puhdistus
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B ea

X2

)7 T

L\ A
—=

Voit ottaa ristikon irti puhdistusta varten.
Ristikon irrotus:

1. Vedéristikko alhaalta pois paikaltaan ja vedé sitd hiukan
eteenpain. Veda ristikon alapuolella olevat jatkotapit pois
kiinnitysaukoista.

2. Kaanna sen jalkeen ristikko yl8s ja ota se varovasti ulos.

Puhdista ristikko pesuaineella ja pesusienelld tai harjalla.

Ristikon ripustus paikalleen:

1. Aseta molemmat kaksi koukkua varovasti ylempiin reikiin.
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Huomio! Virheellinen asennus: Ala koskaan likuta
ristikkoa ennen kuin molemmat koukut ovat kokonaan
kiinnittyneet ylempiin reikiin.

Emali voi vaurioitua ja murtua.

2. Oikea asennus: Molempien koukkujen on oltava
kokonaan ripustettuina ylempiin reikiin. K&anna sitten ristikko
hitaasti ja varovasti alaspdin ja ripusta alempiin reikiin.

3. Ripusta molemmat ristikot paikoilleen.

Kun ristikot on asennettu oikein, kahden ylemman
kannatinkorkeuden vélinen etaisyys on suurempi.



Ohjeita toimintahairidéiden varalle

Jos laitteeseen tulee héirid, on kyseessa usein vain
pikkuseikka. Ennen kuin soitat huoltoon, tarkista ensin, onko
seuraavista ohjeista apua.

Hairié Mahdollinen syy Huomautuksia/toimenpide
Laite ei toimi. Sulake on rikki. Tarkista, onko lieden sulake kunnossa.
Sahkokatkos Tarkista, toimiiko keittion valo.

Korjaukset saa tehda ainoastaan koulutettu
huoltohenkil6.

Jos laitettasi korjataan ep&asianmukaisesti, se saattaa johtaa
huomattaviin vaaratilanteisiin.

Uunikattoon
asennetun Palanut uunilamppu on vaihdettava uuteen. LAmmonkestavia
lamppuja 25 wattia, saat asiakaspalvelulta tai

uunllampun ValhtO ammattilikkeista. limoita aina laitteesi E-numero ja
FD-numero. Kayta yksinomaan naitéa lamppuja.
Toimi néin 1 Kytke sulakerasiasssa oleva uunin sulake pois paalta.

2 Laita keittidpyyhe kylmaan uuniin vahinkojen
valttamiseksi.

3. Ruuvaa uunin sisatilassa oleva lamppusuoja vastapaivaan
irti.

4. Vaihdalamppu samantyyppiseen lamppuun.

($)}

. Ruuvaalamppusuoja takaisin paikalleen.

6. Poista keittidpyyhe ja kytke sulake paalle.

Lampun suojuksen vaihto Kun uuninlampun suojus on rikki, se on vaihdettava. Lampun
suojuksia on saatavana asiakaspalvelusta. llmoita aina
laitteesi E-numero ja FD-numero.
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Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

24

Jos laitteesi taytyy korjata, huoltopalvelumme on valmiina
auttamaan sinua. Lahimman huoltopalvelupisteen osoiteen ja
puhelinnumeron |6ydat puhelinluettelosta. Mainitut
huoltopalvelukeskukset voivat myds kertoa Iahimman
huoltopalvelupisteen.

Ottaessasi yhteytta huoltoon, ilmoita laitteesi tuotenumero
(E-numero) ja valmistusnumero (FD-numero). Tyyppikilven ja
numerot I8ydat uuninluukun oikealta puolelta. Jottei sinun
tarvitse etsia numeroita pitkaan hairidtapauksen yhteydessa,
voit kirjoittaa laitteesi tiedot tahan.

‘ E-nro FD-nro ‘

‘ Huoltopalvelua ‘




Taulukot ja vihjeet

Leivonnaiset
Paistaminen yhdella tasolla

Uunivuoat

Taulukot

Tasté I6ydat joukon ruokalajeja ja niiden optimaaliset
asetukset. Voit lukea, mik& uunitoiminto ja lampdétila sopi
ruoallesi parhaiten, mité varusteita sinun tulisi kéyttaa ja mille
korkeudelle se tulisi tydnt&a. Saat paljon vihjeita astioista ja
valmistuksesta ja vahan hataapua, jos jotain sattuisi
menemaan pieleen.

Kun paistat kakkuja yhdella tasolla, kayta yla-/alalampoa@.
Sillé kakut onnistuvat parhaiten.

Tummat metalliset vuoat ovat parhaita. Vaaleissa
ohutseinaisisséd metallivuoissa tai lasivuoissa paistoajat
pitenevat ja kakut eivat ruskistu yhta tasaisesti.

Laita kakkuvuoat aina ritilalle.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin. Nain sdastyy energiaa. Jos esilammitat
uunia, paistoajat lyhentyvat 5 - 10 minuuttia.

Taulukoista I16ydat sopivimman uunitoiminnon eri kakuille ja
leivonnaisille.

Lampdtila ja paistoaika rippuvat taikinan méaarasté ja laadusta.
Sen tdhden taulukoissa on annettu vaihteluvalit eri
saatoarvoille. Kokeile ensin alhaista arvoa. Alhainen lampdétila
ruskistaa tasaisemmin. Aseta lampdtila seuraavalla kerralla
tarvittaessakorkeammalle.

Lisatietoja I6ytyy kohdasta “Vihjeité paistamiseen” taulukoiden
ohessa.
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Vuokakakut Vuoatritilalla Korkeus  Uunitoiminto Lampotila  Paistoaika,
C min

Kuivakakku yksinkertainen  Pyored, rengas-/ 2 8 160-180 55-65
pitkdnomainen vuoka

Kuivakakku, hieno Pyored, rengas-/ 2 B8 155-175 65-75

(esim. hiekkakakku) pitkdnomainen vuoka

Reunallinen Irtopohjavuoka 1 B8 160-180 30-40

murotaikinapohja

Piirakkapohja Hedelméakakkuvuoka 2 B8 160-180 25-35

kakkutaikinasta

Kadretorttu Irtopohjavuoka 2 B8 160-180 30-40

Hedelmé- tai rahkapiirakka, ~ Tumma irtopohjavuoka 1 B8 170-190 70-90

murotaikina®

Hedelmékakku Irtopohjavuoka 2 B8 150-170 55-65

kakkutaikinasta

Pikantit paistokset* Irtopohjavuoka 1 B8 180-200 50-60

(esim. ruokapiirakka/

sipulipiiras)

* Anna kakun jadhtyd uunissa n. 20 minuuttia.

Kakut pellilla Korkeus Uunitoiminto Lampétila  Paistoaika
°C min
Leivinjauheella kohotettu tai Uunipannu 3 B8 160-180 25-35
hiivataikina kuivalla paéallysteelld Emaloitu uunipelt +  1+3 150-170 40-50
uunipannu*
Leivinjauheella kohotettu tai Uunipannu 3 B8 140-160 40-50
hiivataikina kostealla taytteelld Emaloitu uunipelt + 1+3 130-150 50-60
(hedelmé) uunipannu*
Kadretorttu (esilammitys) Uunipannu 2 B8 170-190 15-20
Pullapitko 500 g jauhoja Uunipannu 2 B8 160-180 25-35
Pitko 500 g jauhoja Uunipannu 3 B8 160-180 50-60
Pitko 1 kg jauhoja Uunipannu 3 B8 150-170 90-100
Piirakka, makea Uunipannu 2 8 180-200 55-65
Pizza Uunipannu 3 B8 180-200 20-30
Emaloitu uunipelt +  1+3 150-170 35-45
uunipannu*

*

Kahdella tasolla paistaessasi tyénnd uunipannu aina leivinpellin yldpuolelle.
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Leipd ja sampylat Korkeus Uunitoiminto Ladmpdtila  Aika, min
°C

Hiivaleipd 1,2 kg jauhoja* Uunipannu 2 270 8

(esilammitys) 190 35-45

Hapanleipd 1,2 kg Uunipannu 2 ] 270 8

jauhoja*, (esildmmitys) 190 35-45

Sampylét (esim. Uunipannu 3 ] 180-200  15-20

ruissampylat) (esilammitys) Emaloitu uunipelt +  1+3 160-180  10-20

uunipannu™*

* K4 kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.

** Kahdella tasolla paistagssasi tyénnd uunipannu aina leivinpellin ylapuolelle.

Pienleivonnaiset Korkeus  Uunitoiminto Ladmpétila®C  Paistoaika

min

Pikkuleivét Uunipannu 3 2 150-170  10-20
Emaloitu uunipelt + 143 130-150  30-40
uunipannu*

Marengit Uunipannu 3 70-90 135-145

Tuulihatut Uunipannu 2 (=] 200-220  30-40

Mantelileivokset Uunipannu 3 ] 110-130 30-40
Emaloitu uunipelt + 1+3 100-120 35-45
uunipannu*

Voitaikina Uunipannu 3 190-210  20-30
Emaloitu uunipelt + 143 180-200  30-40
uunipannu*

*

Kahdella tasolla paistaessasi tydnnd uunipannu aina leivinpellin yldpuolelle.
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Vihjeita
paistamiseen

Haluat leipoa oman reseptisi mukaan.

Vertaa vastaavaan leivonnaiseen taulukossa.

Nain varmistat, onko taikinakakku
kypsé.

Pistd noin 10 minuuttia ennen ohjeessa mainitun kypsymisajan
paattymistd puutikku kakun korkeimpaan kohtaan. Jos taikina ei endé
tartu tikkuun, kakku on valmis.

Kakku painuu kasaan.

Kéyta seuraavalla kerralla vdhemmén nestettd tai sd&dé uunin [dmpdtila
10 astetta alhaisemmaksi. Noudata ruokaohjeen sekoitusaikoja.

Kakku on noussut keskelta ja jaanyt
reunoilta matalammaksi.

Al voitele irtopohjavuoan reunoja. Irota kakku paistamisen jalkeen
varovasti veitsell.

Kakusta tulee paélté liian tumma.

Tyonnd se syvemmalle uuniin, valitse alhaisempi lampdtila ja paista
kakkua vahadn pitempaéan.

Kakku on liian kuiva.

Pistele hammastikulla pienid reikia valmiseen kakkuun. Kostuta se
hedelmé&menhulla tai alkoholilla. Valitse seuraavalla kerralla 10 astetta
korkeampi ldmpdtila ja lyhennd paistoaikaa.

Leipé tai kakku (esim. juustokakku)
ndyttad hyvéltd, mutta on siséltd
tahmea (rasvainen, vesijuovainen).

Kéyté seuraavalla kerralla vahdn vdhemmén nestettd ja paista
alhaisemmalla I&mpatilalla véhdn kauemmin. Kakut, joissa on mehukas
paallyste: Esipaista pohja. Ripottele pdélle manteleita tai korppujauhoja ja
levitd paéllyste padlle. Noudata ohjetta ja paistoaikoja.

Leivonnaiset ruskistuvat
epétasaisesti.

Valitse alhaisempi lampdtila, niin leivonnaiset ruskistuvat tasaisemmin.
Paista herkkid leivonnaisia yld- ja alalimmolla & yhdell tasolla. Myos
reunojen ylimeneva leivinpaperi voi vaikuttaa ilman kiertoon. Leikkaa
leivinpaperi aina pellin kokoiseksi.

Hedelmékakku on liian vaalea
alapuolelta. Hedelmien neste valuu yli.

Kéyté seuraavalla kerralla syvempdd uunipannua.

Olet kédyttanyt useampaa tasoa.
Ylemméll& pellill4 olevat leivonnaiset
ovat tummempia kuin alhaalla olevat.

Kéyta aina 3D-Kiertoilmaa @ useammalla tasolla paistamiseen. Yhtdaikaa
uuniin tyonnettyjen peltien ei tarvitse olla samanaikaisesti valmiita.

Mehukkaita kakkuja paistettaessa
syntyy lauhdevetta.

Paistettaessa voi syntyd vesindyryd. Se haihtuu ovenkahvan kautta.
Vesihdyry voi kerddntyd ohjauspaneeliin tai vieresséd olevan kalusteen
pinnalle ja tippua lauhdevetend alas. Se on fyysinen ilmio.
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Liha, linnut, kala

Astiat

Ohjeita paistamiseen

Ohjeita grillauksesta

Liha

Voit kayttaa kaikkia lampdakestavia astioita. Suurille paisteille
voit kayttdd myds uunipannua.

Laita astia aina keskelle ritilaa.

Aseta kuuma lasiastia mieluiten kuivan keittiopyyhkeen
paéalle. Jos alusta on marka tai kylma, lasi voi sérkya.

Lihan laji ja laatu vaikuttavat paistotulokseen.

Lisaa rasvattomaan lihaan 2 - 3 ruokalusikallista nestetta,
pataruokiin 8 - 10 rkl, aina koon mukaan.

Painoiset lihapalat on syyta kdantéa kun puolet ajasta on
kulunut.

Kun paisti on valmis, anna sen olla viela 10 minuuttia
suljetussa uunissa. Talldin lihaneste jakautuu lihaan
paremmin.

Grillaa aina suljetussa uunissa.

Valitse mahdollisimman samanpaksuisia grillipaloja. Niidne
tulisi olla vahintdan 2-3 cm paksuja. Silloin ne ruskistuvat
tasaisesti ja niista tulee ihanan mehukkaita. Suolaa pihvit
vasta grillauksen jalkeen.

Laita grillipalat suoraan ritildlle. Yksittéinen grillipala onnistuu
parhaiten, jos laitat sen keskelle ritilaa.

Ty6nna lisaksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste valuu
siinen ja uuni pysyy puhtaampana.

Kaanna grillipalat kun kaksi kolmasosaa mainitusta ajasta on
kulunut.

Grillivastus kytkeytyy aina uudelleen paélle ja paalta. Se on
normaalia. Kuinka usein se tapahtuu, riippuu séadetysta
grillitehosta.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uunin. Taulukoissa annetut ajat ovat ohjearvoja. Ne
vaihtelevat elintarvikkeiden laadun ja lajin mukaan.
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Liha Paino Astia Korkeus Uunitoiminto L&mpétila Aika, min
°C,grilliteho
Naudan patapaisti 1 kg 2 =] 200-220 120
(esim. etuselka) 1,5 kg suljettu 2 ] 190-210 140
2 kg 2 B8 180-200 160
Naudan sisafilee 1 kg 1 ] 210-230 70
1,5 kg avoin 1 8 200-220 80
2 kg 1 B 190-210 90
Paahtopaisti, 1 kg avoin 1 230-250 50
punertava*
Pinvit, kypsa ritila 4 B 3 20
Pihvit, punertava ritilg*+ 4 ) 3 15
Sianliha ilman 1kg 1 190-210 120
kamaraa (esim. 1,5 kg avoin 1 180-200 150
etuselkd) 2kg 1 170-190 170
Sianliha kamaralla™ 1 kg 1 190-210 130
(esim. lapa, potka) 1,5kg avoin 1 180-200 160
2 kg 1 170-190 190
Kassler luilla 1 kg suljettu 1 ] 210-230 80
Lihamureke 750 g avoin 1 180-200 70
Makkarat n. 750 g ritil 4 6 3 15
Vasikanpaisti 1kg avoin 1 2 200-220 100
2 kg 1 B 180-200 140
Lampaanpotka ilman 1,5 kg avoin 1 170-190 120

luita

Kédnné paahtopaisti, kun puolet ajasta on kulunut. K&ari se alumiinifolioon kypsennyksen jdlkeen ja anna vetéytyé
uunissa 10 minuuttia.

Jos haluat kdytt4d sianlihasta kamaran, leikkaa kamaraan viiltoja ja laita liha astiaan ensin kamarapuoli alaspéin.

Ripusta uunipannu korkeudelle 1.
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Lintu Taulukossa olevat arvot patevét, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Paino—ohjeet taulukossa koskevat tayttamatonta,
paistovalmistalintua.
Jos grillaat suoraan ritilalla, tydnna uunipannu korkeudelle 1.
Pistele ankan ja hanhen siipien alle nahkaan reikig, jotta rasva
paasee valumaan pois.
Kaanna kokonainen lintu kun kaksi kolmasosaa ajasta on
kulunut.
Linnusta tulee erityisen rapean ruskea, jos sivelet sen
paistoajan loppupuolella voilla, suolavedella tai
appelsiinimehulla.

Lintu Paino Astia Korkeus Uunitoiminto Lampotila  Aika, min

°C

Broilerin puolikkaat1—4 kpl a400g Ritla 2 210-230  40-50
Broilerinpalat a250g Ritla 3 210-230  30-40
Broileri, kokonainen1—4 kpl alkg Ritila 2 200-220  55-85
Ankka 1,7 kg Ritila 2 170-190  80-100
Hanhi 3kg Ritila 2 160-180  110-130
Minikalkkuna 3kg Ritila 2 180-200  80-100
2 kalkkunankoipea aB800g Ritla 2 180-200  80-100
Kala Taulukossa olevat arvot patevét, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Kala Paino Astia Korkeus Uunitoiminto L&mpétila Aika, min
°C,grilliteho
Kala, grillattu a300g 3 6 Teho 2 20-25
1 kg Ritila* 2 190-210 40-50
1,5 kg 2 180-200 60-70
Kala viipaleina, 2300 g Ritil&* 4 6 Teho 2 20-25

(esim. pihvit)

*

Ripusta liséksi uunipannu korkeudelle 1.
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Vihjeita
paistamisestaja
grillauksesta

Taulukossa ei ole samankokoista
paistia

Valitse hieman pienemmén paistin arvot taulukosta ja pidennd
paistoaikaa.

Haluat tietad, onko paisti kypsa.

Kéyta linamittaria (niitd saat alan liikkeistd) tai tee "lusikkakoe”. Paina
paistia lusikalla. Jos paisti tuntuu kiintedltd, se on valmis. Jos paisti antaa
perddn, anna sen kypsya vield jonkin aikaa.

Paisti on liian tumma ja pinta osittain
palanut.

Tarkista paistokorkeus ja lampdtila.

Paisti ndyttaa hyvalta, mutta
paistoliemi on palanut pohjaan.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi valmistusastia tai kdytd enemman
nestetta.

Paisti ndyttaa hyvalta, mutta

paistoliemi on liian vaaleaa ja vetista.

Valitse seuraavalla kerralla isompi valmistusastia ja kdytd vahemman
nestetta.

Kun paistia valellaan nesteelld
muodostuu vesihdyryé.

Suuri osa vesihdyrysta tulee ulos vesindyryaukon kautta. Vesihdyry saattaa
kondensoitua etupaneelin tai vieressa olevien kalusteiden pinnalle ja valua
alas. Kyseessd on normaali fysikaalinen ilmig.
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Laatikot, gratiinit,

o) aahtolei p a TauIL‘J}Sossa c?llevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.
Ruokalaji Astia Korkeus Uunitoiminto  Lampbtila Aika, min
°C,grilliteho

Laatikko, makea (esim. \Vuoka 2 ] 170-190 50-60
rahka—hedelmépiirakka)
Suolaiset laatikot kypsista aineksista(esim. Vuoka 2 210-230 25-35
makaronilaatikko)
Suolaiset laatikot raaoista aineksista*(esim.  Vuoka 2 160-180 50-60
perunagratiini)

2 vuoka** 143 160-180 60-80
Paahtoleivdn paahtaminen 12 kpl Grilli 4 6 3 4-5
Paahtoleivan kuorrutus 12 kpl Grilli=* 3 6 3 5-8

*

Vuoka saa olla kork. 2 cm korkea.

*k

*** Ripusta liséksi uunipannu korkeudelle 1.

Aseta kakkuvuoka ritildiden padlle. Ylimaaraisia pelteja ritiloit on saatavana lisdvarusteena erikoisliikkeesta.

Valmiit

raakapakasteet Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.
Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Paistokorkeus Uunitoiminto  Lampétila °C Paistoaika,

minuuteissa

Piirakka Uunipannu 3 190-210 45-55

hedelmétéytteelld*

Ranskanperunat* Uunipannu 3 B8 210-230 25-30

Pizza* Ritila 2 8 200-220 15-20

Pizza-patonki* Ritila 2 190-210 15-20

*

Laita pannulle tai ritilélle leivinpaperia. Tarkasta, ettd leivinpaperi kestdd mainitun [Ampdotilan.

Huomautus

Uunipannu voi muuttaa muotoaan pakasteita paistettaessa.
Syyna téhan ovat suuret lampdotilavaihtelut varusteen pinnalla.
Varuste palautuu entiseen muotoonsa jo paistamisen aikana.
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Sulattaminen
Ota elintarvikkeet pois pakkauksesta ja laita sopivassa
astiassaritilélle.

Noudata valmistajan ohjeita pakkauksessa.

Sulamisaika riippuu elintarvikkeiden lajista ja maarasta.

Ruokalaji Varusteet  Paistokorkeus Uunitoiminto  L&mpétila °C
Pakasteet* Ritild 2 L&mpdtilavalitsin
esim. kermakakut, voikreemikakut, suklaa- 0n pois paalta

tai sokerikuorrutetut kakut, hedelmat,
broileri, makkarat ja liha, leipd, sdmpylat,
kakut ja muut leivonnaiset

*

Laita broileri rintapuoli alaspéin lautaselle.

Kuivaaminen
Kayta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia ja pese ne
perusteellisesti.
Anna niiden valua kunnolla ja kuivaa ne.
Laita uunipannulle ja ritilalle leivin- tai pergamenttipaperia.
Ruokalaji Paistokorkeus  Uunitoiminto  Lampétila  Kypsymisaika,
°C tuntia
600 g omenarenkaita 1+3 80 n.5
800 g padrynaviipaleita 1+3 80 n. 8
1,5 kg luumuja 1+3 80 n. 8-10
200 g keittioyrtteja puhdistettuna 1+3 80 n. 1%
Huomautus Kaanna erittdin mehukkaita hedelmié tai vihanneksia

useamman kerran. Irrota kuivatut elintarvikkeet heti
kuivauksen jalkeen paperista.
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Umpioiminen

Valmistelu

Toimi nain

Hedelmien umpioiminen

Lasipurkkien ja kumirenkaiden taytyy olla puhtaita ja ehjia.
Valitse mahdollisimman samankokoisia lasipurkkeja.
Taulukon tiedot vastaavat yhden litran pyoreité lasipurkkej
Huomio! Ala kéyta suurempia tai korkeampia lasipurkkeja.
Kannet voivat saroilla.

Kéyta vain virheettomia hedelmia ja vihanneksia. Pese ne
kunnolla.

a.

Tayta hedelmia tai vihanneksia lasipurkkeihin. Pyyhi purkkien

reunat tarvittaessa vield kerran. Niiden taytyy olla puhtaita.

Laita jokaiseen lasipurkkiin kostea kumirengas ja kansi. Sulje

lasipurkit sulkimilla.
Laita korkeintaan kuusi lasipurkkia uuniin.

Taulukoissa mainitut ajat ovat ohjearvoja. Niihin voi vaikutt
huoneen lampdtila, lasipurkkien maara, purkkien sisallon
maara ja lampd. Ennen kuin sammutat, varmista, etta
lasipurkkien sisalté kuplii kunnolla.

1. Ty6nna uunipannu korkeudelle 2. Laita lasipurkit
pannulle, niin etta ne eivat kosketa toisiaan.

. Kaada uunipannulle ¥z litraa kuumaa vetta (n. 80 °C).
. Sulje uuninluukku.

. Aseta toimintovalitsin kohtaan(&.

a ~rOODN

. Aseta lampatilavalitsin kohtaan 170 - 180 °C.

Heti kun lasipurkeissa kuplii, eli kun kuplia muodostuu
perakkain - noin 40 - 50 minuutin kuluttua - sammuta
lampdtilavalitsin. Toimintovalitsin jaa paalle.

Ota purkit uunista 25 - 35 minuutin jalkildmmaon jalkeen.
Pitempi jaéhtyminen uunissa voi aiheutaa itdmista

ja umpioitujen hedelmien hapattuminen edistyy. Kytke
toimintovalitsin pois paalta.

aa

Hedelmét litran lasipurkeissa kuplimisesta jélkilampo

Omenat, herukat, mansikat pois paalta n. 25 minuuttia
Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset pois paalta n. 30 minuuttia
Omenahillo, paérynat, luumut pois paalta n. 35 minuuttia
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Vihannesten umpioiminen

Heti kun purkeissa muodostuu kuplia, aseta lampdtilavalitsin
takaisin kohtaan 120 - 140 °C. Ajankohdan, milloin voit
sammuttaa lampdtilavalitsimen, naat taulukosta. Anna
vihannesten olla uunissa viela 30-35 minuuttia.
Toimintovalitsin jaa siksi aikaa paalle.

Vihannekset kylméll liemelld litran lasipurkeissa kuplimisesta jélkilampo
120-140 °C

Kurkut - n. 35 minuuttia

Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia

Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 30 minuuttia

Pavut, kyssékaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia

Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia

Purkkien poisottaminen

Muita ohjeita

Jogurtti

Hiivataikinan kohottaminen

36

Ala aseta purkkeja kylmalle tai kostealle alustalle. Ne voivat
menna rikki.

Voit asettaa laitteen lampaotilan valille 50-270 °C. Néin
onnistuu 50 °C:ssa valmistettu kermainen jogurtti yhta hyvin
kuin kuohkea hiivataikina.

Kiehauta maito (3,5% rasvaa), jadhdyta 50 °C:een. Sekoita
joukkoon 150 g jogurttia. Kaada kuppeihin

tai pieniin lasitélkkeihin ja laita peitettyina ritildlle. Esilammita 5
minuuttia lampdétilassa 50 °C. Valmista sitten ohjeen mukaan.

Valmista hiivataikina tavanomaiseen tapaan. Laita
kuumankestavaan keramiikka-astiaan ja peita. Esilammita
uunia 5 minuuttia. Kytke laite pois p&alta ja laita taikina
kohoamaan pois paalta kytkettyyn uuniin.



Valmistus

Ruokalaji Astia Paisto- Uunitoi- Lampatila °C Kesto
korkeus minto
Jogurtti Laita kupit tai lasitolkit 1 O 50 6-81t
ritilélle
Hiivataikinan Kuumankestava astia Laita uunin O Esilammitd 50 °C, 5 min
kohottaminen pohjalle kytke laite pois
paalta, laita taikina 20-30 min
uuniin

Vihjeita
sahkonsaastosta

Esilammit& uunia vain, jos ohjeessa tai kayttGohjeen
taulukossa on niin mainittu.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja tai emaloituja vuokia. Ne
ottavat erityisen hyvin lampdé vastaan.

Useampia kakkuja paistat parhaiten toistensa jalkeen. Uuni
on vield lammin. Se lyhentaa toisen kakun paistoaikaa. Voit
myds laittaa kaksi pitkdnomista vuokaa vierekkain uuniin.

Pidemman kypsymisajan yhteydessa voit sammuttaa uunin
10 minuuttia ennen paattymisajan loppumista ja kayttaa
jalkilampoaloppukypsennykseen.
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Akryyliamidi elintarvikkeissa

Mitka ruuat ovat kyseessa?

Akryyliamidia syntyy etenkin valmistettaessa korkeassa
lampdtilassa viljia- ja perunatuotteita kuten perunalastuija,
ranskalaisia perunoita, paahtoleipad, sampyloita, leipaa ja
sokerileipomotuotteita (keksejg, piparkakkuja, pikkuleipid).

Vihjeita ruoan vahéakryyliamidisesta valmistamisesta

Yleistd

Leipominen

Pikkuleivat

Ranskalaiset perunat uunissa

Pidd kypsymisajat mahdollisimman lyhyina.
Ruskista ruoka kullankeltaiseksi, ei lian tummaksi.
Suuret, paksut elintarvikkeet sisaltavdt vahemméan akryyliamidia.

Yl&-/alalammolld max. 200 °C, 3D-kiertoilmalla tai kiertoilmalla
max. 180 °C.

Yl&-/alalammolld max. 190 °C, 3D-kiertoilmalla tai kiertoilmalla max.
170 °C.

Muna tai munankeltuainen vahentda akryyliamidin muodostumista.

Levitd ne tasaisesti, ei padllekkain pellille. Paista vahintdén 400 g peltia
kohtia, jotta ranskalaiset perunat eivat kuivu.
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Paisto-ohjeet

Normien DIN 44547 ja EN 60350 mukaan.

Leivonnaiset Taulukossa olevat arvot patevét, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Varusteet ja ohjeet Korkeus Uunitoiminto  Ldmpotila  Paistoaika
°C min

Pursotinpikkuleivat Uunipannu 3 B8 150-170 20-30
Emaloitu uunipelt + uunipannu* 143 140-160 35-45

Pienet kakut, 20 kpl Uunipannu 3 B8 150-170 25-35

Pienet kakut 20 kpl joka ~ Emaloitu uunipelt + uunipannu®  1+3 150-170 25-35

pellilld (esildmmitys)

Téaytekakkupohja Irtopohjavuoka 2 B8 160-180 30-40

Pannupulla Uunipannu 3 B8 140-160 40-50
Emaloitu uunipelt + uunipannu* 143 130-150 50-60

Omenapiirakka Uunipannu + 2 irtopohjavuokaa 1 B8 190-210 70-80
@ 20 cm***

Omenapiirakka 2 ritilad™ + 2 irtopohjavuokaa 143 170-190 65-75
@ 20 cm***

* Kahdella tasolla paistaessasi tydnnd uunipannu aina leivinpellin yldpuolelle.
* Ylimaaréisia pelteja ritiloitd on saatavana lisivarusteena erikoisliikkeesta.

= Aseta kakkuvuoat vastakkain varusteen padlle.
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Grilli

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylmaan uuniin.

Ruokalaji Varusteet Korkeus  Uunitoiminto ~ Grilliteho  Aika, min
Paahtoleivdn paahtaminen Ritila 4 | 3 1-2

(10 min esildmmitys)

Hampurilainen, 12 kpl* Ritila 4 | 3 25-30

*

Ka&nna kun %5 ajasta on kulunut. Ty6nné uunipannu korkeudelle 1.
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Huomautuksia
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Huomautuksia
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