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TAYDELLISTEN TULOSTEN SAAVUTTAMISEKSI

Kiitdmme teitd tdméan AEG-tuotteen valitsemisesta. Olemme kehittdneet tdman
tuotteen tarjotaksemme teille huipputason suorituskyvyn moneksi vuodeksi.
Laitteen innovatiiviset teknologiat tekevat elamasténne yksinkertaisempaa —
kyseisid ominaisuuksia ei valttdmatta |0ydy tavallisista laitteista. Kayttakaa
muutama minuutti lukemiseen, jotta voitte hyddyntaa laitteen ominaisuudet
parhaalla mahdollisella tavalla.
Vieraile verkkosivullamme:
Saadaksesi kayttoon liittyvid neuvoja, esitteita, vianmaaritysohjeita ja huolto-
@ ohjeita:
www.aeg.com/webselfservice
g Tuotteen rekisterdimiseksi parempaa huoltoa varten:
a/ www.registeraeg.com

Ostaaksesi laitteesi lisévarusteita, kulutusosia ja alkuperaisia varaosia:
% www.aeg.com/shop

ASIAKASPALVELU JA HUOLTO

Suosittelemme alkuperéisten varaosien kayttoa.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun
huoltolilkkeeseemme. Malli, tuotenumero, sarjanumero.
Kyseiset tiedot |0ytyvat laitteen arvokilvesta.

/\ Varoitukset/huomautukset ja turvallisuusohjeet
@Yleisohjeetja vinkit
Ympéristénsuojelu

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

1. A TURVALLISUUSTIEDOT

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

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiloiden
turvallisuus

Vahintaan 8 vuotta tayttaneet lapset ja sellaiset
henkil6t, joiden fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt
eivat ole tahan riittavia tai joilla ei ole laitteen
tuntemusta tai kokemusta sen kaytosta, saavat kayttaa
tata laitetta ainoastaan silloin, kun heidan
turvallisuudestaan vastaava henkil6 valvoo ja ohjaa
heita kayttamaan laitetta turvallisesti ja ymmartamaan
sen kayttoon liittyvat vaarat.

Laite on pidettava 3-8-vuotiaiden lasten ja erittain
vakavasti lilkkuntarajoitteisten henkildiden
ulottumattomissa, ellei heita valvota jatkuvasti.

Alle 3-vuotiaat lapset tulee pitaa kaukana laitteesta,
ellei heita valvota jatkuvasti.

Ala anna lasten leikkia laitteella.

Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa
ja havittaa asianmukaisesti.

Pida lapset ja kotielaimet poissa laitteen luota silloin,
kun se on toiminnassa tai se jaahtyy. Laitteen
kosketettavissa olevat osat voivat kuumentua kayton
aikana.

Jos laitteessa on lapsilukko, se tulee kytkea paalle.
Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa
laitteeseen kayttajan huoltotoimenpiteita.

.2 Yleiset turvallisuusohjeet

Asennuksen ja johdon vaihtamisen saa suorittaa vain
ammattitaitoinen henkild.

VAROITUS: Laite ja nakyvissa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. Varo koskettamasta uunin
|ammitysvastuksia.

3



www.aeg.com

Kayta aina uunikintaita, kun kasittelet lisavarusteita tai

uunivuokia.

Irrota pistoke pistorasiasta ennen laitteen huoltoa.
VAROITUS: Varmista ennen lampun vaihtoa, etté laite
on pois paalta. Nain valtat mahdollisen sahkaiskun.
Ala kayta laitetta ennen kuin se on asennettu

kalusteeseen.

Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa painepesuria.
Ala kayta hankausaineita tai terdvia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena luukun lasin

sarkyminen.

Jos virtajohto vaurioituu, sen saa sahkovaaran
valttamiseksi vaihtaa vain valmistaja, valtuutettu
huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkilo.
Poista kannatinkiskot vetamalla ensin kannatinkiskon
etuosasta ja sen jalkeen takaosa irti sivuseinista.
Kiinnita kannattimet takaisin paikalleen suorittamalla
toimenpiteet painvastaisessa jarjestyksessa.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

VAROITUS!

Asennuksen saa suorittaa
vain ammattitaitoinen
henkild.

AN

Poista kaikki pakkausmateriaalit.
Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa
tai kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja
asennusohijeita.

Siirré laitetta aina varoen, silld se on
raskas. Kyta aina suojakéasineita ja
suojaavia jalkineita.

Ala koskaan veda laitetta sen kahvasta
kiinni pitaen.

Asenna laite turvalliseen ja sopivaan
paikkaan, joka tayttaa
asennusvaatimukset.

Noudata mainittuja
vahimmaisetaisyyksia muihin laitteisiin
ja kalusteisiin.

Tarkista ennen laitteen asentamista,
ettd uuninluukku avautuu esteetta.

e |ajtteessa on sdhk&toiminen
jaéhdytysjarjestelma. Sité on
kaytettava verkkovirralla.

e Asennuskaapin tukevuuden tulee
vastata standardin DIN 68930
vaatimuksia.

Kaapin vahimmais- 600 (600) mm
korkeus (tyotason alla

olevan kaapin véhim-

maiskorkeus)

Kaapin leveys 550 mm
Kaapin syvyys 605 (580) mm
Laitteen etuosan kor- 594 mm
keus

Laitteen takaosan 576 mm
korkeus

Laitteen etuosan le- 549 mm

veys




Laitteen takaosan le- 548 mm
veys

Laitteen syvyys 567 mm
Laitteen asennussy- 546 mm
vyys

Leveys luukun ollessa 1017 mm
auki

Tuuletusaukon va- 550 x 20 mm

himmaiskoko. Aukko
alaosassa takana

Virtajohdon pituus. 1500 mm
Johto sijaitsee oi-

keassa kulmassa taka-

na

Kiinnitysruuvit 4x12mm

2.2 Sahkaliitanta

VAROITUS!
Tulipalo- ja sahkdiskuvaara.

e Kaikki sahkokytkennét tulee jattaa
asiantuntevan sdhkdasentajan
vastuulle.

e Laite on kytkettdvad maadoitettuun
pistorasiaan.

e Varmista, etta arvokilvessa olevat
parametrit ovat verkkovirtaldhteen
sdhkoarvojen mukaisia.

e Kytke pistoke maadoitettuun
pistorasiaan.

o Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

e Varmista, ettei pistoke ja virtajohto
vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan
vaihtamaan, vaihdon saa suorittaa
vain valtuutettu huoltoliike.

e Ald anna virtajohtojen koskettaa

laitteen luukkua tai paasta niitd luukun

tai laitteen alapuolella olevan
asennustilan l3helle, varsinkaan

laitteen ollessa toiminnassa tai luukun

ollessa kuuma.

e Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien

suojat tulee asentaa niin, ettei niiden
irrotus onnistu ilman tydkaluja.

e Kytke pistoke pistorasiaan vasta
asennuksen jalkeen. Varmista, ettad
laitteen verkkovirtakytkenté on
ulottuvilla laitteen asennuksen
jalkeen.
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e Jos pistoke on |8ysasti kiinni
virtajohdossa, ala kiinnité sita
pistorasiaan.

e Ald veds virtajohdosta pistoketta
irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

e Kayta vain asianmukaisia
eristyslaitteita: suojakytkimet,
sulakkeet (ruuvattavat sulakkeet on
irrotettava kannasta), vikavirtakytkimet
ja kontaktorit.

e Sihkdasennuksessa on oltava erotin,
joka mahdollistaa laitteen irrottamisen
sahkdverkosta kaikista navoista.
Erottimen kontaktiaukon leveys on
oltava vahintaan 3 mm.

e Laitteen mukana toimitetaan pistoke
ja virtajohto.

2.3 Kayttd

VAROITUS!
Henkildvahinkojen,
palovammojen ja
séhkaoiskujen tai rajahdyksen
vaara.

e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttoon.

e Ald muuta laitteen teknisia
ominaisuuksia.

e \armista, ettei tuuletusaukoissa ole
esteita.

e Al3 jaté laitetta ilman valvontaa
toiminnan aikana.

e Kytke laite pois toiminnasta jokaisen
kayttokerran jélkeen.

e Avaa laitteen luukku varoen laitteen
ollessa toiminnassa. Laitteesta voi
tulla kuumaa ilmaa.

o Ald kayté laitetta maérilla kasilla tai kun
se on kosketuksissa veteen.

* Al3 paina avointa uunin luukkua.

o Ald kayté laitetta tyotasona tai
séilytystasona.

e Avaa laitteen luukku varoen. Alkoholia
sisaltavat aineet voivat kehittaa
helposti syttyvén alkoholin ja ilman
seoksen.

e Al anna kipindiden tai avotulen
paasté laitteeseen avatessasi luukkua.

o Al3 aseta laitteeseen, sen ldhelle tai
paélle syttyvid tuotteita tai syttyviin
tuotteisiin kostutettuja esineita.

VAROITUS!
Laite voi muutoin vaurioitua.
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Emalipinnan vaurioitumisen tai

varimuutoksien estaminen:

— Al3 aseta uunivuokia tai muita
esineita suoraan laitteen pohjalle.

— Al3 aseta alumiinifoliota suoraan
laitteen pohjalle.

— Al aseta vettd suoraan kuumaan
laitteeseen.

— Al3 sailytd kosteita astioita tai
ruokia laitteessa sen kayton
jalkeen.

— Ole varovainen, kun irrotat tai
kiinnitat lisdvarusteita.

Uunin emalipintojen tai

ruostumattoman teréksen

varimuutokset eivat vaikuta laitteen
toimintaan.

Kayta korkeareunaista uunivuokaa

kosteiden leivonnaisten

paistamisessa. Hedelma- ja
marjamehut voivat jattaa pysyvia
jalkia.

Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
ruoanlaittoon. Sita ei saa kayttaa
muihin tarkoituksiin, esimerkiksi
huoneen ldmmittamiseen.

Pid& uunin luukku aina kiinni

ruoanvalmistuksen aikana.

Jos laite asennetaan kalusteen
paneelin (esim. oven) taakse, ovea ei
saa koskaan sulkea laitteen ollessa
toiminnassa. Ldmpd4é tai kosteutta voi
kertya suljetun kalusteen paneelin
taakse ja laite, kotelointi tai lattia voi
sen seurauksena vaurioitua. Alé sulje
kalusteen paneelia ennen kuin laite on
jaahtynyt kokonaan kayton jélkeen.

2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!

Ne voivat aiheuttaa
henkilévahinkoja, tulipaloja
tai laitteen vaurioitumisen.

Kytke laite pois toiminnasta ja irrota
pistoke pistorasiasta ennen
yllapitotoimien aloittamista.
Tarkista, etta laite on kylma. Vaarana
on lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittdmasti vaurioituneet
luukun lasipaneelit. Ota yhteytta
valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Ole varovainen irrottaessasi luukkua.
Luukku on painava!

Puhdista laite sdannéllisesti, jotta
pintamateriaali ei vaurioidu.
Puhdista laite kostealla pehmealla
liinalla. Kdyta ainoastaan mietoja
pesuaineita. Al kdyta hankausainetta,
hankaavia pesulappuja, liuottimia tai
metalliesineita.

Jos kéytat uuninpuhdistussuihketta,
noudata tuotepakkauksessa olevia
turvallisuusohjeita.

2.5 Sisavalo

VAROITUS!
Séhkoiskun vaara.

Tassa laitteessa kaytetty lamppu- tai
halogeenilampputyyppi on tarkoitettu
vain kodinkoneiden valaistukseen. Al3
kayta sita rakennuksen valaisemiseen.
Ennen lampun vaihtamista laite on
irrotettava pistorasiasta.

Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan
samanlaisia lamppuija.

2.6 Huoltopalvelu

Kun laite on korjattava, ota yhteytta
valtuutettuun huoltopalveluun.
Kéyta vain alkuperéisia varaosia.

2.7 Havittaminen

VAROITUS!
Henkildvahinko- tai
tukehtumisvaara.

Irrota pistoke pistorasiasta.

Leikkaa virtajohto laitteen lahelts ja
havitd se.

Poista luukun lukitus, jotta lapset ja
eldimet eivat voisi ja&da kiinni laitteen
sisélle.



3. TUOTEKUVAUS

3.1 Laitteen osat
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3.2 Lisavarusteet

Uuniritila

Kaytetdan keittoastioiden, kakkuvuokien
ja paistien alustana.

Leivinpelti

4. KAYTTOONOTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

SUOMI

Kayttopaneeli

Uunin toimintojen vaannin
Virran merkkivalo / symboli
Lampétilan valitsin

Lampdétilan merkkivalo / symboli
B Lémpovastus

Lamppu

B Puhallin

El 'rrotettava kannatin
Kannatintasot

Kakkuja ja pikkuleipié varten.

Grilli / uunipannu

Kaytetdan leivonnassa, paistamisessa tai
rasvankeruuastiana.

4.1 Uuden laitteen
puhdistaminen

Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat
uunipeltien kannatinkiskot uunista.

Lue ohjeet kohdasta "Hoito ja
puhdistus”.
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Puhdista uuni ja lisdvarusteet ennen
ensimmaista kayttokertaa.

5. PAIVITTAINEN KAYTTO

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat

luvut.

5.1 Uunitoiminnot

Aseta varusteet ja irrotettavat
kannattimet takaisin alkuperadiseen
asentoon.

Uunin toimin- K&yttdtarkoitus

Tama toiminto saastaa
energiaa paistamisen ai-
kana. Kun kéytat tata toi-

Al

o P - Kostea kier- ™% e
Uunin toimin- K&yttdtarkoitus toilma mintoa, uunin sisalampo-
to tila voi poiketa lampatila-

) — asetuksesta. Kuumennus-
0 SVl 0L i UeT teho voi laskea. Katso i-
minnasta. satietoa luvusta "Paivit-
Pois toimin- tainen kaytté", Huomau-
nasta tus: Kostea kiertoilma.

3 Lampun sytyttaminen: vvv Ohuiden ruokien grillaus

N ja leivén paahtaminen.

Kevyt Grilli

Korkeintaan kolmella kan- vov Suurikokoisten luita sisal-
natintasolla kypsentdmi- ¥ tavien lihapalojen tai lin-
Kieriaibng nen samanaikaisesti ja Bt tupaistien paistaminen

ruokien kuivaus.
Lampotila asetetaan
20-40 °C matalammaksi
kuin toiminnossa Yla +
alalampo.

®

Pizza-toiminto

Pizzan valmistaminen.
Voimakkaaseen ruskista-
miseen ja rapean pohjan
luomiseen.

Yla + alalampo

Ruokien ja leivonnaisten
paistaminen yhdella ta-
solla.

Rapeapohjaisten kakku-
jen paistaminen ja sailo-
minen.

Alalampd
Ruoan sulattaminen (vi-
440 hannekset ja hedelmat).
Sulatus Sulatusaika riippuu pa-

kasteruoan maarasta ja
koosta.

yhdelld tasolla. Gratinoin-
ti ja ruskistus.

Joissakin uunitoiminnoissa
lamppu voi sammua
automaattisesti alle 60 °C
ldmpéotilassa.

@

5.2 Huomautus: Kostea
kiertoilma

Taman toiminnon avulla noudatetaan
energiatehokkuusluokan seka ekologisen
suunnittelun vaatimuksia standardin EU
65/2014 ja EU 66/2014 mukaisesti.
Standardin EN 60350-1 mukaiset testit.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton
aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja
uunin energiatehokkuus olisi
mahdollisimman suuri.



@ Katso valmistusohjeet
luvusta "Neuvoja ja

vinkkeja", Kostea kiertoilma.

Katso yleisid energian
saastamiseen liittyvia
suosituksia luvusta
"Energiatehokkuus”,
Energiansaasto.

5.3 Uunitoiminnon
asettaminen

1. K&aanna uunin toimintojen vaanninta

uunitoiminnon valitsemiseksi.
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2. Valitse lampatila kdantamalla
vaanninta.

Lamppu syttyy uunin toiminnan aikana.
3. Kytke uuni pois paaltd kaantamalla
uunin toimintojen vaannin Off-

asentoon.

6. LISAVARUSTEIDEN KAYTTAMINEN

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

6.1 Peltien ja ritilan
asettaminen kannattimille
Paistoritila:

Paina ritila liukukiskojen valiin
kannatinkiskoon .

Leivinpelti/ uunipannu:

Tydnné leivinpelti /uunipannu
kannatintason ohjauskiskojen valiin.

Paistoritila ja leivinpelti /
uunipannuyhdessa:

Paina leivinpelti /uunipannu kannattimen
ohjauskiskojen véliin ja paistoritila
ylapuolella oleviin ohjauskiskoihin.

Pieni lovi yldosassa parantaa
turvallisuutta. Lovet estavat
myds kallistumisen. Ritilan
yldreuna estaa
keittoastioiden luisumisen
kannatintasolta.
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7. LISATOIMINNOT

7.1 Jééhdytyspuha”in 2. Kytke luukun lukitus pois p&éalta
) o kéytosta painamalla luukun lukitus
Kun uuni on toiminnassa, takaisin paneeliin.

jaéhdytyspuhallin kytkeytyy
automaattisesti toimintaan uunin
pintojen pitamiseksi viileina. Kun kytket
uunin pois toiminnasta, jadhdytyspuhallin
toimii edelleen, kunnes uuni on
jaahtynyt.

7.2 Luukun mekaaninen lukko

Luukun lukitus on auki, kun hankit uunin.

7.4 Luukun avaaminen
0 mekaanisella uunin lukituksen
ollessa paalla

Luukku voidaan avata, kun mekaaninen
uunin lukitus on paalla.
1. Paina luukun lukitusta kevyesti.
2. Avaa luukku vetamalla sitd kahvasta.
HUOMIO!
Al siirra luukun lukitusta
pystysuunnassa.

Al paina luukun lukitusta
uuninluukkua sulkiessasi.

Jos painat luukun lukitusta
napsautukseen saakka, luukun lukitus
kytkeytyy pois paalta.

7.3 Mekaanisen luukun
lukituksen kayttaminen
1. Kytke luukun lukitus paalle vetamalla

luukun lukitusta eteenpain, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.




8. VIHJEITA JA NEUVOJA

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

Taulukoissa mainitut ldmpdtilat ja
paistoajat ovat ainoastaan suuntaa-
antavia. Ldmpétila ja paistoaika riippuvat
reseptistd seka kaytettyjen ainesten
laadusta ja maarasta.

8.1 Ruoanlaittoon liittyvia
suosituksia

Uunisi voi paistaa eri tavalla kuin entinen
uunisi. Alla olevat taulukot sisaltavat
suositellut IBmpatilat, kypsennysajat ja
kannatintasot eri ruokalajeihin.

Jos taulukosta ei 16ydy reseptiisi sopivia
asetuksia, voit soveltaa jonkin
samantyyppisen paistoksen asetuksia.

8.3 Leivontavinkkeja

suomMl 11

8.2 Paistaminen

Kaytad ensimmaiselld kerralla alhaisempaa
[dmpatilaa.

Jos paistat useammalla kuin yhdella
kannatintasolla, voit pident&a paistoaikaa
10 = 15 minuuttia.

Eri kannatintasoilla olevat leivonnaiset
voivat ruskistua epéatasaisesti. Lampétila-
asetusta ei tarvitse muuttaa, jos
ruskistuminen on epéatasaista. Erot
tasaantuvat paistumisen jatkuessa.

Uunissa olevat pellit voivat vaéantya
paistamisen aikana. Jaéhtyesséan
uunipellit palautuvat kuitenkin
alkuperéiseen muotoonsa.

Leivontatulos Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Kakun pohja ei ole riitta-
van kypsa. nen.

Kannatintaso on virheelli-

Laita kakku alemmalle kannatinta-
solle.

Kakku laskeutuu, se on
taikinainen tai liian kos-  kea.

Uunin ldmpdtila on liian kor-

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
alhaisempaa lampatilaa.

tea.

Liian lyhyt paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla pitempi
paistoaika ja alhaisempi [dmpéti-
la.

Kakku on liian kuiva.
tala.

Uunin [dmpétila on liian ma-

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
korkeampaa lampétilaa.

Liian pitka paistoaika.

Aseta seuraavalla kerralla lyhyem-
pi paistoaika.

Kakku kypsyy epatasai-
sesti.

Liian korkea paistolampétila
ja liian lyhyt paistoaika.

Alenna uunin ldmpétilaa ja piden-
na paistoaikaa.

Kakkutaikina ei ole jakautu-

nut tasaisesti.

Levitéd kakkutaikina seuraavalla
kerralla tasaisesti leivinpeltiin.

Kakku ei paistu reseptis-
sd ilmoitetussa paistoa- tala.
jassa.

Uunin [dmpétila on liian ma-

Kayta seuraavalla kerralla hiukan
korkeampaa lampatilaa.
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8.4 Paistaminen yhdellad kannatintasolla

@ VUOASSA PAISTETUT LEIVONNAISET

¥ B

(°C) @

(min)
Kakkupohja Kiertoilma 170-180 10-25 2
murotaikinas-
ta, uunin esi-
kuumennus
tyhjana
Torttupohja Kiertoilma 150 - 170 20-25 2
vatkatusta tai-
kinasta
Maustekakku /  Kiertoilma 150 - 160 50-70 1
Briossi
Maustekakku /  Kiertoilma 140 - 160 70-90 1
Hedelmakakut
Juustokakku Yla + alaléampd 170 - 190 60 - 90 1

@ KAKUT / LEIVONNAISET / LEI-
VAT

% KAKUT / LEIVONNAISET / LEI-
VAT

K3yt kolmatta kannatintasoa.

K&yta kolmatta kannatintasoa.

i

Valitse toiminto: Kiertoilma.

i | 1

— Valitse toiminto: Kiertoilma.

(O

™
Lru Kayta leivinpeltia.

[

™
Ly Kayta leivinpeltia.

¥ &5 O

Q) (min)

¥ 5 O

(°C) (min)

Strosselikakku 150-160 20-40

Marja-/hedelmapii- 150 35-55
rakka (hiivataikina /
vatkattu taikina),

kaytéd uunipannua

Marja-/hedelmapii- 160-170 40 - 80
rakka, murotaikina-

pohja
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@ KAKUT / LEIVONNAISET / LEIVAT

Esikuumenna tyhjaa uunia.

Valitse toiminto: Yla + alalampé.

—
—

Ly Kayta leivinpeltia.

Y O

(°C) (min)
Kaaretorttu 180 - 200 10-20 3
Ruisleipa: ensin: 230 20 1
my&hemmin: 160 - 30-60
180
Voilla leivottu mante- 190 - 210 20-30 3
likakku / Sokerikakut
Tuulihatut / Eclair-lei- 190 - 210 20 - 35 3
vokset
Pullapitko / Pullak- 170-190 30-40 3
ranssi
Marja-/hedelmapii- 170 35-55 3
rakka (hiivataikina /
vatkattu taikina), kéy-
ta uunipannua
Pellilla paistetut lei- 160 - 180 40-80 3
vonnaiset, arkalaatui-
nen tayte (esim. rah-
ka, kerma, vaniljakas-
tike)
Joulupulla (stollen) 160 - 180 50-70 2
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@ PIKKULEIVAT

K3yt kolmatta kannatintasoa.

O

XX |

(°C) (min)
Murotaikinapikkuleivat  Kiertoilma 150 - 160 10-20
Sampylat, uunin esikuu-  Kiertoilma 160 10-25
mennus tyhjana
Pikkuleivat vatkatusta Kiertoilma 150 - 160 15-20
taikinasta
Lehtitaikinaleivonnaiset, Kiertoilma 170 - 180 20 - 30
uunin esikuumennus
tyhjana
Pikkuleivat hiivataikinas- Kiertoilma 150 - 160 20 - 40
ta
Macaronit Kiertoilma 100-120 30-50
Munanvalkuaisleivonnai- Kiertoilma 80 - 100 120 - 150
set / Marengit
Sampylat, uunin esikuu-  YIa + alalampo 190 - 210 10-25

mennus tyhjana

8.5 Paistokset ja gratiinit

Kayta ensimmaista kannatintasoa.

5 O

>R

(°C) (min)
Juustokuorrutteiset pa- Kiertoilma 160 - 170 15-30
tongit
Vihannesgratiini, uunin ~ Gratinointi 160 - 170 15-30
esikuumennus tyhjana
Lasagne Yla + alalampd 180 - 200 25-40
Kalalaatikko Yla + alaléampo 180 - 200 30 - 60

Téytetyt vihannekset Kiertoilma 160 - 170 30- 60
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K&yta ensimmaista kannatintasoa.

o=
—]

>R

L)
(°C) (min)
Makeat kohokkaat Yla + alaléampd 180 - 200 40 - 60
Makaronilaatikko Yla + alalampd 180 - 200 45 - 60

8.6 Paistaminen useilla
kannatintasoilla

Valitse toiminto: Kiertoilma.

Kayta leivinpeltia.

% KAKKU/PIIRAKKA

% (°C)

8

I

min

(min) 2 tasoa
Tuulihatut / Eclair-lei- 160 - 180 25-45 1/4
vokset, uunin esikuu-
mennus tyhjana
Strosselikakku, kuiva 150 - 160 30-45 1/4

@ PIKKULEIVAT / PIENET KAKUT / LEIVONNAISET / SAMPYLAT

X EH. O

1

(min)

2 tasoa 3 tasoa
Sampylat 180 20 - 30 1/4 -
Murotaikinapik- 150 - 160 20-40 174 1/3/5
kuleivat
Pikkuleivat vat- 160 - 170 25-40 1/4 -
katusta taikinas-
ta
Lehtitaikinalei- 170 - 180 30-50 1/4 -

vonnaiset, uunin
esikuumennus
tyhjana
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@ PIKKULEIVAT / PIENET KAKUT / LEIVONNAISET / SAMPYLAT

X H. © Kk

(min)
2 tasoa 3 tasoa
Pikkuleivat hiiva- 160 - 170 30 - 60 1/4 -
taikinasta
Macaronit 100-120 40 - 80 1/4 -
Munanvalkuais- 80 - 100 130 - 170 1/4 -
leivonnaiset /
Marengit
8.7 V|nkkeJa paistamiseen Paista liha tai kala suurina (vahintaan 1
o L kg:n) palasina.
Kayta lammaonkestévia uunivuokia. _ e i
: o o ) ) Valele paistien paalle niista tulevia
Paista véharasvaista lihaa peitettyna. nesteit useita kertoja paistamisen
Aseta suurikokoiset paistit suoraan aikana
paistoastiaan tai paistoritilan paalle, . . .
jonka alla on paistoastia. 8.8 Lihan paistaminen
Kaada hiukan nestetta paistoastiaan, Kayta ensimmaista kannatintasoa.

jotta valuva rasva ei pala.

K&anna paistia, kun paistoajasta on
kulunut 1/2 - 2/3.

S

NAUDANLIHA
¥ B B &
N =
(°C) (min)
Patapaisti 1-1,5kg Yla + alalampd 230 120-150
Paahtopaisti tai fi-  per paksuus/cm Gratinointi 190 - 200 5-6
lee, raaka, uunin
esikuumennus tyh-
jana
Paahtopaisti tai fi-  per paksuus/cm Gratinointi 180 - 190 6-8

lee, puolikypsa, uu-
nin esikuumennus
tyhjana
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S

NAUDANLIHA

./\0

— =

5 6 O

(°C) (min)
Paahtopaisti tai fi-  per paksuus/cm Gratinointi 170 - 180 8-10
lee, kypsa, uunin
esikuumennus tyh-
jana
@ PORSAANLIHA
=
ﬁ Valitse toiminto: Gratinointi.
s ‘ D
\

(kg) (°C) (min)
Lapa / Niska / Kinkku 1-15 160 - 180 90 - 120
Kyljykset / Siankylki 1-15 170-180 60 - 90
Lihamureke 0,75-1 160 - 170 50 - 60
Porsaan potkapaisti, esi- 0,75 -1 150-170 90-120

kypsennetty

VASIKANLIHA

Valitse toiminto: Gratinointi.

S
=
¢

O

(°C) (min)
Vasikanpaisti 1 160 - 180 90-120
Vasikan reisipaisti 15=2 160 - 180 120 - 150
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LAMMAS

Valitse toiminto: Gratinointi.

=
=
K

O

(kg) (°C) (min)
Lampaanreisi / Lam-  1-1,5 150 - 170 100- 120
maspaisti
Lampaanselka 1-1,5 160 - 180 40 - 60

S

RIISTA

Valitse toiminto: YIa + alalampé.

K

(kg) (°C) (min)
Selka / Janiksenkoi-  korkeintaan 1 230 30-40
pi, uunin esikuumen-
nus tyhjana
Kauriin-/hirvensatula 1,5-2 210 - 220 35-40
Kauriin-/hirvenreisi 15-2 180 - 200 60 - 90

S

LINTUPAISTI

Valitse toiminto: Gratinointi.

K

O

(kg) (°C) (min)
Linnunliha, paloina 0,2 - 0,25 kpl 200 - 220 30-50
Puolikas kana 0,4-0,5kpl 190 - 210 35-50
Broileri, kana =15 190 - 210 50-70
Ankka 15-2 180 - 200 80 - 100
Hanhi 35-5 160 - 180 120 - 180
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@ LINTUPAISTI
L Valitse toiminto: Gratinointi.
s D
AN

(°C) (min)
Kalkkuna 160 - 180 120 - 150
Kalkkuna 140 - 160 150 - 240

KALA (HAUDUTETTU)

LJ Valitse toiminto: Yla + alaldmpé.

./\0

(kg)

(°Q)

(min)

Kokonainen kala

1-15

210 - 220

40 - 60

8.9 Rapea pinta:Pizza-toiminto

@)

Y7 pizza

Kaytd ensimmaista kannatintasoa.

X

O

(°C) (min)

Tortut 180 - 200 40 - 55
Pinaattipiiras 160 - 180 45 - 60
Kinkkupii- 170 - 190 45-55
ras / Sveitsi-

[&inen juus-

topiirakka

Juustokakku 140 - 160 60 - 90
Vihannespii- 160 - 180 50 - 60

ras

PIZZA

55

Bl

Esikuumenna tyhjaa uunia ennen
ruokien asettamista uuniin.

Kayta toista kannatintasoa.

%

Pizza, ohut
pohja, kayta
uunipannua

200 - 230 15-20

Pizza, paksu
pohja

180 - 200 20-30

Kohottama-
ton leipa

230 - 250 10-20
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= PIZZA

= PIZZA

| &

555

Esikuumenna tyhjaa uunia ennen
ruokien asettamista uuniin.

k=3,

555

Esikuumenna tyhjaa uunia ennen
ruokien asettamista uuniin.

Kayta toista kannatintasoa.

Kayta toista kannatintasoa.

5 O

Q) (min)

X

X & O

(°C) (min)

Voitaikina- 160 - 180 45-55
pohjainen
piiras

Flammku- 230 - 250 12-20
chen

Pierogi (Pii- 180 - 200 11525
raat)

8.10 Grilli

Esikuumenna tyhj&a uunia ennen ruokien
asettamista uuniin.

Grillaa vain ohuita liha- tai kalapaloja.

Aseta pannu ensimmaiselle
kannatintasolle rasvan ker&damiseksi.

@ GRILLI

Valitse toiminto: Grilli

Y O

(°C) (min) (min)
1. puoli 2. puoli
Paahtopaisti 210 - 230 30-40 30-40 2
Naudanfilee 230 20-30 20-30 3
Porsaankylkipaisti 210 - 230 30-40 30-40 2
Vasikankylkipaisti 210 - 230 30-40 30-40 2
Lampaanselka 210 - 230 25-35 20-25 3
Kokonainen kala, 210 - 230 15-30 15-30 3/4

0,5kg-1kg
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448 Sulatus

Valitse toiminto: Kiertoilma.

%
%

O

e

(°C) (min)

Pizza, pakaste 200 - 220 15-25 2
Pizza American, pakaste 190 - 210 20-25 2
Pizza, kylma 210-230 13-25 2
Pizzapalat, pakaste 180 - 200 15-30 2
Ranskalaiset, ohuet 200 - 220 20- 30 3
Ranskalaiset, paksut 200 - 220 25-35 3
Lohkoperunat / Kroketit 220 -230 20-35 3
Rostiperunat 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, tuo- 170 - 190 35-45 2
re

Lasagne / Cannelloni, pa- 160 - 180 40 - 60 2
kaste

Uunijuusto 170 - 190 20-30 3
Kanan siipipalat 190 - 210 20-30 2

8.12 Sulatus

Poista pakkausmateriaalit ja aseta ruoka

lautaselle.

Al3 peitd ruokaa, muutoin sulatusaika voi

olla pitempi.

Kun ruoka on suurikokoinen, aseta tyhja
lautanen yldsalaisin uunin pohjalle. Aseta
ruoka syvaan astiaan ja aseta se uunin
siséllé olevan lautasen paalle. Poista
tarvittaessa kannattimet.
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K3yta ensimmaista kannatintasoa.

(kg) (min)

Sulatusaika

O @

(min)
Jalkisulatusaika

Kana 1 100 - 140 20-30 Kaanna kypsennyk-
sen puolivalissa.

Liha, kdanna 1 100 - 140 20-30 K&annéa kypsennyk-

kypsennyksen sen puolivalissa.

puolivalissa

Taimen 0,15 25-35 10- 15 -

Mansikat 0,3 30-40 10 - 20 -

Voi 0,25 30-40 10-15 -

Kerma, vatkaa 2x0,2 80 - 100 10-15 Vatkaa kerma, kun

kerma, kun se on se on edelleen hiu-

edelleen hiukan kan jaassa.

jaassa

Gateau (peruna- 1,4 60 60 -

laatikko)

8.13 Sailominen

K&yté ainoastaan samankokoisia
kaupoista saatavilla olevia
sdilontapurkkeja.

Al kayta kierrekorkillisia ja pikalukittavia
lasipurkkeja tai metallitdlkkeja.

Kaytéd ensimmaisté kannatintasoa.

Aseta leivinpellille korkeintaan kuusi
yhden litran sailéntapurkkia.

Téyta purkit tasaisesti ja sulje tiiviisti.
Purkit eivat saa koskettaa toisiaan.

Kaada noin 1/2 litraa vetta leivinpellille,
jotta uunissa on riittavasti kosteutta.

Kun neste alkaa kiehua kevyesti
ensimmaisissa purkeissa (litran purkissa
noin 35 - 60 minuutin kuluttua), katkaise
virta uunista tai alenna lampétila 100
°C:seen (katso taulukko).

Aseta lampétila 160 - 170 °C.

& PEHMEAT MARJAT/HEDELMAT

Y O

(min)
Keittoaika kiehu-
miseen

Mansikat / Mustikat / 35 - 45
Vadelmat / Kypsat
karviaiset




%ﬁ LUUHEDELMAT

X O O

(min) (min)
Keittoaika Jatka keit-
kiehumi- tamista
seen 100 °C:ssa
Persikat / 35-45 10-15
Kvittenit /
Luumut

@ VIHANNEKSET

X O O

(min) (min)
Keittoaika Jatka keit-
kiehumi- tamista 100
seen °C:ssa
Porkkanat 50 - 60 5-10
Kurkut 50 - 60 -
Pikkelsi 50 - 60 5-10
Kyssékaali/ 50 - 60 15-20
Herneet /
Parsa
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Kayta kahden leivinpellin kohdalla
ensimmaista ja neljatta kannatintasoa.

@ VIHANNEKSET
¥ O

(°C) (h)
Pavut 60-70 6-8

Paprikat 60-70 5-6

Keittovihannekset 60-70 5-6

Sienet 50 - 60 6-8

Yrtit 40 - 50 2-3

Aseta lampétila 60 - 70 °C.

%:g HEDELMAT
Q
24

O

(h)
Luumut 8-10
Aprikoosit 8-10
Omenaviipaleet 6-8
Paarynat 6-9

8.14 Kuivaus - Kiertoilma
Peita uunipellit leivinpaperilla.

Parempien tuloksien saavuttamiseksi on
suositeltavaa sammuttaa uuni
kuivausajan puolessa valissa, avata uunin
luukku ja antaa sen jadhtya yon yli
kuivauksen loppuun suorittamiseksi.

Kayta yhden leivinpellin kohdalla
kolmatta kannatintasoa.

8.15 Kostea kiertoilma -
suositellut varusteet

Kaytd tummia heijastamattomia vuokia ja
astioita. Ne absorboivat enemmén
|[&mpoa vaaleisiin ja heijastaviin astioihin
verrattuna.
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Annosvuoat

Pizzapannu Uunivuoka Torttuvuoka
Tumma, heijastama- . Keraaminen Tumma, heijastama-
Tumma, heijastamaton L
ton halkaisiia 26 cm halkaisija 8 cm, ton
halkaisija 28 cm g korkeus 5 cm halkaisija 28 cm

8.16 Kostea kiertoilma

Noudata alla olevan taulukon ehdotuksia
parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

¥ = 5§ I O

Q) (min)
Makeat sampylat, leivinpelti tai uunipannu 190 3 45 - 55
16 kappaletta
Pizza, pakaste, ritila 190 2 45 -50
0,35 kg
Kaaretorttu leivinpelti tai uunipannu 180 2 45 - 55
Brownie leivinpelti tai uunipannu 180 2 55-60
Torttupohja torttuvuoka ritilalla 180 2 40 - 50
Hoyrytetty kala, leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
0,3 kg
Kokonainen kala, leivinpelti tai uunipannu 180 3 25-35
0,2 kg
Kalafile, 0,3 kg pizzapannu ritilélla 180 3 40 - 50
Haudutettu liha,  leivinpelti tai uunipannu 190 3 40 - 50
0,25 kg
Shashlik, 0,5 kg leivinpelti tai uunipannu 190 3 35-45
Pikkuleivat, 16 leivinpelti tai uunipannu 160 2 40 - 50
kappaletta
Macaronit, 24 leivinpelti tai uunipannu 150 2 35-45
kappaletta
Muffinssit, 12 kap- leivinpelti tai uunipannu 160 2 35-45

paletta
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% = B E
\ L

(°Q) (min)
Suolaiset leivon-  leivinpelti tai uunipannu 170 2 35-45
naiset, 20 kappa-
letta
Murotaikinapikku- leivinpelti tai uunipannu 150 2 40 - 45
leivat, 20 kappa-
letta
Tortut, 8 kappa-  leivinpelti tai uunipannu 170 2 35-45
letta
Vihannekset, hau- leivinpelti tai uunipannu 180 3 45-55
dutetut, 0,4 kg
Kasvismunakas pizzapannu ritilalla 190 3 40-50

8.17 Tietoja testilaitokselle

Testit seuraavan mukaisesti: EN 60350,

IEC 60350.

%PAISTAMINEN YHDELLA KANNATINTASOLLA. Vuoassa paistetut leivonnai-

set

%

O

(°C) (min)
Rasvaton sokerikakku Kiertoilma 140 - 150 35-50 2
Rasvaton sokerikakku Yla + alaléampd 160 35-50 2
Omenapiirakka, 2 vuo-  Kiertoilma 160 60 - 90 2
kaa @20 cm
Omenapiirakka, 2 vuo-  Yla + alalampd 180 70 - 90 1

kaa @20 cm
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%PAISTAMINEN YHDELLA KANNATINTASOLLA. Pikkuleivt

K3yt kolmatta kannatintasoa.

5 O

XX |

Q) (min)
Murokeksit / Pasteijat Kiertoilma 140 25-40
Murokeksit / Pasteijat, uu-  Yla + alaléampd 160 20-30
nin esikuumennus tyhjana
Pienet kakut, 20 kpl/pelti,  Kiertoilma 150 20-35
uunin esikuumennus tyhja-
na
Pienet kakut, 20 kpl/pelti,  YIa + alaléampo 170 20-30
uunin esikuumennus tyhja-
na

@PAISTAMINEN USEILLA KANNATINTASOILLA. Pikkuleivat

X 5 B O Ik

°C min

B (i) 2 tasoa 3 tasoa
Murokeksit / Pasteijat  Kiertoilma 140 25-45 1/4 1/3/5
Pienet kakut, 20 kpl/  Kiertoilma 150 23-40 1/4 -

pelti, uunin esikuu-
mennus tyhjana

@GRILLI

=)

55 . . . A o
Esikuumenna tyhjéé uunia 5 minuutin ajan.

H))
Grillaa lampétilan maksimiasetuksella.

¥ O I

(min)

Paahtoleipa Grilli 1-3 5
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@GRILLI

=]

Esikuumenna tyhjaa uunia 5 minuutin ajan.

H))
Grillaa lampé&tilan maksimiasetuksella.

K 5 O I

(min)

Naudanlihapihvit, kdanna Grilli 24 - 30 4
kypsennyksen puolivalissa

9. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

9.1 Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

< Puhdista uunin etupinnat lampimélla vedella ja miedolla pesuaineella
kayttden pehmeaa puhdistusliinaa.

Kayta metallipintojen puhdistuksessa erityista puhdistusainetta.

Puhdistusai- Poista pinttyneet tahrat erityiselld uuninpuhdistusaineella.
neet

A Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden ruoka-
=Y roiskeiden kertyminen voi johtaa tulipaloon. Riski on suurempi grillipan-

Kuivaa sisdosa pehmeall3 liinalla jokaisen kayttokerran jalkeen.

Jokapaivai-
nen kaytto
uhdista kaikki lisdvarusteet kayton jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
P Puhdista kaikki | teet kayton jalk j den ki Kayt
ehmeaa liinaa, lamminta vettd ja puhdistusainetta. Lisdvarusteita ei saa
hs peh | [ t3 vettd ja puhdist tta. L teit

W pesta astianpesukoneessa.

Tarttumattomia lisdvarusteita ei saa puhdistaa voimakkailla pesuaineilla,
Lisdvarusteet torsyireunaisilla esineill3 tai pestd astianpesukoneessa
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9.2 Poistaminen: uunipeltien
kannatinkiskot

Puhdista uuni poistamalla kannattimet.

HUOMIO!
Ole varovainen irrottaessasi
kannattimia.

1. Veda uunipeltien kannattimen etuosa
irti sivuseinasta.

|

2. Veda uunipeltien kannattimen
takaosa irti seindsta ja poista se.

1
~ >
d IS

Asenna poistetut lisdvarusteet
noudattamalla ohjeita péinvastaisessa
jarjestyksessa.

L
B—/é

T
U

T
T

77513

9.3 Poistaminen: grilli

VAROITUS!
Olemassa on palovammojen
vaara.

1. Kytke uuni pois p&élta. Varmista, etta
uuni on kylma.

2. lrrota ritildiden kannattimet.

3. Tartu grillin etuosasta kummallakin
kadella.

4. Tartu grillin nurkkiin. Veda sita
eteenpain jousipainetta vastaan ja
ulosp&in molemmasta pidikkeesta.

Grilli taittuu alaspain.

5. Puhdista uunin katto lampimalla
vedelld, pehmeélld liinalla ja miedolla
pesuaineella. Anna sen kuivua.

6. Asenna grilli noudattamalla ohjeita
painvastaisessa jarjestyksessa.

7. Asenna ritildiden kannattimet.

9.4 Luukun irrottaminen ja
asentaminen

Voit poistaa luukun ja siséiset lasilevyt
niiden puhdistamiseksi.Lasilevyjen
lukuma&ara vaihtelee mallikohtaisesti.

VAROITUS!
Luukku on painava.

HUOMIO!

K3sittele lasia varoen, tama
koskee erityisesti
etupaneelin reunoja. Lasi voi
rikkoutua.

AN

1. Avaa luukku kokonaan auki.
2. Paina saranoissa olevat lukitusvivut
(A) dariasentoon.

3. Sulje uunin luukku ensimmaiseen
avausasentoon (likim&arainen kulma:
70°).

4. Tartu luukkuun késin kummaltakin
puolelta ja veda se irti uunista
yl&spain suuntautuvassa kulmassa.



5. Aseta luukku ulompi puoli alaspain

pehmeille ja vakaalle alustalle.

6. Pida kiinni luukun yléreunassa
olevasta listasta (B) kummaltakin
puolelta ja tydnna sisdanpain siten,
ettd kiinnitystiiviste vapautuu.

7. lrrota luukun reunalista vetamalla sita
eteenpain.
8. Tartu lasilevyihin ylareunasta ja veda

ne yksi kerrallaan ulos ohjauskiskosta.

9. Puhdista lasilevy vedelld ja miedolla
puhdistusaineella. Kuivaa lasilevy
varoen. Lasilevyja ei saa pesta
astianpesukoneessa.

Suorita edelld kuvatut vaiheet

péainvastaisessa jarjestyksessa

10. VIANMAARITYS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat
luvut.

10.1 Kaytthairiot
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puhdistamisen jélkeen. Kiinnitd ensiksi
pienin lasilevy, sitten suurempi ja lopuksi
luukku.

Varmista, etta lasit on asetettu oikeaan
asentoon. Muutoin luukun pinta voi
ylikuumentua.

9.5 Vaihtaminen: Lamppu

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.

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

2. Irrota uunin pistoke pistorasiasta.

3. Peitéd uunin pohja kankaalla.

Ylalamppu

1. lIrrota lampun suojalasi kiertamalla
sita.
AN

2. Puhdista suojalasi.

3. Vaihda lamppu sopivaan 300 °C
l&mmonkestavaéan lamppuun.

4. Kiinnita suojalasi paikalleen.

Ongelma

Mahdollinen syy

Korjaustoimenpide

Uuni ei kuumene.
nasta.

Uuni on kytketty pois toimin-  Kytke uuni toimintaan.

Uuni ei kuumene.

Sulake on palanut.

Tarkista, onko toimintahairi-
6n syyna sulake. Jos sulake
palaa aina uudelleen, kdénny
sahkdalan ammattilaisen
puoleen.
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Ongelma Mahdollinen syy Korjaustoimenpide

Valo ei syty. Lamppu on palanut. Vaihda lamppu.

Hoyrya ja kosteutta muodos-  Ruoka on jatetty uuniin liian Al jata ruokia uuniin 15-20
tuu ruokaan ja uunin sisalle.  pitkaksi ajaksi. minuuttia pitemmaksi ajaksi
kypsennyksen jélkeen.

10.2 Huoltotiedot Huoltopalvelun vaatimat tiedot on

] . merkitty arvokilpeen. Arvokilpi sijaitsee
Jos ratkaisua ei [6ydy, ota yhteys uunin sisdosan etukehyksessa. Al poista
jalleenmyyjaan taivaltuutettuun arvokilpe3 uunista.

huoltopalveluun.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tdhan:

Malli (MOD.)

Tuotenumero (PNC)

Sarjanumero (S.N.) s

11. ENERGIATEHOKKUUS

11.1 Tuotetiedot ja tuotteen tietolomake*

Tavarantoimittajan nimi AEG

Mallin tunnus BEB230010M 944187865,
944188347

Energialuokka 95.3

Energiatehokkuusluokka A

Energiankulutus normaalikéytosséa Yla- ja alalampd - 0.99 kWh/ohjelma

toiminnossa

Energiankulutus normaalikaytéssé Kiertoilma-toimin-  0.81 kWh/ohjelma

nossa
Pesien lukumaara 1

Lampolahde Séhko

Tilavuus 711

Uunityyppi Kalusteeseen asennettava uuni

Massa 33.5kg
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* Euroopan unionissa EU-mé&arayksien 65/2014 ja 66/2014 mukaisesti.
Valko-Venéjan tasavallassa STB 2478-2017:n liitteen G ja STB 2477-2017:n liitteiden A ja B

mukaisesti.

Ukrainassa maarayksen 568/32020 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka ei koske Vengjaa.

EN 60350-1 - Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkotoimiset kodinkoneet - Osa 1: Tuotesarjat,
uunit, héyryuunit ja grillit - Suorituskyvyn mittaustavat.

11.2 Energiansaasto

Uunissa on joitakin
toimintoja, joiden avulla voit
saastaa energiaa.

Varmista, ettd uunin luukku on suljettu
hyvin uunin ollessa toiminnassa. Ald avaa
luukkua liian usein kypsennyksen aikana.
Pida luukun tiiviste puhtaana ja varmista,
ettd se on hyvin kiinni paikoillaan.

Kaytad metallisia keittoastioita
energiatehokkuuden parantamiseksi.

Kun mahdollista, dl& esikuumenna uunia
ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun
valmistat kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kdyttaminen
Kun mahdollista, kdytad uunitoimintoja
puhaltimella energian sdastamiseksi.

12. YMPARISTONSUOJELU

Kierrdtd materiaalit, jotka on merkitty

merkilla Cfb Kierrata pakkaus laittamalla
se asianmukaiseen kierratysastiaan.
Suojele ympéristda ja ihmisten terveytta
kierrattamalla sahko- ja

X

elektroniikkaromut. Al3 havita merkilla &

Jalkilampd

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia,
laske uunin ldmpa&tila minimiin 3 - 10
minuuttia ennen kypsennysajan
paattymista. Uunin jalkilampd kypsentaa
ruokaa edelleen.

Lammitd muita ruokia jalkilampoa
kayttaen.

Ruokien lampiméanépito

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-
asetus hyddyntééksesi jalkilammon ja
sailyttdaksesi aterian ldmpiména.

Kostea kiertoilma
Toiminto saastaa energiaa paistamisen
aikana.

merkittyjé kodinkoneita kotitalousjatteen
mukana. Palauta tuote paikalliseen
kierratyskeskukseen tai ota yhteytta
paikalliseen viranomaiseen.
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