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Svenska

Du har valt en kvalitetsspis, som du kommer att ha stor
nytta av i ditt kok under manga ar.

Las noga igenom hela bruksanvisningen sa att du lar dig
anvandaalla de tekniska funktioner spisen ar utrustad
med.

Forst i bruksanvisningen kommer viktiga fakta om
sékerhet.

Néasta avsnitt visar spisens mandverpanel och vilka
tilbeh6ér som medféljer. Har finns ocksé en dversikt dver
de olika ugnsfunktionerna.

Tabellerna med exempel pa hur du kan baka och laga mat
i ugnen och pa spisen ar uppbyggda sa att du steg for
steg ser vilka instélliningar du ska goéra. Har finns typiska
matratter med uppgifter om lampligt tillagniskarl. Vilken
fals platen/gallret ska skjutas in pa och vilka instaliningar
som ger basta tillagningsresultatet.

For att spisen ska forbli i fint skick s& lange som mojligt
finns i slutet av bruksanvisningen rad om skotsel och
rengdéring. Och skulle det bli ndgot fel pa spisen finns rad
om gur du sjalv kan avhjélpa enklare fel.

Innehallsforteckningen ar utforlig sa att du snabbt ska hitta
det avsnitt du letar efter.
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Fore anslutning

Fore anslutning

Forpacknings-
materialet och den
gamla spisen

Obs!

Uppstélining och anslutning

Las noga igenom helabruksanvisningen innan spisen
anvands. Har finns viktig information om sékerhet,
anvandning och skotsel.

Uppstéllning och
anslutning

O Spara bruksanvisningen till den som ev. évertar spisen
efter dig.

00 Kontrollerna att hallen inte skadats, t.ex. att
glaskeramiken eller den omgivande ramen uppvisar

repor. Till installatoren:

O Spisen far inte anvandas om den &r skadad.

0O Ugnsluckan lases, se sidan 14.
Avlagsna allt férpackningsmaterial (papp, polystyren osv.)
fore forsta anvandningen.

O Se till att forpackningsmaterialet tas om hand pa
ett miljoriktigt satt. Vara produkter transporteras ofta
langa vagar varfor forpackningen effektivt maste skydda
mot skador. Lagg dock maérke till att forpackningen alltid
ar minsta mdjliga. Allt férpackningsmaterial &r
miljiovanligt och kan atervinnas. Trastoden har inte
behandlats med kemikalier. Pappen bestar till 80-100%
av returpapper. Plasten &r av polyeten (PE), banden av
polypropen (PP) och det stétddmpande materialet av
freonfri polystyren (PS).

Plastmaterialen &ar rena kolvateféreningar och kan
atervinnas.

Hor med kommunen eller det lokala renhaliningsverket
var du kan lamna gamla produkter och
forpackningsmaterial s att det tas om hand pa basta
miljoriktiga satt. Genom att materialet darefter kan
bearbetas och atervinnas bidrar du till att spara pa
ravaror och dessutom reducerar du méngden sopor.

O Forstor den gamla spisen innan den lamnas till
skrotning. Dra forst ut kontakten ur vaggen och klipp av
sladden sa nara spisen som majligt.

Montering och anslutning far endast utféras av behorig
fackman.

Denne ska tillse att de lokala elféreskrifterna efterfoljs.

Vid felaktig anslutning galler inte
konsumentbestammelserna.

Enligt gallande bestammelser maste franskiljare
anvéndas. Anvand en kontakt med en kontakt6ppning
om minst 3 mm och allpolig franslagning. Om spisen
ansluts till vagguttag ar det inte ndédvandigt om uttaget
kan nds av anvandaren.

Produkter utrustade med elkontakter far endast anslutas
till jordade vagguttag som installerats enligt géllande
foreskrifter.

Spisen uppfyller kraven betraffande uppvarmning enligt
géllande bestdmmelser for brandskyddsklass V.
Spisen far endast placeras med ena kortsidan mot
hogskap eller vagg.

Spisen tillhér skyddsklass 1 och skall vara ansluten med
skyddsjord.

Anvéand anslutningsledning typ H 05 W-F eller likvardig.



Uppstéallning och anslutning

Nivéjustering Spisen maste sta plant for att t.ex. fettet ska fordela sig
jamnt i stekpannan. Kontrollera genom att placera ett
vattenpass pa spisens héallram. Forst pa spisens vanstra
eller hogra sidokant, darefter pa framkanten.

Vid behov kan du fran sockelns framsida justera (25 mm)
spisens fotter och hjul. Anvand en polygrip for att justera de
framre fotterna och en kryssmejsel till de bakre hjulen.

For att justera hjulen i bakkant tas forst de bada
tackskydden som sitter i sockeln framtill bort.

Tippskydd Som medféljande tillbehor finns ett beslag (W) och tva
skruvar med tillhérande plugg. | spisens baksida finns ett
forborrat hal.

Montera tippskyddet pa féliande satt:

1. Justera spisen i hojdled s att dverkanten &r jams med
omgivande bankskivor.

2. Skruva fast beslaget (W) i vaggen med hjalp av de
medféljande skruvarna och pluggen (se bredvidstaende
skiss). Matten utgar frdn de omgivande bankskivornas
Overkant.

Se nedanstdende tabell. Var forsiktig vid borrningen sa
att inga ledningar skadas!

3. stall spisen s att det forborrade hélet i spisens baksida
ar mitt framfor det i vaggen fastskruvade beslaget. Skjut
darefter in spisen helt tills den sitter fast.

Viktigt att veta

Viktigt att veta
Sakerhetsanvisningar

O

Spisen uppfyller tillampliga bestdmmelser for elektrisk
utrustning. Reparationer far endast utféras av fackman
godkand av tillverkaren.

Felaktigt utforda reparationer kan innebéara stor fara for
anvandaren.

Utsidan av spisen och karl som anvands vid
tillagningen blir varma néar produkten anvands.
Ugnsutrymmet, varmeelementen och angutslappet blir
mycket heta. Hall darfor alltid sma barn borta fran
produkten.

Hall arbetsplatsen under sarskilt noga uppsikt vid
tillagning i mycket fett eller olja eftersom de latt kan
sjilvantédndas om de dverhettas. Forsok aldrig slacka
en ev. eld genom att hélla vatten over fettet/oljan.
Risk for brannskador!

Lagg ett lock odver kérlet sa att elden kvavs. Stang av
kokzonen.

Hall sladdar till andra elektriska apparater borta fran
varma kokzoner resp. en varm ugnslucka. Det
isolerande skiktet pa sladdarna kan skadas.

Forvara inga brannbara féremal inuti ugnen. De kan
bérja brinna om du av misstag rakar sla pa varmen.
Lagg heller aldrig brannbart material ovanpa héllen.

Skruva genast ur sékringen om produkten skadats.

Denna produkt far endast anvandas for tillagning av
mat.

En skadad eller sprackt glaskeramikhall far absolut inte
anvandas. Gor genast héllen strémlés genom att t.ex.
vrida ru sakringarna.

Hallen har lampor som indikerar restvdrme och darmed
varnar for heta kokzoner.

Denna produkt uppfyller kraven betraffande
uppvarmning enligt gallande bestammelser.
Stromstéllarna och ugnsluckans handtag blir varma nar
produkten anvands under lang tid i hbga temperaturer.



Viktigt att veta

Sa undviker du skador
pa spisen

O Lagg inte en plat direkt pa ugnens botten. Lagg heller

aldrig aluminiumfolie direkt pa botten. D4 hindras
varmetillférseln och bak- och stektider stammer inte
langre. Dessutom kan emaljen skadas.

Hall aldrig vatten direkt pa ytorna i en varm ugn.
Emaljen kan skadas.

Fruktsaft som droppar kan lamna flackar efter sig som
inte gar bort ens med ugnsrengéringsmedel.

Anvand darfor garna den djupa langpannan till saftiga
fruktkakor och liknande.

Sta eller sitt aldrig p& ugnsluckan.

Ugnsluckan maste ga att stanga ordentligt. Hall darfor
alltid ytorna pa och kring luckan rena fran smuts.

Lagg aldrig foremal (t.ex. platar/galler) i utdragsladan
medan de ar heta. De kan skadas.

10

Om spisen

Beskrivning
av spisen

Mandverpanel med

Angutslapp for ugnen.
Var forsiktig eftersom
het anga strommar ut!

[ S —

funktionsvred,
termostatvred och

stromstallare till
hallen

00 0000

Utdragslada \
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Glaskeramik-
hall

Barnsparr

Ugnslucka



Om spisen Om spisen

Stromstallare till hallen med kontrollampor
Effektlagen 1-9.

1 = |agsta effektlage

9 = hogsta effektlage

Manoverpanelen

o 00 @0 (o § 00
D @ 00 00 o 00 oe
Funktionsvred till ugnen Termostatvred till ugnen
Valj mellan foljande ugnsfunktioner: m__eq kontroll_gmpa , .
; i Valj mellan féljande lagen:
(& 6ver- och undervarme 50-300 temperatur i °C
& undervarme
&) overvarme

(] grill
snabbuppvarmning

Nar du vrider pa termostatvredet tands signallampan.
Lampan slocknar nér installd temperatur uppnatts men
ténds igen nar temperaturen sjunker under den installda
vavrid ugnen varms upp igen.

Nar du vrider pa funktionsvredet tands ugnsbelysningen.
Vrid darfor alltid funktionsvredet till Iage O ndr ugnen inte
ska anvéndas mer.
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Om spisen

Barnsparr

GOr sa har

Ugnen &r utrustad med barnsparr for att hindra barn fran
att kunna na in i ugnen nar den ar het.

Spérren sitter upptill i ugnen.

Tryck spérren uppéat samtidigt som du 6ppnar luckan.
Nar barnsparren inte langre behdvs kan den tas bort.
1. Oppna luckan.

2. Lossa skruvarna till spérren och ta bort den.

3. Satt tillbaka de tva skruvarna.

14

Om spisen

Ugnsfunktioner

)
>

Valj mellan féljande ugnsfunktioner. Har finns optimalt
tillagningssétt for varje rétt.

Over- och undervarme

Varmen fordelas 6ver och under det som tillagas.
Idealisk nar du lagar mat eller graddar pa en fals
i taget. Passar aven bra till magert kott,
ugnspannkaka, stora matbréd och rulltarta.

Undervarme

Varmen kommer bara underifran. Idealisk nar du tillagar
mat i terrin, puddingar i vattenbad och nér du vill ha
extra knaprig kakbotten.

Overvarme

varmen kommer bara ovanifran. Anvand évervarme till
gratanger, nar du vill ge en ratt vacker brun yta eller
har en kaka med gradde ovanpa som du vill fargsatta.

Grill

Hela ytan av grillelementet varms upp varfor det gar
bra att grilla flera kéttstycken, korvar etc. samtidigt.

Snabbuppvarmning

Ugnen varms pa mycket kort tid. Varme fran grillelementet
kombineras med undervarme.
Gor sa har:

1. Vrid funktionsvredet till lage (& .

2. Stall in énskad temperatur. Funktionslampan fér ugnen
tands. Signalampan fér ugnstemperaturen slocknar nar
installd temperatur uppnatts.

3. Vrid dé& funktionsvredet till 6nskad ugnsfunktion och stall
in maten/steken etc. i ugnen.

15



Om spisen

Ugnens inredning
och utrustning

Platar och galler kan placeras i 4 olika hojdlagen.

Mork, emaljerad bakplat.

Galler for karl, kakformar, stekar, grillbitar och djupfrysta
ratter. Skjut in gallret med ramen uppat.

Langpanna for stora stekar och djupfrysta ratter. Kan
aven anvandas under gallret som uppsamlingsfat for fett
som rinner ner nar du grillar direkt pa gallret.

Fler platar/galler finns att kdpa hos service.

Fore forsta anvandningen: Reng6r ugn och platar/galler

med vatten med lite diskmedel.
Ugnen behdéver inte brannas ur.

16

Matlagning pa hallen

Maﬂagning pé_ Folj anvisningarna nedan s& kommer hallen att halla
.. sig fin lange:
hallen
Sa undviker du skador
pa hallen
Tillagningskarlen O Kok- och stekkarl bor inte ha bottnar med rander eller

vassa svarvspar eftersom dessa kan repa hallen.

O Laga inte mat i aluminiumformar eller plastkarl eftersom
s&dana material d& borjar smalta och kan branna fast pa
hallen.

O Hall hallen torr. Vata grytbottnar torkas ordentliga torra
innan de stalls pa hallen.

O Undvik torrkokning av emaljerade kérl. Saval karlets
botten som glaskeramiken kan skadas.

O Folj noga tillverkarens anvisningar om du anvander
specialkérl (t.ex. wokpanna).

Hallen O Anvénd aldrig héllen som avstallningsyta eller arbetsyta.
Salt, socker och sandkorn, som lossnar nar du t.ex.
rensar gronsaker, kan orsaka repor pa hallen.

O Tappa inga hérda eller spetsiga féreméal pa hallen, t.ex.
kryddburkar. Hallen kan skadas.

O Torka genast bort mat som kokat 6ver, likasa stank fran
stekpannor. Anvand glasskrapan.

O Viktigt: Ta genast bort smélt socker och mat som
innehaller socker med glasskrapan medan det
fortfarande ar varmt.

0O Hallen bor aldrig tackas 6ver da skador pa séval hall som
omgivande material kan uppsta.

Den omgivande ramen O Stall aldrig heta grytor/kastruller pa den omgivande
ramen.

17



Matlagning pa hallen Matlagning pa hallen

Fargforandringar i hallen O Silverliknande skiftningar orsakas av bottnar som skaver Hallen
mot héllen eller om du anvant olampliga
rengdringsmedel. Skiftningarna ar besvarliga att
avlagsna. Anvand specialrengdringsmedel avsett for
glaskeramikhallar. Ev. maste proceduren upprepas flera
ganger. Starka rengoringsmedel gor att dekoren med
tiden nots och att morka flackar uppstar.
Aven inbranda rester som inte kunnat avldgsnas orsakar
fargférandringar i hallen.

Angutslapp
Obs! Het luft strommar ut har!

\
(—
' : Kokzon Q I 1Kokzon 18 cm
/ 14,5 cm
A 0
Sma hal och urflisningar Repor orsakas av salt,
orsakas av fastsmalt socker. socker och sandkorn samt |
av bottnar med rander eller Kokzon 18 cm | Kokzon
vassa svarvspar. | 14,5cm
—i-
Lampa som indikerar restvarme
- 7 N Restvarmeindikator Denna hall har en lampa som indikerar restvarme.
Silverliknande skiftningar  Bortnétt dekor orsakas av Lampan lyser sa lange en kokzon fortfarande &r varm.

orsakas av karl som olampliga rengdringsmedel
skaver mot héllen eller om eller olampliga kérl.

du anvéant olampliga

rengdringsmedel.

Restvarmen kan anvéndas i energibesparande syfte for t.ex.
varmhallning eller for att smalta glasyr.
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Matlagning pa hallen Matlagning pa hallen

GOr sa har: Varmen till resp. kokzon stalls in med stromstdllarna. Sa sparar du S& mycket 6kar stromforbrukningen
1 = lagsta effekt vardefull energi L 450 %
9 = hogsta effekt
Stromstéllarna kan bara vridas medurs. For att vrida till lagre . | o
siffra eller till 0 maste vredet vridas tillbaka moturs. E.).en effeokt som kravs 380 %
Kontrollampan till resp. kokzon lyser sa lange kokzonen ar for att halla 1,5 | vatten
paslagen. kokande: 190 W och en
bra kastrull med lock
Tabell med exempe| | tabellen nedan finner du nagra exempel. Angivelserna ar
cirkavarden. Tillagningstider bestdms av livsmedlets art, vikt
och kvalitet. L N &
N / \ | ,
Vrid forst fram stromvredet till lage 9 for att koka upp resp. — 150 % Sy | . , ) MK
borja steka. Sank darefter till lampligt lage for fortsatt .\ ‘,/; \\\’ 7)
tillagning. 100 % = Nl NI
~ o - =4 ~ =4
Exempel Effektlage
Smalta choklad, glasyr 1 Bra karl Karl med Karl utan Daligt karl
gelatin 1 med locket pa ojamn botten lock pa utan lock pa
smor 1-2
Varma grénsaker pa burk 4-5
buljong -8 O Vi rekommenderar karl med jamn och tjock botten.
Varma och halla varm gryta (t.ex. linsgryta) 2.3 Ojamn botten forlanger tillagningstiden.
: O Valj alltid ett kérl med ratt storlek i forhallande ftill
Angkoka fisk 5-6 mangden mat. Ett stort kdrl som bara &r lite fylid drar
i onddigt mycket energi.
Koka ris 2-3 . .
oskalad potatis* 4-5 O Anvéand alltid lock.
skalad potatis* 4-5 O Den bésta varmedverforingen sker nar botten och zon &r
farska gronsaker 3-5 lika stora. Tillverkare anger ofta en kastrulls 6vre
djupfrysta gronsaker 4-5 diameter. Observera att denna som regel &r storre &n
ko:jtlbuljong 3-5 diametern pa kastrullens botten.
nudiar 4> O Sank alltid till lagre effektiage i rétt tid.
Gradda pannkaka 6-7 O Vid lang tillagningstid kan du garna stanga av kokzonen
. 5-10 minuter innan den beréknade tillagningstiden ér till
Steka fiskpinnar 6-7 anda och utnyttja eftervarmen.
schnitzel 7-8 o .. o 1
O Lamporna som indikerar restvérme lyser sa lange som
Brasera grytstek 4-5 en avstangd zon fortfarande &r varm och alltsa kan
roulad 4-5 utnyttjas i energibesparande syfte.

* Eftersom mineralamnen och vitaminer [att lakas ur, ha alltid foljande tva regler i minnet: Liten
vattenméangd gor att vitaminer och mineralamnen bevaras. Kort kokningstid gor grénsakerna
knapriga.
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Matlagning pa hallen

Brod, kakor och smakakor

Obs!

O Nar en kokzon varms upp hors ett svagt surrande ljud.

Kokzonerna lyser ocksa med varierande ljusstyrka. Detta
beror pé tekniken och paverkar varken hallens kvalitet
eller funktion.

Elementen lyser roda nar de &r varma och beroende pa
hur du ser pa hallen kan de tyckas ga utanfor de
markerade zonerna.

Zonerna kopplas till och fran i intervaller beroende pa
instéllt effektlage.

Glaskeramik ar en naturprodukt precis som all slags
keramik. Vid tillverkningen kan oregelbundenheter
uppsta. T.o.m. sma blasor med bara 1 mm diameter kan
vara ibgonenfallande pa hallens spegelblanka yta.
Sadana blasor paverkar dock varken héallens funktion
eller héllbarhet och ska inte uppfattas som anledning till
reklamation.

22

Brod, kakor och
smakakor

Bakformar:

O

0
O

O

Bakplaten ska skjutas in sa langt det gar med den
sluttande sidan nédrmast ugnens bakre vagg.

Kakformar placeras alltid pa gallret.

Lat gallret sta direkt pa ugnens botten nar du
graddar i ljusa bakformar av aluminium eller vitplat.

Fals 1 &r l&ngst ner.

Om tabellerna:

Alla vérden i tabellerna avser forvarmd ugn. Tiden i ugnen
ar beroende av ravaravs form och vikt. Tider och
temperaturer &r endast rekommendationer. Prova dig
fram for basta resultat i just din ugn.

Tider och temperaturer kan variera nagot beroende pa typ
av deg och mangd. Déarfor anges cirkavarden i tabellerna.
Borja med det lagre vardet. LAg temperatur ger mera
jamnbrun yta. Stall vid behov in hdgre temperatur/langre tid
nasta gang.
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Brod, kakor och smakakor

Exempel: Sockerkaka

(S—")

Kakor och brod i form pa galler Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
funktion i°C i min

Sockerkaka 1 2 175 40-45

Mijuk kaka (choklad-, peppar-) 1 ] 175 45-60

Mjuk fruktkaka 1 ] 150 60

Tartbotten av sockerkakssmet 2 ] 200 25-30

Vetebrod (syskonkaka) 2 8 200-225 25-30

Alla varden i tabellerna avser férvarmd ugn.

24

Brod, kakor och smakakor

Kakor och brod pa bakplat Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
funktion i°C i minuter

Vetebrod:

Bullar 3 ] 250 8-10

Langder, kransar 3 ] 200-225 20-25

Matbrod:

Limpor/storre brod 2 B 200 30-40

Skraddarkakor 2 (| 225-250 12-15

Kuvertbréd 3 8 250 6-8

Pizza 3 8 250 10

Djupfryst pizza 3 ] 225 15-20

Rulltarta 3 2 225 5

Smakakor pa bakplat Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
funktion i°C i minuter

Mordegskakor 3 ] 200 10

Drémmar 2 2 150 20

Maréanger 3 ] 100 60-120

Petits choux 3 2 200 30-45

Flarn 3 8 225 5

Smordegskakor 3 B 225 8-10
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Brod, kakor och smakakor

Brod, kakor och smakakor

Gratanger, suffléer i form pa galler Fals Ugns- Temperatur Graddningstid
funktion i°C i min

med raa ingredienser 2 B8 175 45-60

T.ex. fiskgratang

med kokta ingredienser 3 2 250 10-15

T.ex. broccoligratang

Ostsufflé 2 8 175 30-45

Ugnspannkaka i langpannan 3 ] 225 20

26

Rad och tips vid
bakning

Hur goér jag for att kunna baka
efter mina egna recept?

Hur vet jag nar kakan ar
genomgraddad?

Kakan sjunker ihop.

Kakan blir fin och hdg i mitten
men har sjunkit ihop i kanten.

Kakan blir for mérk pa
ovansidan.

Kakan blir for mérk pa
undersidan.

Kakorna ar ojamnt
graddade.

Fruktkakan blir for ljus pa

undersidan. Fruktsaft rinner ut.

Kakan ar for torr.

Jamfér med en liknande kaka i tabellerna.

Nar ca. 10 minuter av den angivna tiden aterstar for du ner
en provsticka dar kakan &r som hogst. Om det inte fastnar
ndgon smet pa provstickan ar kakan fardig.

Anvand mindre méangd véatska nasta gang eller sank
temperaturen 10 grader. Var noga med att folja
vispningstiderna och graddningstiderna om sadana angivits
i receptet.

Smorj formens kanter lite forsiktigt. Lossa kakan forsiktigt
med en kniv efter graddningen.

Stall kakan langre ned i ugnen, vélj lagre temperatur och lat
kakan gradda under langre tid i ugnen nasta gang.

Stéll kakformen hégre upp i ugnen och sank temperaturen
nésta gang.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat.
Omtéliga smékakor graddas en plat i taget i 6ver- och
undervarme.

Bakplatspappret far inte skjuta ut 6ver platen eftersom det
da hindrar luftcirkulationen. Anpassa alltid bakpapperets
storlek till resp. bakplat.

Anvand langpanna.

Stick sma hal i den fardiggraddade kakan med en
tandpetare och droppa fruktsaft dver kakan. Hoj
temperaturen 10 grader nasta gang sa att du kan ta ut
kakan tidigare.
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Brod, kakor och smakakor

Brodet/kakan ser fin ut
men &r degig inuti.

Du har graddat pa flera
platar samtidigt. Kakorna
pa den Ovre platen har
blivit morkare &n den undre.

Kakorna sitter fast pa
platen.

Den mjuka kakan har
fastnat i formen.

Du har méatt
ugnstemperaturen med
din egen termometer och
faststéllt att den avviker

Nar du graddar saftiga kakor
bildas anga

Anvand mindre méangd véatska nasta gang, stall in lagre
temperatur och 1at brodet/kakan vara langre i ugnen. Lat
kakor med mdrdegs- eller pajbotten forst férgraddas. Stro
sedan 6ver mald mandel eller strobréd innan du lagger pa
fyllningen. Folj noggrant recepten och de graddningstider
som anges dar.

Lagre temperatur ger jamnare graddningsresultat. Platar
som skjuts in samtidigt blir inte nddvéndigtvis fardiga
samtidigt. Lat den nedre platen sta kvar ytterligare 5-10
minuter eller skjut in den en stund fore den 6vre.

Skjut in platen igen en kort stund och lossa sedan kakorna

genast. Anvand bakplatspapper nésta gang.

Lat kakan vila 5-10 minuter efter graddningen.

Lossa kakan forsiktigt med en bordskniv langs kanten.
Vand pa formen och tack éver den med en vat handduk.
Stjélp ur kakan efter en stund. Smorj och brda formen
ordentligt nasta gang.

Tillverkaren anvénder ett speciellt kontrollgaller vid
faststéallandet av temperaturen i ugnens mitt vid en viss

tidpunkt. Eftersom kérl och tillbehor paverkar det uppmétta

vardet ar det helt naturligt att du far andra varden vid egna
maétningar.

Vid bakning kan anga bildas. En stor del av angan gar ut via

&ngutslappet. Angan kan kondenseras pa den svalade
mandverpanelen eller pa intiliggande koksinredning. Detta
ar fysikaliskt betingat.
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Brod, kakor och smakakor

Energispartips

O

O

Anvand morka lackerade eller emaljerade bakformar
eftersom de béttre tar upp varmen.

Forvarm ugnen bara om sa anges i receptet eller i
tabellen hér i bruksanvisningen.

Vid lang graddningstid: Stang av ugnen 10 min innan
den beréknade graddningstiden &r till &nda och utnyttja
eftervérmen.

Om du ska grédda flera kakor: Graddda dem efter
varandra. Eftersom ugnen &r varm blir graddningstiden
for den andra kakan kortare. Det gar &ven bra att gradda
tva kakor samtidigt.
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Kott, fagel, fisk Kott, fagel, fisk

Kbtt, fé_geL fisk Kott Tabellen géller for mat som placeras i kall ugn.
Stektiderna ar beroende av koéttsort, vikt och kvalitet.
Angivna varden ar darfor cirkavarden.

Lampliga karl | princip kan du anvanda alla typer av formar som ar
ugnsakra. Anvand garna langpannan till stora stekar.
Placera alltid formen mitt pa gallret. Kott Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
Stall en het glasform péa en torr kokshandduk. Ar underlaget funktion gﬁ%ketl' grill-~ i min.
blott eller kallt kan karlet spricka.
Notstek 1 kg med lock 2 ] 210-230 80
(t.ex. hogrev) 1,5 kg 2 8 210-230 100
) ) , 2 kg 2 ] 210-230 120
Tips om stekning Stekresultatet &r beroende av kottsort och kvalitet.
L s ; Skinka, rimmad 1 kg utan lock 2 i 190-210 70
Magert k.otp T_|I|satt 2-3 msk v_atska. . insvept 1,5 kg 2 =] 180-200 80
Grytstek: Tillsatt 8-10 mask vatska beroende pa storlek. i aluminiumfolie 2 kg 2 = 170-190 90
Véand kottet (vikt 6ver 1,5 kg) efter halva tiden. Rostbiff, rosa* 1 kg utan lock 2 5 200-220 90
Nar steken &r fardig: Lat sta ytterligare 10 minuter inne i den
stangda ugnen for varmeutjamning s fordelas kottsaften Biff, genomstekt pagaller 4 O 6 20
battre. Biff, rosa inuti pagaller 4 ] 6 15
Griskott utan sval** 1 kg utanlock 2 B 200-220 110
(t.ex. kotlettrad, 1,5 kg 2 8 190-210 130
Tips om grillning Grilla alltid med ugnsluckan stangd. flaskkarré) 2 kg 2 B 180-200 150
Skivor av kétt bér helst vara lika tjocka (minst 2-3 cm) for att Griskott med sval™* 1 kg utan lock 2 2 210-230 100
forbli saftiga och lika jamnt grillade. Salta alltid forst efter (t.ex. farsk skinkstek) 1,5 kg 2 (] 200-220 120
grilningen. 2 kg 2 2 190-210 140
Lagg kottskivorna direkt pa gallret. Kassler med ben 1 kg med lock 2 [} 210-230 60
Skjut dessutom in langpannan pa fals 1 sa att kottsaften Kottfarslimpa 750 g utan lock 2 ] 170-190 70
kan rinna ner i den. Ugnen hélls samtidigt renare. N
Korv ca. 750 g pagaller 4 [ ] 15
Véand kottskivorna efter ca. 2/3 av den tid som anges i
tabellerna. Kalvstek 1kg utan lock 2 B8 190-210 100
Du kommer kanske att lagga maérke till att grillelementet 2kg 2 = 170-190 120
sténgs av da och d& under grillningen. Detta &r helt normalt. Lammstek 15kg  utanlock 2 S 180-200 120

Hur ofta detta sker beror pa vilken effekt du stallt in.

* Rosthiff: Vand efter halva tiden. Vira in den i aluminiumfolie nar den &r fardig och lat st i
ugnen ca. 10 min for varmeutjamning.

** Skinkstek: Skar skaror i svéalen och lagg steken med svélen nedat i formen forst. Vand den
med svalen uppat nar drygt halva stektiden aterstar.

30 31



Kott, fagel, fisk Kott, fagel, fisk

Fé_ge| Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn. Fisk Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

Fagel blir extra knaprig och brun om du penslar den nagra
ganger mot slutet av stektiden med smor, saltvatten, fett Exempel: Grillade foreller
som droppat ned eller med apelsinjuice.

Hel fagel maste vandas minst en gang.

Anka/gas: Stick hal pa skinnet under vingarna sa att fettet
kan rinna ut.

Skjut in langpannan som uppsamlingsfat for fett pa fals 1
nar du grilla direkt pa gallret.

Exempel: 1 hel kyckling

Fisk Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
o funktion i°Cel. grill- imin.
200°C 50 effekt

Fisk, grillad a300g pagalerr 2 ] B 20-25
1 kg 2 B 190-200 45-50
1,5kg 2 8 170-190 50-60
Fisk i skivor a300g pagalerr 4 ] ] 20-25
(ca. 1,5 cm tjocka)

*  Skjut in langpannan pa fals 1.

Fagel Vikt Form Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i °C el. grill- i min.
effekt
1-4 st a400g paogaler 2 8 200-220 50- 60
kycklinghalvor
Kycklingdelar 500 g pa galler 2 ] 200-220 30- 40
Kyckling, hel 1-4 st a1 kg pagaller 2 ] 200-220 60- 80
Anka 1,7 kg pagaller 2 B8 200-220 90-100
Gas 3 kg pagaller 2 B8 180-200 100-120
2 kalkonlar ag800g pagaller 2 2 180-200 100-120




Kott, fagel, fisk

Puddingar, gratanger, varma smérgasar

Tips om stekning och
grillning

Steken vager mer an vad som
anges i tabellerna.

Hur vet jag att steken &r
fardig?

Steken har blivit for mork och

pa vissa stéllen ar ytan brand.

Steken ser fin ut men skyn ar
bréand.

Steken ser fin ut men skyn ar
for ljus och vattnig.

N&r du Oser steken bildas
anga.

G4 efter angivelser for stek som vager mindre och
forlang tiden.

Anvéand en kottermometer (finns att kopa i fackhandeln) eller
gor det s.k. skedprovet. Tryck med en sked pa steken. Om
steken da kanns fast ar den fardig. Ger den efter for skeden
behdver den mer tid i ugnen.

Kontrollera att du anvant ratt fals och stallt in ratt
temperatur.

Anvand ett mindre karl nasta gang och tillsatt mer vatska.

Anvand ett storre karl nasta gang och tillsatt mindre véatska.

Anvéand varmiluftsgrilining istéllet for 6ver- och undervarme.
Stekskyn hettas inte upp sa kraftigt da och det angar inte
heller lika mycket.
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Puddingar, gratanger,
varma smorgasar

Exempel: Nudelgratang

Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

200°C

¥

Q)

Temperatur
i°Cel. grill-

effekt

Tillagningstid

i min.

t.ex. kvarg med frukt

180-200

45-60

t.ex. med nudlar

200-220
200-220

40-50
30-40

Graténg (ra ingredienser), &g gratangform

t.ex. potatisgraténg

170-190
170-190

40-50
40-50

Rostat bréd, 4-9 st

il

ca. 4-5

N e w N w w
00 oD ool O

Varma smorgasar, 4-9 st

B

ca. 6-8




Djupfrysta fardiglagade produkter

Djupfrysta fé_rdig|agade Fdlj tillverkarens anvisningar pa férpackningen.
produkter Tabellen géller fér mat som placeras i kall ugn.

Exempel: Djupfryst fardigpizza pa galler

= @oo  20(D
9 /]

Konservering

Karl Fals Ugns-  Temperatur Tillagningstid
funktion i°C el. grill- imin.
effekt
Pommes frites lAngpannan 3 3 240-250 20-30
Pizza* pa gallret 2 3 170-190 20-30
Pizza-baguette* pa gallret 3 3 190-210 15-25

* Lagg bakplatspapper i langpannan eller pa gallret. Kontrollera att bakplatspappret tal de hoga
temperaturerna.

Obs! Langpannan kan sla sig i samband med att du
graddar djupfryst. Orsaken ligger i de stora
temperaturskillnaderna. Den planar ut sig dock redan under
graddningen.
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Konservering
Forberedelser

GoOr sa har

O Konservera endast helt frischa frukter och grénsaker.
Rengor dem férst grundligt.

O Konservglas och gummiringar maste vara hela och rena.
Glasen ska helst vara lika stora. Anvisningarna har utgar
fran 1 liters konservglas.

O Fyll konservglasen med det som ska konserveras. Hall
glasens kanter rena. Lagg de bléta gummiringarna och
locken pa de fyllda glasen och satt fast kiammorna.

O De angivna tiderna i tabellen &r riktvarden.
Rumstemperatur, antal konservglas, mangd och hur
varmt innehallet i glasen &r varierar. Var darfér noga med
att kontrollera att det verkligen bubblar i konservglasen
innan ugnen stangs av resp. nedrakningen borjar.

1. Skjut in langpannan pé fals 1 och stall konservglasen i
pannan sa att de inte ror vid varandra.

2. Fyll pa 1/2 | vatten (ca. 80°C varmt) i langpannan.

3. Stang ugnsluckan.

4. vrid funktionsvredet till lage 6ver- och undervarme & .
5. vrid termostatvredet till 170°C.
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Konservering

Skotsel och vard

Konservering av frukt

Sa snart det borjar bubbla i konservglasen — efter Skotsel och vard
ca 40-50 minuter: Stang av funktionsvred och

termostatvred, dvs vrid till Iage O.

Efter 25-35 minuters eftervarme bor konservglasen Utsidan
tas ut ur ugnen. Far glasen sta kvar langre i ugnen och
svalna foreligger risk for bakteriebildning och

férsurning.
Konservglas a 1 liter nar det borjar bubbla eftervarme i antal minuter
applen, vinbar. jordgubbar sténg genast av ugnen ca. 25 min
korsbér, aprikoser, persikor, sténg genast av ugnen ca. 30 min Hallen
krusbar Skotsel
appelmos. péron, plommon sténg genast av ugnen ca. 35 min

Konservering
av gronsaker

Sa snart det borjar bubbla i konservglasen: Sank
temperaturen till 120-140°C.

Av tabellen nedan framgar nar ugnen ska stangas av.

Konservglas a 1 liter med nar det bérjar bubbla eftervarme i antal minuter
kallt spad

gurkor sténg genast av ugnen ca. 35 min

rodbetor It ugnen vara pa ca. 35 min  ca. 30 min

brysselkal It ugnen vara pa ca. 45 min  ca. 35 min

bodnor, kalrabbi, rodkal

It ugnen vara pa ca. 60 min  ca. 30 min

arter

|t ugnen vara pa ca. 70 min  ca. 30 min

Konservglasen

Stéll inte de varma konservglasen pa kallt eller fuktigt
underlag. Risk for att de da kan spricka.
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Anvand aldrig angstrale eller htgtrycksspruta vid
rengéringen.

Torka av spisen med en fuktig trasa. Hall lite diskmedel i
vattnet vid kraftigare nedsmutsning. Torka dérefter ordentligt
torrt.

Anvéand aldrig starka rengéringsmedel eller skurpulver som
kan gora ytan matt. Torka genast bort med vatten om du
skulle spilla sddant medel.

Framsidan av spisen kan skifta nagot i farg beroende pa att
olika material anvants, som glas, plast, metall.

Vi rekommenderar rengdéringsmedel innehallande silikon,
som lagger sig som en film ovanpa hallen och &ar vatten-
och smutsavstotande. Smutsen fastnar pa filmen och blir
darmed latt att avidgsna. "Cera-fix” &r ett lampligt
rengdringsmedel. Det finns att kdpa i fackhandeln och hos
service. Specialrengéringsmedlen &r mycket dryga, endast
ett par droppar behdvs varje gang.
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Skotsel och vard

Skotsel och vard

Rengdring

Rengor hallen efter varje anvandning sa att matrester inte
branns fast.

Anvand glasskrapan for att rengdra héllen. Var forsiktig
eftersom rakbladet &r vasst!

Avldgsna matrester och fettstdnk med hjalp av glasskrapan.
Var forsiktig sa det bara &ar rakbladet som vidror
glaskeramiken. Skaftet, som rakbladet &r fast i, kan
fororsaka repor.

Fortsétt darefter rengtra héllen medan den fortfarande &r
ljummen. For pa rengéringsmedel avsett for
glaskeramikhéllar med hjalp av hushallspapper. Anvand kallt
vatten for att avldgsna alla rester och torka sedan ordentligt
torrt. Byt genast till nytt rakblad om det gamla skadats.

Skjut alltid in rakbladet i glasskrapan efter anvdndning. Med
din hall folier ndgon av de har nedan avbildade
glasskraporna.

Forvaring

Skjut héljet framat med tummen sa ligger sedan rakbladet
skyddat inne i skrapan vid férvaring.

Fortsétt darefter rengora héllen medan den
fortfarande &r ljummen. For pa rengéringsmedel med
hjalp av hushallspapper. Anvand kallt vatten for att
avlagsna alla rester och torka sedan ordentligt torrt.

Vattenflackar efter vatten som kokat 6ver tas bort med
citron eller attika. Torka genast bort stank fran dessa
medel som av misstag hamnar p& den omgivande
ramen; annars ger de upphov till matta flackar.
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Lampliga hjalpmedel for skotsel och rengoéring av
glaskeramikhallar

Rengdringsmedel Var det kan kdpas
Glasskrapan varuhus, fackhandel, service
Reservrakblad som ovan

Cera-fix, som ovan
specialrengdringsmedel

Silverliknande skiftningar orsakas av karl som skaver
mot hallen eller om du anvant olampliga
rengoringsmedel.

Skiftningarna ar besvarliga att avlagsna. Anvand
specialrengdringsmedel avsett for glaskeramikhallar.
Eventuellt maste proceduren upprepas flera ganger.
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Skotsel och vard

Skotsel och vard

Den omgivande ramen Torka den omgivande ramen med varmt vatten med lite
diskmedel. Anvand aldrig starka rengéringsmedel eller
skurpulver.

Ugnen Ugnen héller sig frasch lange om du ténker pa foljande:

Anviand inga harda skursvampar!

Ugnsspray far endast anvandas pa emaljerade ytor.
Observera att ugnens botten vid uppvarmning antar en
hogre temperatur d&n den som &r installd p& thermostaten.
Detta kan innebéra att emaljen skadas vid anvandning av
ugnsspray.

O Ugnsbelysningen kan tandras for att underlatta vid
rengoringen. Vrid funktionsvredet till symbolen for dver-
och undervarme .

O Ugnsluckan kan lyftas ut underléttar rengdringen:
1.-2. Opna sparrhakarna s& langt det gar.

3. Stang sedan luckan s& mycket som behdvs for att du
ska kunna dra ut den.
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Ovriga emaljytor
inuti ugnen

Obs!

Utdragsladan

Platar/galler

Latt nedsmutsning: Tvatta ur ugnen med varmt vatten
med dikmedel eller attiksvatten.

Kraftig nedsmutsning: Anvand ugnsspray. Gor s har:
O Anbringa rengéringsmedlet i kall ugn.

O L&t medlet verka. For att fa bort speciellt besvarliga
flackar kan man under 2 minuter (inte langre - da kan
emaljen bli flackig) varma upp ugnen.

O Torka ur ugnen.

Ugnen &r emaljerad. Emaljen brénns i mycket hdg
temperatur. Darfor kan sma fargskillnader uppsta.

Kanterna pa tunna bakplatar gar inte att helt emaljera varfor
de kan vara strava. Rostskyddet finns dar anda.

Torka utdragsladdan ren med en fuktig trasa. Vid
kraftigare nedsmutsningen kan du anvénda vatten
med lite diskmedel.

Anvand aldrig starka reng6ringsmedel eller skurpulver.

Sé& snart du anvant platar/galler, blétlagg dem i vatten.
Sedan kan smutsrester latt avliagsnas med diskborste eller
rengoringssvamp. Langpannan och gallret kan du rengéra
med rengdringsmedel for rostfritt stal.
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Rad vid fel

Rad vid fel

Reservdelar

Byte av ugnslampa

Konsument-bestammelser

Om fel uppstr &r det oftast bara en smasak som Service
behover atgardas. Borja darfor alltid med att

kontrollera foljande innan du tar kontakt med en

serviceverkstad.

Om spisen inte alls fungerar:

O Ar det strémavbrott?

O Kontrollera att sakringarna till spisen ar hela.

E-nummer och
FD-nummer

Anvéand endast originalreservdelar.

Ange alltid produktens E-nummer och FD-nummer
nar du tar kontakt med service. Uppgifterna finns pa
typskylten inuti utdragsladan.

Reservdelar finns att képa hos service.

Reparationer far endast utféras av fackman godkand
av tillverkaren. Osakkunniga och felaktigt utférda
reparationer kan innebara avsevérd fara.

Om ugnslampan gar sénder maste den bytas ut. Det kan
du sjalv gora.

Om ugnslampan gatt sénder maste den bytas ut.

Gor sa har:

1. Skruva ur sékringarna eller sla ifrdn huvudstrémbrytaren.

2. Lagg en handduk pa den kalla ugnens botten som
skydd mot skador.

3. Lossa glaset runt lampan inuti ugnen genom att vrida der
moturs.

4. Byt till ny lampa av samma typ.
5. sétt tillbaka lampglaset.
6. Ta bort handduken.

7. Skruva &ter i sakringarna resp. sl till
huvudstrombrytaren.

Du kan &ven sjélv byta till nytt lampglas.
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| Sverige géller av EHL antagna

konsumentbestdmmelser. Den fullstdndiga texten finns hos
din handlare. Spar kvittot.

Véand er till en serviceverkstad om produkten maste
repareras. Hos BSH-Service kan du erhalla adress

och telefonnummer till din ndrmaste serviceverkstad.

Det finns ca. 90 st. i Sverige.

Anteckna uppgifterna fran spisens typskylt innan du tar
kontakt med en serviceverkstad. Fyll i siffrorna har nedan
redan nu sa slipper du leta efter dem om det blir fel p&
spisen. Typskylten finns i utdragsladan.

E-Nr. FD

Service [ ]
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Suomi

Tasta laadukkaasta liedesta Sinulla on vuosikausia paljon
iloa ja hyotya.

Lue kayttdohjeet huolellisesti, jotta opit tuntemaan lieden
kaikki toiminnot.
Kayttdohjeen alussa on téarkeéa tietoa turvallisuudesta.

Kayttdohje kertoo myds, miten monipuolinen liesi on ja
miten sita kaytetaan.

Eri sd44dot neuvotaan vaihe vaiheelta taulukoissa. Ohjeet
sisaltavat tavallisimmat ruoat, kdyttéon sopivat astiat,
paistokorkeudet ja suositusarvot sdéaddéille. Kaikki ohjeet
on tietenkin testattu kokeilukeittiéssamme.

Jotta lietesi pysyy kauan siisting, kéyttdohjeessa on
runsaasti hoito- ja puhdistusvihjeita.

Jos jokin ja& epéselvéksi, I6ydat avun nopeimmin
siséllysluettelon avulla.
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Siséllysluettelo

Siséllysluettelo
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Leivonnaiset 68
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Ennen litantda Sijoitus ja litdnta

Sahkolitdnnan saa tehdéa ainoastaan valtuuttamamme
huoltomies.

Lue huolellisesti kayttdohjeet, ennen kuin kaytat uutta
laitetta. Niissé on tarke&a turvallisuuteen ja kayttoon

Ennen liitantaa Sijoitus ja liitanta

liittyvaa tietoa ja laitteen hoito-ohjeita.

Paikallisen sahkolaitoksen maérayksia on noudatettava.

O Sailyta hyvin kayttoohjeet, jotta mahdollinen seuraava Jos laite litetd&n asennusohjeiden vastaisesti, takuu
omistaja voi tutustua niihin. raukeaa.
O Tarkista, onko keittotaso vaurioitunut, esim. nakyyko
keraamisessa keittotasossa tai kehyksessa naarmuja. Ohjeita asentaja_lle; Asiaankuuluvien turvallisuusohjeiden mukaisesti
O Jos laite on vaurioitunut, sita ei saa ottaa kayttoon. asennuspaikalla tulee olla katkaisija, joka katkaisee virran
) ] ] kaikkinapaisesti ja jonka kosketusvali on véhintdan 3 mm.
Huom.! O Uuninluukku lukkiutuu, katso sivu 14.

Havittdmisohjeita

Poista uunista kaikki pakkausmateriaali (pahvit, pehmusteet
jne.) ennen uunin ensimmaista kayttokertaa.

O

Kaytosta poistetut laitteet voidaan kierrattaa ja
toimittamalla laitteet kierratykseen saadaan arvokkaita
raaka-aineita uudelleen kaytettavaksi.

Tee kaytosta poistettu laite kayttokelvottomaksi ennen
sen toimittamista jatehuoltoon.

Kuljetusta varten uusi laitteesi on pakattu
suojapakkaukseen. Kaikki laitteen pakkauksessa kaytetyt
materiaalit ovat ymparistoystavéllisia ja ne voidaan
kierrattaa. Osallistu ymparistdystavalliseen jatehuoltoon
toimittamalla pakkausmateriaali kierrétykseen.

Lahempia tietoja havittdmismahdollisuuksista saat alan
likkeisté sek& kunnan tai kaupungin virastosta,
jatehuoltoasioista vastaavilta henkil6ilta.
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Tama ei ole tarpeellista, kun litdnta tehdaan pistokkeen
kautta, johon laitteen kayttaja paasee kasiksi.

Laitteet, jotka on varustettu pistokkeella, saa littda
ainoastaan maaraystenmukaisesti asennettuun ja
maadoitettuun pistorasiaan.

Lampdlinjan laitteita koskevien koestusmaaraysten
mukaisesti laite kuuluu suojausluokkaan "Y". Laite on
sijoitettava siten, ettd ainoastaan sen toisella puolella saa
olla korkea kaappi tai seina.

Laite kuuluu séhkéturvallisuuden suhteen suojausluokkaan |

ja sen kayttd on sallittu vain yhdessa
suojamaadoituslitinnan kanssa.

Kayta litdntajohtona sahkdasennusmaaraysten mukaista
kumikaapelia (tyyppi HO5 VV-F tai vastaava).

51



Liesijalustan korkeudensaato

Mita on otettava huomioon

Liesijalustan
korkeudensaato

Kaatumisen
estoraudan asennus

Sahkolitannan saa tehdéa vain séhkdasennusoikeudet
omaava asennusliike tai henkilo.

Asennuksessa on huomioitava paikallisen séhkolaitoksen
maaraykset.

Korkeuden s&ato

Lieden tulee seista vaakasuorassa siten, ettd esimerkiksi
paistinpannussa oleva rasva jakautuu tasaisesti pannussa.
Tarkista ett& liesi on vaakasuorassa vesivaakaa, eli
vatupassia apuna kayttaen.

Tavittaessa voit korottaa liettd (25mm) sokkelin etureunasta
lieden etujalkoja ja takapyoria saatamalla.

Kaytéa siirtopihteja etujalkojen saatoon ja
ristipddruuvimeisselid takapyotrien saatéon. Ennen
korkeuden s&atoa irroita ensin muovitulpat lieden
etusokkelista.

Turvallisuussyisté lieden kaatuminen on estettava. Lieden
mukana tullee kulmarauta (W), kaksi ruuvia ja proppua.
Lieden takana on reikd, jonne kulmaraudan on osuttava.

Asenna kaatumisen estorauta seuraavasti:

1. saada lleden korkeus samalle tasalle vieressé olevien
kaappien kanssa.

2. Kiinnita kaatumisen estorauta (W) kahdella ruuvlla
seindan.
Oheisesta mittapiirroksesta selvida tarkka sijoituspaikka.
Mitat jotka on ilmoitettu alla olevassa taulukossa,
mitataan vieressa olevien kaappien ylareunasta. Varo
poratessasi vahingoittamasta vasi- ja sahkojohtoja.

3. Asenna liesi paikoilleen siten, etta kaatumisen

estorauta (W) osuu lieden takaseindsséa olevaan aukkoon.

Tydnna liesi klinni seindén.
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Mit& on otettava

huomioon
Turvallisuusohjeita

Laitteemme vastaavat sdhkolaitteiden
turvallisuusmaarayksia. Korjaukset saa tehda ainoastaan
valmistajan kouluttamat huoltoteknikot.
Ammattitaidottomasti tehdyisté korjauksista saattaa
aiheutua vakavia vahinkoja.

Uunin ja keittotason ulkopinnat kuumenevat kaytén
aikana. Samoin uunin sisapinnat, lAmmitysvastukset ja
hoyrynpoistoaukko. Pid& sen téhden pienet lapset poissa
niiden laheisyydesta.

Pysyttele lieden lahelld, kun kaytét rasvaa tai 6ljya ruoan
valmistukseen. Kuumetessaan likaa ne saattavat syttya
tuleen. Ala sammuta palavaa rasvaa tai 6ljya vedella.
Palovamman vaara!

Pane astian paélle kansi, jotta tuli tukahtuu, ja kytke
keittoalue pois paalta. Anna astian jadhtya keittoalueella.

Séhkdlaitteiden litantajohdot eivat saa koskettaa kuumia
keittoalueita tai jdada puristuksiin kuuman uuninluukun
véliin. Johdon vaippa saattaa vaurioitua.

Uunissa ei saa séilyttda esineita, jotka voivat syttya
palamaan. Jos uuni kytketaan paalle epahuomiossa, ne
saattavat syttya tuleen. Ala aseta keittotasolle esineité,
jotka voivat syttyd palamaan.

Jos laite vaurioituu, irrota liesisulake tai kytke sité
vastaava automaattisulake pois toiminnasta.

Kayta laitetta ainoastaan ruokien valmistamiseen.

Jos keittotasossa on halkeamia, sardja tai murtumia,
se on poistettava heti kdytosta. Kytke laite irti
verkkovirrasta irrottamalla liesisulake tai kytkemalla
sitd vastaava automaattisulake pois paalta.

Tarkkaile jalkilammaon osoitinta. Se varoittaa kuumista
keittoalueista.

Huom.! Kattilan pohjan ja keittoalueen on oltava kuivia.
Kattilan pohjan ja keittoalueen valiin paassyt neste
hoyrystyy. Hoyrynpaineen vaikutuksesta kattila voi
yhtékkia hypéhtéaa ilmaan. Loukkaantumisvaara!

Tama laite vastaa lampdlinjan laitteille annettuja
maarayksia. Muista, ettd valitsimet ja uuninkahva
kuumenevat, kun laite on pitkdén kaytdssa ja lampotila
on korkea.
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Mita on otettava huomioon Tallainen on uusi lietesi

Na&in valtyt
laitevaurioilta

O

O
O

O

Ala aseta leivinpeltia uunin pohjalle tai kéyt4 pohjan Tallainen on
suojana alumiinifoliota, uuni kuumenee tallgin likaa. L. K
Paistoajat eivat enaé pida paikkaansa ja emalipinta uusi lietesi

saattaa vahingoittua.

Ala koskaan kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.
Emalipinta saattaa vahingoittua.

Leivinpellilta tippuvasta hedelmamehusta jaa tahroja, joita
ei enda voi poistaa. Kun valmistat hyvin mehukkaita
hedelmépiiraita, l& ahda pellille likaa. Kayta
paistamiseen mieluummin uunipannua.

Uunin hdyrynpoistoaukko

Ala istahda uunivaunun paille tai kéyta sita "jakkarana”. — —
Uuninluukun on sulkeuduttava hyvin. Pid4 luukun Ohjauspaneeli, [ T —e—
tiivisteet puhtaina. . Jossaon
Ala aseta kuumia esineité (esim. leivinpelteiz) toimintovalitsin, [ T w O
a aseta Kuumia esineita (esim. leivinpelteja, lampotilavalitsin ia——F+
jalustalaatikkoon. Se voi vaurioitua. P keittoalueejn @@ @@@@
valitsimet

Jalustalaatikko
—
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Keraaminen
keittotaso

Uunin luukun
lapsilukko

Uunivaunu



Tallainen on uusi lietesi

Tallainen on uusi lietesi

Keittoalueiden tehovalitsimet ja merkkivalot

Ohjauspaneeli
Asennot 1-9.
1 = pienin teho
9 = suurin teho
p
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Uunitoiminnon valitsin ja
merkkivalot
Voit valita seuraavista asennoista:

3 yla- ja alalampo
& alalampo

B ylalampd

(] grilli

pikakuumennus

Kun toiminto on valittu, toimintovalitsimen ylédpuolella oleva
merkkivalo syttyy ja uunin valaistus kytkeytyy paélle. Kytke
toimintovalitsin aina asentoon 0, kun et kayta uunia.
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Lampdtilavalitsin uunin
lampdotilan valitsemiseen,
varustettu merkkivalolla
Voit valita seuraavat
lampdtilat ja tehoalueet:
50-300 lampétila °C

Kun lampétila on valittu, lampétilavalitsimen ylapuolella
oleva merkkivalo syttyy. Valo sammuu, kun lampétila
nousee asetettuun arvoon. Uunin jaahdyttyd muutaman
asteen, se syttyy uudelleen.
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Tallainen on uusi lietesi

Tallainen on uusi lietesi

Lapsilukko

Toimi nain

Jotta lapset eivat kosketa uunin sisdosan kuumia pintoja,
uunin luukussa on lapsilukko.

Se on uunin yldosassa.
Kun avaat uunin luukun, paina samalla lukkoa yl6spain.

Jos et tarvitse lapsilukkoa, voit tehda sen
toimimattomaksi.

1. Avaa luukku.
2. Ruuvaa uunin luukun lukko irti ja ota se pois.

3. Ruuvaa takaisin lukon kiinnitykseen kaytetyt kaksi
ruuvia.
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Uunin toiminnot

f5§
>

Uunissa on erilaisia toimintoja paistamiseen. Néin voit
valita kaikkia ruokia varten ihanteellisen valmistustavan.

Yla- ja alalamp6

Tassa toiminnossa lampo siirtyy leivonnaisiin ja paisteihin
tasaisesti ylhaalta ja alhaalta.

Leipd, kaaretorttu, rahkapiiras tai mehukas hedelmakakku
onnistuvat parhaiten yhdella tasolla paistettuna. Yla- ja
alalampo6 soveltuu myds vaharasvaisten paistien kuten
naudan-, vasikan- ja riistapaistien kypsentamiseen
avoimessa tai kannellisessa astiassa.

Alalampd
Vain uunin alavastus on paalla.

Ylalampo
Vain uunin ylavastus on péaalla.

Erikseen kytkettavat yla- ja alalampd mahdollistavat
yksildlliset paistotottumukset.

Perinteinen grillaus

Koko grillivastuksen alapuolella oleva alue kuumenee. Talla
tavoin grillataan pihvit, makkarat ja kala tai kuorrutetaan
l&mpimi& voileipia.

Pikakuumennus

Taman toiminnon avulla voit esikuumentaa uunin nopeasti.
Grillivastus ja alalampdvastus ovat toiminnassa.

Nain kaytat pikakuumennusta:

1. Aseta toiminnan valitsin asentoon (.

2. Valitse lampdtila lampédtilavalitsimella.

Merkkivalo syttyy. Kun asetettu lampdtila on saavutettu,
merkkivalo sammuu. Valitse uunin toiminto, jota haluat
kayttéa paistamisessa ja aseta paistettavat uuniin.
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Tallainen on uusi lietesi

Uunivaunu ja sen
varusteet

Uunissa on neljalla tasolla kannattimet uunipannua, ritilaa
Y, ja leivinpelteja varten.

Emalinen leivinpelti kakuille ja pikkuleiville.

Ritila astioille, kakkuvuoille, paisteille, grillattaville ja
pakasteille.

Uunipannu mehukkaille ja kuiville piirakoille, pienille
leivonnaisille ja isoille paisteille. Kun grillaat ritilan paalla,
laita uunipannu ritilan alle, jotta rasva padsee valumaan
siihen.

Lisavarusteita voit hankkia jalkikateen alan liikkeista.
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Keittotasolla

Keittotasolla

Nain valtyt
keittotason
vaurioilta

Astiat

Keittotaso

Ota huomioon seuraavat seikat, jotta keittotasosi
sdilyy pitkaén siistind ja vaurioitta:

O Kattiloiden ja paistinpannujen pohja ei saa olla
karhea. Keittotason pinta voi naarmuuntua.

O Ala vaimista keittotasolla ruokaa alumiinifoliossa tai
muoviastioissa. Materiaali saattaa sulaa kiinni
pintaan.

O Pida kattilan pohja ja keittoalue puhtaana ja
kuivana.

O valta emalikattiloiden kiehumista tyhjana. Kattilan
pohja ja keraaminen keittotaso voivat vahingoittua.

O Jos kaytat erikoisastioita, noudata valmistajan ohjeita.

0O Ala kéyta keittotasoa laskualustana tai tydtasona.
Sokeri, suola tai esim. puhdistetuista vihanneksista
irronnut hiekka saattavat aiheuttaa naarmuja
keittotason pintaan.

O Varo pudottamasta kovia ja teravia esineité - esim.
maustepurkkeja - keittotason paaélle. Keittotaso
saattaa vahingoittua.

O Poista ylikiehunut ruoka keittotasolta valittémasti
puhdistuslastalla. Tama koskee etenkin sulatettua
sokeria ja sokerisia ruokia.

0 Poista sulatettu sokeri tai sokeriset ruoat
valittdmasti vielda kuumalta keittoalueelta
tyontamalla ne syrjaan puhdistuslastalla.

0 Ala peité keittotasoa liedensuojafoliolla.

O Ala aseta kuumaa paistinpannua tai kattilaa keittotason
kehyksen péadlle.
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Keittotasolla

Keittotasolla

Keittotason vérin
muuttuminen

Mahdolliset pintavauriot

O Metallinhohtoisia varjaytymia syntyy, kun kattilan pohja
on kuluttanut pintaa tai tason hoidossa on kéaytetty
sopimattomia puhdistusaineita. Jalkien poistaminen
on vaivalloista, ja se onnistuu vain terékselle
soveltuvalla puhdistusaineella, esim. "Mr. Muscle" tai
"Teras Puhdistaja”. Huoltopalvelumme puhdistaa
tallaiset varjaytyméat maksua vastaan.

Voimakkaiden tai hankaavien puhdistusaineiden
kayttd kuluttaa koristepintaa. Kuluneisiin kohtiin
syntyy tummia laikkia. Myos ruoantéhteet, joita

ei ole poistettu tai jotka ovat palaneet kiinni pintaan,
saattavat aiheuttaa muutoksia keittotason varissa.

Alla on muutamia tyypillisi& esimerkkeja tallaisista
pintavaurioista. Pintavauriot, jotka eivat vaikuta
keraamisen keittotason toimintaan tai kestévyyteen.

(((%ff/@\\

Muutokset pinnassa,
joita syntyy sokerin tai
erittain sokeripitoisten
ruokien palaessa kiinni
pintaan.

Naarmut, joiden
aiheuttajana on suola,
sokeri tai esim.
puhdistetuista vihanneksista
irronnut hiekka tai karheat
kattilanpohjat.

Kulunut koristepinta
sopimattomien
puhdistusaineiden
johdosta.

varjaytymat. Niita syntyy,
kun kattilan pohja on
kuluttanut pintaa tai on
kaytetty sopimattomia
puhdistusaineita.
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Keittotaso

Uunin hdyrynpoistoaukko

Keittoalue
14,5 cm

Keittoalue
18 cm

Keittoalue

18 cm
Q | Keittoalue

14,5 cm

Jalkilammon naytto

JalkilAmmon naytto

Keittotason kaikilla keittoalueilla on jalkilammaon
naytto. Siitd nakyy, mitka keittoalueet ovat kuumia.

Voit séastéé energiaa kayttamalla hyvaksi jalkilampoa
esim. pitdmall& valmiit ruoat [&mpiména tai
sulattamalla kuorrutussuklaata viela kuumalla
keittoalueella.
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Keittotasolla Keittotasolla

Toimi nain: Keittoalueiden teho séadetaén tehovalitsimilla. Taulukko Seuraavassa taulukossa on annettu muutamia
esimerkkej.
1 = pienin teho Muista, etté ruoan laji, paino ja laatu vaikuttavat
9 = suurin teho kypsymisaikoihin ja ne voivat sen téhden vaihdella

taulukossa annetuista ajoista.
Tehoalueiden lopussa on rajoitin. Al4 kd4nna valitsinta
sen yli.
Kun jokin keittoalueista on kytketty paalle, merkkivalo
syttyy.

Aseta tehovalitsin kiehauttamista ja ruskistamista
varten asentoon 9. Ka&nna valitsin sitten takaisin
sopivalle teholle.

Esimerkkeja Asento

Sulattaminen suklaa, kuorrutukset
livate
voi

i

Kypsennys séilykevihannekset
liemet

Kypsennys ja lampiménépito keitot (esim. linssikeitto)

Hauduttaminen vedessa kala

Keittaminen riisi
kuoriperunat*
kuoritut perunat*
vihannekset, tuoreet*
vihannekset, pakasteet
lihaliemi
makaronit

Paistaminen pannukakut, letut
kalapuikot
ligaleikkeet, paneeratut

Hauduttaminen lihakaaryleet
lihapata

[0 oo~~~ oo o101 oW o w oo U1 N

* Kivenndisaineet ja vitamiinit haihtuvat kuumennettaessa nopeasti. Kun kaytat vahan vetta,
vitamiinit ja kivendisaineet sailyvat paremmin. Lyhyet kypsentdmisajat takaavat, etta
vihanneksista ei tule lian pehmeita ja vetisia.
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Keittotasolla

Nain voit sadstaa

energiaa

Keittotasolla

NN
/71 )
\Rl}
- "4 - 4 A 4
Sahkodnkulutus  normaal 1 -kertainen 4-kertainen
Tasapohjainen ja Kattila, jonka pohja Avonainen kattila

kannellinen kattila

on epatasainen

On suositeltavaa kayttaa tasa- ja paksupohjaisia
kattiloita. Epatasaiset pohjat pidentéavat
kypsymisaikoja.

Valitse aina sopivankokoinen kattila
valmistettavalle ruokaméarélle. Iso kattila, jossa on
vain vahan kypsennettavaa kuluttaa paljon
energiaa.

Kéyta mieluiten kannellisia kattiloita ja
paistinpannuja.

Kun kattilan pohja ja keittoalue ovat
samankokoiset, Iampd siirtyy parhaiten. Ota
huomioon Kattiloita ostaessasi, etta valmistajat
iimoittavat usein kattilan ylahalkaisijan, joka on
tavallisesti isompi kuin pohjan halkaisija.

Alenna tehoa ajoissa.
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Kéayta hyddyksi jalkilampoa. Kun kypsymisajat ovat
pitkid, voit kytked keittoalueen pois paaltd 5-10
minuuttia ennen arvioitua valmistumisaikaa.

Niin kauan kuin jalkildmmon osoitin palaa, voit
kayttaa paalta pois kytkettya keittoaluetta
lammittdmiseen tai sulattamiseen.

Esilammit& uuni vain, jos reseptissa tai
kayttdohjeen taulukoissa niin neuvotaan.

Kayta tummia, mustaksi maalattuja,
silikonipaéllysteisia tai emaloituja kakkuvuokia,
koska lampo siirtyy niihin parhaiten.

Kun haluat paistaa useita kakkuja, paista ne perakkain.
Uuni on vield lammin, kypsymisaika lyhenee. Voit paistaa
my0s kaksi kakkua vierekkain, esim. kayttamalla
pitkdnomaisia vuokia.

Kun paistoajat ovat pitkia, voit kytke& uunin pois
toiminnasta 10 minuuttia ennen paistoajan
paattymista ja kayttédd hyvéksi jalkildmpoa.
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Leivonnaiset

Leivonnaiset

Kakkuvuoat:
O Ty6énna uunipelti kannattimilla uunin perélle aina
vasteeseen saakka.

0 Aseta kakkuvuoka aina ritilalle.

O Kun kaytat vaaleaa paistovuokaa, aseta vuoka ritilalle ja
ritila uunin alimmille kannattimille.

O Parhaimpia vuokia ovat tummat, metalliset kakkuvuoat.

Taulukot:

Taulukoissa annetut ohjeet patevat, kun paistokset
asetetaan kylmaan uuniin. Nain sdastyy energiaa. Jos haluat
kuitenkin esilammittda uunin, kypsymisaika lyhenee 5-10
minuuttia.

Taulukoissa annetut ohjeet patevéat kypsentamiseen
emalisella leivinpellilla. Kun haluat kdyttaa alumiinista
leivinpeltid, aseta se yhté tai kahta paistokorkeutta
matalammalle.

Lampdtila ja paistoaika vaihtelevat taikinan ja sen maaran
mukaan. Sen tdhden taulukoissa on annettu vaihteluvalit eri
sdatdarvoille. Aloita alhaisemmalla lampdtilalla, seuraavalla
kerralla voit nostaa sitéa tarpeen mukaan.

Alhaisemmassa lampétilassa paistokset ruskistuvat
tasaisemmin.
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Leivonnaiset

Esimerkki: Kahvikakut

Vuokakut Vuoka ritilan Paisto- Lampétila °C Paistoaika,
paalla korkeus minuuteissa

kahvikakku pyored, rengas- 2 150-170 50-60

(esim. hiekkakakku) tai pitkhnomainen 2 160-180 60-70
vuoka

torttupohja, irtopohjavuoka 1 170-190 25-35

murotaikinaa

torttupohija, piirasvuoka 2 140-160 25-35

leivinjauheella kohotettu

kaaretorttu irtopohjavuoka 1 170-190 30-40

hedelma- tai rahkatorttu, tumma 2 170-190 70-90

murotaikinaa* irtopohjavuoka

hedelmé&kakku, irtopohja- tai 2 150-170 50-60

leivinjauheella kohotettu  py6rea vuoka

suolaiset piirakat* (esim. irtopohjavuoka 1 150-170 60-90

kinkku-/supulipiiras)

* Anna paistoksen jadhtya astiassa n. 20 minuuttia.
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Leivonnaiset

Esimerkki: pikkuleivat

Leivonnaiset
Pellilla paistetut leivonnaiset Paisto- Lampdtila °C Paistoaika,
korkeus minuuteissa

kuiva tayte 2 140-160 25-35
(leivinjauheella kohotettu)
kostea tayte (esim. 4 160-180 45-55
omenapiiras hiivataikinasta)
kaaretorttu (esilammitys) 2 180-200 10-20
pullapitko, 500 g jauhoja 2 140-160 30-40
saksalainen joululeipé (stollen), 500 g jauhoja 2 150-170 60-70
pizza 2 200-220 20-40
ruokaleipd, 1,2 kg jauhoja* (esilammitys) 2 200-220 50-60
hapanleipa, 1,2 kg jauhoja* (esilammitys) 2 250 8-10

190-200 50-55

* Ala koskaan kaada vettd suoraan kuumaan uuniin.
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Pikkuleivat Paisto- Lampétila °C Paistoaika,
korkeus minuuteissa

pikkuleivat 3 160-180 10-25
pursotinpikkuleivat 3 150-160 20-30
marengit 3 80-90 120-150
tuulihatut 3 150-170 35-45
mantelileivokset 3 120-140 30-40
voitaikina 3 170-190 15-20
sampylat, esim. ruissampylat 3 200-220 25-35
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Leivonnaiset

Mita on tehtava,
kun...

Haluat leipoa oman
reseptisi mukaan.

Haluat tietdd, onko
kahvikakku kypsa

Kakku painnuu kasaan

Kakku on noussut keskelta,
mutta painunut reunoilta

Kakku on paalta liian
tumma

Kakku on pohjasta liian
tumma

Kakku on liian kuiva

Leipa tai kakku (esim.
juustokakku) nayttad hyvalta,
mutta on sisalta taikinaista

Pikkuleivat eivat irtoa
pellilta

Valitse taulukosta reseptia lahinna oleva leivonnainen.

Tyonna kakun korkeimpaan kohtaan puinen

hammastikku n. 10 minuuttia ennen reseptissa annetun
valmistumisajan paattymisté. Jos tikkuun ei tartu taikinaa,
kakku on valmis.

Kéayta seuraavalla kerralla kerralla véhemman nestetta tai
alenna lampdtilaa 10 astetta. Noudata reseptissé annettua
vaahdotusaikaa.

Jatd vuoan reunat voitelematta.
Irrota kypsé kakku varovasti vuoasta veitsella.

Paista se matalammalla korkeudella, valitse
alhaisempi lampdtila ja pidenna paistoaikaa.

Paista se korkeammalla ja valitse seuraavalla kerralla
alhaisempi lampotila.

Pistele hammastikulla pienié reikia valmiiseen
kakkuun. Valele se sitten hedelmédmehulla tai
alkoholipitoisella juomalla. Valitse seuraavalla kerralla
10 astetta korkeampi lampétila ja lyhenné paistoaikaa.

Kayta seuraavalla kerralla vdhemman nestetté ja
paista alhaisemmalla lampédtilalla hieman kauemmin.
Kun kakuissa on kostea téayte, paista ensin pohja,
sirotelle kypsén pohjan péélle manteleita tai
korppujauhoja ja levité vasta nyt tayte. Noudata
reseptissa annettuja ohjeita ja paistoaikoja.

Tydnné pelti vielda hetkeksi uuniin. Irrota pikkuleivat
heti, kun olet ottanut pellin pois uunista. Aseta
seuraavalla kerralla leivinpaperi leivinpellille.
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Leivonnaiset

Kakku ei irtoa kumottaessa

Olet mitannut uunilampétilan
omalla lampdmittarillasi ja

havaimmut lampétiloissa eroja.

Leivonnaiset ovat
ruskistuneet epatasaisesti!

Hedelméakakku on pohjasta
liian vaalea.
Hedelmamehua valuu yli.

Olet paistanut useita
pellillisia yhtaikaa,
leivonnaiset paistuvat
ylapellilla tummemmiksi
kuin alapellilla.

Kun paistetaan mehukkaita
piiraita, uuniin muodostuu
kondenssivetta.

Anna valmiin kakun jaahtyéd 5-10 minuuttia, silloin se irtoaa
vuoasta helpommin.

Jos tasta ei ole apua, irrota kakku vuoan reunoista viela
kerran varovasti veitselld. Kumoa kakku uudelleen ja peittele
vuoka toistuvasti kylméan veteen kostutetulla linalla. Voitele
ja jauhota vuoka huolellisesti seuraavalla kerralla.

Valmistaja maarittda uunilampdétilan méaratyn ajan
kuluttua koestusritilén avulla uunin keskikohdasta.
Kaikki astiat ja varusteet vaikuttavat mitattuun arvoon,
minké& johdosta itsemitatut [&mpdotilat eroavat aina
valmistajan mittaamista.

Valitse alhaisempi lampétila, silloin leivonnaiset
ruskistuvat tasaisemmin. Paista arat leivonnaiset yl&a-
tai alalammolla yhdelld tasolla.

Leivinpaperi, joka ylettyy pellin reunan ylédpuolelle, voi
myos vaikuttaa iimankiertoon. Leikkaa leivinpaperi aina
samankokoiseksi kuin leivinpelti.

Kayta seuraavalla kerralla uunipannua.

Valitse hieman alhaisempi lampdtila, leivonnaiset
paistuvat silloin tasaisemmin. Yhtaikaa uuniin
tyonnettyjen pellillisten ei tarvitse paistua
samanaikaisesti. Anna alapellillé olevien leivonnaisten
paistua 5-10 minuuttia kauemmin tai pane alapelti
aiemmin uuniin.

Paistamisen aikana uunin sisélle voi muodostua
vesihdoyrya. Suuri osa vesihdyrysta tulee ulos
karynpoistoaukosta. Vesihdyrya saattaa kondensoitua
keittidlaattojen tai vieressé olevien kalusteiden pinnalle.
Kyseessa on normaali jysikaalinen ilmio.
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Liha, linnut, kala

Liha, linnut, kala

Valmistusastia

Ohjeita paistamiseen

Ohjeita grillaamiseen

Periaatteessa voit kdyttéa kaikkia kuumuutta kestévia
astioita. Kun valmistat ison paistin, kdyta uunipannua.
Aseta astia aina keskelle ritil&a.

Kun otat lasiastian uunista, aseta se kuivan
pyyheliinan péélle. Ala laske sita kylmalle tai méaralle
alustalle, silla lasi voi rikkoutua.

Paistotulos vaihtelee lihalajin ja laadun mukaan.

Kun liha on vaharasvaista, lisda 2-3 ruokalusikallista
nestettd; jos paistin pitdd muhia kauan, lisda 8-10
ruokalusikallista.

K&anna iso paisti (1,5 kg), kun kypsymisajasta on
kulunut puolet.

Kun paisti on valmis, anna sen asettua 10 minuuttia
suljetussa uunissa, joka on kytketty pois toiminnasta.
Lihaneste jakautuu talléin tasaisemmin paistiin.

Grillaa aina uuninluukku suljettuna.

Grillattavien pitéa olla mahdollisimman
samankokoisia, lapimitaltaan vahintaan 2-3 cm, jotta
ne ruskistuvat kauniisti ja sailyttavat mehukkuutensa.
Suolaa pihvit vasta grillaamisen jalkeen.

Aseta grillattavat aina ritilalle.

Tyonna lisdksi uunipannu korkeudelle 1. Lihaneste
valuu silloin siihen ja uuni pysyy puhtaana.

Kaanna grillattavat, kun taulukossa annetusta
kypsymisajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.

Huomautus: Grillivastus kytkeytyy grilauksen aikana
automaattisesti paalle ja pois. Tdma on normaalia.
Kytkeytymisjaksot vaihtelevat valitun tehoalueen
mukaan.
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Liha, linnut, kala

Liha Taulukossa olevat arvot patevat, kun liha tydnnetédéan
kylm&an uuniin. Taulukon paistoajat ovat ohjearvoja. Ne
vaihtelevat lihalajin ja laadun mukaan.

Liha Paino Astia Paisto- Uuni- Lampoétila  Paistoaika,

korkeus toiminto °C, grilli minuuteissa

patapaisti 1 kg suljettu 2 B8 210-230 80

(esim. naudan kylked) 1,5 kg 2 2 210-230 100

2 kg 2 2 210-230 120

naudan reisipaisti 1 kg avoin 2 2 190-210 70

1,5 kg 2 ] 180-200 80
2 kg 2 ] 170-190 90

paahtopaisti 1 kg avoin 2 B8 200-220 90

(sisalta puolikypsa)*

pihvit (lapikypsat) ritila 4 0 8 20

pihvit (puolikypsat) ritila 4 ] ] 15

sianliha iiman nahkaa 1 kg avoin 2 2 200-220 110

(esim. niskapala) 1,5 kg 2 8 190-210 130

2 kg 2 ] 180-200 150

sianliha nahan 1 kg avoin 2 ] 210-230 100

kanssa** 1,5 kg 2 2 200-220 120

(esim. lapaa, potka) 2 kg 2 B8 190-210 140

kassler luineen 1 kg suljettu 2 2 210-230 60

jauhelihamureke 750 g avoin 2 B 170-190 70

makkarat ca. 750 g ritila 4 [ ] 15

vasikanpaisti 1 kg avoin 2 2 190-210 100

2 kg 2 2 170-190 120

lampaankoipi ilman 1,5 kg avoin 2 B 180-200 120

luuta

* Kaanna paahtopaisti, kun paistoajasta on kulunut puolet. Kaari kypsa paisti alumiinifolioon ja

anna paistin asettua uunissa 10 minuuttia.

** | eikkaa sianlihan nahkaan viiltoja. Jos lihapala pitda kaantaa, aseta se aluksi astiaan

nahkapuolia laspain.
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Liha, linnut, kala Liha, linnut, kala

Linnut Taulukossa olevat arvot patevat, kun lintu tydnnetaan Kala Taulukossa olevat arvot patevat, kun kala asetetaan
kylm&an uuniin. kylm&an uuniin.
Linnunlihasta tulee rapeaa ja se ruskistuu kauniisti, Esimerkki: grillattu forelli

kun valelet sen paistoajan loppuvaiheessa voisulalla,

suolavedellg, paistoliemell& tai appelsiinimehulla.

K&anna lintupaisti, kun grillausajasta on kulunut kaksi
kolmasosaa.

Kun valmistat ankkaa tai hanhea, pistele reikia siipien
alle, jotta rasva paasee valumaan pois.

Kun grillaat suoraan ritilan paalla, tydbnna uunipannu
korkeudelle 1.

W (vw
;@. ° 9/
N O

Esimerkki: kokonainen broileri

Kala Paino Astia Paisto- Uuni- Lampétila Paistoaika,
korkeus toiminto °C, grilli minuuteissa
200°C 50@
kala, grillattu a300g ritila* 2 [ ] 20-25
1kg 2 B8 190-200 45-50
1,5kg 2 ] 170-190 50-60
kala, paloiteltuna a300g ritila 4 6 6 20-25

* Aseta uunipannu korkeudelle 1

Lintu Paino Astia Paisto- Uuni- Lampoétila  Paistoaika,
korkeus toiminto °C minuuteissa
puolikas broileri, a400g ritila 2 B8 200-220 50-60

korkeintaan 4 kpl

broileri, paloiteltuna 500 g ritila 2 2 200-220 30- 40
broileri, kokonainen, a1 kg ritila 2 ] 200-220 60- 80
korkeintaan 4 kpl

ankka 1,7 kg ritila 2 B8 200-220 90-100
hanhi 3 kg ritila 2 B8 180-200 100-120
2 kalkkunankoipea  &4800¢g ritila 2 (] 180-200 100-120
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Liha, linnut, kala

Mita on tehtava,
kun...

Samanpainoista paistia ei
ole taulukossa

Haluat tietdd, onko paisti
kypsa

Paisti on lilan tumma ja
pinta osittain palanut

Paisti nayttaa hyvalta,
mutta paistoliemi on
palanut pohjaan

Paisti nayttaa hyvalta,
mutta paistoliemi on liian
vaaleaa ja vetista

Kun paistia valellaan
nesteelld, muodostuu
vesihoyrya

Valitse lampdotilaa saatdessasi hieman pienemman
paistin arvot taulukosta ja pidenna paistoaikaa.

Kayta lihamittaria (niitd saat alan likkeistd) tai tee
“lusikkakoe”. Paina paistia lusikalla. Jos paisti tuntuu
Kiintealta, se on valmis. Jos paisti antaa peraan, anna
sen kypsya viela jonkin aikaa.

Tarkista paistokorkeus ja lampétila.

Valitse seuraavalla kerralla pienempi valmistusastia tai
kaytd enemman nestetta.

Valitse seuraavalla kerralla isompi valmistusastia ja kayta
vahemman nestetta.

Kayta kiertoilmagrillausta yla- ja alalampdtoiminnon
asemasta. Talldin paistoliemi ei kuumene niin paljon ja
vesihdyryd muodostuu véhemman.
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Laatikot, gratiinit, voileivat

Laatikot, gratiinit,
voileivat

Esimerkki: makaronilaatikko

Taulukossa olevat arvot patevat, kun ruoka asetetaan
kylm&an uuniin.

Ruokalaji Astia Paisto- Uuni- Lampotila Paistoaika,
korkeus toiminto °C, grilli  minuuteissa
makeat paistokset (esim. vuoka 2 2 180-200 45-60
hedelmé-rahkapaistos)
suolaiset laatikot kypsista vuoka, 3 2 200-220 40-50
aineksista (esim.makaronilaatikko) uunipannu 3 (] 200-220 30-40
suolaiset laatikot raaoista matala vuoka, 2 2 170-190 40-50
aineksista (esim. perunagratiini) uunipannu 3 = 170-190 40-50
piirakat, makeat vuoka tai 2 2 170-190 50-60
uunipannu
paahtoleipa 4-9 kpl ritila 4 ]} ] ca. 4-5
kuorrutettu voileipa 4-9 kpl ritila 4 ] [} ca. 6-8
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Valmispakasteet

Va|mispakasteet Noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

Taulukossa olevat arvot patevat, kun pakaste asetetaan
kylm&an uuniin.

Esimerkki: pakastepizza ritilalla

Umpioiminen

i@ ° f]@ "5

Valmiste Astia Paisto- Uuni- Lampotila  Paistoaika,
korkeus toiminto °C, grilli minuuteissa
ranskalaiset perunat uunipannu 3 = 240-250 20-30
pizza* ritila 2 2 170-190 20-30
pizza-patonki* ritila 3 (o 190-210 15-25

*  Peit& uunipannu tai ritil& leivinpaperilla. Varmista, etta leivinpaperi soveltuu kaytettéville
lampadtiloille.

Huomautus: Uunipannun muoto voi hieman muuttua,
kun siind kypsennetaan pakasteita. Syyna tahan ovat
uunipannuun kohdistuvat suuret lampétilavaihtelut.
Uunipannu palautuu entiseen muotoonsa jo
kypsymisen aikana.
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Umpioiminen
Esivalmistelut.

Toimi nain

1.

Kéyta vain virheettdmia hedelmia ja vihanneksia ja
pese ne huolellisesti.

Lasipurkkien ja kumirenkaiden pitda olla puhtaita ja
moitteettomassa kunnossa. Kayta mahdollisimman
samankokoisia purkkeja.

Taulukon arvot patevat pyoreille, 1 litran vetoisille
purkeille. Ald aseta uuniin kerralla enempaa kuin
kuusi purkkia.

Tayta lasipurkit hedelmilla tai vihanneksilla.

Purkkien reunojen on oltava puhtaat. Pyyhi ne
tarvittaessa viela kertaalleen. Sulje purkit maralla
kumirenkaalla ja kannella. Lukitse kannet kiinnittimill&.

Taulukossa annetut ajat ovat ohjearvoja. Ne
vaihtelevat huoneen lampétilan, lasipurkkien
maaréan, sisallon maaran ja lampdotilan mukaan.
Varmistu, ettéd purkeissa muodostuu kunnolla
kuplia, ennen kuin muutat lampdtilaa tai kytket
uunin pois paalta.

Tyonna uunipannu korkeudelle 1. Aseta lasipurkit
uunipannuun siten, etté ne eivat kosketa toisiaan.

2. Kaada uunipannuun 1/2 litraa kuumaa vetta (n. 80°C).
3. Sulje uuninvaunu.
4, Aseta toimintovalitsin asentoon & .

5. saada lampétilavalitsin 170-180°C asteeseen.
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Umpioiminen

Puhdistus

Hedelmien Kun purkissa alkaa muodostua pienié kuplia lyhyin Puhdistus
T vélein (noin 40-50 minuutin kuluttua), kytke
umpiointi toimintovalitsin ja lampétilavalitsin pois paalta.

Ota purkit uunista, kun ne ovat olleet jalkildmmadssa n.
25-35 minuuttia. Jos niiden annetaan jadhtya uunissa
kauemmin, se edistda bakteerien muodostumista ja
sisélldsta tulee happamampaa.

Hedelmat litran lasipurkeissa Kuplimisen alkaessa Jalkilamp6

Omenat, herukat, mansikat kytke uuni paalta n. 25 minuuttia .
Keittotaso

Kirsikat, aprikoosit, persikat, karviaiset kytke uuni paalta n. 30 minuuttia

Omenasose, paarynat, luumut kytke uuni paalta n. 35 minuuttia

Vihanneksien Kun purkeissa alkaa muodostua kuplia, aseta

umpiointi lampdtilavalitsin aszIant.oon 1?0-140 C. '
Taulukosta néet, milloin uunin voi kytke& pois paalta.

Vihannekset kylmassa liemessa litran lasipurkeissa Kuplimisen alkaessa Jalkilampo

Kurkut kytke uuni paalta n. 35 minuuttia
Punajuuret n. 35 minuuttia n. 30 minuuttia
Ruusukaali n. 45 minuuttia n. 35 minuuttia
Pavut, kyssékaali, punakaali n. 60 minuuttia n. 30 minuuttia
Herneet n. 70 minuuttia n. 30 minuuttia
Lasipurkkien Ala laita kuumia lasipurkkeja kylmélle tai méaralle alustalle.

ottaminen uunista Purkit saattavat rikkoutua.
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Laitteen ulkopinta

Ala kayta puhdistamiseen painepesureital

Pyyhi ulkopinta kevyesti kostealla pyyhkeelld. Jos lika
on erittain pinttynyttd, lisda veteen muutama pisara
astianpesuainetta. Pyyhi pinta lopuksi kuivalla
pyyhkeella.

Ala kéyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita,
ne vievat kiillon pinnasta. Jos kuitenkin epdhuomiossa
kéasittelet pintaa tallaisilla aineilla, pyyhi ne valittdmasti
kostealla pyyhkeella.

Suoja- ja hoitoaineella kasitellyn keraamisen
keittotason pinnalle muodostuu kiiltéva, likaa hylkiva
suojakalvo. Nain keittotaso pysyy pitkaén siistind ja
puhtaanapito on helpompaa. Suositeltava hoitoaine
on esimerkiksi “Cera-fix”. Hoitoaineita saat
valtuutetuista huoltoliikkeistd, rautakaupoista tai
supermarketeista.
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Puhdistus

Puhdistus

Puhdista keittotaso aina kayton jélkeen, jotta
ruoantéhteet eivat pala siihen kiinni.

Kayta keittotason puhdistamiseen puhdistuslastaa.
Varo, lastan ter& on hyvin teréva!

Irrota ensin kaikki ruoantahteet ja rasvatahrat
puhdistuslastalla. Kayta irrottamiseen vain lastan

terdd. Lastan runko-osa voi naarmuttaa keraamisen
keittotason pintaa. Vaihda viallisen teran tilalle heti

uusi.

Kun et enda kayta puhdistuslastaa, huolehdi etta terd on
suojattuna.

Keittotason mukana on toinen allaclevista

puhdistuslastoista.
Lasta Lasta
suojattuna suojaamattomana

Suojaa terd tyontamalla runko peukalolla eteenpain.

Puhdista sen jalkeen kédenlampdinen keittotaso
sopivalla puhdistusaineella ja talouspaperilla. Pyyhi
sitten keittotaso puhtaaksi kostealla pyyhkeella ja
kuivaa se lopuksi puhtaalla pyyhkeella.

Vesilaikat voit poistaa myos sitruunalla tai etikalla. Jos
happopitoista nestetté valuu vahingossa kehyksen
pinnalle, pyyhi se heti pois kostealla pyyhkeella,
muutoin kehykseen ja& himmeitd kohtia.
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Keittotason kehys

Keraamiselle keittotasolle soveltuvat
puhdistusvélineet ja -aineet:

Puhdistusvaline/-aine Myynti

Puhdistuslasta Rautakaupat, huoltoliikkeet

Varaterat Rautakaupat, huoltoliikkeet

Mr. MUSCLE, Rautakaupat,
Terds Puhdistaja kodinkone-/huoltoliikkeet,
supermarketit, tavaratalot

Sopimattomat puhdistusaineet:

Ala missaan tapauksessa kayta hankaavia sienia tai
puhdistusaineita. Voimakkaiden puhdistusaineiden
kuten uuninpuhdistussprayn tai tahranpoistoaineiden
kaytto ei ole sallittua.

Keittotason pintaan syntyy metallinhohtoisia
varjaytymia, kun tason hoidossa on kaytetty
sopimattomia puhdistusaineita tai kattilan pohja
on kuluttanut pintaa. Jalkien poistaminen on
vaivalloista, ja onnistuu ainoastaan terakselle
soveltuvilla puhdistusaineilla “Mr. MUSCLE”

tai “Teras Puhdistaja”.

Huoltopalvelumme poistaa téllaiset varjaytymat
maksua vastaan.

Puhdista kehys parhaiten vain haalealla
pesuaineliuoksella. Ala kayta voimakkaita tai
hankaavia aineita.
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Puhdistus

Puhdistus

Uuni

Uunin luukun irrottaminen

Uuni pysyy pidempaén puhtaana, kun noudatat
seuraavia ohjeita.

Ala kayta uunin puhdistukseen mitd4n naarmuttavia tai
hankaavia puhdistusaineita tai -menetelmid. Kun paistat
hedelmatorttuja tai -piirakoita, huolehdi, etta
kypsennysastia tai leivinpelti on riittdvan syva. Kuuman
uunin pohjalle joutuneet happamat hedelmamehut
aiheuttavat emaliin varimuutoksia, joita ei voi poistaa.

Kosteiden, leivinpellin kokoisten piirakoiden
kypsennysastiaksi suositellaan uunipannua (lisdvaruste),
koska siin& on korkeammat reunat.

Kayta uuninpuhdistusaineita vain uunin emalipinnoille.

Uunin puhdistamisen helpottamiseksi voit irrottaa uunin
luukun. Nosta saranan pidike ylaasentoon. Veda uunin
luukkua eteenpdin ja nosta luukku paikoiltaan. Uunin
grillivastus on kiinted, eikd sité voi poistaa puhdistuksen
ajaksi.

Aseta uunitoiminnon valitsin asentoon & , jolloin uunivalo
kytkeytyy péélle.
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Emalipintojen puhdistus

Jalustalaatikko

Varusteet

Pyyhi kevyesti likaantuneen uunin emalipinnat kostealla
pyyhkeelld. Kéyta neutraalia pesuainetta ja lamminté vetta.

Kun uuni on erittéin likainen, kayta uuninpuhdistusaineita
esim. K2r.

O Suihkuta uuninpuhdistusaine kylm&an uuniin.

O Anna aineen vaikuttaa.

Jos lika on pinttynyt emalipintaan, lammita uuni 50°C:n
lAmpdotilaan. Anna puhdistusaineen vaikuttaa noin 2
minuutin ajan ja kytke uuni pois paélta. Pidempi
kuumennusaika voi aiheuttaa emaliin varimuutoksia.

O Huuhtele uunin emalipinnat ja pyyhi ne kuiviksi.
Uunivalaisimen voit puhdistaa, kuten emalipinnat.

Pyyhi jalustalaatikko kostealla pyyhkeelld. Jos laatikko on
hyvin likainen, lisdd pesuveteen hieman astianpesuainetta.

Al kayta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita.

Liota varusteita heti kayton jalkeen pesuliuoksessa.
Silloin lika irtoaa helposti harjalla tai pesusienella.

Grillipellin (lisévarusteet) osat voit laittaa likoamaan
uunipannuun tai pesta ne astianpesukoneessa.
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Toimenpiteet hairibtapauksessa

Toimenpiteet
hairibtapauksessa

Uunilampun vaihto

Jos laitteeseen tulee héirid, se saattaa usein johtua
vain pikkuseikoista. Ennen kuin otat yhteytta huoltoon,
toimi ensin seuraavien ohjeiden mukaisesti.

Liesi ei kytkeydy paalle:

O Tarkista, ettei ole séhkokatkoa.

O Tarkista, etta sulakkeet ovat kunnossa.

Kaikki muut korjaukset saa tehdé ainoastaan
koulutuksen saanut huoltoteknikko.

Ammattitaidottomasti tehdyisté korjauksista saattaa
aiheutua vakavia vahinkoja.

Uunilampun voit vaihtaa itse. Kéyté alnoastaan

kuumuutta kestavia lamppuja. Niitd saa

huoltolikkeesta tai kodinkonealan myymatoista.

Muista antaa laitteen E-numero ja FD-numero.

Toimi nain:

1. Irrota liesisulakkeet tai kytke niita vastaavat
automaattisulakkeet pois toiminnasta.

2. Ota uunivaunu pois paikoiltaan. Laita pyyhelina kylmén
uunin pohjalle vahinkojen valttdmiseksi.

3. Irrota lampun suojus kiertamélla suojusta vastapaivaan.
4. vaihda vanhan lampun tilalle entisen kaltainen lamppu.
5. Kierra lampun suojus takaisin paikoilleen.

6. Ota pyyheliina pois uunista.

7. Kytke automaattisulakkeet jalleen toimintaan tai ruuvaa
tavalliset sulakkeet kiinni.

Voit vaihtaa itse myds lampun suojuksen.
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Huoltopalvelu

Huoltopalvelu

E-numero ja FD-numero

Jos laitteesi tarvitsee korjausta, ota yhteytta
l&himp&an huoltolikkeeseen. L&himman
kodinkonehuollon osoitteen ja puhelinnumeron 16ydét
puhelinluettelosta. Voit myds soittaa keskushuoltoon
BSK-Kodinkoneet Oy/huolto, puh. 09 - 52595130,
kun haluat tietdd Sinua lahimpéana olevan
huoltoliikkeen.

lImoita huoltohenkildstolle laitteen tyyppinumero

(E-nro) ja valmistusnumero (FD-nro), jotka on merkitty
jalustalaatikkoon kiinnitettyyn tyyppikilpeen. Jotta

Sinun ei tarvitse hairidtapauksessa etsia numeroita, merkitse
ne télle sivulle jo nyt.

E-nro. FD

Huolto [ ]
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