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Oven turvalukitusmekanismi estaa mikroaaltouunin kayttamisen oven ollessa

auki. Tama lukitusjarjestelma keskeyttaa mikroaaltouunin toiminnan, kun ovi

avataan. Nain valtetaan haitallinen altistuminen mikroaaltoenergialle.
Turvalukitusmekanismia ei saa menna peukaloimaan.

Uunin oven eteen ei saa sijoittaa mitaan tavaroita. On myos huolehdittava

siita, etta tiivisteiden pinnalle ei paase kerrostumaan ruoantahteita tai

pesuaineiden jaanteita eika uunia saa kayttaa, mikali se on vahingoittunut.
On tarkeaa, etta uunin ovi sulkeutuu kunnolla, ja etta (1) ovi, (2) saranat ja

lukituslaitteet, (3) oven tiivisteet ja tiivistepinnat eivat ole vahingoittuneet tai

irti.

Vain valtuutettu huoltoliike saa korjata ja saataa mikroaaltouunia.

Varoitus

Varotoimenpiteet, joilla valtetaan mahdollinen altistuminen

mikroaaltoenergialle.

Varotoimenpiteet

Keittoja, kastikkeita, juomia tai muita nesteita kuumennettaessa saattaa

esiintya viivastynytta kiehumista, vaikka kuplia ei muodostuisikaan. Tasta

saattaa puolestaan seurata yhtakkinen ylikiehuminen, mika on estettavissa

seuraavilla keinoilla:

1 Ala kayta suorareunaisia, kapeakaulaisia astioita.

2 Ala kuumenna liikaa.

3 Sekoita nestetta ennen sen kaatamista uunissa olevaan astiaan ja
uudelleen kuumentamisen puolessa valissa.

4 Anna ruuan asettua hetken aikaa mikroaaltouunissa kuumentamisen

jalkeen, sekoita tai ravista uudelleen varovasti (etenkin tuttipullojen ja

vauvanruokapurkkien sisaltoa) ja tarkista ruuan lampotila ennen syomista

palovammojen estamiseksi (etenkin tuttipullojen ja vauvanruokapurkkien
sisalto).
Ole varovainen astiaa kasitellessasi.

Varoitus
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Mikroaaltouunin toimintaperiaate

Mikroaallot ovat radio- ja televisioaaltojen ja tavallisen paivanvalon
kaltainen energiamuoto. Tavallisesti mikroaallot levittaytyvat ulospain niiden

kulkiessa ilmakehan lapi ja haviavat ilman seurauksia. Mikroaaltouuneissa

on kuitenkin magnetroni, joka on suunniteltu hyodyntamaan mikroaaltojen
energiaa. Magnetroniputkeen johdettavaa sahkoa kaytetaan
mikroaaltoenergian luomiseen.

Nama mikroaallot kulkeutuvat kypsentamisalueelle uunin sisapuolella olevien

aukkojen lapi. Uunin pohjalla on pyorintaalusta tai lautanen. Mikroaallot

eivat paase kulkemaan uunin metalliseinien lapi, mutta ne pystyvat
tunkeutumaan lasin, posliinin ja paperin kaltaisten materiaalien lapi, joita

kaytetaan mikronaaltouunin kestavien keittoastioiden valmistamiseen.

Mikroaallot eivat kuumenna keittoastioita, mutta ruoan aiheuttama lampo
kylla lopulta kuumentaa ne.

Erittain turvallinen laite

Sisallysluettelo

Tama mikroaaltouuni on yksi turvallisimmista

kodinkoneista. Se lakkaa automaattisesti tuottamasta

mikroaaltoja, kun sen ovi avataan. Mikroaaltoenergia
muuntuu kokonaan lammoksi tunkeutuessaan ruokaan.

Siita ei jaa ruokaan minkaanlaista haitallista

"jaannosenergiaa".
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Sijoita mikroaaltouuni tasolle, joka on yli 85 cm korkea

ja varmista, etta uunin ylapuolelle jaa vahintaan 30 cm

ja taakse vahintaan 10 cm vapaata tilaa tuuletusta varten. Uunin

etuosan tulisi olla vahintaan 8 cm paassa reunasta

keikahtamisen estamiseksi.

Hoyrynpoistoaukko on uunin paalla tai sivulla. Aukon

tukkiminen saattaa vahingoittaa mikroaaltouunia.

Pakkauksen purkaminen &
laitteen asennus

Poista mikroaaltouuni pakkauksesta ja sijoita
se tasaiselle alustalle.

Seuraavalla kahdella sivulla olevien ohjeiden avulla voit nopeasti tarkistaa, etta

mikroaaltouunisi toimii moitteettomasti. Erityista huomiota kannattaa kiinnittaa uunin

sijoituspaikkaan. Varmista, etta pakkausta purkaessasi poistat kaikki lisatarvikkeet ja

pakkausmateriaalit. Varmista lisaksi, etta mikroaaltouuni ei ole vahingoittunut
kuljetuksen aikana.

TAMA LAITE ON TARKOITETTU AINOASTAAN

KOTITALOUSKAYTTOON.

PYORIVA RENGAS

LASINEN ALUSLAUTANEN

ALUSTA

HOYRYSETTI

HOYRYKUPU

HOYRYLEVY

METALLIALUSTA
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NAYTOLTA naet ajan kulumisen 30 sekuntia

alaspain. Kun kellonaika nayttaa nollaa,
kuuluu PIIP-aania. Avaa mikroaaltouunin ovi ja tarkista

veden lampotila. Mikali uuni toimii, veden tulisi olla

lamminta. Poista astia varovasti, silla se saattaa olla

kuuma.

Kaada mikroaaltouunin kestavaan

astiaan 3 dl vetta, pane astia LASINEN

ALUSLAUTANEN paalle ja sulje uunin ovi.

Lisatietoja mikroaaltouuniin soveltuvista astioista

loydat sivulta 181.

Paina

PYSAYTYS-

painiketta ja
sitten kuusi

kertaa

KAYNNISTYS-

painiketta
asettaaksesi 30 sekuntia

kypsennysajan.
Jokaisella painalluksella
kuuluu PIIP-aani.

Mikroaaltouuni kaynnistyy
ennen kuudetta painallusta,
mutta se kuuluu asiaan.

Avaa uuniluukku painamalla UUNILUUKUN
AVAUSNUPPIA.

Aseta PYORIVA RENGAS uuniin ja sijoita LASINEN

ALUSLAUTANENpaalle.

Liita mikroaaltouuni tavalliseen pistorasiaan.
Varmista, etta pistorasiaan ei ole kytketty

muita laitteita.

Mikali uuni ei toimi kunnolla, irrota kosketin

pistorasiasta ja liita sitten uudelleen takaisin

pistorasiaan.

30

30 sekuntia
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Varoitus: Varmista varusteiden sopivuus ruoanvalmistusohjeesta.

Varusteiden kaytto eri valmistustavoissa

Hoyrykupu

Hoyrylevy

Metallialusta

Hoyrylevy +

Metallialusta

Hoyrysetti

Alusta

Lasialusta

Mikroaallot Grilli Kiertoilma Yhdistelma

: Sopii

: Ei sovi
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Kellon asettaminen

aikaan
Voit kayttaa seka 24 etta 12 tunnin kelloa.

Seuraavassa esimerkissa neuvotaan, kuinka kellonajaksi asetetaan 14:35.

Tarkista, etta olet poistanut kaiken pakkausmateriaalin uunista.

Varmista, etta olet asentanut uunin oikein edella olevien ohjeiden
mukaisesti.

Paina STOP/CLEAR.

Paina CLOCK.

Valitse 24H kiertovalitsimella DIAL.

Vahvista tunnit painamalla START.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "14:00",
Paina START vahvista tunnit painamalla.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "14:35".

Paina START.

Kello kaynnistyy.

Kun uunin liittaa ensimmaisen kerran

sahkoverkkoon tai jannite palautuu kat-

koksen jalkeen, naytossa nakyy "0" Kello

on asetettava uudelleen aikaan.

Jos kellossa (tai naytossa) on outoja

symboleja, irrota virtajohto pistorasiasta,

kytke se uudelleen ja aseta kello aikaan.
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Lapsilukko

Paina ja pida alhaalla STOP/CLEAR, kunnes nayttoon tulee kirjain "L" ja
kuulet PIIP-aanen.

CHILD LOCK on talloin kytketty paalle.

Mikali kellonaika on asetettu, se haviaa naytolta.

Naytolle jaa kirjain "L" sen merkiksi, etta CHILD LOCK on kytketty.

CHILD LOCK kytketaan pois paalta painamalla ja pitamalla alhaalla

STOP/CLEAR, kunnes "L" haviaa naytolta. Kun paastat irti painikkeesta,
kuulet PIIP-aanen.

Uunissa oleva turvatoiminto estaa uunin

kaynnistymisen vahingossa. Kun

lapsilukko on kytkettyna, uuni ei toimi

eika sita voida kayttaa paistamiseen.

Lapsi voi kuitenkin edelleen avata

mikroaaltouunin oven.

Paina STOP/CLEAR.

L
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Mikroaaltouunin

tehoasetukset

Uunissa on viisi mikroaaltotehon asetusta.

Seuraavassa esimerkissa neuvotaan, miten ruokaa kypsennetaan 5 minuuttia ja 30 sekuntia 720 watin

tehoasetuksella.

Paina

tehonvalitsinta Uunin teho%

100%

80%

60%

40%

20%

900W

720W

540W

360W

180W

TEHO

KORKEA

TEHO

KESKIKORKEA

TEHO

KESKITEHO

SULATUS
KESKIMATALA

MATALA TEHO

kerran

kertaa

kertaa

kertaa

kertaa

Varmista, etta uuni on asetettu paikoilleen edella olevien ohjeiden
mukaisesti.

Paina STOP/CLEAR.

Paina MICRO.

Valitse 720W kiertovalitsimella DIAL.

Vahvista virta painamalla START.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "5:30".

Paina START.

Valmistuksen aikana voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa

kiertamalla DIAL:ia.
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Mikroaaltouunin

tehoalueet
Mikroaaltouunissa on 5 tehoaluetta, joiden ansiosta ruoanlaitto on joustavaa ja helposti valvottavaa.

Alla olevassa taulukossa on esimerkkeja ruuista ja niiden kypsentamiseen suositeltavista tehoalueista.

KORKEA
*

veden keittaminen
*

jauhelihan ruskistaminen
*

linnun, kalan, vihannesten kypsentaminen
*

mureiden lihapalojen kypsentaminen

KESKIKORKEA
*

Uudelleenlammitys (neste)
*

paahdettu liha ja linnut
*

sienten ja ayriaisten kypsentaminen
*

juustoa ja kananmunia sisaltavien ruokien kypsentaminen

KESKITEHO
*

Uudelleenlammitys (perunasose, ateriapakkaus,
valmisateria)

*

kakkujen ja teeleipien leipominen
*

kananmunien ruuaksi valmistaminen
*

vaniljakastikkeen valmistaminen
*

riisi, keitot

SULATUS /
*

kaikenlainen sulattaminen

KESKIMATALA
*

voin ja suklaan sulattaminen
*

sitkeahkojen lihapalojen kypsentaminen

MATALA
*

voin ja juuston pehmentaminen
*

jaatelon pehmentaminen
*

hiivataikinan kohottaminen

TEHOALUE
TEHO

(%)
KAYTTOTARKOITUS UUNIN TEHO

100%

80%

60%

40%

20%

900W

720W

540W

360W

180W



150

FI

Kahden vaiheen

valmistus
Seuraavassa esimerkissa selostetaan, kuinka valmistat ruokia kahdessa vaiheessa. Ensi vaiheessa

valmistat ruokaa 11 minuuttia tehoasetuksella High ja toisessa vaiheessa 35 minuuttia teholla 360 W.

Kaksivaiheisessa valmistuksessa

uuniluukun voi avata ja tarkistaa ruokia.

Sulje uuniluukku, paina START, ja
valmistusvaihe jatkuu.

Vaiheen 1 lopussa kuuluu PIIP-

aanimerkki ja vaihe 2 alkaa.

Jos haluat peruuttaa ohjelman, paina
STOP kahdesti.

Auto Defrost -automaattisessa

sulatusohjelmassa voit valmistaa ruokia

enintaan kolmessa vaiheessa.

(Auto Defrost + Vaihe 1 + Vaihe 2)
Siten voit sulattaa ruuan automaattisesti,

ja valmistaa sen ilman uusia

uuniasetuksia vaiheiden valissa.

Paina STOP/CLEAR.

Aseta vaiheen 1 teho ja valmistusaika.

(Kayttaessasi suurta tehoa - High - voit ohittaa taman vaiheen.)
Valitse suuri teho High painamalla MICRO kerran.

Vahvista teho painamalla START.

Kierra DIAL, kunnes nayttoon tulee "11:00".

Aseta vaiheen 2 teho ja valmistusaika.

Paina MICRO.

Kierra DIAL, kunnes nayttoon tulee "360W".

Paina START.

Kierra DIAL, kunnes nayttoon tulee "35:00".

Vahvista teho painamalla START.
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Pika-

Aloitus

Paina STOP/CLEAR.

Paina nelja kertaa QUICK START-painiketta valitaksesi kahden minuutin

kypsentamisen korkealla teholla. Mikroaaltouuni kaynnistyy ennen

neljatta painallusta.

PIKA-ALOITUS on ominaisuus, jolla
voidaan asettaa 30 sekunnin pituisia
korkean tehon kypsennysjaksoja QUICK

START-painiketta painamalla.

Seuraavassa on esimerkki kypsentamisesta 2 minuutin ajan korkealla teholla.

QUICK START -valmistuksen aikana voit pidentaa valmistusaikaa enintaan 99 minuuttiin ja
59 sekuntiin painamalla toistuvasti QUICK START -painiketta.
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Grilli

Paina STOP/CLEAR.

Paina GRILL.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "12:30".

Mallissa on kvartsigrilli, joten esi-

lammitysta ei tarvita.

Ruoan voi ruskistaa ja paahtaa pinnalta
nopeasti.

Taman ominaisuuden avulla voit

ruskistaa ja kypsentaa ruokaa nopeasti.

Aseta metallialusta lasialusta ja grilli-
telineen valiin.

Grillattaessa on kaytettava alustaa

Seuraavassa esimerkissa neuvotaan, kuinka grilli kaynnistetaan 12 minuutiksi ja 30 sekunniksi.

Paina START.

Valmistuksen aikana voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa

kiertamalla DIAL:ia.
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Kiertoilma-

Uuni

Kiertoilmauunin lampotila-alue on

40°C ja 100°C~250°C

(180°C kytkeytyy automaattisesti valit-

taessa kiertoilmatoiminto).

*
Uunissa on myos nostatustoiminto

taikinoiden nostatukseen, joka pitaa
uunin 40 °C:n lampoisena. Ennen

nostatustoiminnon kayttoa uunin on

jaahdyttava alle 40 °C:een.

Jos kaytat tata toimintoa uunin

lampotilan ollessa yli 70 °C, nayttoon
tulee vikakoodi "E-05".

Valitun lampotilan saavuttaminen kestaa

jutaman minuutin.

Kun uuni on saavuttanut oikean

lampotilan, aanimerkki soi.

Aseta ruoka juniin ja kaynnista kypsennys.

Seuraavassa esimerkissa neuvotaan, kuinka uuni lammitetaan ja ruokaa paistetaan 230 °C lampotilassa
50 minuutin ajan.

1, Esilammitys

Paina STOP/CLEAR.

Valitse 230°C kiertovalitsimella DIAL.

Paina START vahvistaaksesi valitun lampotilan.

Paina CONVECTION.

Paina START viela kerran.

Esilammitys alkaa ja nayttoon tulee viesti
"
Pr-H".
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Kiertoilma-

Uuni

2. Paistaminen

Paina STOP/CLEAR.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "50:00".

Paina START.

Valmistuksen aikana voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa

kiertamalla DIAL:ia.

Kiertoilmauunin lampotila-alue on

40°C ja 100°C~250°C

(180°C kytkeytyy automaattisesti valit-

taessa kiertoilmatoiminto).

Jos et aseta lampotilaa, uuni valitsee

automaattisesti lampotilaksi 180 °C,
mutta valmistuslampotilaa voi muuttaa

kiertamalla KIERTONUPPIA:ia.

Kayta alustaa.

Kierra DIAL kunnes naytossa on "230˚C".

Paina START vahvistaaksesi valitun lampotilan.

Paina CONVECTION.
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Yhdistelma-

Toiminto

Uunissa voi kayttaa mikroaaltoja
ja grillia samanaikaisesti tai vuoro-

telen. Ruoka kypsyy silloin yleensa
nopeammin.

Mikroaaltotehovaihtoehtoja
on kolme (20%, 40% ja 60%)

kaytettaessa yhdistelmatoimintoa.

Seuraavassa esimerkissa neuvotaan, kuinka uuni ohjelmoidaan toimimaan 20% mikroaaltoteholla ja

grillaamaan 25 minuutin ajan.

1. GRILLIYHDISTELMA

Paina STOP/CLEAR.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "180W".

Vahvista teho painamalla START.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "25:00".

Paina COMBI.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "Co-1".

Paina START vahvista luokka painamalla.

Paina START.

Valmistuksen aikana voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa

kiertamalla DIAL:ia.

Poista astia varoen, koska se on kuuma!
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Seuraavassa esimerkissa neuvotaan, kuinka uuni ohjelmoidaan: mikroteho 60 % ja kierto.

ilma 200 °C 25 minuutin ajan.

Yhdistelma-

Toiminto

Uunissa voi kayttaa mikroaaltoja
ja grillia samanaikaisesti tai vuoro-

tellen. Ruoka kypsyy silloin yleensa
nopeammin.

Paina COMBI.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "Co-2".

Vahvista luokka painamalla START.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "540W".

Vahvista teho painamalla START.

2. KIERTOILMAYHDISTELMA

Paina STOP/CLEAR.

Paina START.

Valmistuksen aikana voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa

kiertamalla DIAL:ia.

Poista astia varoen, koska se on kuuma!

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "25:00".

Kierra DIAL kunnes naytossa on "200˚C".

Paina START vahvistaaksesi valitun lampotilan.
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Pida

lampimana
Paina STOP/CLEAR.

Paina KEEP WARMING.

Kierra DIAL, kunnes nayttoon tulee "90°C".

Vahvista lampotila painamalla START.

Aseta pida lampimana -aika DIAL, kunnes nayttoon tulee "30:00".

Kun Keep warming -pida lampimana on

valittu, uunin lampotilarajat ovat 30 °C

~90°C.

Painaessasi pida lampimana -nappainta,

lampotilaksi on esiasetettu 60 °C.

Kun painat heti pida lampimana -

nappaimen painalluksen jalkeen START,
99:59 asettuu automaattisesti.

Uunilta kuluu muutama minuutti valitun

lampotilan saavuttamiseen.

Kun uuni on saavuttanut oikean

lampotilan, se ilmoittaa merkkiaanella

saavuttaneensa oikean lampotilan.

Seuraavassa esimerkissa selostetaan, kuinka pidat ruokaa lampimana 90°C lammossa 30 minuuttia.

Paina START.

Valmistuksen aikana voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa

kiertamalla DIAL.
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Automaattinen

kypsentaminen
Paina STOP/CLEAR.

Paina AUTO COOK.

Kierra DIAL kunnes naytossa nakyy "Ac-2".

Paina START vahvista luokka painamalla.

Automaattinen kypsentaminen -

toiminnon avulla voit valmistaa useimmat

lempiruokasi helposti valitsemalla ruuan

tyypin ja syottamalla naytolle ruuan

painon.

Seuraavassa on esimerkki siita, miten kypsennetaan 0,6 kg Tuorevihannekset.

Kierra DIAL kunnes naytossa nakyy "0.6 kg".

Paina START.
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Toiminto Ryhma Painorajat Astia Ruoan lampotila Ohjeet

Automaattinen

kypsentaminen
0,2 ~1,0kg MetallivatiKuorelliset

perunat

(Ac-1)

Huone Valitse keskikokoisia perunoita 200-220 g.

Pese ja kuivaa perunat. Pistele perunoita useita kertoja haarukalla. Aseta perunat
metallivadille. Saada paino ja paina start. Valmistuksen jalkeen ota perunat uunista.

Anna seista folion alla 5 minuuttia.

VAROITUS: grilli ja uuni sen ymparilla tulevat hyvin KUUMIKSI. Kayta uunikintaita.

0,2 ~0,8kg LaatikkoruoatTuorevihann

ekset

(Ac-2)

Huone Aseta vihannekset mikroaaltoja kestavaan kulhoon. Lisaa vetta. Peita kelmulla.

Valmistuksen jalkeen hammenna ja anna seista. Lisaa vetta maaran mukaan.
**

0,2 kg -0,4 kg : 2 ruokalusikallista
**

0,5 kg -0,8 kg : 4 ruokalusikallista

0,2 ~0,8kg LaatikkoruoatPakastevihann

ekset

(Ac-3)

Pakaste Aseta vihannekset mikroaaltoja kestavaan kulhoon. Lisaa vetta. Peita kelmulla.

Valmistuksen jalkeen hammenna ja anna seista. Lisaa vetta maaran mukaan.
**

0,2 kg -0,4 kg : 2 ruokalusikallista
**

0,5 kg -0,8 kg : 4 ruokalusikallista

0,1 ~0,3kg LaatikkoruoatRiisi / pasta

(Ac-4)

Huone Pese riisit ja laita riisit ja kiehuva vesi seka 1/4 teelusikallinen suolaa syvaan ja laajaan
kulhoon.

**

Riisi - Valmistuksen paatyttya pida kannen alla 5 minuuttia tai kunnes vesi on imeytynyt.
**

Pasta - Kuumennuksen aikana hammenna useita kertoja. Valmistuksen paatyttya anna

seista 1 tai 2 minuuttia. Huuhtele pasta kylmalla vedella.

Paino

Vetta Riisi

Pasta

100g

200ml

300ml

200g

330ml

600ml

300g

480ml

900ml

Kansi paalle

Kylla
Ei

0,2 ~0,6kg Mikroaallon

kestava vati

Tuore kala

(Ac-5)
Jaakaapista Kokonainen kala, fileet

- Rasvainen kala: lohi, makrilli

- Muut kalat : turska, kolja

Asettele yhdeksi kerrokseksi suurelle mikroaallon kestavalle vadille. Peita vati tiiviisti

muovikelmulla ja pistele kelmua useista kohdista.

Aseta lasiselle kiertolautaselle. Saada paino ja paina start. Valmistuksen jalkeen ota vati

uunista. Anna seista 3 minuuttia ennen tarjoilua.
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Toiminto Ryhma Painorajat Astia Ruoan lampotila Ohjeet

Automaattinen

kypsentaminen

0,2 ~0,4kg Metallivati ja
alateline

Ranskanperunat
(Ac-7)

Pakaste Levita perunapakastetuotteet metallivadille alatelineelle.

Parhaan tuloksen saat valmistamalla yhden kerroksen kerrallaan. Valmistuksen jalkeen
ota uunista ja anna seista 1-2 minuuttia.

0,2 ~0,5kg Alateline ja
metallivati

Pakastepizza
(Ac-6)

Pakaste Tama toiminto on pakastepizzan lammitykseen. Poista kaikki pakkaukset ja aseta

alatelineelle metallivadille.

Valmistuksen paatyttya anna seista 2-3 minuuttia.

0,5 ~1,2kg Gratiinivuoka

Alateline ja
metallivati

Gratiini

(Ac-8)

Huone Talla nappaimella voit valmistaa gratiineja. Aseta ruoka alatelineelle metallivadin ylle.
Valmistuksen jalkeen ota uunista ja anna seista 1-2 minuuttia.

*

Perunagratiini
*

Ainekset

440 g perunoita,
100 g sipuleita (ohuina viipaleina)
2/3 ruokalusikallista voita

3 siivua pekonia
350 g valkokastiketta

80 g mozzarella-juustoraastetta
Suolaa, mustapippuria

(Valkokastike)
3 ruokalusikallista voita, 5 ruokalusikallista jauhoja, 1/2 l maitoa Laita voi isoon

kulhoon. Kuumenna mikrossa asetuksella HIGH, kunnes voi sulaa. Lisaa jauhot ja
kuumenna mikrossa 2 minuuttia asetuksella HIGH. Lisaa maito, suolaa ja
mustapippuria. Kuumenna mikrossa asetuksella HIGH 15 minuuttia. (Kuumennuksen
aikana hammenna useita kertoja).

Valmistus

1. Kypsenna perunat toiminnolla "Kuorelliset perunat". Sitten kuori ne ja paloittele
pieniksi paloiksi. Lisaa suola ja pippuri.

2. Sekoita sipulit ja voi kulhossa. Kuumenna mikrossa asetuksella HIGH 2 minuuttia.

3. Laita kolmannes valkokastikkeesta gratiinivadille. Lisaa perunat, sipulit ja pekoni.
Peita lopulla valkokastikkeella.

4. Sirottele paalle juustoa. Aseta alatelineelle metallivadille.

Valmistuksen paatyttya anna seista 2-3 minuuttia.
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Automaattinen

lammitys
Paina STOP/CLEAR.

Paina AUTO REHEAT.

Kierra DIAL kunnes naytossa nakyy "rh-3".

Paina START vahvista luokka painamalla.

Automaattinen lammitys -valmistus

lammittaa ruuan uudelleen mukavasti ja

helposti. Uuni on esiohjelmoitu
lammittamaan ruokia uudelleen

automaattisesti. Uunissa on nelja
Automaattinen lammitys -asetusta:

jaahtyneet pizza, keitto/kastike,

jaahtynyt ateria, pakasteateria.

Seuraavassa esimerkissa selostetaan, kuinka valmistat 0,6 kg jaahtyneen aterian.

Kierra DIAL kunnes naytossa nakyy "0.6 kg".

Paina START.
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Ohjelma Ruoka Paino Valineet Lampotila Ohjeet

Automaattinen

lammitys

0,2
- 0,4 kg Alateline ja

metallivati
Jaahtynyt pizza

(rh-1)
Jaakaapista Tama toiminto on jaahtyneen pizzan uudelleen lammitykseen. Aseta jaahtynyt

pizza alatelineelle metallivadille.

Valmistuksen jalkeen ota ruoka heti ulos. Anna seista 2~3minuuttia.

0,2 -0,8 kg Kulho/PannuKeitto/kastike

(rh-2)

Huone Kaada keitto/kastike mikroaaltoja kestavaan kulhoon.

Peita kannella tai kelmulla.

Valmistuksen jalkeen sekoita. Anna seista 2 minuuttia kannen alla.

Ja hammenna taas.

0,3
- 0,6 kg Uunipannu/

Pistelty
kelmu

Jaahtynyt ateria

(rh-3)
Jaakaapista Pistele pintaa haarukalla

Aseta ruoka lasiselle kiertolautaselle. Valmistuksen paatyttya anna seista 2-3

minuuttia ennen tarjoilua.
- Hammennettavia esim.: spaghetti bolognese, lihamuhennos

- Ei hammennettavia esim.: lasagne, lihaperunasoselaatikko

Huomio :

Pusseissa olevat ruoat: pistele liha-annokset ja riisi/pasta-annokset jne.
- Hammennettavat ruoat: sekoita merkkiaanen jalkeen
- Ei hammennettavat ruoat: ei tarvitse sekoittaa merkkiaanen jalkeen.

0,3
- 0,6 kg Uunipannu/

Pistelty kelmu

Pakasteateria

(rh-4)

Pakaste Sama kuin edella.
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Automaattipaahto

Paina STOP/CLEAR.

Paina AUTO ROAST.

Kierra DIAL kunnes naytossa nakyy "Ar-1".

Paina START Vahvista luokka painamalla.

Automaattipaahto toiminnolla voit

valmistaa useimmat suosikkiruokasi

helposti valitsemalla ruuan tyypin ja

syottamalla ruuan painon.

Seuraavassa on esimerkki siita, miten kypsennetaan 1,4 kg naudanpaisti.

Kierra DIAL kunnes naytossa nakyy "1.4 kg".

Paina START.
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Toiminto Luokka Paino Astia Ruoan lampotila Ohje

Auto-

maattipaahto

0,5 ~1,5 kg Lammonkestava

lautanen
Naudanpaisti

(Ar-1)
Jaakaappikylma 1. Voitele liha oljylla.

2. Aseta lammonkestavalle lautaselle.

3. Aanimerkin jalkeen: poista tarvittaessa nestetta ja kaanna liha.

4. Kypsennyksen jalkeen: peita liha alumiinifoliolla ja jata odottamaan 10

minuutiksi.

0,5 ~1,5 kg Lammonkestava

lautanen
Porsaanpaisti

(Ar-2)
Jaakaappikylma 1. Voitele liha oljylla.

2. Aseta lammonkestavalle lautaselle.

3. Aanimerkin jalkeen: poista tarvittaessa nestetta ja kaanna liha.

4. Kypsennyksen jalkeen: peita liha alumiinifoliolla ja jata odottamaan 10

minuutiksi.

0,8 ~1,5 kg Lammonkestava

lautanen

Kokonainen

broileri

(Ar-3)

Jaakaappikylma 1. Pese ja kuivaa nahka. Voitele broileri oljylla. Sido broilerin jalat yhteen
puuvillalangalla.

2. Aseta lammonkestavalle lautaselle.

3. Aanimerkin jalkeen: poista tarvittaessa nestetta ja kaanna broileri.

4. Kypsennyksen jalkeen: peita broileri alumiinifoliolla ja jata odottamaan 10

minuutiksi.

0,2~0,8kg Ritila

metallilautasen

paalla

Broilerin

koipireisipalat
(Ar-4)

Jaakaappikyl
ma

1. Pese ja kuivaa nahka. Voitele koipireisipalat oljylla.
2. Aseta palat ritilan paalle. Laita ritila metallilautaselle, joka keraa ruoasta valuvan

nesteen.

3. Aanimerkin jalkeen: kaanna palat.
4. Kypsennyksen jalkeen: peita palat alumiinifoliolla ja jata odottamaan 2

minuutiksi.
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Hoyrykokki

Paina STOP/CLEAR .

Paina STEAM CHEF-painiketta.

Kierra DIAL, kunnes naytossa lukee "Sc03".

Paina START.

Nain kypsennetaan hoyrylla.

VAROITUS:

1. Hoyrysetti voi olla kuuma, kayta aina

uunikintaita.

2. Ala laske kuumaa hoyrysettia
lasipoydalle tai helposti sulavalle pinnalle.
Kayta aina pannunalusta tai tarjotinta.

3. Muista aina panna tarpeeksi vetta (300
ml) metallialustaan kayttaessasi
hoyrysettia. Ruoka voi jaada osittain

raa'aksi, voi syttya tulipalo tai hoyrysetti
tai uuni voi vaurioitua, jos astiassa on

vahemman kuin 300 ml vetta.

4. Ole varovainen siirtaessasi vedella

taytettya hoyrysettia.
5. Aseta hoyrykupu ja metallialusta oikein

paikalleen. Kananmunat ja kastanjat
voivat haljeta, jos varusteet eivat ole

oikein paikoillaan.
6. Ala kayta hoyrysettia toisessa

uunimallissa. Seurauksena voi olla

tulipalo tai hoyrysetti tai uuni voi

vaurioitua.

Seuraavassa esimerkissa selostetaan, kuinka kypsennetaan 0,6 kg ayriaiset.

Kierra DIAL, kunnes naytossa lukee "0.6kg".

Paina START.



166

FI

0,1~1,0kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Ayriaiset
(Sc03)

Jaakaappikylma Huuhtele ayriaiset. Kaada metallialustaan 300 ml vetta. Pane hoyrylevy
metallialustan paalle. Pane ruoka hoyrylevylle ja peita hoyrykuvulla. Aseta

hoyrysetti keskelle lasialustaa. Anna vetaytya 3--5 minuuttia kypsennyksen jalkeen.
Sopii katkarapujen, simpukoiden, rapujen ja pienten mustekalojen valmistukseen.

(Pituus alle 25 cm)

0,1~0,6kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Makkara

(Sc04)

Jaakaappikylma Paloittele makkara tai tee siihen viiltoja. Kaada metallialustaan 300 ml vetta.

Pane hoyrylevy metallialustan paalle. Pane ruoka hoyrylevylle ja peita

hoyrykuvulla. Aseta hoyrysetti keskelle lasialustaa.

Anna vetaytya 3--5 minuuttia kypsennyksen jalkeen.
Sopii alle 2,5 cm:n paksuisten makkaroiden valmistukseen.

0,3~0,7kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Lihasailyke
(Sc06)

Jaakaappikylma Halkaise lihasailyke. Toimi kuten edella.

Anna vetaytya 5--10 minuuttia kypsennyksen jalkeen.

0,1~0,6kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Kinkku

(Sc05)

Jaakaappikylma Toimi kuten edella.

0,1~0,6kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Kalafileet

(Sc02)

Jaakaappikylma Toimi kuten edella. Asettele fileet niin, etteivat ne ole toistensa paalla.
Sopii alle 2,5 cm paksujen fileiden valmistukseen.

0,2~0,6kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Kalapalat
(Sc01)

Jaakaappikylma Toimi kuten edella. Asettele palaset niin, etteivat ne ole toistensa paalla.
Sopii alle 2,5 cm paksujen kalapalojen valmistukseen.

Ruoka Paino Astia Ruoan lampotila Ohje

0,2~0,6kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Broilerin

rintapala
(Sc07)

Jaakaappikylma Puhdista lihanpalat. Kaada metallialustaan 300 ml vetta. Pane hoyrylevy
metallialustan paalle. Pane ruoka hoyrylevylle ja peita hoyrykuvulla. Aseta

hoyrysetti keskelle lasialustaa.

Anna vetaytya 3--5 minuuttia kypsennyksen jalkeen.
Sopii alle 2,5 cm:n paksuisille paloille.
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Ruoka Paino Astia Ruoan lampotila Ohje

0,2~0,8kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Broilerin-

koivet

(Sc08)

Jaakaappikylma Toimi kuten edella.

2~9kpl Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Kanan-munat

(Sc09)

Jaakaappikylma Kaada metallialustaan 300 ml vetta. Pane hoyrylevy metallialustan paalle.
Pane kananmunat hoyrylevylle ja peita hoyrykuvulla.
Aseta hoyrysetti keskelle lasialustaa.

Anna vetaytya 5--10 minuuttia kypsennyksen jalkeen.

0,2~0,8kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Tomaatti

(Sc10)

Huoneenlampo Toimi kuten edella.

Kypsenna pienet tomaatit kokonaisina ja isot puolikkaina.

0,2~0,8kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Kerakaali

(Sc11)

Huoneenlampo Toimi kuten edella.

Leikkaa kuutioiksi.

0,2~0,8kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Porkkana

(Sc12)

Huoneenlampo Pese kasvikset ja leikkaa ne samankokoisiksi paloiksi.
Kaada metallialustaan 300 ml vetta. Pane hoyrylevy metallialustan paalle.
Pane kasvikset hoyrylevylle ja peita hoyrykuvulla.
Aseta hoyrysetti keskelle lasialustaa.

Anna vetaytya 3--5 minuuttia kypsennyksen jalkeen.

0,2~0,6kg Metallialusta,

hoyrylevy,
hoyrykupu

Parsa-kaali

(Sc13)

Huoneenlampo Toimi kuten edella.
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Paina STOP/CLEAR.
Punnitse ruoka, jonka aiot sulattaa. Varmista, etta olet poistanut
metalliset yhdyskappaleet ja pakkausmateriaalit. Aseta sitten ruoka

uuniin ja sulje luukku.

Anna pakastetun ruoan arvioitu paino.

Kierra DIAL, kunnes naytossa on "1.4 kg".

Paina AUTO DEFROST. Valitse sulatusohjelma LINTU - SIIPIKARJA

kiertovalitsimella DIAL. Nayttoon tulee viesti "dEF2".

Vahvista painamalla START.

Paina START.

Ruuan lampotila ja tiiviys vaihtelee, ja siksi on suositeltavaa tarkistaa ruoka ennen kypsentamisen aloittamista.

Erityisesti kannattaa kiinnittaa huomiota suuriin liha- ja kanapaloihin eika kaikkia ruoka-aineita pida sulattaa

kokonaan ennen niiden kypsentamista. LEIPA-ohjelma soveltuu hyvin pienten erien sulattamiseen, esimerkkina

kaaryleet tai pienet murekkeet. Seisottamisajan avulla nama ruuat saadaan sulamaan myos sisalta. Seuraavassa

on esimerkki 1,4 kg:n painoisen pakastekanan sulattamisesta.

Sulatuksen aikana uuni antaa aanimerkin, jolloin sinun tulee avata uunin luukku ja kaantaa ruoka

tasaisen sulamisen takaamiseksi. Poista kaikki sulaneet osat tai suojaa ne hidastaaksesi niiden

kuumenemista. Tarkastuksen jalkeen sulje luukku ja paina START jatkaaksesi sulatusta.

Uuni ei lopeta sulatusta (vaikka aanimerkki kuuluu) ennen kuin avaat luukun.

Uunissasi on nelja
mikroaaltosulatustehoa : LIHA, LINTU,
KALA ja LEIPA; jokaisella sulatusasteella

on oma lampotilansa. Toistamalla AUTO

DEFROST --painikkeen painalluksia voit

valita eri sulatusasteen.

Luokka

LIHA

LINTU

KALA

LEIPA

Paina

kerta

kertaa

kertaa

kertaa

Automaattinen

sulatus
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Laji Painorajoitus Astia Ruoka

Sulatusopas

0,1 ~4,0 kg Mikroaaltouunin

kestava (matala

lautanen)

Liha

Jauheliha, haranselake, palapaisti, sisapaisti, patapaisti, takapaisti, hampurilainen,
porsaankyljykset, lampaankyljykset, rullapaisti, makkarat, kyljykset (2 cm)

Kaanna ruokaa aanimerkin kuultuasi.

Anna vetaytya 5--15 minuuttia sulatuksen jalkeen.

Lintu

Kokonainen kana, koipi-reisipalat, rintaleikkeet, kalkkunan rintaleikkeet (alle 2 kg)

Kaanna ruokaa aanimerkin kuultuasi.

Anna vetaytya 20--30 minuuttia sulatuksen jalkeen.

Kala

Fileet, pihvit, kokonainen kala, ayriaiset

Kaanna ruokaa aanimerkin kuultuasi.

Anna vetaytya 10--20 minuuttia sulatuksen jalkeen.

? Pane sulatettava ruoka sopivaan, mikroaaltouunin kestavaan astiaan ja aseta peittamaton astia uunin lasialustalle.

? Voit tarpeen tullen suojata pienia alueita lihasta tai kanasta foliolla. Tama estaa ohuiden kohtien lampenemisen sulatuksen aikana. Varmista, etta folio ei

kosketa uunin seinia.

? Erottele ruoan (esim. jauheliha, porsaankyljykset, makkarat, pekonisiivut) osia toisistaan mahdollisimman nopeasti. Kuultuasi aanimerkin kaanna ruokaa.

Poista sulaneet ruoan osat ja jatka muiden osien sulatusta. Sulattamisen jalkeen anna ruoan seista, kunnes se on kokonaan sulanut.

? Esimerkiksi paistin ja kokonaisen kanan tulisi seista vahintaan tunti ennen kypsennysta.

Liha

(dEF1)

Lintu

(dEF2)

Kala

(dEF3)

0,1 ~0,5 kg Paperipyyhe tai

matala lautanen
Viipaloitu leipa, sampylat, patonki jne.Leipa

(dEF4)
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Ruokalaji Lammitysaika Erityisohjeet
(taydella teholla)

Jotta mikroaaltouunissa lammittaminen onnistuisi, on tarkeaa noudattaa seuraavia ohjeita: Mittaa tai punnitse ruoan maara, jotta
saadaan selville lammittamiseen tarvittava aika. Ruoka on syyta asettaa ympyran muotoon, jolloin saavutetaan paras tulos.

Huoneenlampoinen ruoka lampenee nopeammin kuin jaakaappikylma ruoka. Tolkkiruoat tulee poistaa tolkista ja lammittaa

mikroaaltouunin kestavassa astiassa. Ruoka lampenee tasaisemmin, kun kaytetaan mikroaaltouunin kestavaa kantta tai reiallista

muovikelmua. Poista kansi varovasti, niin valtat hoyryn aiheuttamat palovammat. Alla olevaa taulukkoa voidaan kayttaa apuna
ruoan lammittamisajan maarityksessa.

Lammitysopas

Viipaloitu liha 3

viipaletta
(0,5 cm:n paksuisia)

Kana

1 rintaleike

1 koipi-reisileike

Kalafilee

(170--230 g)

Lasagne
1 annos

Laatikkoruoat

n.1dl

n.4dl

Kermaa tai juustoa
sisaltavat laatikkoruoat

n.1dl

n.4dl

Sloppy Joe tai

grillipihvi
1 sampylavoileipa ja
tayte (1/2 dl lihataytetta )

1--2 minuuttia

2--3 minuuttia

3--31/2 minuuttia

1--2 minuuttia

4--6 minuuttia

11/2--3 minuuttia

41/2--7 minuuttia

1--21/2 minuuttia

31/2--6 minuuttia

1--21/2 minuuttia

Aseta lihaviipaleet mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.
*

Huomaa: Kastike estaa lihaa kuivumasta.

Aseta liha mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.

Aseta kala mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.

Aseta lasagne mikroaaltouunin kestavalle lautaselle.

Peita reiallisella muovikelmulla.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita tayte ja sampyla erikseen.

KEITA mikroaallonkestavassa kasarissa kannen alla.

Hammenna kerran. Kuumenna sampyla alla olevan

taulukon mukaan.

Ruokalaji Lammitysaika Erityisohjeet
(taydella teholla)

Perunamuusi

350 g

Pavut tomaattikastikkeessa

n.4dl

Ravioli tai pasta ja
kastike

n.1dl

n.4dl

Riisi

n.1dl

n.4dl

Sampyla
1 kpl

Vihannekset

n.1dl

n.4dl

Keitto 1 annos

(n. 8 dl)

6--7 minuuttia

(keskiteholla)

11/2--3 minuuttia

21/2--4 minuuttia

71/2--11 minuuttia

1--1.5 minuuttia

31/2--5 minuuttia

15--30 sekuntia

11/2--21/2 minuuttia

31/2--51/2 minuuttia

11/2--2 minuuttia

KEITA mikroaallonkestavassa kasarissa kannen alla. Hammenna

kerran puolivalissa valmistusta.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Kiedo talouspaperiin ja aseta lasilautaselle.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.

Lammita kannella peitetyssa mikroaaltouunin kestavassa vuoassa.

Sekoita lammityksen puolivalissa.
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Tuorevihannekset

Opas

Vihannes Maara
Valmistusaika

Ohjeet Seisonta-aika
(HIGH-teho)

Maissia, tuoretta

Sienia, tuoreita,

viipaloina

Palsternakkaa,
tuoretta,

viipaloina

Herneita,
vihreita, tuoreita

Bataatteja
kokonaisina

(170~230g kpl)

Ruokaperunoita,
kokonaisina

(170~230g kpl)

Pinaattia,
tuoretta, lehtina

Kesakurpitsaa,
tuoretta,

viipaloina

Kesakurpitsaa,
tuoretta,
kokonaisina

Kuori. Lisaa 2 tsl vetta 1,5 litran leivonta-
kulhoon. Kansi paalle.

Aseta sienet 1,5 litran kasariin kannen

alle. Hammenna puolivalissa valmistusta.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5 litran
kannelliseen kasariin. Hammenna

puolivalissa valmistusta.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5 litran
kannelliseen kasariin. Hammenna

puolivalissa valmistusta.

Pistele perunoita useita kertoja haarukalla.
Aseta paperipyyhkeille.
Kaanna puolivalissa valmistusta.

Pistele perunoita useita kertoja haarukalla.
Aseta paperipyyhkeille.
Kaanna puolivalissa valmistusta.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 2 litran kannelliseen
kasariin.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5 litran

kannelliseen kasariin. Hammenna

puolivalissa valmistusta.

Pistele. Aseta paperipyyhkeille.
Kaanna kesakurpitsa ja asettele uudelleen

puolivalissa valmistusta.

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

4~8

11/2 ~21/2

4~7

6~9

4~9

6~12

51/2 ~71/2
91/2 ~14

41/2 ~71/2

41/2 ~71/2

6~9

2 tahkaa

230 g

450 g

4 kuppia

2 keskikok.
4 keskikok.

2 perunaa
4 perunaa

450 g

450 g

450 g

Vihannes Maara
Valmistusaika

Ohjeet Seisonta-aika
(HIGH-teho)

Artisokkia

(230 g kpl)

Parsaa, tuoreita,
tankoina

Vihreita papuja

Vispatut munat,
tuoreet

Parsakaalia, tuoretta,
oksia

Kerakaalia, tuoretta,

silputtuna

Porkkanoita, tuoreita,

viipaloina

Kukkakaalia,
tuoretta, kokonaisena

Tuoreita, pikkukukkia
selleria, tuoretta,

viipaloina

Trimmaa. Lisaa 2 tsl vetta ja 2 tsl
mehua. Kansi paalle.

Lisaa 1 kuppi vetta. Kansi paalle.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5 litran
kannelliseen kasariin. Hammenna

puolivalissa valmistusta.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5 litran
kannelliseen kasariin. Sekoita

puolivalissa valmistusta.

Aseta parsakaali paistovuokaan.
Lisaa 1/2 kuppia vetta.

Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5 litran

kannelliseen kasariin. Hammenna

puolivalissa valmistusta.

Lisaa 1/4 kuppia vetta 1,5 litran

kannelliseen kasariin. Hammenna

puolivalissa valmistusta.

Trimmaa. Lisaa 1/4 kuppia vetta 1,5
litran kannelliseen kasariin.

Hammenna puolivalissa valmistusta.

Viipaloi. Lisaa 1/2 kuppia vetta 1,5
litran kannelliseen kasariin.

Hammenna puolivalissa valmistusta.

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

2~3minuuttia

41/2~7
10~12

21/2~6

7~11

11~16

5~8

51/2~71/2

2~3

5~7

11~16

2 keskikok.
4 keskikok.

450 g

450 g

450 g

450 g

450 g

200g

450 g

2 kuppia
4 kuppia
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Lihansulatusvinkkeja ja -

tekniikoita

Ruoka-aine Maara Ohje

NAUDANLIHA

Jauheliha

Ulkofileepihvi
Selkapaisti (luuton)

SIANLIHA

Jauheliha

Kyljykset
Selkapaisti (luuton)

SIIPIKARJA

Kokonainen broileri

Rintapalat
Koipipalat
Reisipalat
Siipipalat

KALA JA AYRIAISET

Kokonainen kala

Kalafileet

Katkaravut

500 g

500 g

1000 g

500 g

500 g

500 g

1000 g

450 g

450 g

450 g

450 g

450 g

500 g

250 g

6~8

4~6

12~15

6~8

4~6

12~15

16~19

5~7

8~9

8~9

6~8

6~8

7~9

4~6

5~10

5~10

10~15

5~10

5~10

5~10

10~15

5~10

5~10

5~10

5~10

5~10

5~10

5~10

Poista liha pakkauksesta.
Pane jainen liha mikrouuninkestavalle matalalle lautaselle. Sulata 40 %:n

sulatusteholla.

Kaanna ruokaa sulatuksen puolivalissa. (Poista sulanut ruoka kaantamisen

yhteydessa.)

Sulatusaika

(minuutteina)
Vetaytymisaika
(minuutteina)

Voit sulattaa lihan alkuperaispakkauksessa, jos siina ei ole metalliosia. Poista metalliset renkaat, kiinnikkeet, langat ja foliot. Pane liha

mikroaaltouuninkestavaan kulhoon, joka keraa sulatusnesteen. Ala sulata lihaa pidempaan kuin on tarpeen. Irrota kyljykset, makkarat ja pekoninviipaleet
toisistaan mahdollisimman pian. Poista sulaneet ruoat uunista ja jatka vain jaisen ruoan sulatusta. Kokolihat voidaan ottaa vetaytymaan, kun haarukka painuu
lihan keskiosaan painettaessa. Keskiosa on talloin viela jainen. Anna lihan vetaytya, kunnes keskiosa on kokonaan sulanut.
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Grillaus

Ohje
Lihan grillaaminen grillissa
? Leikkaa ylimaarainen rasva lihasta. Kun leikkaat rasvaa, varo, ettet leikkaa

rasvattomaan lihaan saakka (tama estaa rasvaa kipristymasta).
? Aseta lihat arinalle. Voitele voisulalla tai oljylla.
? Kaanna lihaa grillauksen puolivalissa.

Ohjeita kalan ja ayriaisten grillaukseen
Aseta kala tai ayriaiset grilliarinalle. Tee kokonaisiin kaloihin poikittaisviilto
molemmille puolille ennen grillausta. Voitele kala tai ayriaiset voisulalla,

margariinilla tai oljylla ennen grillausta ja sen aikana. Tama estaa ruokia kuivumasta.

Grillaa ruokia taulukossa ilmoitettu aika. Kaanna kokonaisia kaloja ja kalaleikkeita

varovasti grillauksen puolivalissa. Paksuja fileita voi haluttaessa myos kaantaa puolivalissa.

Liha Maara
Keskimaarainen

Vinkki
grillausaika (min)

Jauhelihapihvit

Pihvit

Porsaankyljykset
(2,5 cm:n paksuiset)

Lampaankyljykset
(2,5 cm:n paksuiset)

Makkarat

(2,5 cm:n paksuiset)

50gx2
100gx2

230gx2
230gx2
230gx2

230gx2

230gx2

230g

13-16

19-23

18-20

22-24

26-28

27-32

25-32

13-16

Voitele voisulalla
tai oljylla. Aseta

ohuet lihapalat
grilliarinalle.
Paksummat palat
voidaan asettaa

tiputusastiaan.
Kaanna ruokaa

kypsennyksen
puolivalissa.

Kaantele jatkuvasti.

Liha Maara
Keskimaarainen

Vinkki
grillausaika (min)

Kala fileet

1 cm:n paksuiset
1,5 cm:n paksuiset

Kalaleikkeet

2,5 cm:n paksuiset

Kokonaiset kalat

Kampasimpukat,
raa'at katkaravut

230g
230g

230g

225-350g
450g

450g
450g

17-21

20-24

24-28

16-20

24-28

16-20

16-20

Voitele voisulalla ja
kaanna kypsennyksen
puolivalissa.

Paksujen tai rasvaisten

kalojen kypsennys vie

enemman aikaa.

Voitele huolellisesti

kypsennyksen aikana.
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Ohjeita
Kiertoilmakypsennykseen

Ruoka Maara Ohje

Muffinit

Valmiit

sampylat

Vehnaleipa

Sokerikakku

Hedelmakakku

Tuore pizza

Pakastepizza

6 kpl
60g/kpl

4 kpl
200 g

1 kpl
500--750 g taikinaa

1 kpl
450--500 g taikinaa

1 kpl
1000--1200 g

taikinaa

1 kpl
1kg

400 g

200°c

180°c

200°c

180°c

160 °C

+ 180 W:n

mikroaalto-teho

200°c

220°c

20~25

10~12

20~50

tai kunnes ruskistuu

25~40

40~60

25~40

18~25

Valmista taikina ja leivo muffinit. Paista matalalla ritilalla.

Anna vetaytya 5 minuuttia.

Pane sampylat matalalle ritilalle. Anna vetaytya 3 minuuttia.

Valmista taikina ja leivo leipa. Paista matalalla ritilalla.

Anna vetaytya 10 minuuttia.

Valmista taikina ja kaada se pyoreaan kakkuvuokaan.

Paista matalalla ritilalla. Anna vetaytya 10 minuuttia.

Valmista taikina ja kaada se pyoreaan kakkuvuokaan.

Paista matalalla ritilalla. Anna vetaytya 10 minuuttia.

Valmista pizza. Paista matalalla ritilalla.

Anna vetaytya 2 minuuttia.

Ota pizza pakkauksesta. Paista matalalla ritilalla.

Anna vetaytya 2 minuuttia.

Lampotila
Valmistusaika
minuutteina

Esilammita uuni taulukossa mainittuun lampotilaan. Noudata taulukossa ilmoitettuja valmistusaikoja ja ohjeita.
Valmistuksen aikana uuni on kuuma. KAYTA UUNIKINTAITA!
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Ruoka Maara Ohje

Pakasteateria

Pakastetut

kevatkaaryleet

Perunagratiini

Paahtopaisti

Lampaan

paahtopaisti

Porsaan paisti

Broileri

300g

300g

1000g

1000g

1000g

1000g

1000g

200°C+

360 W:n mikroaaltoteho

(Ilman esilammitysta)

230 °C

140°C+

540 W:n mikroaaltoteho

(Ilman esilammitysta)

160°C+

540 W:n mikroaaltoteho

(Ilman esilammitysta)

160°C+

540 W:n mikroaaltoteho

(Ilman esilammitysta)

200°C+

540 W:n mikroaaltoteho

(Ilman esilammitysta)

220°C+

540 W:n mikroaaltoteho

(Ilman esilammitysta)

18~25

35~50

14~18

30~45

34~48

35~50

32~47

Paista matalalla ritilalla mikroaaltouuninkestavassa astiassa.

Anna vetaytya 2--3 minuuttia ennen tarjoilua.

Voitele oljylla ja paista matalalla ritilalla.

Anna vetaytya 1--2 minuuttia ennen tarjoilua.

Valmista gratiini ja kypsenna se matalalla ritilalla.

Anna vetaytya 2--3 minuuttia ennen tarjoilua.

Paista matalalla ritilalla. Kaanna kypsennyksen puolivalissa.
Anna vetaytya 10--15 minuuttia peitettyna.

Paista metallialustalla matalalla ritilalla. Kaanna kypsennyksen puolivalissa.
Anna vetaytya 10--15 minuuttia peitettyna.

Paista metallialustalla matalalla ritilalla. Kaanna kypsennyksen puolivalissa.
Anna vetaytya 10--15 minuuttia peitettyna.

Paista metallialustalla matalalla ritilalla. Kaanna kypsennyksen puolivalissa.
Anna vetaytya 2--5 minuuttia peitettyna.

Lampotila
Valmistusaika
minuutteina
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Ohjeita ruoanvalmistukseen

Metallialustalla

Metallialusta kannattaa esilammittaa taydella mikroaaltoteholla lasialustan paalla. Ala kayta matalaa tai korkeaa ritilaa.

Noudata taulukossa annettuja valmistusaikoja ja -ohjeita. Uuni ja grilli kuumenevat kayton aikana. KAYTA AINA UUNIKINTAITA.

Ruoka Maara Valmistustoiminnot Ohje

Pakastepizza

Munakas

Pekoni

Paistetut tomaatit

Paistetut

kananmunat

Oljyssa
kypsennetyt
kasvikset

400g

3 munaa

2 siivua

4 kpl
(400 g)

12

125 g

250 g

3

3

3

3

3

(5 ml oljya)

3

(5 ml oljya)

5

8~11

7~8

1~1,5

7~8

0,5 ~1

1,5 ~2

4~5

5~6

900 W

Mikroaaltoteho,
Grilli + 180 W:n

mikroaaltoteho

Grilli + 360 W:n

mikroaaltoteho

Grilli + 540 W:n

mikroaaltoteho

Grilli + 180 W:n

mikroaaltoteho

Grilli + 540 W:n

mikroaaltoteho

Grilli + 540 W:n

mikroaaltoteho

Esilammita metallialusta ja paista pakastepizza alustalla.

Sekoita kananmunat, 2 rkl maitoa tai vetta ja mausteet. Vispaa hyvin.
Paloittele tomaatti kuutioiksi. Esilammita metallialusta. Pane tomaatit

metallialustalle ja kaada paalle munaseos. Ripottele pinnalle
juustoraastetta.

Esilammita metallialusta. Paista pekonit alustalla.

Halkaise tomaatit. Esilammita metallialusta. Lado tomaatit metallialustalle

ja ripottele pinnalle juustoraastetta.

Oljya ja esilammita metallialusta. Riko kananmunat alustalle ja kypsenna.

Oljya ja esilammita metallialusta. Leikkaa kasvikset sopiviksi suupaloiksi.
Pyorittele kasvikset metallialustalla ja kypsenna.

Esilammitysaika
Valmistusaika
minuutteina
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Ruoka Maara Valmistustoiminnot Ohje

Pakastetut

ranskalaiset

perunat

Pakastetut

kananuggetit

Lohifilee

Hampurilaiset

300 g

300 g

200 g

200 g

1kpl
(230 g)

1kpl
(230 g)

240 g

(2 kpl 120 g)

240 g

(2 kpl 120 g)

3

--

3

(5 ml oljya)

--

3

(5 ml oljya)

--

3

(5 ml oljya)

--

15~24

15~17

7~9

8~12

6~8

8~12

6~7

7~9

Grilli +

180 W:n mikroaaltoteho

900 W:n mikroaaltoteho

Grilli +

540 W:n mikroaaltoteho

900 W:n mikroaaltoteho

Grilli +

540 W:n mikroaaltoteho

900 W:n mikroaaltoteho

Grilli +

540 W:n mikroaaltoteho

900 W:n mikroaaltoteho

Esilammita metallialusta ja paista ranskalaiset perunat alustalla.

Sekoita kypsennyksen aikana.

Esilammita metallialusta ja paista ranskalaiset perunat alustalla.

Peita hoyrykuvulla. Sekoita kypsennyksen aikana.

Oljya ja esilammita metallialusta. Paista nuggetit alustalla.

Sekoita kypsennyksen aikana.

Oljya ja esilammita metallialusta. Paista nuggetit alustalla.

Peita hoyrykuvulla. Sekoita kypsennyksen aikana.

Oljya ja esilammita metallialusta. Pane lohi alustalle.

Kaanna kerran valmistuksen aikana.

Oljya ja esilammita metallialusta. Pane lohi alustalle.

hoyrykuvulla. Kaanna kerran valmistuksen aikana.

Oljya ja esilammita metallialusta. Pane hampurilaispihvit ja sampylat
metallialustalle. Kaanna valmistuksen aikana.

Pane hampurilaispihvit ja sampylat metallialustalle.

Peita hoyrykuvulla. Kaanna valmistuksen aikana.

Esilammitysaika
Valmistusaika
minuutteina
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Ohjeita
Hoyrykypsennykseen

Kaada metallialustaan 300 ml vetta. Pane hoyrylevy metallialustan paalle ja ruoka hoyrylevylle.
sitten kaikki astiat hoyrykuvulla. Pane hoyrysetti keskelle uunia, lasialustan paalle.
Kaikkien astioiden tulisi olla yhdensuuntaisesti keskella.

Ruoka Paino Teho Ohje

Kokonainen kala

Kalafileet

Katkaravut

Broilerin

rintapalat

Kananmunat

(kovaksikeitetyt)

Porkkana

Omena

0,1~0,6kg

0,1~0,6kg

0,1~0,6kg

0,2~0,6kg

2~9kpl

0,2~0,8kg

0,2~0,8kg

Taysi teho (900 W)

Taysi teho (900 W)

Taysi teho (900 W)

Taysi teho (900 W)

Taysi teho (900 W)

Taysi teho (900 W)

Taysi teho (900 W)

15~20

15~25

13~20

15~25

17~25

15~20

15~20

Perkaa ja pese kala. Pane hoyrylevylle.
Mausta sitruunamehulla ja yrteilla.

Toimi kuten edella.

Huuhtele ja puhdista. Pane katkaravut hoyrylevylle.

Huuhtele ja puhdista. Pane rintapalat hoyrylevylle.

Pane kananmunat hoyrylevyn koloihin.

Pese ja kuori porkkanat. Viipaloi ja pane hoyrylevylle.

Kuori omenat. Viipaloi ja pane hoyrylevylle.

Valmistusaika
minuutteina
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1 Ala yrita muuttaa, saataa tai korjata luukkua, ohjauspaneelia, luukun

lukituksia tai uunin muita osia. Suojusten poistaminen altistaa

mikroaaltosateilylle. Uuni on toimitettava korjattavaksi valtuutettuun

huoltoliikkeeseen.

2. Ala kayta uunia tyhjana. Jata uuniin aina lasillinen vetta. Vesi imee

mikroaaltosateilyn turvallisesti, jos uuni kaynnistetaan vahingossa.
3. Ala kuivata pyykkia mikroaaltouunissa. Vaatteet saattavat mustua tai

syttya palamaan.
4. Ala kypsenna elintarvikkeita paperiin kaarittyna, ellei ohjeissa neuvota

nain tekemaan.

5. Kayta vain talouspaperia, ala sanomalehtea.

6. Ala kayta puuastioita. Ne voivat kuumentua ja mustua. Ala kayta metallia

(esim. kultaa tai hopeaa) sisaltavia keraamisia esineita. Poista

metallisulkimet aina. Metalliesineet voivat uuniin jaatyaan aiheuttaa

kipinointia ja vahingoittaa uunia.

7. Ala esta uunin luukkua sulkeutumasta panemalla esteita uunin luukun ja
etureunan valiin. Uunista saattaa vuotaa haitallista mikroaaltosateilya.

8. Ala kayta uusiopaperituotteita, koska niiden sisaltamat epapuhtaudet
saattavat aiheuttaa kipinointia tai tulipalon.

9. Kayta patakintaita poistaessasi astiaa ja metallialustaa uunista

kypsennyksen paatyttya, silla ne kuumenevat kypsennyksen aikana.

10. Pienet annokset kypsyvat tai lampenevat nopeammin. Jos kaytat
normaalia aikaa, ruoka saattaa kuumentua liikaa ja palaa.

11. Aseta uuni vahintaan 8 cm:n paahan tason etureunasta ja siten, etta sen

taakse jaa 22 cm, jotta uuni ei putoa vahingossa.
12. Pistele perunoiden, omenien ja muiden hedelmien tai vihannesten kuoriin

reikia ennen kypsentamista.
13. Ala keita kananmunia kuorineen. Kuoren alle muodostuva paine

aiheuttaa munan rikkoutumisen.

14. Ala yrita kayttaa uunia uppopaistamiseen (friteeraukseen).

15. Poista muovikaareet ennen kypsentamista tai sulattamista. Huomaa

kuitenkin, etta ruoka on joissakin tapauksissa peitettava muovikelmulla

lammityksen tai kypsennyksen ajaksi.
16. Jos uunin luukku tai sen tiivisteet ovat vahingoittuneet, uunia ei saa

kayttaa ennen kuin sen on korjannut koulutettu ammattihenkilo.

17. Jos havaitset savua, katkaise virta tai irrota virtajohto pistorasiasta ja
pida luukku suljettuna, jotta liekit tukahtuvat.

18. Kun lammitat tai kypsennat muoviseen, paperiseen tai muusta palavasta
materiaalista valmistettuun pakkaukseen pakattua tuotetta, tarkista

saannollisesti, etta pakkaus ei syty palamaan.
19. Opeta lapsille uunin turvallinen kaytto ennen kuin annat heidan kayttaa

uunia yksin. Varmista, etta lapset osaavat kayttaa uunia turvallisesti ja
tuntevat vaarasta kaytosta aiheutuvat vaarat.

20. Nesteita tai muita elintarvikkeita ei saa lammittaa umpinaisessa astiassa,
silla astia voi rajahtaa.

21. Jos uuni on kypsennyksen paatyttya kuuma, se jaahdyttaa itsensa

tuulettimien avulla.

Tarkeita turvallisuustietoja
Lue ohjeet huolellisesti ja sailyta ne tulevan tarpeen varalle.

VAROITUS

Varmista, etta asetat kypsentamisajat oikein, silla

liiallinen kypsentaminen saattaa aiheuttaa TULIPALON

ja VAHINGOITTAA UUNIA.
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22. Kayttakaa ainoastaan mikroaaltouuneihin soveltuvia astioita.

23. Kuumennettaessa ruokia muovisissa tai paperisissa pakkauksissa
vahtikaa uunia mahdollisen tuleen syttymisvaaran johdosta.

24. Jos havaitaan savua, kytkekaa laitteen virta pois paalta tai irrottakaa

verkkojohdon pistotulppa pistorasiasta, ja tukahduttakaa mahdolliset

liekit pitamalla luukku kiinni.

25. Juomien kuumennus mikroaalloilla saattaa aiheuttaa viivastyneen
akillisen kiehumisen, ja siksi tulee olla varovainen juoma-astiaa
kasiteltaessa.

26. Palovammojen valttamiseksi tuttipullojen ja lastenruokakulhojen sisaltoa

taytyy hammentaa tai ravistaa ja niiden lampotila tarkistaa ennen

kayttoa.

27. Kokonaisia raakoja kananmunia ja kokonaisia kovaksi keitettyja
kananmunia ei tule kuumentaa mikroaaltouuneissa, koska ne saattavat

haljeta rajahdysmaisesti vielapa sen jalkeen, kun kuumennus

mikrouunissa on paattynyt.

28. Ohjeet luukun tiivisteen, uunitilan ja muiden osien puhdistamiseksi.

29. Uuni tulee puhdistaa ja kaikki ruokatahrat poistaa saannollisesti.

30. Jos uunia ei pideta puhtaana, siita saattaa aiheutua pintojen
heikkeneminen tavalla, josta voi johtua laitteen kayttoian lyheneminen ja
mahdollisesti vaarallisia tilanteita.

31. Kayttakaa ainoastaan talle uunille suositeltua lampotila-anturia (laitteille,

joihin voidaan liittaa lampotila-anturi).

32. Jos laitteessa on lammitysvastukset, niita kaytettaessa laite kuumenee.

Valta koskettamasta lammitysvastuksia uunin sisalla.

33. Lasten ei tule kayttaa laitetta ilman valvontaa.

Tarkeita turvallisuustietoja
Lue ohjeet huolellisesti ja sailyta ne tulevan tarpeen varalle.

VAROITUS: Jos luukun tiivisteet ovat vaurioituneet, uunia ei saa kayttaa
ennen kuin sen on korjannut ammattitaitoinen henkilo.

VAROITUS: Kenenkaan muun kuin ammattitaitoisen henkilon on vaarallista

suorittaa mitaan huoltoja tai korjauksia, joihin sisaltyy
mikroaallolta suojaavan koteloinnin irrotus.

VAROITUS: Nesteita ja muita ruokia ei tule kuumentaa suljetuissa astioissa,
koska ne aukeavat rajahdysmaisesti.

VAROITUS: Sallikaa lasten kayttaa uunia ilman valvontaa ainoastaan

silloin, kun he ovat saaneet riittavan opastuksen voidakseen

kayttaa uunia turvallisella tavalla ja ymmartavat vaarinkayton
vaarat.
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Mikroaaltouunin

kestavat astiat

Ala koskaan kayta mikroaaltouunissa metallisia tai metallikoristeisia

astioita.

Mikroaallot eivat lapaise metallia, vaan ne ponnahtavat takaisin kaikista

metalliesineista ja saavat aikaan huolestuttavan, salamaa muistuttavan valokaari-

ilmion.

Useimpia lammon kestavia, ei-metallisia keittoastioita voidaan kayttaa
mikroaaltouunissa. Jotkut astiat saattavat kuitenkin sisaltaa aineita, joiden takia niita

ei voida kayttaa mikroaaltouunissa. Mikali et ole varma, onko astia mikroaaltouunin

kestava, tee seuraava yksinkertainen testi.

Pane kyseinen astia vedella taytettyna mikroaaltouunissa olevan lasikulhon viereen ja
kuumenna korkealla teholla minuutin ajan. Mikali vesi kuumenee, mutta astiaa

voidaan koskettaa, on astia mikroaaltouunin kestava. Mikali taas veden lampotila ei

muutu vaan astia kuumenee, silloin astia imee mikroaallot eika ole mikroaaltouunin

kestava. Useat jo kotonasi olevat astiat ovat todennakoisesti mikroaaltouunin

kestavia. Tama selviaa seuraavasta luettelosta.

Ruokalautaset

Monenlaiset poytaastiat ovat mikroaaltouunin kestavia. Mikali et ole varma, tarkista

valmistajan ohjeet tai tee mikroaaltotesti.

Lasitavarat

Lammonkestava lasi on myos mikroaaltouunin kestavaa. Tama tarkoittaa myos
kaikenlaatuisia uunissa temperoituja lasitavaroita. Ala kuitenkaan kayta haurasta

lasitavaraa, kuten suuria juomalaseja tai viinilaseja, silla ne saattavat ruuan

lammetessa sarkya.

Muoviset sailytysastiat
Muovisia sailytysastioita voidaan kayttaa nopeasti uudelleenlammitettaviin ruokiin.

Niita ei kuitenkaan tule kayttaa pitkaaikaista lammitysta vaativiin ruokiin, silla

muoviastiat vaantyvat tai sulavat lopulta kuuma ruuan vaikutuksesta.

Paperi
Paperilautasia ja -astioita voidaan turvallisesti kayttaa mikroaaltouunissa, mikali niita

kaytetaan vaharasvaisen ja vahan nestetta sisaltavan ruuan lyhytaikaiseen
kuumentamiseen. Talouspaperia voidaan kayttaa ruuan kaarimiseen ja

leivontapeltien peittamiseen rasvaisia ruokia kypsennettaessa (esim. pekoni). Ala

kayta varillisia paperituotteita, silla niiden vari saattaa levita. Jotkut

uusiopaperituotteet saattavat sisaltaa epapuhtauksia, jotka voivat aiheuttaa

valokaaren tai tulipalon mikroaaltouunissa.

Muoviset paistopussit
Hammentaminen on yksi tarkeimmista mikroaaltouunitekniikoista. Tavanomaisessa

ruuanlaitossa hammentamisen tarkoituksena on ruoka-aineiden sekoittaminen.

Mikroaaltouunissa ruoka-aineita hammennetaan lammon levittamiseksi ja

uudelleenjakamiseksi. Hammenna ruokaa aina reunoilta keskustaan pain, silla

reunoilla oleva ruoka lampenee ensin.

Muoviset mikroaaltouuniastiat

Markkinoilla on lukuisia erimuotoisia ja -kokoisia mikroaaltouuniin tarkoitettuja
astioita. Suurimmaksi

osaksi voit varmasti kayttaa jo olemassa olevia astioitasi tarvitsematta hankkia uusia.

Saviastiat, kivitavara ja keramiikka

Nama soveltuvat tavallisesti erinomaisesti mikroaaltouunikayttoon, mutta ne

kannattaa varmuuden vuoksi testata.

VAROITUS

Jotkut runsaasi lyijya tai rautaa sisaltavat astiat eivat sovellu

kaytettaviksi keittoastioina.

Tarkista, etta astiat soveltuvat mikroaaltouunikayttoon.
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Seuraa ruuan kypsymista
Nama ohjeet on laadittu huolella, mutta onnistunut lopputulos on kuitenkin

riippuvainen siita, miten tarkasti pidat silmalla ruokaa kypsentamisen aikana. Seuraa

aina ruuan kypsymista. Mikroaaltouunissa oleva lamppu syttyy automaattisesti uunin

ollessa toiminnassa, jotta uunissa olevaa ruokaa on helppo tarkkailla. Ohjeissa
mainittuja nostamis-, hammentamis- ja muita ohjeita tulee pitaa
vahimmaissuosituksina. Mikali nayttaa silta, etta ruoka kypsyy epatasaisesti, ryhdy
tarvittaviin toimiin asian korjaamiseksi.

Kypsennysaikoihin vaikuttavat tekijat
Moni tekija vaikuttaa kypsennysaikaan. Ohjeissa mainittujen ruoka-aineiden

lampotilan vaikutus on suuri. Mikali esimerkiksi kakun leipomisessa kaytetaan
jaakylmaa voita, maitoa ja kananmunia, kakun kypsyminen kestaa huomattavasti

kauemmin kuin huonelampoisia raaka-aineita kaytettaessa. Kaikissa naissa ohjeissa
on mainittu kypsennysaikarajat. Yleensa ruoka jaa raa'aksi, mikali sita kypsennetaan
ohjeessa mainittu vahimmaisaika, ja joskus ruokaa saatetaan joutua kypsentamaan
mainittua enimmaisaikaa kauemmin, omien mieltymysten mukaan. Tassa kirjassa
annettavat kypsennysajat ovat varovaisia arvioita, silla ylikypsa ruoka on pilalla
lopullisesti. Etenkin leipa-, kakku- ja vaniljakastikeohjeissa suositellaan ruuan

ottamista pois uunista ennen kuin se on taysin kypsaa. Tassa ei ole kyseessa virhe.

Kun ruokaa seisotetaan, tavallisesti peitettyna, kypsyminen jatkuu viela uunin

ulkopuolella ruuan ulompaan osaan jaaneen lammon kulkeutuessa vahitellen ruuan

sisaosaan. Mikali ruuan annetaan olla uunissa niin kauan, etta se on taysin kypsaa,
ulommat osat kypsyvat liika tai jopa palavat. Vahitellen opit yha paremmin
arvioimaan erilaisten ruokien kypsymis- ja seisotusajat.

Ruuan kiinteys
Kevyet, huokoiset ruuat, (esimerkiksi kakut ja leivat), kypsyvat nopeammin kuin

painavammat, kiinteat ruuat, (esimerkiksi paistit ja pataruuat). Huokoisia ruokia

mikroaaltouunissa kypsennettaessa on huolehdittava siita, ettei ruuan ulkoreunoista

tule kuivia ja helposti murenevia.

Ruuan korkeus

Korkean ruuan ylempi osa, etenkin paistien, kypsyy nopeammin kuin alempi. Siksi

tallaiset ruuat kannattaa kaantaa kypsentamisen aikana, joskus useamman kerran.

Ruuan nestepitoisuus
Koska mikroaaltolammolla on taipumus haihduttaa kosteutta, tulee kuivahkot ruoka-aineet,
kuten paistit ja jotkut vihannekset, suihkuttaa vedella ennen kypsentamista, tai ne on

peitettava kosteuden haihtumisen estamiseksi.

Luut ja ruuan rasvapitoisuus
Luut johtavat lampoa ja rasva kypsyy lihaa nopeammin. Luisia ja rasvaisia lihapaloja
kypsennettaessa on huolehdittava siita, etteivat ne kypsy epatasaisesti ja liikaa.

Ruuan laatu

Mikroaaltojen lukumaara pysyy samana kypsennettavasta ruokamaarasta riippumatta.
Tama tarkoittaa sita, etta kypsennysaika on sita pitempi mita enemman ruokaa uunissa

kypsennetaan. Mikali valmistat vain puoliannosta, muista lyhentaa kypsennysaikaa
vahintaan kolmanneksella.

Ruuan muoto

Mikroaallot tunkeutuvat vain noin 2 cm ruuan sisaan. Paksujen ruokien sisaosat kypsyvat
ruuan ulommassa osassa kehittyneen lammon kulkeutuessa sisaosaan. Mikroaaltoenergia
kypsentaa vain ruuan uloimman osan, muu osa kypsyy lammon johtamisen seurauksena.

Paksu nelionmuotoinen ruoka on pahin mahdollinen muoto mikroaaltouunissa

kypsennettavaksi. Sen kulmat palavat paljon ennen kuin keskusta on edes lammin.

Mikroaallot kypsentavat hyvin pyoreat, ohuet ja renkaanmuotoiset ruoka-aineet.

Peittaminen
Peite pitaa lammon ja hoyryn sisalla, jolloin ruoka kypsyy nopeammin. Hajoaminen
voidaan estaa kayttamalla kantta tai mikrokelmua, jonka kulma taitetaan taaksepain.

Ruskistaminen
15 minuuttia tai kauemmin kypsennettavat lihat ja linnut ruskistuvat kevyesti omassa

rasvassaan. Lyhyemman aikaa kypsennettavien ruokien pinta voidaan sivella ruskistavalla

kastikkeella, esimerkiksi Worcestershire-, soija- tai grillauskastikkeella, houkuttelevan varin

aikaansaamiseksi. Koska lisattavan kastikkeen maara on suhteellisen vahainen, se ei

vaikuta ruuan alkuperaiseen makuun.

Peittaminen voipaperilla
Voipaperi estaa tehokkaasti roiskumisen ja auttaa hiukan ruuan lammon sailymisessa.
Mutta ruoka paasee hiukan kuivumaan, silla voipaperi ei peita ruokaa yhta tiiviisti kuin

kansi tai kelmu.

Ryhmittely ja asettelu
Yksittaiset ruoka-aineet, kuten uuniperunat, pienet kakut ja pikkulampimat, lampenevat
tasaisemmin, mikali ne pannaan uuniin tasavalein toisistaan, mielellaan ympyran muotoon.

Ala koskaan kasaa ruokia paallekkain.

Ruoka-aineiden ominaispiirteet &

ruuanlaitto mikroaaltouunia kayttaen
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Ruoka-aineiden ominaispiirteet &

ruuanlaitto mikroaaltouunia kayttaen
Hammentaminen

Hammentaminen on yksi tarkeimmista mikroaaltouunitekniikoista. Tavanomaisessa

ruuanlaitossa hammentamisen tarkoituksena on ruoka-aineiden sekoittaminen.

Mikroaaltouunissa ruoka-aineita hammennetaan lammon levittamiseksi ja

uudelleenjakamiseksi. Hammenna ruokaa aina reunoilta keskustaan pain, silla reunoilla

oleva ruoka lampenee ensin.

Kaantaminen

Isot, korkeat ruuat, kuten paistit ja kokonaiset kanat, tulee kaantaa, jotta seka yla- etta

alapuoli kypsyy tasaisesti. Myos kanapalat ja kyljykset kannattaa kaantaa.

Paksumpien osien sijoittaminen ulkoreunaan
Koska mikroaallot tunkeutuvat ruuan uloimpaan osaan, paksut lihapalat, linnut ja kalat

kannattaa sijoittaa paistoastian ulkoreunaan. Talloin ruuan paksuimmat osat saavat

suurimman osan mikroaalloista ja ruoka kypsyy tasaisesti.

Suojaaminen
Mikroaaltojen kulun estamiseksi voidaan neliomaisten ja suorakulmaisten ruokien kulmiin

tai reunoihin panna alumiinifolioliuskoja liian kypsentamisen estamiseksi. Ala kayta
alumiinifoliota liikaa. Varmista myos, etta alumiinifolio on kunnolla kiinni ruuassa, jotta se

ei aiheuta "valokaarta" uunissa.

Nostaminen

Paksuja tai tiiviita ruoka-aineita voidaan nostaa niin, etta mikroaallot paasevat myos ruuan

alapuolelle ja keskelle.

Pisteleminen
Mikali kuoren tai kelmun sisalla olevia ruokia ei pistella, ne saattavat rajahtaa. Naihin

kuuluvat munanvalkuainen ja -keltuainen, simpukat ja osterit seka kokonaiset vihannekset ja
hedelmat.

Kypsyyden kokeileminen
Ruoka kypsyy mikroaaltouunissa niin nopeasti, etta sita taytyy kokeilla usein. Joidenkin

ruokien annetaan olla mikroaaltouunissa niin kauan, etta ne ovat taysin kypsia, mutta

useimmat ruuat, mukaan lukien liha ja kana, otetaan pois uunista juuri ennen tata ja niiden

annetaan kypsya loppuun seisottamisen aikana. Seisottamisen aikana ruokien sisalampotila
nousee 30°C:n ja 80°C:n valille.

Seisottamisaika
Ruokien annetaan usein asettua 3--10 minuutin ajan uunista ottamisen jalkeen. Talloin ne

tavallisesti peitetaan lammon haihtumisen estamiseksi, ellei niiden ole tarkoituskin olla

kuivia rakenteeltaan (esimerkiksi tietyt kakut ja keksit). Seisottamisen aikana kypsyminen
loppuu ja maut sulautuvat toisiinsa ja kehittyvat.

Mikroaaltouunin puhdistaminen
1 Pida mikroaaltouunin sisus puhtaana

Roiskeet tai valuneet nesteet kiinnittyvat uunin seinamiin seka tiivisteen ja ovipinnan
valiin. Ne kannattaa pyyhkia kostealla liinalla valittomasti. Muruset ja ylivuotamiset
imevat mikroaaltoenergiaa ja pidentavat kypsennysaikaa. Pyyhi oven ja kehyksen
valiin pudonneet muruset kostealla liinalla. Tama alue tulee pitaa puhtaana, jotta
tiiviste pysyy kireana. Poista rasvaiset roiskeet saippuaisella liinalla, huuhtele ja
kuivaa. Ala kayta karkeita pesujauheita tai hankaavia puhdistusaineita. Lasinen

aluslautanen voidaan pesta kasin tai astianpesukoneessa.

2 Pida mikroaaltouunin ulkopinta puhtaana
Puhdista uunin ulkopinta pesuainevedella, huuhtele sitten puhtaalla vedella ja kuivaa

lopuksi pehmealla liinalla tai paperilla. Ala paasta vetta tuuletusaukkoihin, jotta
uunin sisalla olevat toiminnalliset osat eivat vahingoittuisi. Puhdistaessasi

ohjauspaneelia avaa mikroaaltouunin ovi, jotta uuni ei vahingossa kaynnisty, pyyhi
kostealla liinalla ja kuivaa valittomasti kuivalla liinalla. Paina puhdistamisen jalkeen
PYSAYTYS/PERUUTUS-painiketta.

3 Mikali uunin oven sisapuolelle tai ulkopuolelle oven ymparille muodostuu hoyrya,
pyyhi paneeli pehmealla liinalla. Nain saattaa kayda, mikali mikroaaltouunia

kaytetaan erityisen kosteissa olosuhteissa, eika se missaan nimessa viittaa

toimintahairioon.

4 Ovi ja oven tiivisteet tulee pitaa puhtaina. Kayta ainoastaan lamminta pesuainevetta,
huuhtele ja kuivaa kunnolla.

ALA KAYTA HANKAAVIA AINEITA, KUTEN PUHDISTUSJAUHEITA TAI

TERASVILLAA JA HANKAUSSIENIA.

Metalliosien kunnossapito helpottuu, mikali ne pyyhitaan saannollisesti kostealla

liinalla.
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Kysymyksia &

Vastauksia

Q Miksi mikroaaltouunin valo ei pala?
A Tahan voi olla useita syita.

Lamppu on palanut.
Ovi ei ole kiinni.

Q Kulkeeko mikroaaltoenergia ovessa olevan lasin lapi?
A Ei. Aukot ja venttiilit on tehty valon lapikulkemista varten, mutta ne eivat

paasta lapi mikroaaltoenergiaa.

Q Miksi PIIP-aani kuuluu ohjauspaneelin kenttaa painettaessa?
A Silla varmistetaan asetuksen oikea syottaminen.

Q Vahingoittaako tyhjana kaynnistaminen mikroaaltouunia?

A Kylla. Ala koskaan kaynnista uunia tyhjana tai ilman lasista aluslautasta.

Q Miksi kananmunat joskus poksahtavat?
A Kananmunan keltuaisen kalvon sisalle kehittyva paine saattaa aiheuttaa

keltuaisen poksahtamisen kananmunia uunissa kypsennettaessa,
paistettaessa tai uppopaistettaessa. Pistele keltuaiset ennen kypsentamista
taman estamiseksi. Ala koskaan kypsenna kananmunia kuorineen

mikroaaltouunissa.

Q Miksi mikroaaltouunissa kypsentamisen jalkeen suositellaan

seisottamisaikaa?

A Ruoka kypsyy edelleen uunissa kypsentamisen jalkeisena
seisottamisaikana. Kypsyminen paattyy seisottamisajan kuluessa

tasaisesti kautta ruuan. Seisottamisajan pituus riippuu ruuan kiinteydesta.

Q Voiko popcornia valmistaa mikroaaltouunissa?

A Kylla, mikali kaytetaan jompaa kumpaa seuraavista menetelmista:

1 Erityisesti popcornin valmistamiseen mikroaaltouunissa suunniteltuja
astioita.

2 Esipakattuja mikroaaltouuniin tarkoitettuja popcorn-maissinjyvia, joissa
on mainittu valmistusaika ja tehontarve.

NOUDATA TARKOIN KUNKIN POPCORNIN VALMISTAJAN ANTAMIA

OHJEITA. ALA JATA MIKROAALTOUUNIA ILMAN VALVONTAA

POPCORNIN VALMISTUKSEN AIKANA. MIKALI MAISSINJYVAT EIVAT
POKSAHDA ANNETUN AJAN KULUTTUA, KESKEYTA VALMISTUS.

MAISSINJYVAT SAATTAVAT SYTTYA PALAMAAN, MIKALI OHJEELLISET

AJAT YLITETAAN.

VAROITUS

ALA KOSKAAN KAYTA RUSKEATA PAPERIPUSSIA POPCORNIN

VALMISTUKSEEN, ALAKA KOSKAAN YRITA UUDELLEENKUUMENTAA

POKSAHTAMATTA JAANEITA MAISSINJYVIA.

Q Miksi minun mikroaaltouunini ei aina kypsenna ruokia ohjeiden
mukaisen ajan kuluessa?

A Tarkista uudelleen ohjekirjasta, etta olet varmasti noudattanut ohjeita
oikein ja se, mista ero saattaisi johtua. Valmistusajat ja tehoasetukset

ovat suosituksia, joiden tarkoituksena on valttaa liikakypsentaminen, joka
on kaikkein yleisin ongelma mikroaaltouunin kayton opetteluvaiheessa.
Eroavaisuudet ruuan maarassa, muodossa, painossa ja mittasuhteissa

saattavat edellyttaa pidempia kypsennysaikoja. Kokeile itse ohjekirjan
suositusten perusteella, mika on oikea kypsennysaika, aivan kuten tekisit

tavanomaisenkin uunin kanssa.
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IEC Testilistat

Ateria

Liha

Mikroaaltoasetus watteina, valmistusaika

180W, 11-12 min.

Huomio

Aseta laakealle vadille. Kaanna 6 min. kuluttua

Ateria

Vaniljakastike,

maitokiisseli

Sokerikakku

Lihamureke

Mikroaaltoasetus watteina, valmistusaika 360W,

22-25 min.

540W, 9-12 min.

720W, 11-13 min.

Huomio

Aseta mikroaaltouunin kestavaan astiaan alalankaritilalle matalalle

alustalle.

Aseta 22 cm mikroaaltouunin kestavaan astiaan matalalle alustalle.

Aseta mikroaalton kestavaan astiaan matalalle alustalle.

Ateria

Perunagratiini

Kakku

Broileri

Mikroaaltoasetus watteina, valmistusaika

Konvektio Co-2(540W) 15-20 min.

Konvektio Co-2(540W) 20-25 min.

Konvektio Co-2(540W) 40-45 min.

Lampotila

140˚C

180˚C

250˚C

Huomio

Aseta 22 cm mikroaaltouunin/uunin kestavaan astiaan matalalle alustalle.

Aseta 22 cm mikroaaltouunin/uunin kestavaan astiaan matalalle alustalle.

Aseta broileri rintapuoli alaspain matalalle alustalle.

Kaanna 20 min. kuluttua.

? Mikroaaltosulatus

? Mikroaaltovalmistus

? Yhdistelmavalmistus mikroaalloilla
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Pistokkeen kytkenta/
tekniset tiedot

Virtajohdon johdinten varikoodit ovat:

SININEN ~nolla

RUSKEA ~vaihe

VIHREA-KELTAINEN ~maa

Koska laitteet virtajohdon eivat valttamatta vastaa pistokkeen
varikoodeja, menettele seuraavasti

Kytke SININEN johdin liittimeen, jonka tunnus on N tai joka on

MUSTA.

Kytke RUSKEA johdin liittimeen, jonka tunnus on L tai

joka on PUNAINEN.

Kytke VIHREA-KELTAINEN tai VIHREA johdin liittimeen, jonka
tunnus on E tai .

Vaurioitunut virtajohto on vaihdettava valtuutetussa huolto-

korjaamossa.

VAROITUS

Tekniset tiedotLaite on kytkettava maadoitettuun pistorasiaan

Ottoteho

Antoteho

Mikroaaltotaajuus
Ulkomitat

Tehontarve

Mikroaalto

Grilli

Yhdistelma

Kiertoilma

230VAC/50Hz

900 W (IEC60705)

2450 MHz

530 mm(L) X 322 mm(K) X 500 mm(S)

MC-7884KLC

1350 W

1250 W

1350 W

2050 W



Tryckt i Korea

Trykket i Korea

Trykt i Korea

painettu Koreassa

Kassering av din gamla apparat
1. Nar den har symbolen med en overkryssad soptunna pa hjul sitter pa en

produkt innebar det att den regleras av European Directive 2002/96/EC.

2. Alla elektriska och elektroniska produkter bor kasseras via andra vagar an

de som finns for hushallsavfall, helst via for andamalet avsedda

uppsamlingsanlaggningar som myndigheterna utser.

3. Om du kasserar din gamla apparat pa ratt satt sa bidrar du till att forhindra

negativa konsekvenser for miljon och manniskors halsa.

4. Mer detaljerad information om kassering av din gamla apparat kan far av

kommunen, renhallningsverket eller den butik dar du kopte produkten.

Kaste det gamle apparatet
1. Nar dette symbolet med en søppeldunk med kryss pa er festet til et

produkt, betyr det at produktet dekkes av EU-direktivet 2002/96/EF.

2. Alle elektriske og elektroniske produkter skal kastes i atskilte

gjenbruksstasjoner som er satt ut av statlige eller lokale myndigheter.
3. Riktig avfallshandtering av det gamle apparatet bidrar til a forhindre mulige

negative konsekvenser for miljøet og folkehelsen.

4. Hvis du vil ha mer detaljert informasjon om avfallshandtering av gamle

apparater, kan du kontakte lokale myndigheter, leverandøren av

avfallshandteringstjenesten eller der du kjøpte produktet.

Sadan smider du dit gamle apparat ud

1. Nar der er et tegn med et kryds over en skraldespand, betyder det, at

produktet er omfattet af EU-direktiv 2002/96/EC.

2. Alle elektriske og elektroniske produkter skal smides ud et andet sted end

gennem den kommunale affaldsordning ved hjælp af specielle

indsamlingsfaciliteter, der er organiseret af staten eller de lokale

myndigheder.
3. Korrekt bortskaffelse af dit gamle apparat er med til at forhindre mulige

skadevirkninger pa miljøet og menneskelig sundhed.

4. Mere detaljerede oplysninger om bortskaffelse af dit gamle apparat kan

fas ved at kontakte dit lokale kommunekontor, renovationsselskab eller

den butik, hvor du købte produktet.

Vanhojen laitteiden havittaminen

1. Tama merkki tuotteessa tarkoittaa, etta tuote kuuluu sahko- ja
elektroniikkalaiteromusta annetun EU-direktiivin 2002/96/EY

soveltamisalaan.

2. Kaikki elektroniset laitteet ovat ongelmajatetta, joten ne on toimitettava

paikalliseen kerayspisteeseen.
3. Vanhan laitteen asianmukainen havittaminen ehkaisee mahdollisia

ymparistoon ja terveyteen kohdistuvia haittavaikutuksia.

4. Lisatietoa vanhan laitteen havittamisesta saat ottamalla yhteyden

paikallisiin viranomaisiin, kierratyskeskukseen tai myymalaan, josta ostit

laitteen.


