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Turvallisuus

* You can download a owner's manual at
http://www.lg.com.

« Laitteen asentamisen ja liittamisen
sahkoverkkoon saa tehda vain laillistettu
sahkoalan ammattilainen.

* Asentaja on vastuussa laitteen
sahkoasennuksesta, sahkokytkennasta ja
turvallisuussaadosten noudattamisesta.

Sahkoturvallisuus

Jos uuni on vahingoittunut toimituksen aikana, ala
kytke sita sahkoverkkoon.

« Laitteen asentamisen ja liittamisen
sahkoverkkoon saa tehda vain laillistettu
sahkoalan ammattilainen.

« Jos laite on vahingoittunut tai viallinen, ala yrita
kayttaa sita.

» Laitteen korjaukset saa tehda vain hyvaksytyt
merkkikorjaajat. Nain valtytaan tapaturmilta tai
laitteen vahingoittumiselta. Jos laitteesi tarvitsee
korjausta, ota yhteys lahimpaan LG:n
palvelukeskukseen tai laitteen myyjaan.



« Jos laitteen virtajohto on vahingoittunut, tulee se
vaihtaa laitteen valmistajalla, valtuutetulla
korjaajalla tai laillistetulla sahkoalan
ammattilaisella

» Sahkojohdot tai —kaapelit eivat saa joutua
kosketuksiin uunin kanssa.

 Uuni tulee kytkea sahkoverkkoon kayttaen
sopivaa suojakatkaisinta tai sulaketta. Ala
koskaan kayta moniosaisia pistorasioita tai
jatkojohtoja.

» Laitteen tehokilpi I0ytyy oven vasemmalta
puolelta ja takakannesta.

* Laite tulee kytkea irti sahkdverkosta korjauksen
tai puhdistuksen ajaksi.

* Ole varovainen kytkiessasi muita laitteita
sahkoverkkoon uunin laheisyydessa.

« Tama kytkenta voidaan toteuttaa jarjestamalla
niin, etta laitteen pistotulppaan paasee kasiksi,
tai kiinteissa sahkojohdoissa olevalla
sahkoasennusmaaraysten mukaisella
katkaisijalla.



Turvallisuus

- Ald kayta hankausaineita tai terdvaa metallilastaa
uuniluukun lasin puhdistamiseen, silla ne
saattavat naarmuttaa sen pintaa, mika saattaa
johtaa lasin sarkymiseen.

A VAROITUS: Laitteen tulee olla pois paalta
vaihdettaessa uunin lamppua.
Nain valtytaan sahkoiskun
mahdollisuudelta.

A VAROITUS: Uunin ollessa kaytdssa sen
sisaosat tulevat erittain kuumiksi.

A VAROITUS: Kosketeltavissa olevat osat
saattavat tulla kayton aikana
kuumiksi. Pienet lapset tulee pitaa
etaalla laitteesta.

A VAROITUS: Kasiteltavat osat tulevat kuumiksi
grillin ollessa kaytossa. Huolehdi,
etta lapset eivat ole laitteen
laheisyydessa sen ollessa
kaytossa.

A VAROITUS: Huolehdi, etta kypsennysajat ovat
oikein saadettyina, koska ruoan
ylikypsennys saattaa vahingoittaa
uunia ja aiheuttaa palovaaran.
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Turvallisuus kayton aikana

« Tama tuote on tarkoitettu kotikayttoon. Se ei ole
suunniteltu ammattilais- tai tehdaskayttoon.

» Uunin sisaosat kuumenevat korkeaan
lampotilaan uunin ollessa kaytossa! Ala koske
uunin sisalla oleviin lammityselementteihin.

- Ala koskaan sailyta tulenarkoja materiaaleja
uunin sisalla.

* Uunin pinnat kuumentuvat uunin ollessa
kaytossa korkeassa lampdtilassa pitkaan.

* Ruoka-ainejaamat ja valumat tulee poistaa
ennen uunin itsepuhdistustoimintoa ja kaikki
valineet tulee poistaa uunista ennen pyrolyyttista
puhdistusta.

* Itsepuhdistuksen aikana uuni kuumenee
huomattavasti, joten lapset tulee pitaa etaalla
laitteesta.

* Laitteen ollessa kaytossa, varo hoyrya ja kuumaa
ilmaa avatessasi luukkua.

« Jos kypsentamasi tuote sisaltaa alkoholia,
alkoholi voi kuumennuksen aikana hoyrystya ja
syttya tuleen paastessaan kosketuksiin kuuman
uunipinnan kanssa.



Turvallisuus

- Ala kayta korkeapainepuhdistimia tai
hoyrypuhdistimia sahkoturvallisuussyista.

« Laitetta voi kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkilot, joilla on madaltuneet fyysiset, henkiset
tai aistimisvalmiudet tai heilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa, jos heita valvotaan tai
opastetaan laitteen turvalliseen kayttoon ja he
ymmartavat vaaratekijat.
Lasten ei tule leikkia laitteen kanssa. Lasten ei
tule tehda siivousta ja yllapitoa ilman valvontaa.

 Lapset tulee pitaa poissa uunin laheisyydesta
sen ollessa kaytossa.

» Pakaste-einekset, kuten pizza tulee kypsentaa
uuniritilan paalla. Jos kaytetaan uunipeltia, se voi
lampatilojen vaihtelun takia epamuodostua.

« Ald kaada uuniin vetta sen ollessa kuuma. Tama
aiheuttaa vahinkoa laitteen emalipinnalle.

» Kypsennyksen aikana uunin luukku on pidettava kiinni.

A VAROITUS: Laite ja sen nakyvat osat
kuumenevat kayton aikana.
Varovaisuutta on noudatettava ja
valtettava koskemista
kuumentuviin osiin. Alle 8- vuotiaat
lapset tulisi pitaa loitolla laitteesta
ellei heita jatkuvasti valvota.
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« Al levita uunin pohjalle alumiinifoliota tai aseta
sinne uunipeltia tai peltitolkkeja.
Alumiinifolio estaa lammon siirtymisen, joka
johtaa huonompiin kypsennystuloksiin ja
emalipinnan vaurioitumiseen.

» Jos hedelmamehua valuu uunipellille, se muuttuu
lahtemattomaksi ja tahraa. Kypsentaessasi
erittain mehukkaita leivonnaisia, kayta syvaa
uunipeltia.

« Al4 sailyta uunin oven paalla kuumia tai kylmia
keittiovalineita.

« Laite ei ole tarkoitettu lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden kaytettavaksi
ilman asianmukaista valvontaa.

* Pienten lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

 Lapset tulee pitaa etaalla uunista, kunnes se on
jaahtynyt.

« Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
henkildiden toimesta (mukaan lukien lapset),
joilla on rajoittuneet fyysiset, sensoriset tai
henkiset kyvyt tai kokemuksen ja tiedon puute,
ilman heidan turvallisuudestaan vastaavan
henkilon opastusta ja valvonta.



Turvallisuus

Havittaminen

Pakkausmateriaalit

 Uusi uunisi on varustettu pakkauksin kuljetusta
varten. Poista kaikki pakkausmateriaalit ennen
uunin kayttoonottoa.

» Pakkausmateriaalit voidaan kokonaisuudessaan
Kierrattaa. Saat tietoa ymparistoystavallisista
havittamispaikoista esimerkiksi paikallisilta
viranomaisilta.

Kaytetyt laitteet
A VAROITUS!

» Kaytetyt laitteet tulee tehda kayttokelvottomiksi
ennen havittamista, jotta niista ei aineudu
vaaraa. Irrota laite sahkoverkosta ja poista
laitteen virtakaapeli.

Ymparistonsuojelullisista syista, vanhat laitteet
tulee havittaa asianmukaisesti.

» Laitetta ei saa havittaa muun kotitalousjatteen
mukana.

» Saat lisatietoa laitteiden asianmukaisesta
havittamisesta paikallisilta viranomaisilta.
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Laitteen kuvaus

Ohjauspaneeli

%]

C—

<l

Y

IiImanvaihtosuodatin

Uunin valo

LY

Oven tiiviste

:

Lihalampomittarin liitin

Takaseinan
lammityselementti

/
V&

Rasvasuodatin

T

Yleisesitys
Ylalampo ja
grillielementti
Taso 6
Taso 5
Sivujalakset Taso 4
tai urat Taso 3
Taso 2
Taso 1

Tehokilpi Z

Uunisyvennys

/’/-/ ” \\; Kokolasiovi

™

[
Ovi Kahva

Uunin tasot ovat numeroitu alhaalta ylospain.
Tasoja 5 ja 6 kaytetaan yleensa vain grillitoiminnoissa.

Kypsennystaulukot antavat ohjeita suositelluista uunin tasoista,

mutta ne ovat ohjeellisia, voit toki toimia oman valintasi mukaan.

Huomio: Tehokilpi I6ytyy oven vasemmalta reunalta tai laitteen
etuosasta.
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Ohjauspaneeli

1. Toimintonaytto

2. Ajan/Lampdtilan naytto
3. Aikapainike

4. Toimintovalitsin

12



5. Lampatilan/Ajan valitsin
6. "OK"- painike
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Varusteet

Uuniritila
Kypsennykseen, leivontaan, grillaamiseen
ja paistamiseen.

Uunipelti
Leivonnaisille ja pikkuleiville.

Syva uunipelti

Mehukkaille leivonnaisille, paistamiseen ja
nesteen/rasvan keraamiseen.

Vinkki:

Kayttaessasi uuniritildd ensimmaisen kerran urauunissa, kostuta
ensin urat ruokadljylla kayttamalla kangasta. Sen jalkeen kuivaa ura
kuivalla kankaalla. Nain se toimii kitkattomasti.

Rasvasuodatin (valinnainen)
Suojaa tuuletinta rasvan keraantymiselta.

Suodattimen tulee olla paikallaan paiston aikana.

Huomio:

Asennettaessa rasvasuodatinta, aseta
kaksi koukkua tuulettimen kannen
koloihin. Rasvasuodattimen tulee peittaa
tuulettimen ilma-aukot kokonaan. Al
kayta rasvasuodatinta leipoessa. Se estaa
ilmavirtauksen.

Lihalampomittari

Elektronisen lihalampomittarin avulla
voidaan tarkkailla lihan lampdtilaa
kypsennyksen aikana ja nain
kypsentaminen onnistuu entista

paremmin. 14
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Vinkkeja uunipeltien ja ritiloiden kayttoon
Huolehdi, etta pellit tai

ritilat ovat kunnolla i /: :\\
asetettuina uunin \%/
tasoille. Ole ; L Uunipelti
tarkkaavainen V 2 )
ottaessasi pelteja, — =7 S&/xi&:}elti
ritiloita tai ruokia pois / T Vali 2cm
uunista. Kayta

tilanteeseen ja Z :
keittoastiaan sopivia
uunikintaita.

Jos kaytat grilliritildaa yhdessa syvan uunipellin kanssa kerataksesi
valuneen rasvan tai nesteen pellille, ala laita peltia uunin alustalle,
laita se joillekin uunin alimmista tasoista.

Jos lasket kuuman pellin uunin oven paalle, lampo6 saattaa

vahingoittaa uunin pintaa. Tasta syysta keittovalineen ja uunin
turvavali tulee aina olla vahintaan 2 cm.

=9 I[— 2\ =

2020 69

Ritilan, uunipellin tai syvan uunipellin asettaminen
Aseta ritila tai pelti halutulle ) 2
tasolle. Uunin tasot ovat

numeroitu alhaalta ylospain.

026 09
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Teleskooppijalakset (Ei saatavilla

Teleskooppisten jalasten kiinnittaminen

Uunin hankinnan jalkeen, kiinnita teleskooppiset sivujalakset
seuraavien ohjeiden mukaisesti.

1. Aseta jalasten u-muodot kahden
ruuviaukon valiin kuvan
mukaisesti.

2. Kiinnita ruuvit myotapaivaan
ruuvaamalla.

il
7

3. Kiinnita toinen puoli samalla tavoin.

16




kaikissa maissa)

4. Pelti ja ritila tulee asettaa
tasaisesti sivujalaksen
koukkuun. Epatasainen
Kiinnitys voi aiheuttaa peltien
tai ruoan putoamisen uunin

pohijalle.

A VAROITUS! Teleskooppisten jalasten tai muiden valineiden

kanssa ei saa kayttaa uunin itsepuhdistustoimintoa.
Poista valineet ennakkoon uunista.
Itsepuhdistuksen aikana uuni kuumenee noin
500°C:seen, joten valineet ja sivujalakset saattavat
tulla kayttokelvottomiksi.

17



Kellon asettaminen

Uunia ei voida kayttaa ennen ajan asettamista.

Kun laite kytketdan sahkdverkkoon ensimmaista kertaa tai otetaan
uudelleen kayttoon sahkokatkoksen jalkeen, on valittava ensin joko
12H tai 24H. Seuraavaksi voidaan valita tarkka kellonaika.

Saataaksesi ajan esimerkiksi kello 1:30.

] Valitse 12H tai 24H ja paina Aseta tunnit kayttaen
OK- painiketta (V') aikavalitsinta ja paina
vahvistaaksesi valinnan. OK- painiketta (v')

vahvistaaksesi valinnan.

Aseta minuutit kayttaen Vahvista valinnat
aikavalitsinta. OK-painike painamalla OK- painiketta
(V) alkaa vilkkua. (V). Nyt laite on

kayttovalmis.

18



Ennen kayttoa

Peruspuhdistus

Puhdista laite huolellisesti ennen ensimmaista kayttoa.

Tarkeaa: Ala kayta emaksisia tai hankaavia puhdistusaineita. Ne
voivat vahingoittaa uunin pintoja.

Laitteen etuosa

Metallisella etuosalla varustettu uuni tulee puhdistaa vain tavallisia
pesuaineita kayttamalla. Pyyhi etuosa lievasti kostutetulla
kankaalla.

Uunin sisdosa

1. Ota kaikki uunin varusteet ulos ja pese ne kayttaen lamminta
vetta ja astianpesuainetta.

2. Puhdista uunin sisaosa samalla tavalla kayttaen lamminta vetta
ja astianpesuainetta.

3. Anna uunin kuivua.

Lammitys

Ennen uunin ensimmaista kayttoa, se tulisi kuumentaa tyhjana 200-
250 asteeseen. Sen jalkeen uunin tulee antaa jaahtya
huoneenlampadiseksi. Uusi uuni saattaa paastaa ensin
epamiellyttavaa hajua. Huolehdi riittavasta ilmanvaihdosta uunin
ensivaiheiden aikana.

1. Varmista, etta kellonaika on saadetty oikein.
2. Poista kaikki valineet uunista.

3. Kayta johtumislampoa((«) ) tai kiertoilmaa ( [¥]) lammittadksesi
uunin.

4. Jata uuni paalle vahintaan tunnin ajaksi.

19



Uunin kaytto

Kayttotoiminnot

Kiertoilma-
grill

Kookas
gl @

Pyrolyyttinen
puhdistus  P% E

Kayttotoimintojen kuvaus

Kayttotoiminnot eroavat toisistaan siina, etta ne sisaltavat erilaisia
yhdistelmia lammityselementteja.

Erilaiset lammityselementtiyhdistelmat mahdollistavat erilaiset
lampobalueet ja kuuman ilman kierron, joita tarvitaan erilaisia
ruokalajeja valmistettaessa.

Uunissa on ennalta asennetut lampatilat paisto- ja

leivontatoiminnoille, joita kayttaja voi toki saataa kayttamalla
lampdtilan valitsinta.

Grillitoimintoa (] ),([~]) ja itsepuhdistustoimintoa (. [Z)) kaytettdessa

voidaan valita kolmesta asetuksesta kayttamalla lampatilan valitsinta.

Sulatustoimintoa ( [+)=) kaytettdessa ei ole saatavilla ylimaaraisia
asetuksia.

20



Uunin toiminnot

Johtumislampo

Johtumislampo kayttaa ainoastaan uunin takaseinan
lammityselementteja ja johtumistuuletinta.
Suositeltava lampdtila on 150°C.

Johtumistilassa on mahdollista kypsentaa eri
johtumisasetuksia kayttaen.

Kuuma ilma

Tavanomaisen lammon lisaksi, "kuuma ilma"-toiminto
kayttaa johtumistuuletinta. Tama tarkoittaa, etta
lampdtilaa voidaan laskea 20-40°C askeleilla.
Valmiiksi asetettu lampdtila on 160°C.

Tama toiminto soveltuu leivonnaisille ja pikkuleiville ja

tassa toiminnossa voidaan kayttaa uunin eri tasoja samanaikaisesti.

Kiertoilmagrilli

Tassa toiminnossa grillielementti ja kiertoilma ovat
paalla. Suositeltava lampatila on 190°C. Tama
toiminto soveltuu esimerkiksi pizzoille ja
juustokakuille.

Tavanomainen lamp6 [

Toiminto kayttaa uunin ala- ja ylalammityselementteja.
Tama toiminto soveltuu parhaiten kakuille, lyhyille
paistoajoille ja paahtopaistille. Suositeltava lampdtila
on 190°C.
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Uunin toiminnot

Kookas grilli (1, 2, 3) (7] (Sateilygrilli, kookas alue)

Kookas grilli( []) kayttaa koko
grillilammityselementtia. Erityista lampotilaa ei voida
asettaa. Voit valita kolmesta asetuksesta. Kookas
grilli ([~]) sopii pihvien, kyljysten, kalan
valmistamiseen, paahtoleivan paahtamiseen, isojen
annosmaarien ruskistamiseen tai gratinoimiseen.

Pieni grilli (1, 2, 3) (7] (Sateilygrilli, pieni alue)
Pieni grilli( [~]) toimii kookkaan grillin tavoin, mutta
kayttda vain osaa grilllammityselementista. Sen
kayttd sopii pienempien ruokamaarien
valmistamiseen.

Alalampo [

Tama toiminto kayttaa vain uunin alinta osaa.
Suositeltava lampdtila on 170°C. Tama toiminto sopii
erityisesti kakkujen tai pizzan viimeistelemiseen.

Sulatus [+]=

Sulatustoiminto kayttaa kiertoilmaa ilman lammitysta.
llman kiertaminen nopeuttaa sulamisprosessia. Aseta
sulatettava ruoka sopivaan astiaan, josta sulamisen e
aikana muodostunut neste voidaan helposti poistaa.
Jos vesi paasee uunin luukun tiivisteisiin, tiivisteet
saattavat vaurioitua ja aiheuttaa epamiellyttavaa hajua.
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Pyrolyyttinen puhdistus(ltsepuhdistus) - P1, P2, P3 .5
Pyrolyyttista puhdistusta kaytetaan uunin
puhdistamiseen. Tassa toiminnossa uuni lampenee
noin 500°C:seen.

Nain kuumassa lampétilassa, ruokajaamat palavat
pois ja voidaan toiminnon jalkeen pyyhkia pois.
Turvallisuuden takia, puhdistusprosessin aikana uunin ovi lukkiutuu
Kiinni. Lukko vapautuu, kun lampdtila laskee alle 240°C , kun
puhdistustoiminto on lopetettu.

Itsepuhdistusta varten sinulla on valittavanasi 3 erikestoista
ohjelmaa: P1, noin 75 min; P2, noin 95 min ja P3, noin 120 min.
Ole varovainen, silla uunin pinnat tulevat erittain kuumiksi toiminnon
aikana. Pida lapset etaalla uunista.

Al kaada vettd kuumaan uuniin. Akillinen héyrystyminen saattaa
aiheuttaa palovammoja tai vahingoittaa uunia. Ala pyyhi uunia
ennen kuin se on jaahtynyt tarpeeksi.

Huomio: Kypsennyksen, paistamisen tai leipomisen aikana, jos
uunin ovi on auki enemman kuin 10 minuuttia, kaikki
toiminnot peruutetaan.
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Kaytto

Uunin kaynnistaminen

2

Valitse haluttu toiminto Vastaava symboli seka

kayttamalla toiminto- lampatilanvalitsin vilkkuvat.

valitsinta. Naytossa on suositeltava
lampatila.

3 Aloita kaytté painamalla OK-
painiketta (v ) tai uuni aloittaa
automaattisesti valitun
toiminnon 8 sekunnin kuluttua.
Toiminnon alkaessa kuuluu
aanisignaali ja toimintoa
kuvaava valo palaa eika vilku.
Jos et valitse lisaa asetuksia,
uuni sailyttda toiminnon
maksimiaikansa(katso sivu
25).
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Uunin lampotilan muuttaminen

Valitse haluttu toiminto Kaanna lampdatila-valitsinta
kayttamalla toiminto- haluttuun lampdtilaan
valitsinta. saakka. Lampdtilan valitsin

on askellettu 5 asteen
valein. OK- painike alkaa
vilkkua.

3 Jos et paina muita
painikkeita 8 sekunnin
kuluessa, uuni aloittaa
valitun toiminnon
automaattisesti. Voit myos
aloittaa valitun toiminnon
painamalla OK- painiketta
(v). Toiminnon alkaessa
kuuluu aanisignaali ja
toimintovalo palaa eika
vilku.
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Kaytto

Uunin kytkeminen pois paalta
Aseta toimintovalitsin kohtaan"O". '\

’-\
'o\’
L

Jaahdytyssysteemi

Jaahdytystuuletin kaynnistyy automaattisesti pitaakseen uunin
pinnat viileina. Jaahdytystuuletin sammuu, kun uuni on jaahtynyt
tarpeeksi.
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Turvakytkin

« Jos uuni on ollut kaytossa maksimiajan ja valintoja ei ole tehty,
uuni sammuu.

Turvakytkin toimii seuraavasti:

alle 100°C uuni sammuu 16 tunnin jalkeen
100°C - 240°C uuni sammuu 8 tunnin jalkeen
240°C - 300°C uuni sammuu 4 tunnin jalkeen

Turvakytkimen toiminnan jalkeen uunin uudelleen
kaynnistaminen

Kytke uuni pois paalta.
Voit nyt kaynnistaa uunin normaalilla tavalla.

Ruokalajien valmistaminen

Varmista aina, etta valitsemasi lampatila soveltuu valmistamallesi
ruokalajille. Uunin maksimilampétila on 300°C. Lue myos
ruokaraaka-aineen valmistajan ohjeet.

Energiatehokkuus

Nama laitteet ovat sahkonkulutukseltaan A-luokkaa. Testit tehtiin
johtumislampdluokassa.
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Kaytto

Kellon toiminnot ja symbolit

Uunin [ampdatila Ajan naytto

Lammitysvaihe

Lapsiturvallinen
turvalaite

Liha-anturi ——=== | |
Varraspaahdin Kypsennysajan loppuminen

Uunin valo Kypsennysajan naytto

Ajastin

X Ajastin
Valo syttyy, kun ajastintoiminto aktivoidaan.

= Kypsennysajan naytto

Valo syttyy, kun kypsennysaika asetetaan. Uuni sammuu
automaattisesti, kun valittu kypsennysaika loppuu.

—)| Kypsennysajan loppuminen

Valo syttyy, kun kypsennysajan loppuminen asetetaan. Uuni
sammuu automaattisesti, kun valittu aika on taynna.

Huomio: Kypsennysaika voidaan valita vain, jos uuniin on valittu
jokin kypsennystoiminto.

(O Kello

Valo syttyy, kun aika asetetaan tai sitd muutetaan.
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Ajastimien saataminen
Uunin ollessa toiminnassa.

Paina aika- painiketta Aseta haluttu aika
kerran. Aika- painike alkaa kayttamalla aika-valitsinta.
vilkkua. OK- painike alkaa vilkkua.

(Esim:Kiertoilmakypsennys)

Peruutus: Paina OK-
painiketta (/') kahdesti, kun
ajastimen osoitin nakyy
naytolla. Jos ajastintoimintoa ei
nay naytolla, paina aika-
painiketta kunnes aikaa voi
saataa alaspain naytolla.

Huomio: Ajastinta voi saataa
my0os, vaikka muita toimintoja
ei olisi valittuna.

Paina OK- painiketta
aloittaaksesi
ajastintoiminnon.

Kun ajastettu aika on
kulunut, kuuluu aanisignaali.
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Kaytto

Kypsennysajan asettaminen

Uuni sammuu automaattisesti asetetun ajan loputtua.

1. Valitse haluttu toiminto ja Paina aika- painiketta( &)
lampdtila. (Katso kappaleet kerran.

"Uunin kadynnistdminen" tai

"l@mpdtilan muuttaminen)

30



Vahvista valinta painamalla
OK- painiketta(/) tai odota,
etta toiminto kaynnistyy
automaattisesti 8 sekunnin
kuluttua. Ajan ollessa loppu,
kuuluu aanisignaali ja uuni
sammuu. Paina OK-
painiketta(v') lopettaaksesi
aanisignaalin.

Aseta haluttu kypsennysaika
aika- valitsinta kayttaen.

Huomio: Kun uuni on toiminnassa, voit valita vain kypsennysajan
loppumisen.
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Kaytto

Toiminta-ajan lopetuksen saataminen

Annetussa esimerkissa kellonaika on 13:30 ja ruoka on valmista
kello 14:40.

] Valitse haluttu toiminto ja Paina aika-painiketta (&)
lampdtila. (Katso kappaleet kahdesti.
"Uunin kadynnistdminen" tai
"l@mpdtilan muuttaminen)

Aseta tunnit kayttamalla Paina sitten OK-painiketta.
aika-valitsinta. OK- painike Ajan valitsin & minuutit (31,
alkaa vilkkua. oheisessa esimerkissa)

alkavat vilkkua.
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Nyt voit asettaa minuutit 6 Vahvista valinnat OK-

kayttamalla aika-valitsinta. painikkeella( ).

OK- painike alkaa vilkkua. Ensin toiminta-ajan loppu
nakyy naytolla.
Toiminto alkaa ja jaljella
oleva aika nakyy naytolla
minuutin kuluessa
toiminnon aloituksesta.

Vinkki: Uunin aloitettua toiminnon, sisalla oleva valo sammuu
energiaa saastaakseen 20 sekunnin kuluttua. Saat valon
takaisin painamalla OK- painiketta.
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Kaytto

Kypsennysajan ja kypsennysajan loppumisen
yhdistaminen.

Kypsennysajan valitseminen ja kypsennysajan loppumisen
valitseminen voidaan yhdistaa, jolloin uuni kaynnistyy ja sammuu
automaattisesti.

] Valitse haluttu toiminto ja Paina aika- painiketta( ;)
lampdtila. (Katso kappaleet kerran. Aseta haluttu
"Uunin kadynnistaminen" tai kypsennysaika kayttamalla
"lampdtilan muuttaminen) aikavalitsinta. (Esimerkiksi 1

tunti, kuten esimerkissa.)

Paina aika- painiketta( ;) Aseta tunti kayttamalla
kerran ja aseta aikavalitsinta ja paina OK-
kypsennysajan loppu. painiketta(v/ ) valitaksesi
(Esimerkiksi 15:30). minuutit.
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Aseta minuutit kayttamalla
aikavalitsinta ja paina OK-
painiketta(v/ ).

60 minuuttia ennen
kypsennysajan loppumista,
uuni sammuu
automaattisesti. Ajan laskun
voi nahda laitteen naytolta.
Kun kypsennysaika loppuu,
kuuluu aanisignaali ja uuni
sammuu automaattisesti.
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Kaytto

Kellon asettaminen

] Aseta toimintovalitsin kohtaan Aseta uusi tunti kayttamalla
"O". Paina aika-valitsinta aika-valitsinta esim. 11.
kahdesti asettaaksesi

kellonajan. Tuntiosoitin alkaa
vilkkua esim. 13.

POO =

or—Q/ @' =\

¥

3 Vahvistaaksesi valinnan, Vahvistaaksesi valinnan,
paina OK- painiketta(./). paina OK- painiketta(/).
Minuuttiosoitin alkaa
vilkkua. Aseta uudet
minuutit kayttamalla aika-
valitsinta esim. 50.
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Hyodyllisia toimintoja

LAPSILUKKO
Lapsilukko estaa uunin kaynnistamisen tarkoituksettomasti.

Lapsilukon aktivoiminen

1. Kytke uuni pois paalta.

2. Paina OK- painiketta(v/) ja
pida sita painettuna viiden 5
sekunnin ajan, kunnes
lukkosymboli(f3 ) ilmestyy
naytolle. Nyt lapsilukko on
aktivoitu.

PAINIKELUKKO

Painikelukko estaa vahingossa tehdyt valinnat.

Painikelukon aktivoiminen

1. Valitse uuniin haluttu toiminto
ja lampdtila. Tarvittaessa
kypsennyksen kesto.

2. Paina OK- painiketta(v/) ja
pida sita painettuna viiden 5
sekunnin ajan, kunnes
lukkosymboli( &) ilmestyy
naytolle.

Lukituksen poistaminen

1. Paina OK- painiketta(v/), kunnes lukkosymboli(f21 ) ei enaa ole
nakyvissa naytolla. Nyt lukitus on poistettu.
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Kaytto

Automaattiset ohjelmat — automaattinen
ruoanvalmistus

Aseta toimintovalitsin Valitse haluttu ruokalaji
kohtaan “P”. Aikavalitsin kayttamalla aika- valitsinta.
alkaa vilkkua. Vahvistaaksesi valinnan,

paina OK- painiketta.

Valitse ruokalajin paino Aloita toiminto painamalla
kayttamalla aika-valitsinta. OK- painiketta(/).

Huomio: Automaattiseen valmistukseen on ennalta asennettu 10
ruokalajia, joten toimintoa, lampdatilaa tai aikaa ei tarvitse

valita erikseen.
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Minun ruokaohjeeni

Asettamat asetukset voidaan ottaa kayttoon tarvittaessa ja
halutusti. Maksimissaan 5 kayttajakohtaista ohjelmaa voidaan
tallentaa.

Aseta toimintovalitsin Valitse muisti tallentaaksesi
kohtaan “M”. Aikavalitsin ruokaohjeen. Voit valita "Pr-
alkaa vilkkua. 1" ja "Pr-5" valilta..

o —Y ff\@;—m

Valitse haluttu toiminto, Tallenna asetukset painamalla
ldmpdtila ja tarvittaessa OK- painiketta(/).
kypsennysaika. Huomio: Ruokaohjeeseen

voidaan tallentaa vain yksi
toiminto ja yksi [ampatila.

Huomio: Valitse toiminto kaantamalla
toimintovalitsinta vastapaivaan. Muistitoiminto peruutetaan, jos
valitsin ohittaa 0-kohdan.
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Kaytto

Minun ruokaohjeideni kaytto

00—y EC»-

Aseta toimintovalitsin Valitse haluttu toiminto
kohtaan "M". kayttamalla aika- valitsinta.

Paina sitten OK- painiketta
(v ) aloittaaksesi ohjelman.
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Minun ruokaohjeideni muuttaminen

Aseta toimintovalitsin Valitse haluttu ohjelma.

kohtaan "M". Paina aika-valitsinta ( )
kerran tyhjentaaksesi
muistin.

Voit nyt tallentaa uuden ohjeen.
Katso ohjeet edelliselta sivulta.
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Automaattinen ruoanvalmistustaulukko

Automaattinen ruoan valmistus

. . . Ruoan
Menu| Kategoria | Painorajat | Askel Viline lampétila.
A-1 | Naudanpaisti | 1000-2500g | 500g | Uuniritila + |Jaakaappikylma
uunivuoka
A-2 | Porsaanpaisti| 1000-2500g | 500g | Uuniritila + |Jaakaappikylma
uunivuoka
A-3 | Kana, 1000-2000g | 2509 Syva Jaakaappikylma
kokonainen uunipelti +
Grilliritila
A-4 | Kanankoivet | 600-1800g | 200g Syva Jaakaappikylma
uunipelti +
Grilliritila
A-5 |Uuniperunat | 400-1600g | 200g | Uuniritilda + | Huoneenlampo
uunivuoka
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Uunin taso,
Aloittaen alhaalta

Ohjeet

2

Sivele naudanpaistia dljylla tai voisulalla, mausta halutusti. Laita
paisti laakeaan astiaan ja uuniin. Kun kuulet danisignaalin, lisda
astiaan iso kupillinen kuumaa vetta ja peita paistoastia kannella.
Kypsennyksen ollessa valmis, anna paistin hautua foliolla
peitettyna 10 minuuttia. Kaytd mehua kastikkeena.

Sivele porsaanpaistia oljylla tai voisulalla, mausta halutusti. Aseta
paisti paistoastiaan, lisaa iso kuppi vetta, peitd kannella ja laita
paisti uuniin. Kun kuulet anisignaalin, poista kansi.
Kypsennyksen ollessa valmis, anna paistin hautua foliolla
peitettyna 10 minuuttia. Kayta mehua kastikkeena.

Sivele kanaa ruokadljylla tai voisulalla, mausta halutusti. Laita
paisti grilliritilalle ja syva uunipelti sen alle. Lisaa vetta syvalle
pellille ja laita uuniin. Kun kuulet danisignaalin, kaanna lihaa.
Kypsennyksen ollessa valmis, anna lihan hautua foliolla
peitettyna 3 minuuttia. Kayta lihanestetta tai mehua kastikkeena.

Sivele kanankoipia ruokadljylla tai voisulalla, mausta halutusti.
Laita kanankoivet grilliritilélle ja syva uunipelti sen alle. Lisaa vetta
syvalle pellille ja laita uuniin. Kun kuulet &anisignaalin, kdanna
lihaa. Kypsennyksen ollessa valmis, anna lihan hautua foliolla
peitettyna 3 minuuttia. Kayta lihanestetta tai mehua kastikkeena.

Valitse pienia perunoita (100-150g). Kuori, pese, kuivaa ja
paloittele perunat puoliksi. Sekoita joukkoon suolaa, pippuria,
oliya tai voisulaa ja laita laakeaan astiaan ja uuniin. Kun kuulet
aanisignaalin, kaantele perunoita.

Valttaaksesi ylikypsentamista, poista ruoka uunista heti kypsennysajan

paattyessa.

Saataaksesi kypsennysaikaa oman halusi mukaan, paina aika-painiketta
kahdesti ja valitse aika.

43



Automaattinen ruoanvalmistustaulukko

Automaattinen ruoan valmistus

. . . - Ruoan
Menu| Kategoria | Painorajat| Askel Viline lampétila.
A-6 |[Ranskalaiset | 250-750g | 250g | Leivinpelti + Jainen
perunat, jaiset leivinpaperi
A-7 |Lampaanpaisti| 1000-2000g | 500g | Uuniritila + |Jaakaappikylma
uunivuoka
A-8 | Grillattu kala, | 600-1600g | 200g Syva Jaakaappikylma
kokonainen uunipelti +
Grilliritila
A-9 |Pizza, jainen, | 200-400g | 100g Uuniritila Jainen
ohut pohja
A-10| Croissantit 120-600g | 120g | Leivinpelti + | Jaakaappikylma
leivinpaperi
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Uunin taso,

hi
Aloittaen alhaalta Ohjeet

5 Levita jaiset ranskanperunat tasaisesti uunipellille, jossa on
leivinpaperia. Saavuttaaksesi parhaan tuloksen, kypsenna
yhdessa kerroksessa. Aseta pelti uuniin. Kuullessasi
aanisignaalin, kdantele perunoita. Kypsennyksen ollessa valmis,
mausta suolalla tai haluamallasi tavalla. Sivele kanankoipia 6ljylla
tai voisulalla, mausta halutusti.

2 Aseta lampaanpaisti paistoastiaan ja uuniin. Kuullessani
aanisignaalin, lisaa iso kupillinen vetta ja peita paisti kannella.
Kypsennyksen ollessa valmis, anna paistin hautua foliolla
peitettyna 10 minuuttia. Kayta mehua kastikkeena.

3 Valitse painoltaan 300-400g oleva kala. Kuivaa kala. Sivele
naudanpaistia Oljylla tai voisulalla, mausta halutusti. Aseta kala
grilliritilan paalle syvan uunipellin ylle ja laita uuniin. Kuullessasi
aanisignaalin, kaanna kala.

1 Aseta jainen pizza uuniritilalle yksi pizza kerrallaan.
Laita uuniin.

2 Aseta croissantit uunipellille leivinpaperin paalle. Sivele
croissanteja maidolla tai vedella ja laita uuniin.

Valttaaksesi ylikypsentamista, poista ruoka uunista heti kypsennysajan
paattyessa.

Saataaksesi kypsennysaikaa oman halusi mukaan, paina aika-painiketta
kahdesti ja valitse aika.
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Leivonta

Yleistietoa
Kayta leipoessasi johtumislampoa ([«) ) tai tavanomaista lampoa

(0).

Leivonnassa kaytettavat vuoat

« Kayttaessasi tavanomaista lampoa ([ ), kayta joko paallystettyja
vuokia tai vuokia, joiden pinta on valmistettu tummasta metallista.

« Kayttaessasi johtumislampoa ((«] ), voit myds kayttaa kirkkaasta
metallista valmistettuja vuokia.

* Aseta kakkuvuoat aina uunipellin tai uuniritilan keskelle.

» Kayttaessasi tavanomaista lampo6a ([ ), voit asettaa kaksi
vuokaa vierekkain uuniin.
Kypsymisaika on hieman pidempi.

» Kun kaytat kahta uunipeltia
(uunipeltia ja syvaa uunipeltia),
aseta syva uunipelti tasolle 5 ja
uunipelti tasolle 2.

Uunin tasot
Uunin tasot on numeroitu alhaalta i e
ylospain.

Kun kaytat tavanomaista lampoa (), voit kayttaa vain yhta tasoa,
kuten esimerkiksi tasoa 4.

Kun kaytat johtumislampo6a ( (] ), voit kypsentaa piirakkapohijia ja
kekseja kahdella uunipellilla samanaikaisesti, esimerkiksi tasoilla 2
jas.
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Leivontataulukoiden kaytto

Taulukot sisaltavat lampdtila-asetukset, kypsennysajat ja uunin
tasot tietyille ruokalajeille.

» Lampdtilat ja kypsennysajat ovat ohjeellisia. Oikeat arvot riippuvat
valmistetusta ruoasta, raaka-aineiden laadusta, valmistustavasta
ja uunivuoasta.

* Suosittelemme ensin matalampien lampotilojen valitsemista ja
niiden nostamista tarvittaessa (esim. jos haluat enemman
ruskistumista).

« Jos et I0yda erityista asetusta, kayta toimintoa, joka on lahinna
omaa ohjettasi.

« Jos kaytat montaa uunin tasoa samanaikaisesti, kypsennysaika
saattaa olla 10 —15 minuuttia pidempi.

» Runsasnesteisia ruokia (pizza, hedelmakakut jne.)kannattaa
kypsentaa vain yhdella tasolla kerrallaan.

» Jos kaytat erilaisia taikinoita, ne saattavat ruskistua eri tavoilla.
Ala siis muuta lampdtila-asetuksia. Ruskistuminen tasaantuu
kypsennysprosessin aikana.

» Kayttaaksesi jalkilammon hyvaksi ja saastadksesi energiaa, kayta
noin 8 minuuttia lyhyempaa kypsennysaikaa kuin normaalisti.
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Leivontataulukko

Leipominen yhdella uunin tasolla

Toiminto Johtumislampo | Johtumislampo Lei\ignta:ajan
ampo
N o Molempia
Ruokaohje Ut:::)n Larr:zotlla Ut::cl)n Lan:r():otlla kos'ﬁlﬁfffgssﬁ,ﬂ?:ajat
tunnit, minuutit.

Vuoassa
valmistettavat kakut
Renkaan muotoiset 2 |[150-160 | 2 | 160-180 0:50-1:10
kakut
Pikkuleivat/ 2 [140-160 | 2 |150-170 1:10-1:30
pannukakut
Sokerikakku 2 |[150-160 | 2 | 160-180 0:25-0:40
Omenapiirakka 3 [170-180 | 2 |190-2101) 0:10-0:25
Maustekakut 3 [150-170 | 2 | 170-190 0:20-0:25
Juustokakut 2 [150-170 | 2 |170-190 0:50-1:00
Tortut ja piiraat (esim. | 2 | 160-180| 2 | 190-210 0:30-1:10
Quiche Lorraine -
kinkkupiiras)
Juustokakku3) 2 140160 | 2 |170-190 1:00-1:30
Uunipellilla
valmistettavat kakut
Isot kakkupohjat 3 |160-170| 4 | 170-190 0:30-0:40
Jouluhalko 3 |150-1701)| 4 |160-1801) 0:40-1:00
Leivat 2 1802001 2 2301) 0:20

140-160 160180 0:30-1:00
Piirakat ja tuulihatut 3 [160-1701) 4 | 190-210 0:15-0:30
Kaaretorttu 3 |150-1701)| 4 |180-2001) 0:10-0:20
Hedelmakakut 3 |160-1701)| 4 |170-1901) 0:40-1:20
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Leivonta-ajan

Toiminto Johtumislampo | Johtumislampo 5moé
ampo
N N Molempia
Ruokaohje UttaJ:cl)n Lan:;éotlla Ut::;n Lan:;éotlla kosgﬁfz;g:;ﬁ?:ajat:
tunnit, minuutit.
Kuorruttaminen ja - - 4 1160-1801) 0:40-1:20
tayttdminen (rahka,
sokeri, pahkina)
Pizza (paksu pohja)2) 3) 1 1180-200| 1 [190-2101) 0:30-1:00
Pizza (ohut pohja) 2) 1 1200220 | 1 2301) 0:10-0:25
Hapan leipa 1 1200220 | 1 2301) 0:08-0:15
Wahe (Sveitsildinen 1 180200 | 1 | 210-230 0:35-0:50
juustopiiras)
Pikkuleivat2)
Murotaikinasta 3 |150-160 | 4 |170-1901) 0:06-0:20
valmistetut?)
Kakkutaikinasta 3 140150 | 4 | 160-180 0:10-0:40
valmistetut?)
\oitaikinasta valmistetut2)) 3 | 150-160 | 4 | 170-190 0:15-0:20
Kananmunan valkuaista | 3 80-100 | 4 | 100-120 2:00-2:30
sisaltavat kakut ja
leivokset, marenki.
Mantelileivokset 3 100120 | 4 | 120140 0:30-0:60
Hiivataikinasta 3 160170 | 4 | 170-190 0:20-0:40
valmistetut?)
Lehtitaikinasta 3 1601801 4 [190-2101) 0:20-0:30
valmistetut
Sampyléat 3 [180-2001| 4 [180-2201) 0:20-0:35

1) Esilammita uuni.

2) Kytke nopea lammitys-toiminto pois paalta".
Laske aina uunin tasot alhaalta ylospain.
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Leivontataulukko

Leipominen monella uunitasolla

Kuuma ilma Kypsennysaika
Ruokaohje tunneissa ja
Uunin taso| Lampotila°C | minuuteissa
Kakut / kakut ja
leivonnaiset
leivinpaperilla2)
Piirakat / tuulihatut2) 2/5 160-1801) 0:35-0:60
Kuivakakut, kuorrutetut2) 2/5 140-160 0:30-0:60
Pikkuleivat?)
Murotaikinasta valmistetut 2/5 150-160 0:15-0:35
pikkuleivat?)
Kuorrutetut pikkuleivat?) 2/5 140-150 0:20-0:60
Kakkutaikinasta 2/5 160-170 0:25-0:40
valmistetut pikkuleivat2)
Kakut ja pasteijat, joissa 2/5 80-100 2:10-2:50
on munanvalkuaista2)
Mantelileivokset2) 2/5 100-120 0:40-1:20
Hiivataikinasta valmistetut 2/5 160-170 0:30-0:60
keksit2)
Lehtitaikinasta valmistetut 2/5 170-1801) 0:30-0:50
kakut ja leivonnaiset?)
Sampylat2) 2/5 180-1901) 0:30-0:55

1) Esilammita uuni.
Laske aina uunin tasot alhaalta ylospain.
Aseta syva uunipelti uunin tasolle 5.
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Leivotut ruokalajit

Kuuma ilma Kypsennysaika tunneissa
Uunin taso| Lampatila °C ja minuuteissa
Pasta 1 180-200 0:45-1:00
Lasagne 1 180-200 0:25-0:40
Uunivihannekset 1 200-2201) 0:15-0:30
Pizzapatonki 1 200-2201) 0:15-0:30
Kohokas 1 180-200 0:15-0:30
Kalapiirakka 1 180-200 0:30-1:00
Taytetyt vihannekset 1 180-200 0:30-1:00
1) Esilammita uuni.
Laske aina uunin tasot alhaalta ylospain.
Puolivalmiit ruokalajit
Ruokalaji | Uunin taso | Uunin toiminto | Lampéatila Aika
Pakastepizza 3 Tavanomainen Seuraa Seuraa
lampo pakkauksen | pakkauksen
ohjeita. ohjeita.
Patongit 3 Tavanomainen Seuraa Seuraa
lAmpo pakkauksen | pakkauksen
ohjeita. ohjeita.
Kakkupohja 3 Tavanomainen Seuraa Seuraa
lampd pakkauksen | pakkauksen
ohjeita. ohjeita.
Ranskanperunat 3 Tavanomainen | 200-220°C | 15-25 min.
lampo

Laske aina uunin tasot alhaalta ylospain.

Huomio: Kypsennyksen aikana, kaantele ranskanperunoita 2 tai 3 kertaa.
Kuumentaessasi jaisia ruokia, uunipelti saattaa vaantya lampatilaerojen
vaikutuksesta. Pellit palautuvat usein normaaliksi jaahdyttyaan.
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Leivontataulukko

Leivontavinkit
Leivonnan . .
tulokset Mahdollinen syy Ratkaisu
Kakkupohja on Vaara uunitaso Kayta tummaa vuokaa ja laita
liian ohut. kakku yhta uunitasoa alemmas.

Kakku on vetinen.

Liian korkea lampdtila

Aseta lampdtila hieman
alemmas.

Liian lyhyt
kypsennysaika

Aseta pidempi kypsennysaika.
Kypsennysaikaa ei voi
lyhentaa lisaamalla
lampotilaa.

Taikinassa on liikaa
nestetta

Kayta vahemman nestetta.
Seuraa valmiiden taikinoiden
valmistusohjetta.

Kakut ovat liian
kuivia.

Uunin Iampdtila liian
alhainen

Seuraavalla kerralla aseta
lampatila hieman
korkeammalle.

Kypsennysaika on
liian pitka

Aseta hieman lyhyempi
kypsennysaika.

Kakku on
ruskistunut
epatasaisesti.

Kypsennyslampatila
on lilan korkea ja aika
liian lyhyt

Aseta hieman alhaisempi
lampdtila ja pidempi
kypsennysaika.

Taikina on vuoassa
epatasaisesti

Jaa taikina vuokaa tasaisesti.

Kypsennysaika on
liian pitka.

Lampdatila on liian
alhainen

Seuraavalla kerralla aseta
lampatila hieman
korkeammalle.
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Paisto

Voit kayttaa paistamiseen Kiertoilmagrilli( (<] ) tai Tavanomainen

lampd ().

Vinkki:

« Kayta paistien kanssa uuninkestavia paistoastioita (katso
valmistajien ohjeet).

* Ole erityisen varovainen kayttaessasi ruostumattomasta

teraksesta valmistettuja paistoastioita, silla ne sateilevat lampoa
laajalle alueelle.

» Kayttaessasi astioita, joissa on muoviset kahvat, varmista, etta
kahvat kestavat uunin lampdtiloja (katso valmistajien ohjeet).

» Paistissa kannattaa kayttaa paistivatia ja kantta. Tama auttaa
lihan pysymista mehukkaana.

» Kypsentaessasi ruokia, joihin halutaan rapea pinta (esim. pekoni),
suositellaan kaytettavaksi kasaria ilman kantta

Vinkki:

 Puhdista aina uuni mahdollisimman nopeasti kayton jalkeen
varsinkin, jos olet kypsentanyt lihaa ilman kantta. On helpompi
poistaa rasvatahrat uunin ollessa viela lammin.

A VAROITUS: Anna uunin jaahtya tarpeeksi, jotta valtytaan
palovammoilta.

53



Paisto

Taulukko sisaltaa tarvittavat lampatilat, paistoajat ja uunin tasot eri
lihatyypeille. Taulukko on ohjeellinen ja luvut ovat noin-lukuja.

* Suosittelemme yli 1 kg:n painoisen lihan kypsentamista uunissa.

* Paisteille tai kalalle, kayta tavanomaista lampda. Kaikille muille
lihatyypeille suosittelemme kiertoilmagrillia( (%]).

* Lisaa hieman nestetta uunipellille tai syvalle uunipellille. Se estaa
valuneiden lihanesteiden palamista kiinni pelteihin.

« K&anna ruokaa kypsennyksen ollessa noin puolivalissa tai kun 2/3
kypsennysajasta on kulunut.

Vinkki: Parempien paistotulosten saavuttamiseksi, sivele paistia tai
siipikarjan lihaa omalla lihanesteellaan useasti paiston
aikana.
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Lihalampomittarin kayttaminen

Lihalampomittari
Lihalampomittarilla voidaan tarkkailla ruoan lampdtilaa
kypsennyksen aikana.

Lihaldampdmittaria voidaan kayttaa tavallisella lammityksella,
kiertoilmatoiminnolla seka grillatessa kiertoilmalla.

Sita ei tule kayttaa grillatessa, itsepuhdistustoiminnon aikana,
lammityksessa, koekaytdssa tai reseptipankkitoiminnon
yhteydessa.

Lihalampomittarin kayttaminen

1. Valitse uunin toimintatapa. fo 2\
2. Valitse uunin lampatila. \ s

3. Avaa uuniluukku. r:“@%

4. Tydnna lampomittari lihaan MG —

mahdollisimman syvalle.

Mittarin karjen tulee osua lihan / = N

paksuimpaan kohtaan.

5. Tyonna pistoke liittimeen loppuun
asti.

6. Saada haluttu lihaldampdmittarin
lampatila.

Huomautus: Turvallisuussyista uunin [ampdétilaksi voi saataa
enintaan 250 °C. Suurin lihalampomittarin
asetusarvo on 99 °C. Jos uunin lampdtilaksi on
valittu alle 99 °C, mittarin lampotilaa ei voi asettaa

suuremmaksi.

Huomautus: Tama kuvake on naytdssa, kun lihalampomittari on
kytketty sen liittimeen.

)
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Lihalampomittarin kayttaminen

Kun lihalampdmittarin esiasetettu lampoétila on saavutettu, kuulet
merkkidanen. ja uunin virta katkeaa automaattisesti.

Lihalampodmittarin irrottaminen

Huomautus: Lihalampomittari on
hyvin kuuma. Ole
varovainen, kun irrotat
sen liittimen ja karjen
lihasta.

1. Sammuta laitteen virta.

2. Irrota pistoke liittimesta ja ota liha
pois uunista.

Tarkeaa:
Kayta vain tahan uuniin tarkoitettua lihalampomittaria.

Huomautus:

Pyyhi kostealla liinalla. Al laita lihalampdmittaria veteen alaka
puhdista sita astianpesukoneessa. Muutoin se voi vaurioitua.
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Paistoasteikot

Paistoasteikko

Kiertoilmagrilli Tavanomainen [amp6 -
Uunin -(1) (1)

taso | Lampétila Aika Lampotila Aika
(°C)-(2) |(minuuteissa)| (°C)-(2) |(minuuteissa)

Ruoka

Naudanliha 23) 190 50-70 200 70-90
(noin 1kg)

Viliriista 23) 180 75-100 200-240 100-120
(noin 1kg)

Kinkku 23) | 180-190 80-110 200 100-120
(noin 1kg)

Kinkkurulla 23) | 180-190 90-120 200-220 110-130
(noin 1kg)

Lampaanviulu 2 180 110-130 200 150
(noin 2kg)

Siipikarjan liha 23) 210 50-60 200-220 70-90
(noin 1kg)

Siipikarjan liha 2 200 60-80 200-220 110-120
(noin 2kg)

Siipikarjan liha, | 2 | 180-190 | 100-120 | 200220 | 110140
taytetty
Sipkaranlina, | 2 | 180190 | 120-140 | 190-210 | 130-150

taytetty
(noin 4kg)

Kala, kokonainen| 2 3) | 160-180 35-55 200-220 35-55
(noin 1.5kg)

Tama taulukko on ohjeellinen. Voit soveltaa henkildkohtaisia mieltymyksiasi.
1) Aseta rasvasuodatin paikoilleen.
2) Aseta lampétila 20°C korkeammalle.

3) K&yt uunin neljatta tasoa alhaalta pain laskettuna, jos kaytat tavanomaista
lampoa. .



Grillaaminen

Grillaamiseksi voit valita neljasti toiminnosta.

Kookas grilli [~

Isoille grillattaville ruokamaarille, isoille paistoastioille. Valitse yksi
kolmesta tehotasosta (alhainen, keskitaso tai korkea) grillattavan
ruoan mukaan.

Pieni grilli (7]
Pienille ruokamaarille, pienille paistoastioille.or smaller quantities of
flat food for grilling, for top-baking in small tins. Valitse yksi

kolmesta tehotasosta (alhainen, keskitaso tai korkea) grillattavan
ruoan mukaan.

Kiertoilmagrilli ()

Isoille paisteille, kuten kinkku tai kalkkuna.

Huomio: Grillatessa uunin oven tulee olla kiinni koko ajan. Uunia
tulee esilammittaa kolmen minuutin ajan.

Ruokien grillaaminen

Kayta grilliritilaa tai syvaa uunipeltia grillaamiseen. Paahtamiseen
kayta grilliritildaa. Kerataksesi valuvat nesteet tai rasvan, aseta syva
uunipelti uunin tasolle 1 tai 2.
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Uunin taso
Grillatessa kayta tasoja 5 tai 6.

A VAROITUS: Uunin nakyvat osat saattavat tulla grillaamisen
aikana erittain kuumiksi. Pida lapset etaalla uunista
grillatessa.

Grillaustaulukon kaytto
Grillausajan ovat noin-aikoja. Kaytettavat ajat vaihtelevat lihan

laadun mukaan. Kaanna grillattava liha kypsennyksen ollessa

puolivalissa.
Grillaustaulukko

Grillattava ruoka L::nin n .“Kookas.grilli 3 as.kelti -

SO0 | Ensimmainen puoli Ensimmainen puoli

Taytetyt pasteijat | 5 8-10 minuuttia 5-7 minuuttia
Porsaan filee 5 1012 minuuttia 5-8 minuuttia
Grillimakkarat 5 8-10 minuuttia 5-7 minuuttia
Naudan- tai 5 6—7 minuuttia 4-5 minuuttia
vasikanliha
Lihafilee 4 1012 minuuttia 8-10 minuuttia
(1 kg noin)
Paahtoleipa 1) 4 2-3 minuuttia 1-2 minuuttia
Kuorrutettu 4 6-8 minuuttia -
paahtoleipa

1) Grilliritila tai syva uunipelti

Laske aina uunin tasot alhaalta ylospain.
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Sulatus

Kayta Sulatusta((+]+) ruoan sulattamiseen.

Ruokalajien sulattaminen
* Poista ruoka pakkauksestaan, laita se astiaan ja astia uuniritilalle.

« Al4 peita ruokaa lautasella tai kulholla, sillé se saattaa
huomattavasti pidentaa sulamisaikaa.

« Al kayta salmonellariskin takia nesteita ruokien sulattamisen
apuna. Huolehdi, etta sulamisnesteet paasevat valumaan pois
ruoasta.

Uunin tasot

 Sulattamiseen kayta uuniritilda tasolla 1 ja tasoa 2 isommille
ruokamaarille.

Sulatustaulukko
Seuraava taulukko sisaltaa ohjeelliset arvot sulatukselle.
Ruokalaji Sylatusgika Kommentit
minuuteissa

Kana, 1000 g 100-140 Kayta uuniritilad yhdessa syvan
uunipellin kanssa. Kaanna kanaa
sulatuksen puolivalissa.

Liha, 1000 g 100-140 Kaanna lihaa sulatuksen
puolivalissa tai peita foliolla.

Liha, 500 g 90-120 Kaanna lihaa sulatuksen
puolivalissa tai peita foliolla.

Taimen, 150 g 23-35 Al peita.

Mansikat, 300 g 20-30 Ala peita.
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Erityistoiminnot

Voit sdataa uunisi lampétilan 40°C:sta ylospain.
Tama mahdollistaa jogurtin tekemisen tai esimerkiksi taikinan
nostattamisen.

Jogurtin teko

Astiat
150 ml lasit, jotka peitetaan kannella tai foliolla.

Uunin taso
Aseta uuniritila uunin tasolle 4.

Valmistus
1. LAmmita 1 litra maitoa 60—-70°C:seen.
2. Anna maidon jaahtya noin 40°C:ksi.

3. Sekoita 150g luonnonjogurttia maidon joukkoon ja kaada seos
kannelliseen astiaansa.

4. Jata astia uuniritilalle noin 5-8 tunniksi (kunnes jogurtin rakenne
on tihedmpaa). Kypsyta uunin tavanomaisessa lammaossa
40°C:ssa.

Hiivataikinan nostattaminen

Astiat
Kayta kuumuutta kestavaa kulhoa(40°C).

Uunin taso
Aseta uuniritila uunin tasolle 2.

Forberedelse

1. Laita taikina kulhoon. Peita kulho kostealla liinalla ja aseta se
uuniritilalle.

2. Kytke Tavanomainen lampo ( (] ) paalle 40°C:seen.
3. Jata taikina nousemaan, kunnes se on kaksinkertainen.
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Puhdistus ja hoito

A VAROITUS: Kytke uuni pois paaltd ennen puhdistusta ja anna
sen jaahtya.

Ulkopuoli

Pyyhi laitteen ulkopuoli pehmealla kankaalla kayttaen mietoa
puhdistusainetta.

« Ald kayta hankaavia tai naarmuttavia materiaaleja.

* Alumiinisille etupaneeleille suositellaan kaytettavaksi
ikkunanpesuainetta tai vastaavan materiaalin puhdistukseen
tarkoitettua puhdistusainetta.

Uunin sisaosat
Huomio!
Puhdista uuni mahdollisimman usein kayton jalkeen heti sen

jaahdyttya. Tama helpottaa ruokatahrojen poistamista ja estaa
niiden kiinnipalamisen.

» Kytke uunin valot paalle.

. I?yyhi pinnat vedella ja astianpesuaineella. Anna kuivua.
Ala kayta naarmuttavia pesuaineita.

* Poista hankala lika uuninpuhdistusaineella.

Tarkeaa: Kaytettdessa suihkutettavia uuninpesuaineita, seuraa
valmistajan ohjeita. Alé pese oven ftiivisteita kasin.

Varusteet

Puhdista varusteet(uuniritila, pellit jne.)kayton jalkeen ja anna
kuivua. Tarvittaessa esikasittele hankalat tahrat.
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Pyrolyyttinen puhdistus

A VAROITUS: Uunin pinnat tulevat erittdin kuumiksi pyrolyyttisen
puhdistuksen aikana. Siita syysta lapsia ei saa
paastaa uunin lahelle.

HUOMIO! Ennen itsepuhdistusta tulee kakki varusteet (Uuniritila,
Uunipelti, Syva uunipelti, Grilliritild) ottaa pois uunista. Ennen sita
kytke uuni pois paalta ja anna sen jaahtya sopivaksi.

Ennen itsepuhdistusta tulee isommat aineskertymat poistaa
uunista. Isommat muruset, rasva ja lihan neste ovat syttyvia aineita.
Nama saattavat aiheuttaa uunin syttymisen tuleen
itsepuhdistusprosessin aikana.

1. Valitse ltsepuhdistus - moodi Toiminto - valitsimella.

2. Riippuen uunin likaantuneisuudesta aseta Aika (Time) -valitsin
joko Tasolle 1, 2 tai 3. Ellet valitse tasoa, itsepuhdistusta ei
turvallisuussyista suoriteta.

3. Puhdistusprosessi alkaa noin 10 sekunnin kuluttua. Kun se on
valmis, ohjelma automaattisesti katkaisee itsensa ja kuuluu
jatkuva aanimerkki.

4. Aseta Toiminto - valitsin nayttdamaan "Ready" lopettaaksesi
merkkiaanen.

5. Kun uuni on jaahtynyt, jaljelle jaaneet karstat voidaan pyyhkia
pois kostealla liinalla.

Itsepuhdistusprosessin kestoaika:

Asetus 1: noin 75 minuuttia
Asetus 2: noin 95 minuuttia
Asetus 3: noin 120 minuuttia

Tarkeaa: Uunin luukku lukittuu ldmpdétilassa 250 °C. Lukko aukeaa
vasta, kun lampdtila on laskenut arvoon 240 °C.
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Uunin valo

Sahkoiskun vaara!

* Kytke uunista virta pois ennen lampun vaihtoa.
* Kytke laite pois sédhkoverkosta.

Huomio : Suojataksesi lamppua ja lasikuorta, aseta pehmea
kangas uunin alapinnalle.

Uunin valon uusiminen/lasikannen
puhdistaminen

Askel 1

Poista lasikansi ohuella, littealla
esineella (esim. teelusikka)ja
puhdista se.

Askel 2

Poista viallinen halogeenilamppu.
Vaihda tilalle uusi(20W, 12V,
OSRAM).

Huomio : Kayta aina kangasliinaa
kasitellessasi
halogeenilamppua, jotta
kasien rasvajaljet eivat
pala kiinni sen pintaan.

Askel 3
Aseta lasikansi paikoilleen.

Huomio : Huolehdi, etta osat
menevat oikein oikeille
paikoilleen. Kummankin
puolen lamput voidaan
vaihtaa samalla tavalla.
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Uunin ovi

Uunin oven poistaminen

Askel 1 ]
Poistaaksesi oven puhdistusta '

NS A
varten, avaa se kokonaan. § ‘

[

\(WT

g

/]

Askel 2

Avataksesi
lukituspuristimet, kdanna
puristimien sisaosat
ylospain ja ulko-osat
alaspain kuvan mukaisesti.

Askel 3
Nosta ovea ylospain niin paljon
kun se nousee.

Huomio : Al yritd nostaa ovea
paikoiltaan, jos se ei
ole vaakatasossa. Se
saattaa vahingoittaa
laitetta.

Askel 4

Pida ovesta kunnolla kiinni ja
nosta sita ylospain.
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Uunin ovi

Uunin oven uudelleen kiinnittaminen

Askel 1

Pida ovesta tukevasti
kiinni ja varovaisesti
aseta se uudelleen
saranoilleen.

Huomio: Huolehdi, etta

ovi asentuu
suoraan.

Askel 2

Kaanna kiinnikkeiden
sisdosa taaksepain ja
ulko-osa eteenpain
horisontaaliseen
asentoon. Huolehdi, etta
kiinnikkeet ja lukitukset
menevat kuvan
mukaisesti.
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Oven purkaminen

Uunin ovessa on 4 lasiruutua, jokainen kiinnitetty toisensa
taakse. Sisimmat lasiruudut voidaan poistaa puhdistusta varten.

Huomio : Seuraavat toimenpiteet tulee tehda vasta, kun ovi on
otettu pois paikoiltaan. Aseta ovi pehmealle,
tasaiselle alustalle kahva alaspain, jotta se suojaa
lasia naarmuuntumiselta tai hajoamiselta.

Askel 1

Irrota 2 ruuvia oikealta ja
vasemmalta ja veda
ulommaista kantta
eteenpain.

Askel 2
Nosta sisin ruutu yl6s varovaisesti. Poista eriste.
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Uunin ovi

Askel 3

Nosta toinen ruutu ylos ja pois.
Seuraavaksi poista oven
valikappale.

Huomio : Valikappaleet
l6ytyvat kehyksen
vieresta ja ne pitavat
oven ruutuja
paikoillaan.

Askel 4

Nyt voit poistaa kolmannen
ruudun.

Kasittele niita huolellisesti
valttaaksesi ruutujen
hajoamisen.

Uunin ylakansi

Valikappale
[ Eriste

+— Ruutu#1
Ruutu#2
Ruutu#3
1 Ruutu#4
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Lasiruutujen uudelleenasennus

Askel 1

Aseta uudelleen kolmas ruutu
ja valikappale. Seuraavaksi
aseta toinen ruutu huolellisesti.

Askel 2

Aseta uudelleen mustalla
merkitty ruutu. Mustan kohdan
tulisi olla vastakkain
keskimmaisen ruudun kanssa.

Huomio : Yksittaiset ruudut
tulee kiinnittaa oikein
vastaaviin pidikkeisiin.

Askel 3
Lopulta aseta ylakansi ruuvaamalla se kiinni oveen.

Huomio : Puhdista lasiruutu miedolla puhdistusaineella. Ala
kayta hankaavia tai teravia metalliesineita
puhdistuksessa. Nama saattavat aiheuttaa lasin
naarmuuntumisen tai pirstaloitumisen.
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Vianetsinta

Vika

Mahdollisia syita

Ratkaisu

Uuni ei kuumene.

Uuni ei ole paella.

Kytke uuni paalle.

Kellonaikaa ei ole
asetettu.

Aseta kellonaika.

Tarvittavia asetuksia

Tarkasta asetukset.

ei ole tehty.
Sahkosuoja tai sulake | Tarkasta sulakkeet
on viallinen. tai suojat. Jos vika

jatkuu, ota yhteys
sahkoalan
laillistettuun
ammattilaiseen.

Uuni ei kuumene
vaikka toiminto on
valittu ja Iampatila on
saadetty.

Automaattinen
ohjelma on ohjelmoitu
alkamaan
myohemmin.

Nollaa asetukset ja
aseta ne uudelleen.

Kellon symboli valkkyy
naytolla.

On ollut sahkokatko.

Aseta aika
uudelleen.

Uunin valot eivat toimi.

Uunin lamppu on
viallinen.

Vaihda uunin
lamppu. Lisatietoja
saat "Uunin valo" —
kohdasta.

Lihalampodmittari ei
toimi.

Lihalampdmittaria ei
ole asetettu oikein tai
se on viallinen.

Tarkasta
lihalampomittarin
liitin.
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Jos vika ei korjaannu yllamainituilla toimenpiteilld, ota yhteytta
LG:n asiakaspalveluun.

Huom! Jos laite on viallinen, sita ei saa kayttaa. Jos laitteessa
ilmenee vika, laite on eristettava irrottamalla sen virtajohto tai se on
kytkettava pois paalta poistamalla sulake.

Laitteen saa korjata ainoastaan toimenpiteeseen koulutettu ja
pateva sahkoalan ammattilainen. Vaarin tehty korjaus voi
aiheuttaa huomattavaa vahinkoa.
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Virhekoodit

Virhekoodi Mahdollinen syy Ratkaisu

F-1 Anturi(Thermistori) on Ota yhteytta LG:n
lyhyt. asiakaspalveluun.

F-2 Anturi(Thermistori) on Ota yhteytta LG:n
auki. asiakaspalveluun.
Uunin ovi on lukittuna
puhdistusvaiheen
aikana.

F-3 Oven lukitus on Kytke virta pois uunista

hankalaa.

(Ainoastaan
itsepuhdistustoiminto)

ja kytke se uudelleen
paalle. ( Odota muutamia
minuutteja.)

Jos ovi on auki, voit
kayttaa uunia
normaalisti. Jos
virhekoodi ilmestyy
uudelleen, ota yhteytta
LG:n asiakaspalveluun.

Varoitus! Korjaukset saa suorittaa vain laillistettu sahkoalan
ammattilainen. Nain valtytaan vakavilta vaaratilanteilta.

Varoitus! Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut. Vian tai
toimintahairion ilmentyessa, kytke sahkovirta pois laitteesta. Jos
vika johtuu huolimattomasta tai ohjeiden vastaisesta kaytosta,
takuu ei valttamatta korvaa vahinkoa. Ota yhteytta LG:n

asiakaspalveluun tai laitteen myyjaan.
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Tekniset tiedot

Verkkoliitanta
max. virrankulutus

Uunin asennusmitat
Korkeus
Leveys

Syvyys

Uunin sisamitat (mm)
Korkeus x leveys x syvyys

Energiatehokkuusluokka

Energiankulutus
Convectional Lammitys
Pakotettu lentoliikenteen Lammitys

Tilavuus (kayttOkapasiteetti)
Aseman enimmaiskoko

Paistoaika
Convectional Lammitys
Pakotettu lentoliikenteen Lammitys

Istambay virrankulutus
Valmiustila-tilassa
Tietoja Mode

Pakastamisvalmiudet
73

220-240 V~ 50 Hz

3500 W

min. 600

min. 560

min. 556

330 x 454 x 415
A

0,99 kWh

0,89 kWh

65 L

Suuri

54 min
52 min

0,5W
1,0 W

1300 cm?



Tekniset tiedot

Saannokset, standardit ja direktiivit

Laite on seuraavien standardien mukainen:

* EN 60335-1 ja EN 60 335-2—6 (Kotitalouden sahkolaitteiden
tuvallisuus).

* EN 60335 tai DIN 44546 / 44547 | 44548 (Kotitalouden
ruoanvalmistuslaitteiden kayttbominaisuudet).

* EN 55014-2 / VDE 0875 Osat 14-2
* EN 55014-1 / VDE 0875 Osat 14-1 / 1999-10
* EN 61000-3-2 / VDE 0838 Osa 2

* EN 61000-3-3 / VDE 0838 Osa 3 (Perusvaatimukset koskien
elektromagneettista interferenssia (EMI))

Laite on seuraavien EU-direktiivien mukainen:

» 73/23/EEC paivatty 19.02.1973 (Pienjannite), mukaan lukien
lisdys 90/683/EEC

- 89/336/EEC paivatty 03.05.1989 (EMI), mukaan lukien lisdys
92/31/EEC

* 93/68/EWG (tunnistemerkinnat)
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Asennusohjeet

Tarkeaa! Laitteen asentamisen ja liittdmisen sahkdverkkoon saa
tehda vain laillistettu sahkoalan ammattilainen.

Uuni on asennettava valmistajan ohjeiden mukaisesti.

Turvallisuusohjeet asentajalle

» Asennuksen aikana tulee huolehtia, etteivat henkilot paase
kosketuksiin jannitteellisten sahkodosien kanssa.

» Keittidkalusteen, johon laite asennetaan, tulee olla DIN 68930 -
standardin jaykkyysvaatimusten mukainen.

« asentamisen ja liittdmisen sahkodverkkoon saa tehda vain
laillistettu sahkdalan ammattilainen noudattamalla saadoksia ja
ohjeita.

» Uuni on kookas ja pitaa kuljettaa huolellisesti.

* Ennen kayttoa, pakkausmateriaalit tulee poistaa laitteen sisa- ja
ulkopuolelta.

* Uunin sahkdominaisuuksia tai tekniikkaa ei saa muuttaa.

* Integroitu keittoalue tai levyt on varustettu erikoisliitannagilla. Nama

voidaan kiinnittda vain samantyyppisiin vastakappaleisiin.
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Asiakaspalvelu & Varaosat

Jos laitteesi tarvitsee korjausta tai varaosia. ota yhteys LG:n
asiakaspalveluun.

Puhelusi siirretaan automaattisesti postinumeroasi lahimpaan
palvelukeskukseen. Lisatietoja palvelukeskuksista voit hankkia
internetsivultamme www.lge.com.

Huolehdi, etta sinulla on valmiina:

. Nimesi, osoitteesi ja postinumerosi.

. Puhelinnumerosi.

. Ongelman tarkka kuvaus.

. Laitteen malli ja sarjanumero. Mallin ja sarjanumeron |6ydat
tehokilvesta, joka Ioytyy laitteen oven vasemmasta sisareunasta.

5. Laitteen paivatty ostokuitti. Takuukuitti on esitettava ennen

takuukorjausta. Lue ensin luku "Vianetsinta". ennen kuin otat

yhteytta asiakaspalveluun. Laitteen tarkastuksesta tulee

asiakkaalle kustannuksia, jos laitteessa ei ole mekaanista tai
sahkaoista vikaa.

A WN -

Asiakaspalvelu

Lisatietoja laitteesta tai LG:n muista laitteista saat internetsivulta
www.lgservice.com tai ottamalla yhteytta LG:n palvelukeskukseen.
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Takuu

Laitteen malli, sarjanumero ja tuotantonumero
IOytyvat tehokilvesta. Tehokilpi on oven ,
vasemmalla puolella ja laitteen takakannessa. o’

TAKUUN VAATIMUKSET:

SAILYTA LAITTEEN OSTOKUITTI OSTOPAIVAN OSOITTAMISTA
VARTEN. JOS TARVITSET TAKUUPALVELUJA, KOPIO KUITISTA
TULEE LUOVUTTAA PALVELUN TARJOAJALLE.

TUOTTEEN REKISTEROINTIKORTTI:

Tayta korttiin nimesi, osoitteesi, puhelinnumerosi, laitteen malli ja
sarjanumerot ja palauta se. Rama edesauttaa palvelun saamista,
jos laitteen ostokuitti on havinnyt, laitteesi varastetaan tai laitteesi
tarvitsee takuuhuoltoa/-korjausta.

Saadaksesi tarvittavaa palvelua tai tietoa:

MALLI SARJANUMERO* OSTOPAIVA

*Tayta itsellesi muistiin

Kaikissa ongelmatapauksissa ota yhteytta laitteen
myyneeseen LG-jalleenmyyjaan.
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Memo
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@ LG

Life's Good

W Vanhojen laitteiden hévittdminen
1. Tama merkki tuotteessa tarkoittaa, ettd tuote kuuluu sdhké- ja elektroniikkalaiteromusta annetun EU-direktiivin 2002/96/EY

soveltamisalaan.

2. Kaikki elektroniset laitteet ovat ongelmajatetts, joten ne on toimitettava paikalliseen kerédyspisteeseen.

3. Vanhan laitteen asianmukainen havittaminen ehkaisee mahdollisia ymparistéon ja terveyteen kohdistuvia haittavaikutuksia.

4. Lisatietoa vanhan laitteen havittdmisesta saat ottamalla yhteyden paikallisiin viranomaisiin, kierratyskeskukseen tai myymalaan, josta ostit
laitteen.

Painettu Koreassa






