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dolliset vahingot ja laitteiden rikkoutumisen.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Hoyry-/mikroaaltoyhdistelméauunista kaytetaan jaljempana tassa kayttdohjeessa
nimitysta hoyryuuni.

Tama hoyryuuni tayttaa asetetut turvallisuusmaaraykset. Sen asia-
ton kaytto voi kuitenkin aiheuttaa henkilo- tai esinevahinkoja.

Lue tama kaytto- ja asennusohje tarkoin ennen kuin alat kayttaa
hoyryuunia. Se sisaltaa laitteiden asennukseen, turvallisuuteen,
kayttoon ja huoltoon liittyvia tarkeita ohjeita. Nain valtat mahdolli-
set vahingot ja hoyryuunin rikkoutumisen.

Standardin IEC/EN 60335-1 vaatimusten mukaisesti Miele kehot-
taa sinua lukemaan kappaleet Asennus ja Tarkeat turvallisuusohjeet
ja noudattamaan niita.

Miele ei vastaa vahingoista, jotka aiheutuvat naiden ohjeiden nou-
dattamatta jattamisesta.

Sailyta tama kaytto- ja asennusohje. Jos luovutat laitteen toiselle
kayttajalle, muista antaa kayttéohje sen mukana.




Tarkeita turvallisuusohjeita

Maaraystenmukainen kaytto

P Tama hoyryuuni on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja koti-
talouksien kaltaisissa ymparistoissa.

P Tata hoyryuunia ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkotiloissa.

P Kayta hoyryuunia vain tavalliseen elintarvikkeiden héyrykypsennyk-
seen, sulattamiseen, lammittamiseen ja kypsentamiseen.
Kaikenlainen muu kaytto on kiellettya.

P> Syttyvien materiaalien aiheuttama tulipalovaara.

Jos kuivaat syttyvia materiaaleja mikroaaltotoiminnolla, niissa oleva
kosteus hoyrystyy. Talloin materiaalit voivat kuivua taysin ja syttya it-
sestaan.

Ala siksi kayta hdyryuunia syttyvien materiaalien sailytykseen ja kuiva-
ukseen.

P Henkil6t, jotka eivat pysty kdyttdmaan hoyryuunia turvallisesti fyy-
sisten, aistillisten tai henkisten kykyjensa puutteellisuuden vuoksi tai
jotka ovat kokemattomia ja tietamattomia laitteen toiminnasta, eivat
saa kayttaa tata hoyryuunia ilman vastuullisen henkilon valvontaa tai
opastusta.

Tallaiset henkilot saavat kayttaa hoyryuunia ilman valvontaa vain, kun
heille on opetettu, miten laitetta kaytetaan turvallisesti ja kun he ym-
martavat, mita vaaratilanteita laitteen kayttoon saattaa liittya.

P> Uuni on varustettu erityisvaatimukset (esim. lammon-, kosteuden-,
kemikaalien-, kulutuksen- ja tarinankestavyys) tayttavilla erikoisvalon-
lahteilla. Naita erikoisvalonlahteita saa kayttaa vain tahan nimenomai-
seen tarkoitukseen. Ne eivat sovellu huonetilan valaisuun. Valonlah-
teen saa vaihtaa ainoastaan Mielen valtuuttama huoltoliike.

P> Tasséa hoyryuunissa on 2 energiatehokkuusluokkaan E kuuluvaa va-
lonlahdetta.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Jos kotonasi on lapsia

P Kayta kayton estavaa lukitusta, jotteivat lapset paase vahingossa
kytkemaan hoyryuunia paalle.

» Ala passts alle 8-vuotiaita lapsia hdyryuunin lahelle, ellet pida heita
jatkuvasti silmalla.

P> Yli 8-vuotiaat saavat kayttda hoyryuunia ilman valvontaa vain, kun
heille on opetettu, miten sita kaytetaan turvallisesti ja kun he ymmar-
tavat, mita vaaratilanteita sen kayttoon saattaa liittya. Lasten on tun-
nistettava ja ymmarrettava vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaaratilan-
teet.

P> Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa hoyryuunia ilman valvontaa.

P> Valvo héyryuunin laheisyydessa oleskelevien lasten toimintaa. Al4
koskaan anna lasten leikkia laitteella.

P Pakkausmateriaalit aiheuttavat tukehtumisvaaran. Jos lapset saavat
leikkia pakkausmateriaaleilla, he saattavat vetaa esim. pakkausmuo-
veja paansa yli ja tukehtua niihin.

Pida siksi pakkausmateriaalit pois lasten ulottuvilta.

P Hoyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran. Lapsen
iho reagoi aikuista herkemmin kuumiin [ampétiloihin. Laitteen hoyryn-
poistoaukosta tulee hoyrya kayton aikana. Myos hoyryuunin luukun
lasi ja ohjaustaulu lampenevat.

Ala paasta pikkulapsia hdyryuunin laheisyyteen, kun se on kéytdssa.
Pida lapset loitolla hoyryuunista, kunnes se on jaahtynyt niin paljon,
ettei loukkaantumisvaaraa enaa ole.

P Aukinainen luukku aiheuttaa loukkaantumisvaaran.

Laitteen luukku kestaa enintaan 8 kg:n painon. Lapset voivat loukata
itsensa avoimeen uuniluukkuun.

Ala paasta lapsia istumaan tai astumaan avatun uuniluukun paalle al3-
ka anna lasten roikkua avatusta uuniluukusta.



Tarkeita turvallisuusohjeita

Tekninen turvallisuus

P> Asiattomista korjauksista voi aiheutua vaaratilanteita laitteen kayt-
tajalle. Laitteen asennus, huolto ja korjaukset on jatettava valtuutetun
huoltoliikkeen tehtavaksi.

P Mikroaaltosateilylle altistumisen vaara:
Huolto- ja korjaustyot, jotka edellyttavat jonkin suojuksen irrottamis-
ta, on jatettava valtuutetun huoltoliikkeen tehtavaksi.

P> Vahingoittunut hoyryuuni voi vaarantaa turvallisuutesi. Tarkasta lai-
te ulkoisten vaurioiden varalta. Ala koskaan ota vahingoittunutta hoy-
ryuunia kayttoon.

P> Tarkasta luukku ja luukun tiivisteet sdannallisesti vaurioiden varalta.
Jos havaitset vaurioita, ala kayta mikroaaltotoimintoja ennen kuin
Miele-huolto on korjannut laitteen.

> Jos kaynnistat viallisen hoyryuunin, voit altistua mikroaaltosateilyl-
le. Ala kayta hoyryuunia, jos

luukku on vaantynyt,

uunin etureunassa on painaumia tai se on vaantynyt,

luukun saranat ovat irti,

laitteen ulkovaipassa, luukussa tai uunitilan seinissa on nakyvia rei-
kia tai halkeamia,

luukun lasien valissa nakyy kosteutta.

P> Ajoittainen tai jatkuva kaytto itsenaisten tai verkon kanssa synkro-
noimattomien energiajarjestelmien (kuten erillisten verkkojen, vara-
voimajarjestelmien) kanssa on mahdollista. Edellytyksena on, etta
kaytettava energiajarjestelma on standardin EN 50160 tai muun vas-
taavan standardin mukainen.

Asennus taytyy myos saarekekaytossa ja ei synkronoidussa kaytossa
varustaa suojalaitteilla, joita edellytetaan tavanomaisen sahkodasen-
nuksen ja taman Miele-tuotteen kayton yhteydessa, ja niiden asian-
mukainen toiminta on varmistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus on
varustettava muunlaisilla vastaavan suojaustason takaavilla suojalait-
teilla. Tama voidaan tehda esimerkiksi VDE-AR-E 2510-2:n nykyisissa
soveltamissaannoissa kuvatulla tavalla.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

P> Hoyryuunin séhkoturvallisuus on taattu ainoastaan silloin, kun se
on liitetty asianmukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan.
Asennuksen maadoituksen toimivuus on ehdottomasti testattava.
Myds sijoituspaikan sahkojarjestelma on epaselvissa tapauksissa tes-
tattava.

P> Varmista ennen hoyryuunin liittdmista sahkoverkkoon, etta kaytta-
masi sahkéliitannan tiedot vastaavat laitteen arvokilvessa mainittuja
tietoja (sahkdverkon taajuus ja jannite), muuten laite voi vahingoittua.
Kysy tarvittaessa neuvoa sahkoasentajalta.

» Al3 liitd hdyryuunia sahkéverkkoon jatkojohdon tai haaroituspisto-
rasian avulla, jottei laitteen sahkoturvallisuus vaarannu (palovaara).

P Hoyryuunia saa kayttaa vain paikalleen asennettuna. Vain tall6in
sen turvallinen toiminta on taattu.

P> Tata hoyryuunia ei saa kayttada muualla kuin kiinteasti paikallaan py-
syvissa sijoituspaikoissa (esim. asennus laivoihin on kielletty).

P> Sahkoiskuvaara. Héyryuunin séahkoa johtaviin osiin koskeminen voi
olla hengenvaarallista. Muutokset laitteen sahkoisissa tai mekaanisis-
sa rakenteissa voivat aiheuttaa laitteeseen toimintahairioita.

Ala missaan tapauksessa avaa hdyryuunin ulkovaippaa.

P> Takuuaikana tehtavat korjaukset on jatettava ainoastaan Mielen
valtuuttaman huoltoliikkeen tehtaviksi, muuten takuu ei ole enaa voi-
massa.

P> Rikkinaiset osat saa vaihtaa vain alkuperaisiin Miele-varaosiin. Vain
tallaisista varaosista Miele voi taata, etta ne tayttavat vaaditut turval-
lisuusmaaraykset.

P> Jos verkkoliitantajohdon pistotulppa irrotetaan tai verkkoliitantajoh-
dossa ei ole pistotulppaa, hoyryuunin saa liittaa sahkoéverkkoon vain
valtuutettu sahkoasentaja.

P> Jos verkkoliitantajohto vahingoittuu, sen saa vaihtaa vain alkuperai-
sen kaltaiseen erikoisjohtoon (ks. kappale Asennus — Sahkéliitanta).

L



Tarkeita turvallisuusohjeita

P Hoyryuuni taytyy irrottaa sdhkoverkosta aina asennus-, huolto- ja
korjaustoiden ajaksi. Toimi jollakin seuraavista tavoista:

- kytke laitteen sulake pois paalta sulaketaulusta tai
- kierra laitteen sulake irti sulaketaulusta tai

- veda laitteen pistotulppa (jos sellainen on) pistorasiasta. Ala ved3
talloin verkkoliitantajohdosta, vaan tartu aina pistotulppaan.

P> Jos hoyryuuni on sijoitettu kalusteoven taakse, sita saa kayttaa vain
kalusteovi avattuna. Jos suljet oven, lampo ja kosteus paasevat kerty-
maan sen taakse, jolloin ne voivat vahingoittaa hoyryuunia, ymparoi-
via kalusteita ja lattiaa. Sulje kalusteovi vasta, kun hoyryuuni on taysin
jaahtynyt.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Asianmukainen kaytto

P Kuuma hoyry ja kuumat pinnat aiheuttavat palovammojen vaaran.
Hoyryuuni tulee kayton aikana erittain kuumaksi. Voit polttaa katesi
hoyryyn, uunitilan pintoihin, kannattimiin, varusteisiin ja valmistetta-
vaan ruokaan.

Kayta patakintaita aina, kun laitat tuotteita kuumaan uuniin tai otat
niita sielta pois tai kun tyonnat katesi kuumaan uunitilaan.

P Kuuman ruoan aiheuttama palovammojen vaara.

Ruoka voi laikkya yli valmistusastioista laittaessasi sita uuniin tai ot-
taessasi sita uunista pois. Varo, ettet polta itseasi.

Kasittele valmistusastioita varovasti, kun laitat ruokia uuniin tai otat
niita sielta pois, jottei kuuma ruoka paase laikkymaan yli.

P Kuuman veden aiheuttama palovammojen vaara.

Hoyrynkehittimessa on valmistustoiminnon paatyttya viela kuumaa
vetta, jonka laite pumppaa takaisin vesisailioon. Ole varovainen, kun
otat vesisailiota pois paikaltaan, ettei kuuma vesi paase laikkymaan

yli.
P> IImatiiviisti suljettuihin télkkeihin muodostuu umpioimisen ja kuu-
mentamisen aikana ylipaine, joka voi saada tolkit halkeamaan.

Ala siksi kayta uunia tallaisten télkkien umpioimiseen ja kuumentami-
seen.

P Muoviastiat, jotka eivat kesta korkeita lampétiloja ja kuumaa hoy-
rya, sulavat korkeissa lampétiloissa ja voivat vahingoittaa hoyryuunia.
Kayta hoyrykypsennykseen vain lammaon- (enint. 100 °C) ja hoyryn-
kestavia muoviastioita. Noudata astianvalmistajan ohjeita.

P Kun sailytat tai pidat ruokia lampimana uunitilassa, ne voivat kuivua
ja niista poistuva kosteus voi aiheuttaa hdyryuuniin korroosiota. Ala
sailyta elintarvikkeita uunitilassa ja ala kayta kypsennykseen astioita
tai valineita, jotka voisivat ruostua.

P Aukinainen luukku aiheuttaa Ioukkaantqmisvaaran. Voit tormata au-
kinaiseen luukkuun tai kompastua siihen. Ala siksi pida luukkua tur-
haan auki.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

» Uunin luukku kestaa enintdan 8 kg:n painon. Al4 istu tai astu avoi-
men uuniluukun paalle alaka aseta sen paalle raskaita esineita. Huo-
lehdi myds siita, ettei uuniluukun ja uunitilan valiin jaa mitaan puris-

tuksiin. Uuni voi vahingoittua.

P> Jos kaytat hoyryuunin laheisyydessa jotain piensahkalaitetta, kuten
sauvasekoitinta tai sahkovatkainta, varo ettei sahkolaitteen verkkolii-
tantajohto jaa puristuksiin hdyryuunin kuuman luukun valiin. Kuumuus
saattaa vahingoittaa verkkoliitantajohdon suojaeristetta.

Toimintatapa Mikroaalto

P Huomaa, ettd mikroaaltoja kayttavat toiminnot sulattavat, lammit-
tavat ja kypsentavat ruoan huomattavasti nopeammin kuin uunin pe-
rinteiset toimintatavat. Elintarvikkeet voivat kuivua tai jopa syttya pa-
lamaan, jos kaytat liian pitkia kayntijaksoja.

P Toimintatapa Mikroaalto soveltuu ruokien ja juomien lammityk-
seen. Al3 kayta toimintatapaa Mikroaalto kukkien, yrttien, leivan
yms. syttyvien materiaalien kuivatukseen, ne aiheuttavat loukkaantu-
mis- ja palovaaran.

P> On tarkeas, etta 1ampo jakautuu tasaisesti ruoka-aineeseen ja etta
lampatila on riittavan korkea.

Sekoita tai kdanna ruokaa kypsennyksen, [ammityksen tai sulatuksen
aikana, jotta lampo jakautuu tasaisesti ruokaan, ja noudata ilmoitettu-
ja tasausaikoja.

Tasausaikana lampo jakautuu tasaisesti ruokaan.

P Kuumat elintarvikkeet aiheuttavat palovammojen vaaran. Elintarvik-
keita [ammitettaessa [ampo muodostuu ruoassa ja astia pysyy kyl-
mempana (poikkeus: uuninkestava kivitavara). Astia lampenee vain
ruoasta siirtyvan lammon vaikutuksesta.

Kun otat ruoan uunista, tarkista ettd se on sopivan lamminta. Al3 kiin-
nitd huomiota astian lampdétilaan! Tama on erityisen tarkedaa muis-
taa, kun lammitat vauvanruokia! Sekoita tai ravistele vauvanruokaa
lammityksen jalkeen ja kokeile [ampdtilaa, jottei se paase polttamaan
vauvan suuta.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

p Toimintatapa Mikroaalto (] ei sovellu kdyttéesineiden puhdistuk-
seen ja desinfiointiin, koska lampétila voisi talléin nousta liian kor-
keaksi. Voisit saada palovammoja ottaessasi tallaisia esineita uunista.

P> Suljetuissa astioissa tai pulloissa muodostuva ylipaine aiheuttaa
loukkaantumisvaaran. Suljettuihin astioihin tai pulloihin muodostuu
kuumennettaessa painetta, joka voi aiheuttaa rajahdyksen.

Ala koskaan lammita ruokia tai nesteita tiiviisti suljetuissa astioissa tai
pulloissa. Avaa astioiden kannet ja poista tuttipulloista korkit ja tutit.

P Kun lammitat nesteita, varsinkin jos lammitat aiemmin keitettyja
nesteitd uudelleen toimintatavalla Mikroaalto , neste voi kuumen-
tua kiehuvaksi, mutta kiehumiselle tyypilliset hoyrykuplat jaavat muo-
dostumatta. Neste ei kiehu tasaisesti. Taman ns. viivastyneen kiehah-
tamisen seurauksena neste saattaa alkaa kuplia ja kiehua rajahdys-
maisesti yli, kun otat astian uunista tai kun liikutat astiaa. Pahimmas-
sa tapauksessa paine voi olla niin voimakas, etta uunin luukku avau-
tuu itsestaan.

Sekoita nestetta ennen sen kiehauttamista tai kuumennusta. Odota
vahintaan 20 sekuntia, ennen kuin otat kuumaa nestetta sisaltavan
astian ulos uunista. Voit lisdksi pitda kuumennuksen aikana nesteas-
tiassa lasisauvaa tai vastaavaa esinettd, jos sellainen on kaytettavis-
sa.

P> Jos kypsennat munia ilman kuorta, riko munankeltuaisen kalvo
useasta kohdasta ennen kypsentamista. Muuten keltuaiseen voi
muodostua painetta kypsennyksen aikana, jolloin se voi rajahtaa uu-
nista ottamisen jalkeen.

P> Jos keitat munia kuorineen, ne voivat réjahtaa uunissa tai viela uu-
nista ottamisen jalkeenkin.

Keita siksi kuorellisia munia vain toimintatavalla Hoyrykypsennys
tai vastaavalla automaattiohjelmalla. Ald lammita kovaksikeitettyja
munia mikroaaltotoiminnolla.

P Tomaatit, nakit, kuoriperunat, munakoisot yms. kuorelliset elintar-
vikkeet voivat haljeta kuumennettaessa tai kypsennettaessa.

Pistele kuoreen haarukalla useita reikia tai tee kuoreen viiltoja ennen
tallaisten tuotteiden laittamista uuniin, jotta kypsennyksen tai kuu-
mennuksen aikana muodostuva hoyry paasee pois.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

P Al lammita jyvia, kirsikankivia tai geelia sisaltavia lampotyynyja toi-
mintatavalla Mikroaalto (&]. Ne voivat sytty4 palamaan vield uunista
ottamisen jalkeenkin!

P> Jos uunitilassa olevat elintarvikkeet alkavat savuta, pida hoyryuunin
luukku suljettuna, niin mahdolliset liekit tukahtuvat. Keskeyta toiminto
kytkemalla hoyryuuni pois paalta ja veda sitten pistotulppa pois pisto-
rasiasta. Avaa uuniluukku vasta, kun savu on halvennyt.

P Onttoja kahvoja tai nuppeja sisaltavien astioiden onttojen osien si-
saan voi paasta kosteutta. Hoyrystyva kosteus voi aiheuttaa onttoon
tilaan suuren paineen, jolloin ontto osa voi rikkoutua rajahdyksen ta-
voin (paitsi, jos onton tilan ilmanvaihto on riittava).

Kun kaytat toimintatapaa Mikroaalto (&), 4la kayta onttoja kahvoja tai
nuppeja sisaltavia astioita.

P Mikroaaltokayttoon soveltumattomat muoviastiat voivat menné pi-
lalle ja vaurioittaa hoyryuunia, jos kaytat niita toimintatavalla Mikro-
aalto tai muilla mikroaaltoja kayttavilla toimintatavoilla.

Al3 laita uuniin metalliastioita, alumiinifoliota, ruokailuvélineitd, metal-
likoristeisia astioita, lyijypitoista kristallilasia, koristereunaisia kulhoja,
kuumuutta kestamattomia muoviastioita, puuastioita, metallisulkimia,
muovisia tai paperisia sulkimia, joiden sisalla on metallilanka, alaka
alumiinikantisia muovitolkkeja, joiden kantta ei ole revitty kokonaan ir-
ti (ks. kappale Mikroaaltokaytto — Astianvalintaohjeita).

P> Palavasta materiaalista valmistetut astiat aiheuttavat tulipalovaa-
ran. Muovisten kertakayttoastioiden on oltava ominaisuuksiltaan kap-
paleessa Mikroaaltokayttd — Astianvalintaohjeita kerrotun kaltaisia.
Al3 jata hoyryuunia toimimaan ilman valvontaa, kun lammitét tai kyp-
sennat elintarvikkeita muovista, paperista tai muusta palavasta mate-
riaalista valmistetuissa kertakayttoastioissa.

P Lampimanapitopakkauksissa on yleenséa ohut alumiinifoliokerros,
joka heijastaa mikroaaltoja. Alumiinikerrosta ymparoiva paperi voi tal-
|6in kuumeta niin voimakkaasti, etta se syttyy palamaan.

Ala siksi lammita ruokia mikroaaltoja kayttavilla toimintatavoilla [ampi-
manapitopakkauksissa, esim. grillattua broileria pussissaan.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

P Hoyryuuni voi vahingoittua, jos laitat sinne vaaranlaisia varusteita
tai kaynnistat sen tyhjana kayttaessasi toimintatapaa Mikroaalto (=].
Kayta lasista uunipannua aina, kun kaytat toimintatapaa Mikroaal-

to (=], myos, vaikka kayttaisit sita vain pienempien vuokien laskutila-
na.

Ala kayta toimintatapaa Mikroaalto astioiden lammittamiseen tai
yrttien kuivaamiseen.
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Tarkeita turvallisuusohjeita

Puhdistus ja hoito

P Sahkoiskuvaara. Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasté laitteen séh-
koda johtaviin osiin ja aiheuttaa oikosulun. Ala siksi koskaan kayta hoy-
rypuhdistimia laitteen puhdistukseen.

P Naarmut voivat aiheuttaa uuniluukun lasin halkeamisen.
Ala kayta uuniluukun lasipintojen puhdistukseen hankausaineita, kovia
sienia tai harjoja dlaka missaan tapauksessa teravia metallikaapimia!

P> Voit irrottaa kannattimet (ks. kappale Puhdistus ja hoito — Kannatti-
mien puhdistus).
Asenna kannattimet takaisin paikalleen oikein.

> Kannatintasojen kiinnitysrei'issd on muoviholkit. Tarkasta holkit
vaurioiden varalta. Ala kayta mikroaaltotoimintoja ennen kuin vahin-
goittuneet holkit on vaihdettu uusiin.

P> Jos uunitilan terasseinille roiskuu suolapitoisia ruokia tai nesteita,
pyyhi roiskeet pois mahdollisimman pian, silla suola voi aiheuttaa te-
raspinnan korroosiota.

Varusteet

P Kayta ainoastaan Mielen alkuperaisia lisdvarusteita ja varaosia. Jos
laitteeseen asennetaan muita osia, laitteen takuuaika, takuu ja/tai
tuotevastuu raukeavat.

P> Miele antaa toiminnallisille varaosille jopa 15 ja vahintaan 10 vuo-
den toimitustakuun kyseisen hoyryuunimallin valmistuksen paattymi-
sen jalkeen.
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Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen

Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja
suojaa sita vaurioilta kuljetuksen aikana.
Pakkausmateriaalit on valmistettu luon-
nossa hajoavista ja useimmiten uusio-
kayttoon soveltuvista materiaaleista.

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele pak-
kausmateriaalit asianmukaisiin kerays-
astioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.

Vanhan koneen kaytosta poista-
minen

Sahko- ja elektroniikkalaitteet sisaltavat
monenlaisia arvokkaita materiaaleja. Ne
sisaltavat kuitenkin myo6s aineita, seok-
sia ja osia, jotka ovat laitteiden toimin-
nan ja turvallisuuden kannalta valttamat-
tomia. Tavallisen kuiva- tai sekajatteen
joukossa tai muuten asiattomasti kasi-
teltyina tallaiset aineet voivat aiheuttaa
haittaa terveydelle ja vahingoittaa ympa-
ristoa. Ala siksi missaan tapauksessa
havita vanhaa laitettasi kuiva- tai seka-
jatteen mukana.

b

Vie kaytosta poistettava laite kotikuntasi
jarjestdmaan ilmaiseen sahko- ja elekt-
roniikkaromun kerayspisteeseen tai kier-
ratyskeskukseen. Voit myos palauttaa
sen kodinkoneliikkeeseen tai Mielelle.
Lain mukaan olet itse vastuussa mah-
dollisten laitteessa olevien henkil6tieto-
jesi poistamisesta. Laki velvoittaa sinua
poistamaan ehjina laitteesta kaikki van-
hat paristot ja irrotettavat kaytésta pois-
tettavat akut ja lamput, jotka voi poistaa
rakenteita rikkomatta. Toimita ne asian-
mukaisiin ilmaisiin kerayspisteisiin.
Muista aina séilyttda vanha laite poissa
lasten ulottuvilta, kunnes viet sen ke-
rayspisteeseen.
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Laitteen osat

Hoyryuuni

®\ [ R - R R v e R - R = R

(D Kayttovalitsimet

(2 Hoyrynpoistoaukko

(® Automaattinen luukunaukaisin hdyrynvdhennysta varten
® LED-uunivalaisin

(® Kannattimet, joissa 4 kannatintasoa

(® Hoyryn sisaantuloaukko

@ Vedenkeruukouru

Luukun tiiviste

(® Vesisiilio, jossa irrotettava laikkymissuojus
Imuputki

@) Vesisailion lokero

@2 Arvokilpi

@3 Lampétilantunnistin

Luukku
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Laitteen osat

Tassa kaytto- ja asennusohjeessa kuva-
tut laitemallit kerrotaan kayttéohjeen ta-
kasivulla.

Arvokilpi

Arvokilpi sijaitsee vesisailion lokerossa.
Arvokilvesta 16ydat laitteen mallitunnis-
teen ja sarjanumeron seka sahkaliitanta-
tiedot (verkkojannite, taajuus ja enim-
maisliitantateho).

Mallitunniste ja sarjanumero (SN) on
merkitty myds pieneen kilpeen, joka na-
kyy uunin etukehyksessa, kun luukku on
avattuna.

Ota nama tiedot valmiiksi esille, kun otat
yhteyttd Mieleen tai valtuutettuun huol-
toon, niin palvelu nopeutuu.

Vakiovarusteet

Voit tilata kaikkia laitteen vakiovarusteita
ja lisdvarusteita myds jalkikateen (ks.
kappale “Erikseen ostettavat lisdvarus-
teet”).

DMGS 100-30

1 lasinen uunipannu
Lasinen uunipannu sopii kaytettavaksi
kaikkien toimintatapojen kanssa.

Hoyrykypsennyksen aikana voit kayttaa
lasista uunipannua vedenkeruuastiana.
Kun kaytat toimintatapaa Mikroaalto (2],
laita lasinen uunipannu aina uunitilaan,
my0s, vaikka kayttaisit sita vain pienem-
pien astioiden laskutilana.
375 x 394 x 30 mm (L x S x K)

Lasinen uunipannu kestaa enintaan
8 kg:n painon.

Suuret lampétilanvaihtelut voivat rik-
koa lasisen uunipannun.

Ala aseta kuumaa lasista uunipannua
suoraan kylmille pinnoille, kuten gra-
niittiselle tai kaakeloidulle ty6tasolle,
vaan kayta aina sopivaa alustaa.
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Laitteen osat

Ritilat ja metalliset hoyryuuniastiat
saattavat aiheuttaa kipinoéintia, kun
kaytat toimintatapaa Mikroaalto (=]
Hoyryuuni voi vaurioitua.

Al3 kayts ritilas tai hoyryuuniastioita
toimintatavan Mikroaalto kanssa.

Voit kayttaa ritilaa ja hdyryuuniastioita
toimintatavan Fikakypsennys ja kaik-
kien hoyrya kayttavien toimintatapojen
kanssa.

Ritila

1 ritila omien astioiden uuniin asettamis-
ta varten

DGG 50-40

=

1 rei'ittdmaton hoyryuuniastia
Vetoisuus 2,2 | /
Kayttotilavuus 1,6 |

375 x197 x 40 mm (L x S x K)

DGGL 50-40

2 rei'itettyad hoyryuuniastiaa
Vetoisuus 2,2 | /
Kayttotilavuus 1,6 |
375x197 x 40 mm (L x S x K)
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Kalkinpoistotabletit

Hoyryuunin kalkinpoistoon

Mielen keittokirja “Ruoanvalmistus
héyryuunissa”

Miele-koekeittion parhaat reseptit
Mielen keittokirja “Ruoanvalmistus ja
lammitys”

Miele-koekeittion parhaat reseptit



Kayttovalitsimet

W & & @ &

—

m O @ =B )

O e [P =)

Voo EeeERnnni A

OK

|
(E@@ ONOXO,

@ Virtakytkin O (upotettu ohjaustaulun
pintaa syvemmalle)
Kytkee héyryuunin virran paalle ja
pois paalta

(@ Optinen liitants
(vain Miele-huollon kayttéon)

® Hipaisupainike [’
Hoyryuunin ohjaamiseen mobiililait-
teella

@ Hipaisupainike
Pika Mikroaalto-toiminnon kaynnis-
tamiseen

(® Naytto
Nayttaa kellonajan ja kayttoon liitty-
via tietoja

(® Hipaisupainike D
Edelliseen kohtaan paluuseen ja vali-
kon kohtien muuttamiseen valmis-
tustoiminnon aikana

@

® © @9 @

@ Navigointialue, jossa nuolipainik-
keet A\ ja V
Valintaluettelojen selaamiseen ja ar-
vojen muuttamiseen

Hipaisupainike OK
Toimintojen hakemiseen esiin ja ase-
tusten tallennukseen

(® Hipaisupainike @
Halytyskellon, kestoajan tai valmis-
tustoiminnon aloitus- tai lopetusajan
asettamiseen

Hipaisupainike -0
Uunitilan valaistuksen kytkemiseen
paalle ja pois paalta

@) Hipaisupainikkeet
Toimintatapojen, automaattiohjelmi-
en ja asetusten valintaan
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Kayttovalitsimet

Virtakytkin

Virtakytkin O on upotettu vahan ohjaus-
taulun pintaa syvemmalle ja se reagoi
sormen kosketukseen.

Silla voit kytked héyryuunin virran paalle
ja pois paalta.

Nayttoruutu

Naytossa nakyvat kellonaika seka uunin
toimintatapaa, lampdétilaa, kestoaikoja,
automaattiohjelmia ja erilaisia asetuksia
koskevat tiedot.

Kun kytket hoyryuunin virran paalle vir-
takytkimella (O, paavalikko ja kehotus
Yalitse toimintatapa tulevat nakyviin.
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Hipaisupainikkeet

Hipaisupainikkeet reagoivat sormen kos-
ketukseen. Laite kuittaa jokaisen koske-
tuksen merkkiaanella. Voit ottaa taman
painikeddnen pois kaytosta kohdassa
Muut ohjelmat/juormat | Asetukset | A&-
nenvoimakkuus | Painikeédani.

Jos haluat, etta hipaisupainikkeet toi-
mivat myos silloin, kun héyryuunin vir-
ta ei ole paalla, valitse asetus MNayttd |
QuickTouch | Paalla.

Nayton ylapuolella olevat hipaisupai-
nikkeet

Lisatietoja toimintatavoista ja muista
toiminnoista I6ydat kappaleista Paava-
likko ja alavalikot, Asetukset, Automaat-
tiohjelmat ja Muita kayttotapoja.




Kayttovalitsimet

Nayton alapuolella olevat hipaisupainikkeet

Hipaisupainike

Toiminto

D’)

Hoyryuunin ohjaaminen mobiililaitteella edellyttas, etta kaytossa
on Miele@home-jarjestelma. Lisaksi sinun on otettava asetus
Etakaytto kayttoon ja kosketettava tata hipaisupainiketta. Hipaisu-
painike palaa oranssina ja MobileStart-etdohjaustoiminto on kay-
tettavissa.

Voit ohjata hoyryuuniasi mobiililaitteella, kun tdama hipaisupainike
palaa (ks. kappale Asetukset — Miele@home).

Talla hipaisupainikkeella kdynnistat toiminnon Pika Mikroaalto. Uuni
toimii suurimmalla mikroaaltoteholla (1000 W) 1 minuutin ajan
(ks. kappale Pika Mikroaalto). Koskettamalla painiketta useita ker-
toja perakkain voit pidentaa kestoaikaa asteittain.

Tata toimintoa voit kayttaa vain, kun kaynnissa ei ole mitaan muu-
ta valmistustoimintoa.

Talla hipaisupainikkeella paaset edelliseen valikkoon tai paavalik-
koon sen mukaan, missa valikossa olit.

Kun jokin valmistustoiminto on kaynnissa, talla hipaisupainikkeella
voit muuttaa kdynnissa olevan toiminnon arvoja ja asetuksia, ku-
ten lampotilaa tai kestoaikaa, tai lopettaa valmistustoiminnon.

AV
LI

Navigointialueella voit selata valintaluetteloja ylos- ja alaspain
nuolipainikkeita tai niiden valista aluetta koskettamalla. Selattaes-
sa valikon kohdat nakyvat vuorotellen vaalealla pohjalla. Voit valita
vain vaihtoehdon, joka kulloinkin on vaalealla pohjalla.

Voit muuttaa vaalealla pohjalla nékyvia arvoja ja asetuksia nuoli-
painikkeita tai niiden valista aluetta koskettamalla.

OK

Kun toiminto nakyy naytdssa vaalealla pohjalla, voit hakea sen
esiin hipaisupainikkeella OK. Sen jalkeen voit muuttaa valitse-
maasi toimintoa.

Tallenna tekemasi muutokset valitsemalla OK.

Kun nayttoon tulee jokin ilmoitus, voit kuitata sen valitsemalla
OK.
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Kayttovalitsimet

Hipaisupainike

Toiminto

S)

Kun kaynnissa ei ole valmistustoimintoa, talla hipaisupainikkeella
voit milloin vain asettaa halytyskellon (esim. kananmunien keitta-
mista varten).

Kun jokin valmistustoiminto on kdynnissé, voit asettaa halytyskel-
lon, valmistustoiminnon kestoajan ja aloitus- tai lopetusajan.

- Talla hipaisupainikkeella voit kytkea uunivalaisimen paalle tai pois
paalta.
Valitsemasi asetuksen mukaan uunivalaisin sammuu 15 sekunnin
kuluttua tai pysyy koko ajan paalla tai pois paalta.
Symbolit
Naytossa voi ndkya seuraavia symboleja:
Symboli Merkitys
i Tama symboli osoittaa, ettéd saatavilla on kayttoon liittyvia tietoja
ja ohjeita. Voit kuitata tietoikkunan hipaisupainikkeella OK.
A Halytyskello
v Nykyinen asetus nakyy vakasella merkittyna.
BEEEZ"T |oitakin asetuksia, kuten nayton kirkkautta tai aanenvoimakkuutta
muutetaan segmenteista koostuvan palkin avulla.
& Kaytonesto estaa asiattomia henkil6ita kytkeméasta hdyryuunia
paalle vahingossa (ks. kappale Asetukset — Turvallisuus).
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Kayttoperiaate

Hoyryuunia kaytetdan navigointialueen
nuolipainikkeiden A ja V ja niiden vali-
sen alueen [ITH 1l avulla.

Heti kun nayttoon tulee arvo, asetus tai
ohje, jonka voit vahvistaa, hipaisupaini-
ke OK muuttuu oranssiksi.

Valikon kohdan valinta

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta |1 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi vali-
kon kohta nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Kun pidat nuolipainiketta painet-
tuna, valintaluettelo py6rii ndytossa au-
tomaattisesti, kunnes vapautat painik-
keen.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetuksen muuttaminen valin-
taluettelossa

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta ||l oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi arvo
tulee nakyviin tai haluamasi asetus
nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Valittuna olevan asetuksen tun-
nistat vakasests V.

m Vahvista valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.

Asetuksen muuttaminen seg-
menttipalkin avulla

Jotkin asetukset nakyvat segmenttipalk-
kina BB BB ZZ71. Kun kaikki segmentit
nakyvat tummina, suurin asetusarvo on
valittuna.

Kun mikaan segmentti ei nay tai enin-
taan yksi segmentti nakyy tummana,
pienin asetusarvo on valittuna tai asetus
on kokonaan pois kaytosta (esim. aa-
nenvoimakkuus: danet kokonaan pois
kaytosta).

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta ||l 1B 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi asetus
tulee nayttoon.

m Vahvista valintasi valitsemalla OK.

Asetus tallentuu. Nayttoon tulee edelli-
nen valikko.
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Kayttoperiaate

Toimintatavan tai toiminnon va-
linta

Toimintatapojen ja toimintojen hipaisu-
painikkeet (esim. Muut ohjelmat/juo-

mat (E3)) sijaitsevat nayton ylapuolella
(ks. kappaleet Kaytto ja Asetukset).

m Kosketa haluamasi toimintatavan tai
toiminnon hipaisupainiketta.

Hipaisupainike muuttuu oranssiksi.

m Selaa kohdassa Muut ohjelmat/juo-
mat valintaluetteloja, kunnes
haluamasi valikon kohta néakyy vaaleal-
la pohjalla.

B Aseta arvot kyseista valmistustoimin-
toa varten.

m Vahvista valitsemalla OK.

Toimintatavan vaihtaminen

Voit vaihtaa toimintatapaa valmistustoi-
minnon aikana.

Kulloinkin valittuna olevan toimintatavan
hipaisupainike palaa keltaisena.

m Kosketa uuden toimintatavan tai toi-
minnon hipaisupainiketta.

Uusi toimintatapa ja siihen liittyvat suo-
situsarvot tulevat nayttoon.

Muuttamasi toimintatavan hipaisupaini-
ke palaa keltaisena.

Selaa kohdassa Muut ohjelmat/juo-
mat () valintaluetteloja, kunnes
haluamasi valikon kohta tulee nayt-
toon.
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Numerojen sy6ttaminen

Luvut, joita voit muuttaa, nakyvat vaa-
lealla pohjalla.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta l[IIB 11| oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi luku
nakyy vaalealla pohjalla.

Vinkki: Kun pidat jompaakumpaa nuoli-
painiketta painettuna, arvot pyorivat

naytdssa automaattisesti, kunnes va-
pautat painikkeen.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi luku tallentuu laitteen
muistiin. Nayttoon tulee edellinen valik-
ko.

Kirjainten sy6ttaminen

Syo6ta kirjaimet navigointialueen avulla.
Valitse lyhyita, selkeita nimia.

m Kosketa nuolipainiketta A tai V tai
pyyhkaise aluetta ||l 111l oikealle tai
vasemmalle, kunnes haluamasi kirjain
nakyy vaalealla pohjalla.

Valitsemasi kirjain nakyy nyt nayton yla-
rivilla.

Vinkki: Nimessa voi olla enintdan 10
merkkia.

Hipaisupainikkeella <D voit poistaa
merkkeja yksi kerrallaan.

m Valitse lisaa kirjaimia.
m Kun nimi on valmis, valitse V.
m Vahvista valitsemalla OK.

Nimi tallentuu.



Kayttoperiaate

MobileStart-etaohjauksen otta-

minen kayttoon

m Ota MobileStart-etaohjaus kayttoon
koskettamalla hipaisupainiketta [J°.

Hipaisupainike [J? palaa. Nyt voit ohjata
hoyryuunia Miele-sovelluksella.

Hoyryuunin ohjaus sen oman ohjaus-
taulun kautta ohittaa etdaohjauksen.

Voit kdyttaa MobileStart-etaohjausta
vain, kun hipaisupainike (> palaa.
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Laitteen toimintaperiaate

Hoyryuunikaytto

Vesisiilio

Vesisailion maksimitayttomaara on

1,5 litraa minimitayttomaara 0,5 litraa.
Minimi- ja maksimitayttémaara on mer-
kitty vesisailioon. Ylintd merkintaa ei
missaan tapauksessa saa ylittaa.

Vedenkulutukseen vaikuttavat elintarvik-
keen laatu ja valmistuksen kestoaika.
Joskus sailioon taytyy lisata vetta kesken
valmistustoiminnon. Vedenkulutus kas-
vaa, jos avaat uunin luukkua valmistus-
toiminnon aikana.

Vesisailio irrotetaan Push/Pull-mekanis-
milla: paina vesisailiota kevyesti, niin se
tulee ulos.

Hoyrynkehittimesséa on valmistustoimin-
non paatyttya vielda kuumaa vetta, jonka
laite pumppaa takaisin vesisailioon. Tyh-
jenna vesisailio jokaisen hoyrykypsen-
nyskerran jalkeen.
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Lampdotila

Joihinkin toimintatapoihin on valmiiksi
ohjelmoitu suosituslampdétila. Voit
muuttaa tata suosituslampaotilaa ilmoi-
tetuissa rajoissa erikseen yksittaista val-
mistuskertaa tai -vaihetta varten tai py-
syvasti. Voit muuttaa suosituslampétilaa
5 °C:n askelin, Sous-vide-kypsennyk-
sessa 1°C:n askelin (ks. kappale Asetuk-
set — Suosituslampatilat).

Kypsennysaika

Voit asettaa kestoajaksi 1 minuuttia
(0:01) — 10 tuntia (10:00). Jos annat
ajaksi yli 59 minuuttia, aika on annettava
tunteina ja minuutteina. Esimerkki: Kes-
toaika 80 minuuttia = 1:20.

Hoyrytoimintatavoissa kestoaika alkaa
kulua vasta, kun uuni saavuttaa asetta-
masi lampétilan.

Epatavalliset aanet

Hoyryuunista kuuluu hurinaa paallekyt-
kemisen jalkeen, kayton aikana seka
pois paalta kytkemisen jalkeen. Se ei ole
merkki mistaan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaa-
misesta sisdan ja ulos.

Kun hoyryuuni on kaytdssa, siitad kuuluu
myo6s puhaltimen aiheuttamaa hurinaa.



Laitteen toimintaperiaate

Lammitysvaihe

Kun hoyryuuni lampenee valittuun lam-
potilaan, nouseva lampotila seka Lammi-
tysvaihe nakyvat naytossa.

Hoyrykypsennyksessa lammitysvaiheen
kesto vaihtelee elintarvikkeiden maaran
ja lampotilan mukaan. Tavallisesti Iam-
mitysvaihe kestaa noin 7 minuuttia. Jos
kypsennat jadkaappikylmia tai pakastet-
tuja elintarvikkeita, lammitysvaihe pite-
nee. Lammitysvaihe voi kestaa pidem-
paan myods, kun kaytat matalia [ampoti-
loja tai toimintatapaa Sous-vide (80).

Kypsennysvaihe

Kun hdyryuuni on saavuttanut asetetun
lampétilan, hoyryuuni siirtyy kypsennys-
vaiheeseen. Kypsennysvaiheessa nayt-
toruudussa nakyy jaljella oleva valmis-
tusaika.

Hoéyryn vahennys

Kun kypsennat noin 80 °C:n tai kor-
keammassa lampétilassa, hdyryuunin
luukku avautuu automaattisesti raolleen
vahan ennen kestoajan paattymista, jot-
ta hoyry paase pois uunitilasta. Nayt-
toon tulee Hoyryn vahennys. Luukku sul-
keutuu automaattisesti uudelleen.

Halutessasi voit kytkead héyrynvahen-
nystoiminnon pois kadytosta (ks. kohta
Asetukset — Hoyryn véahennys). Kun
hoyrynvahennystoiminto on kytketty
pois kaytosta, uunista tulee kayton jal-
keen ulos paljon hoyrya, kun avaat luu-
kun.
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Laitteen toimintaperiaate

Mikroaaltokaytto
Toimintaperiaate

Hoyryuunissa on magnetroni, joka
muuttaa virran sahkomagneettisiksi aal-
loiksi (mikroaalloiksi). Mikroaallot jakau-
tuvat tasaisesti koko uunitilaan, ja lisaksi
mikroaallot heijastuvat uunitilan metalli-
seinista.

Mikroaallot paasevat elintarvikkeeseen
joka puolelta. Elintarvikkeet koostuvat
lukuisista molekyyleista. Mikroaallot
saavat nama molekyylit (etenkin vesi-
molekyylit) voimakkaaseen liikkeeseen.
Nain elintarvike lampenee ulkoa sisaan-
pain. Mita enemman vetta elintarvike si-
saltaa, sitd nopeammin se lampenee tai

kypsyy.
Mikroaaltotoimintojen edut

- Elintarvikkeet voi yleensa kypsentaa
mikroaalloilla ilman nestetta tai lisat-
tya rasvaa tai kayttamalla niita vain
vahan.

- Elintarvikkeet sulavat, lampenevat tai
kypsyvat lyhyemmassa ajassa kuin

keittotasolla tai perinteisessa uunissa.

Hoyryuuni voi vahingoittua, jos laitat
sinne vaaranlaisia varusteita tai kayn-
nistat sen tyhjana kayttaessasi toi-
mintatapaa Mikroaalto .

Kayta lasista uunipannua aina, kun
kaytat toimintatapaa Mikroaatto (&),
my0s pienempien vuokien laskutilana.
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Astianvalintaohjeita

Jotta mikroaallot paasevat elintarvikkee-
seen, myos kaytettdavan astian taytyy 1a-
paistd mikroaaltoja. Mikroaallot lapaise-
vat posliinin, lasin, pahvin ja muovin,
mutteivat metallia. Ala siksi kdyta metal-
lisia tai metallia siséltavia astioita. Me-
talli heijastaa mikroaaltoja, mika voi ai-
heuttaa kipindintia, ja mikroaallot eivat
paase imeytymaan ruokaan.

& Suljetuissa astioissa tai pulloissa
muodostuva ylipaine aiheuttaa louk-
kaantumisvaaran.

Suljettuihin astioihin tai pulloihin
muodostuu [ammitettdessa painetta,
joka voi aiheuttaa rajahdyksen.

Ala koskaan lammita kiinteit4 tai nes-
temaisia elintarvikkeita tiiviisti sulje-
tuissa astioissa tai pulloissa.

Avaa astioiden kannet ja poista tutti-
pulloista korkit ja tutit.

& Vaaranlaisten astioiden kaytto
toimintatavan Mikroaalto kanssa
aiheuttaa tulipalovaaran.
Mikroaaltokayttoon soveltumattomat
astiat voivat menna pilalle ja vahin-
goittaa hoyryuunia.

Kayta toimintatavan Mikroaalto
kanssa vain mikroaaltouunikayttoon
soveltuvia astioita.

Kaytettavan astian materiaali ja muoto
vaikuttavat lammitys- ja kypsennysaikoi-
hin.

Pyoreat ja soikeat matalat asiat soveltu-
vat parhaiten. Tallaisissa astioissa elin-
tarvikkeet lampenevat tasaisemmin kuin
kulmikkaissa astioissa.



Laitteen toimintaperiaate

Soveltuvat astiat

& Palavat materiaalit aiheuttavat
tulipalovaaran.

Muovista, paperista tai muista pala-
vista materiaaleista valmistetut kerta-
kayttoastiat tai -pakkaukset saattavat
syttya ja siten vaurioittaa hoyryuunia.
Ala jata hoyryuunia toimimaan ilman
valvontaa, kun lammitat tai kypsennat
elintarvikkeita muovista, paperista tai
muusta palavasta materiaalista val-
mistetuissa kertakayttoastioissa.

Voit kdyttaa seuraavia astioita ja materi-
aaleja:

- Tulenkestava lasi ja keramiikka
Poikkeus: Kristallilasi, koska se sisal-
taa lyijya ja voi siksi sarkya.

- Posliini
— jossa ei ole koristemetallia

Metallipinnoitteet (kuten kultareu-

nus tai koboltinsininen koriste)
saattavat aiheuttaa kipindintia.

— jossa ei ole onttoja kahvoja tai nup-
peja
Onttojen kahvojen tai nuppien si-
saan voi paasta kosteutta, jonka
hoyrystyessa muodostuu korkea
paine, joka puolestaan voi saada
onton osan hajoamaan rajahdys-
maisesti.

- Maalaamaton kivitavara ja kivitavara,
joissa vari on lasitteen alla

& Kuumien astioiden aiheuttama
palovammojen vaara.

Kiviastiat voivat tulla kuumiksi.
Kayta patakintaita, kun kaytat kivias-
tioita.

- Muoviastiat ja muoviset kertakayt-
toastiat, kun kaytat toimintatapaa

Mikroaalto

Vinkki: Ymparistosyista kertakayttoisia
muoviastioita tulisi valttaa.

Kuumuutta kestamattomat muovias-
tiat tai muoviset keittopussit voivat
vaantya ja sulaa elintarvikkeen se-
kaan.

Kayta vain kuumuutta kestavia
muoviastioita ja muovisia keittopus-
seja. Muoviastioiden ja muovisten
keittopussien on kestettava vahintaan
110 °C:n lampétiloja.

- Mikroaaltokayttoon tarkoitetut muo-
viastiat
Erikoisliikkeista saat nimenomaan
mikroaaltokayttoon tarkoitettuja
muoviastioita.

- Polystyreenista valmistetut astiat
Soveltuvat elintarvikkeiden nopeaan
[Ammittamiseen

- Keittamisen kestavat muovipussit
Tallaiset pussit soveltuvat elintarvik-
keiden lammitykseen ja kypsennyk-
seen, kunhan ensin pistelet niihin rei-
kia. Hoyry paasee poistumaan reikien
kautta. Nain pussi ei paase halkea-
maan paineen vaikutuksesta.
Kaupoista saa my0s erityisia hoyry-
kypsennykseen tarkoitettuja pusseja,
joihin ei tarvitse pistella reikia. Nou-
data pussipakkausten ohjeita.

- Paistopussit
Noudata pussipakkauksen ohjeita.
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Laitteen toimintaperiaate

& Metalliosat aiheuttavat tulipalo-
vaaran.

Metalliosat, kuten metalliset pussin-
sulkimet tai muoviset tai paperiset
pussinsulkimet, joiden sisalla on me-
tallilanka, voivat kuumentaa palavia
materiaaleja niin voimakkaasti, etta
ne syttyvat palamaan.

Ala kayta metallisia pussinsulkimia tai
muovisia ja paperisia pussinsulkimia,
joiden sisalla on metallilanka.

Laitteen mukana toimitetut ritila ja
valmistusastiat on tarkoitettu kay-
tettaviksi vain toimintatavan Pikakyp-
sennys ja muiden mikroaaltoja
kayttamattomien toimintatapojen
kanssa.

Kannettomat alumiinivuoat valmisruo-
kien sulatukseen ja lammittamiseen
Elintarvikkeet lampenevat talloin vain
ylhaaltapain. Kun siirrat valmisruoat
mikroaaltokayttoon soveltuvaan as-
tiaan, lampo jakautuu tasaisemmin.

Alumiinivuoat ja -folio voivat aiheut-
taa ratinaa ja kipindintia.
Aseta siksi alumiinivuoat ja -folio lasi-
seen uunipannuun.
Alumiinivuoat ja -folio eivat saa ottaa
kiinni uunitilan seiniin ja niiden ja sei-
nien valiin taytyy jaada vahintaan
2 cm vapaata tilaa.
- Metalliset vartaat ja -tikut
Lihan on oltava huomattavasti suu-

rempi kuin kaytettavien metallivartai-
den tai -tikkujen.
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Epasopivat valmistusastiat

Onttoja kahvoja tai nuppeja sisaltavi-
en astioiden onttojen osien sisdan voi
paasta kosteutta. Hoyrystyva kosteus
voi aiheuttaa onttoon tilaan suuren
paineen, jolloin ontto osa voi rikkou-
tua réjahdyksen tavoin (paitsi, jos on-
ton tilan ilmanvaihto on riittava).

Ala kayta kypsennykseen onttoja kah-
voja tai nuppeja siséaltavia astioita.

Al3 kiyta seuraavia astioita ja materiaa-
leja:

Metalliset ritilat (laitteen mukana toi-
mitettu ritilda mukaan luettuna) eivat

yleensa sovellu kaytettavaksi toimin-
tatavan Mikroaalto kanssa.

- Metalliset ja teraksiset astiat (laitteen

mukana toimitetut valmistusastiat
mukaan luettuina) eivat yleensa so-
vellu kaytettavaksi toimintatavan
Mikroaalto kanssa.

Alumiinifolio

Poikkeus: Kun sulatat, lammitat tai
kypsennét esim. broileria tai muuta li-
haa, jossa on eripaksuisia kohtia, voit
peittda ohuimmat osat toiminnon lop-
puvaiheessa pienilla alumiinifolion pa-
lasilla. N&in ruoka sulaa/kypsyy tasai-
sesti.

Metalliset pussinsulkimet, muoviset
ja paperiset pussinsulkimet, joiden si-
salla on metallilanka

Muoviastiat, joissa on jaljella osia alu-
miinisesta kannesta

Kristallilasi

Valineet ja astiat, joissa on metallipin-
noitetta (kuten kultareunus tai kobol-
tinsininen koriste)



Laitteen toimintaperiaate

Astiat, joissa on onttoja kahvoja tai
nuppeja

Melamiiniastiat

Melamiini imee 1ampda ja kuumenee.

Tarkista jo ostaessasi, mistéd mate-
riaalista muoviastia on valmistettu.

Kuumuutta kestamattomat muovias-
tiat ja kuumuutta kestamattomat
muoviset keittopussit

Puuastiat

Puun sisaltama vesi hoyrystyy
uunissa. Nain puu kuivuu ja voi hal-
keilla.

Astioiden laittaminen uuniin

m Tyonna lasinen uunipannu kannatinta-
solle 1.

m Aseta astia ruokineen lasisen uu-
nipannun keskelle.
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Laitteen toimintaperiaate

Mikrokupu

Vinkki: Mikrokupuja saa ostaa hyvin va-

rustetuista kaupoista.

- Kupu estaa vesihoyryn liiallisen pois-
tumisen, etenkin pitkaan kestavan
lammityksen aikana.

- Se nopeuttaa elintarvikkeiden lampe-
nemista.

- Se ehkaisee elintarvikkeiden kuivu-
mista.

- Se ehkaisee uunitilan likaantumista.

m Kayta toimintatavan Mikroaalto
kanssa mikroaaltouunin kestavaa la-
sista tai muovista kupua.

Vaihtoehtoisesti voit kayttaa mikroaal-
touunin kestdvaa muovikelmua (tavalli-
nen kelmu voi kutistua ja tarttua kiinni
elintarvikkeeseen kuumuuden vaiku-
tuksesta).

Kupu ei saa peittaa astiaa tiiviisti. Kun
kaytettava astia on halkaisijaltaan
pieni, vesihoyry ei valttamatta paase
poistumaan. Kupu kuumenee talldin
liikaa ja voi sulaa.

Kayta riittavan suuria astioita.
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m Al3 kiyta kupua seuraavia elintarvik-
keita lammittaessasi:

- Paneroidut tuotteet

- Elintarvikkeet, jotka aiot [ammittaa tai
kypsentaa toimintatavalla Pikakypsen-

nys
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Lasinen uunipannu

Hoyrykypsennys/hdyrya kayttavat toi-
mintatavat:

Kun valmistat ruokaa reiallisissa valmis-
tusastioissa, tydnna lasinen uunipannu
kannatintasolle 1.

Nain valmistusastioista valuva neste ke-
raytyy siihen ja sinun on helppo poistaa
se uunista.

Tiivistyva vesi ei paase hoyrystymaan
riittdvan hyvin, jos asetat lasisen uu-
nipannun uunitilan pohjalle.

Tyonna lasinen uunipannu kannatin-
tasolle 1.

Toimintatapa Mikroaalto (=):

Laita lasinen uunipannu aina kannatinta-
solle 1, my0s, vaikka kayttaisit sita vain
pienenpien vuokien laskutilana.

Uunivalaisin

Tehdasasetuksena uunitilan valaistus
kytkeytyy energiansaastosyista auto-
maattisesti pois paalta heti, kun kdyn-
nistat jonkin valmistustoiminnon.

Jos haluat, ettéd uunivalaisin palaa koko
kayton ajan, muuta tehdasasetusta (ks.
kappale Asetukset — Valaistus).

Jos jatat uuniluukun auki uunin kayton
jalkeen, uunivalaisin sammuu automaat-
tisesti 5 minuutin kuluttua.

Koskettamalla ohjaustaulun hipaisupai-
niketta -QO: saat valaistuksen paalle
15 sekunnin ajaksi.
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Ensimmainen kayttokerta

Miele@home

Hoyryuunissasi on sisdanrakennettu
WLAN-moduuli.

Sen kayttoa varten tarvitset:
- WLAN-verkon
- Miele-sovelluksen

- Miele-kayttajatilin. Voit luoda kaytta-
jatilin Miele-sovelluksella.

Miele-sovellus opastaa sinua yhteyden
muodostamisessa hoyryuunisi ja kotisi
WLAN-verkon vilille.

Kun olet liittanyt hoyryuunin WLAN-
verkkoon, voit suorittaa sovelluksella
mm. seuraavia toimintoja:

- saada tietoa hoyryuunin senhetkises-
ta toimintatilasta

- hakea esiin meneilldan olevaa toimin-
toa koskevia neuvoja

- lopettaa meneillaan olevan toiminnon

WLAN-verkkoon liittaminen lisda hoy-
ryuunin energiankulutusta, myés silloin,
kun sen virta on kytketty pois paalta.

Varmista, etta WLAN-verkon signaa-
linvoimakkuus on riittava hoyryuunin
sijoituspaikassa.
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WLAN-yhteyden kayttévarmuus

WLAN-yhteys toimii samalla taajuusalu-
eella monien muiden laitteiden (kuten
mikroaaltouunien ja kauko-ohjattavien
lelujen) kanssa. Tama voi aiheuttaa het-
kellisia yhteyshairioita tai yhteyden kat-
keamisen kokonaan. Siksi emme voi taa-
ta, etta jarjestelman tarjoamat toiminnot
olisivat ehdottomasti jatkuvasti kaytet-
tavissa.

Miele@home:n kiytettivyys

Kayttomaan Miele@home-palvelujen
saatavuus vaikuttaa Miele-sovelluksen
kayttoon.

Miele@home-palvelua ei ole saatavissa
kaikissa maissa.

Lisatietoja palvelun kaytettavyydesta
[oydat internetsivuiltamme
www.miele.com.

Miele-sovellus

Voit ladata Miele-sovelluksen ilmaiseksi
Apple App Storesta" tai Google Play

Storesta™.
§ i corens |OEEAD
. App Storesta .e

GETITON

® Google Play EL

y



Ensimmainen kayttokerta

Perusasetukset

Seuraavat asetukset on tehtava ennen
laitteen kayttéonottoa. Voit kuitenkin
muuttaa naita asetuksia myhemmin
(ks. kappale Asetukset).

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Hoyryuuni tulee kayton aikana erittain
kuumaksi.

Hoyryuunia saa kayttaa vain paikal-
leen asennettuna. Vain tall6in sen
turvallinen toiminta on taattu.

Kun liitat hoyryuunin sahkoverkkoon,
sen virta kytkeytyy paalle automaatti-
sesti.

Kielen valinta
m Valitse haluamasi kieli.

m Vahvista valitsemalla OK.

Jos olet vahingossa valinnut kielen, jota
et ymmarra, noudata kappaleessa Ase-
tukset — Kieli [ annettuja ohjeita.

Sijainnin valinta
m Valitse haluamasi sijainti.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistelut Miele@home-kayttoi var-
ten

Nayttéon tulee Asenna “Miele@home”.

B Jos haluat muodostaa yhteyden
Miele@home-verkkoon valittomasti,
valitse Jatka ja vahvista valitsemalla
OK.

m Halutessasi voit siirtaa yhteyden
muodostamisen mychempaan ajan-
kohtaan. Valitse talloin Chita ja vahvis-
ta valitsemalla OK.

Katso tata varten yhteydenmuodosta-
misohjeet kappaleesta Asetukset —
Miele@home.

m Jos haluat muodostaa Miele@home-
yhteyden heti, valitse sopiva yhtey-
denmuodostustapa.

Naytto ja Miele-sovellus opastavat si-

nua yhteyden muodostamisen seuraa-

vissa vaiheissa.

Paivamaaran asettaminen

B Aseta paivamaara jarjestyksessa vuo-
si, kuukausi ja paiva.

m Vahvista valitsemalla OK.

Kellonajan asettaminen

m Aseta kellonaika tunteina ja minuuttei-
na.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Ensimmainen kayttokerta

Vedenkovuuden asettaminen

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kayttamasi vesijohtoveden kovuudes-
ta.

Lisatietoja vedenkovuudesta loydat

HOyryuunin ensimmainen puh-
distus

m Poista mahdolliset tarrat ja suojamuo-
vit hoyryuunista ja varusteista.

kappaleesta Asetukset — Vedenkovuus.

B Aseta kdyttdmasi veden kovuus.
m Vahvista valitsemalla OK.

Kayttéonoton saattaminen loppuun

m Noudata mahdollisia nayttoon tulevia
ohjeita.

Kayttoonotto on nyt suoritettu.
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Hoyryuunille on tehtaalla suoritettu
toiminnan testaus, jonka aikana laittee-
seen jaanytta vetta voi kuljetuksen ai-

kana paasta takaisin uunitilaan.

Vesisiilion puhdistus
m Veda vesisailio irti.

m Irrota laikkymissuojus.

m Huuhtele vesisiilio kasin.
Varusteiden/uunitilan puhdistus

m Ota kaikki varusteet pois uunitilasta.

m Puhdista varusteet kasin tai astianpe-
sukoneessa.

Uunitilan sisapinnat on kasitelty teh-
taalta toimitettaessa erityisella suoja-
aineella.

m Poista suoja-ainekalvo pinnoilta pyyh-
kimalla uunitila puhtaalla sieniliinalla,
kasiastianpesuaineella ja [ampimalla
vedella.



Ensimmainen kayttokerta

Laitteen sopeuttaminen veden
kiehumislampotilaan

Hoyryuuni on sopeutettava veden kiehu-
mislampdétilaan ennen ensimmaista
ruoanvalmistuskertaa. Kiehumislampaéti-
la maaraytyy sen mukaan, milla korkeu-
della hoyryuunin sijoituspaikka sijaitsee
merenpintaan ndhden. Tama toiminto
my0s huuhtelee héyryuunin kaikki vesi-
putket.

Muista ehdottomasti suorittaa tama
toimenpide, muuten laite ei toimi
kunnolla.

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa hoyryuunia.
Kayta vain raikasta, kylmaa vesijoh-
tovetti (alle 20 °C).

m Ota vesisailio ulos ja tayta se enim-
maistayttomaaran merkintdan “max”
saakka.

m Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.

m Kayta héyryuunia 15 minuutin ajan toi-
mintatavalla Hoyrykypsennys
(100 °C). Toimi, kuten kappaleessa
Kayttd neuvotaan.

Laitteen sopeuttaminen veden kiehu-
mislampotilaan muuton jalkeen

Laite on sopeutettava kiehumislampoti-
laan uudelleen muuton jalkeen, mikali
uuden sijoituspaikan korkeus merenpin-
nasta eroaa vahintdan 300 m entisesta.
Tee tama suorittamalla kalkinpoisto (ks.
kappale Puhdistus ja hoito — Hoito).
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Asetukset

Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Kieli ™

... | deutsch | english | ...
Sjairti

Alka

MNaytto

Paalla™ | Pois paalté | Virran poiskytkenta yoksi

Ajan nayttotapa
12h |24 h*
Aseta

Paivamaara

Yalaistus

Paala
"Paalla" 15 sekunnin ajan*
Pois paalta.

MNayto

Kirkkaus

[ | ]| | (o]
CiickTouch

Pa4lla | Pois paalta™

Adnenvoirmakkuus

Merkkiddnet
Melodiat* @ENERZZ1
Solo-TonAANIEEENENR
Painikeaani
[ 1 ]| | (o]
Melodiat
Paalla* | Pois paalté

‘hsikdt

Paino

g* | Ib/oz | b
La&mpotia

Dc* | oF

Pika Mikroaatto

Teho
Kesto

Popcom

Kesto

LAmpirmanapito

Hayrykypsennys

P44ll4 | Pois paaltta *
Mikroaalto

P4alia | Pois palta *

Hayryn vahernys

Paalla*
Pois paalta

Suosituslampdtiat

Suositustehot

* Tehdasasetus
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Asetukset

Valikon kohta

Mahdolliset asetukset

Yedenkovuus

1°dH | ... | 21°dH* | ... | 70 °dH

Turvalisuus

Painkelukitus
Paalla | Pois paalta*
Kéytonestotoiminto (&
Pa4lla | Pois paalta™

Migle@home

Ota kayttdon | Poista kaytdsta
‘Yhteyden tila

Asenna uudelleen

Palauta

Asenna

Etakayttd

Paalla*
Pois paatta

Etapaivitys

Paalla*
Pois paalta

Ohielmaversio

hlyymala

Messuasetus
Paalla | Pois paalta*

Tehdasasetukset

Laiteasetukset
Omat ohjelmat
Suositustehot
Suosituslampdtilat

* Tehdasasetus
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Asetukset

Asetukset-valikon hakeminen
esiin

Valikossa Muut ohjelmat/juomat | Ase-
tukset ™ voit muokata hoyryuunia henki-

|6kohtaisten mieltymystesi mukaiseksi
muokkaamalla sen tehdasasetuksia.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat =)
m Valitse Asetukset [,
m Valitse haluamasi asetus.

Nyt voit tarkistaa tai muuttaa asetuksia.

Voit muuttaa asetuksia vain silloin, kun
laite ei ole toiminnassa.

Kieli [
Nyt voit valita kielen ja sijainnin.
Kun olet valinnut kielen ja vahvistanut

valintasi, nayton kieli muuttuu heti valit-
semaksesi.

Vinkki: Jos valitsit vahingossa kielen, jo-
ta et ymmarra, kosketa hipaisupainiketta
=) Symbolista e paaset takaisin alava-
likkoon Kieli ™.
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Aika
Nayttd

Valitse talla asetuksella, miten haluat
kellonajan nakyvan hoyryuunin virran ol-
lessa pois paalta:

- Paala
Kellonaika nakyy naytossa aina.
Kun valitset lisdksi asetuksen Naytté |
QuickTouch | P44ll4, hipaisupainikkeet
reagoivat kosketukseen valittomasti.
Kun valitset liséksi asetuksen MNaytto |
QuickTouch | Pois p44lts, sinun on kyt-
kettava héyryuunin virta paalle ennen
kuin voit kayttaa sita.

- Pois paalta
Nayttd pysyy pimeana, mika saastaa
energiaa. Talléin sinun on kytkettava
héyryuunin virta paalle ennen kuin
voit kayttaa sita.

- Virran poiskytkenta ydksi
Kellonaika nakyy vain klo 5—23, mika
saastaa energiaa. Muina aikoina nayt-
to pysyy pimeana.



Asetukset

Ajan nayttotapa

Voit valita 24 tai 12 tunnin kellon (24 h
tai 12 h).

Aseta

Aseta tunnit ja minuutit.

Sahkokatkon jalkeen kellonaika palaa
nayttoon normaalisti. Kellonaika pysyy

sahkokatkon sattuessa muistissa n.
150 tunnin ajan.

Jos olet liittanyt hoyryuunin WLAN-

jainnin aikavyohykkeen aikaan.

verkkoon ja Miele-sovellukseen, Miele-
sovellus synkronoi kellonajan valitun si-

Paivamaara

Aseta paivamaara.

Valaistus
- Pasla

Uunivalaisin on paalla aina, kun uuni
on toiminnassa.

"Paalla” 15 sekunnin ajan

Uunivalaisin kytkeytyy automaattises-
ti pois paalta, kun valmistustoiminnon
alkamisesta on kulunut 15 sekuntia.
Hipaisupainikkeella -Q: voit kytkea uu-
nivalaisimen takaisin paalle 15 sekun-
nin ajaksi.

Pois paalta

Uunivalaisin on pois paalta. Hipaisu-
painikkeella -Q: voit kytkea uunivalaisi-
men paalle 15 sekunnin ajaksi.
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Asetukset

Naytto
Kirkkaus

Nayton kirkkautta saadetaan segmentti-
palkin avulla.

- INNREER
kirkkain

himmein
QuickTouch

Valitse, miten haluat hipaisupainikkeiden
reagoivan hdyryuunin virran ollessa kyt-
kettyna pois paalta:

- Paala
Kun olet lisdksi valinnut asetuksen Ai-
ka | Naytto | PAalA tai Virran poiskytken-
t4 yoksi, hipaisupainikkeet reagoivat
silloinkin, kun héyryuunin virta on kyt-
kettyna pois paalta.

- Pois paalta
Hipaisupainikkeet reagoivat vain, kun
hoyryuunin virta on kytkettyna paalle
tai kun virran pois kytkemisesta on
kulunut vain vahan aikaa. Valittu Aika |
MNayttd -asetus ei vaikuta siihen.
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Ainenvoimakkuus

Merkkidanet

Kun merkkiaanet on otettu kayttoon,
laitteesta kuuluu merkkiaani, kun valittu
lampdtila on saavutettu ja kun asetettu
aika on kulunut.

Melodiat

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
melodia jaksoittain useampaan kertaan.

Melodian danenvoimakkuutta sdadetaan
segmenttipalkin avulla.

- ARNREER
suurin aanenvoimakkuus

melodia ei ole kaytossa

Solo-Ton

Valmistuksen paatyttya laitteesta kuuluu
tietyn ajan jatkuva merkkiaani.

Taman merkkidanen korkeutta saade-
taan segmenttipalkin avulla.

- INNEENNEEEENEENER
korkein aani

-CZ--”--”-------1
matalin aani



Asetukset

Painikeaani

Jokaisen hipaisupainikkeen painalluksen
yhteydessa kuuluvaa painikedéanen voi-
makkuutta sdadetaan segmenttipalkin
avulla.

- INNREER
suurin aanenvoimakkuus

painikeaani ei ole kaytossa

Melodiat

Voit ottaa virtakytkimen () koskettami-
sen yhteydessa kuuluvan tervehdysme-

lodian kayttoon tai poistaa sen kaytosta.

Yksikot

Paino

Voit valita, annetaanko elintarvikkeiden
paino automaattiohjelmissa grammoi-
na (g), paunoina/unsseina (lb/oz) tai
paunoina (Ib).

Lampdtila

Voit valita, asetetaanko lampatila cel-
sius- (°C) tai fahrenheitasteina (°F).

Pika Mikroaalto

Tehdasasetuksena mikroaaltoteho on
1000 W ja kestoaika 1 minuutti.

- Teho
Voit asettaa mikroaaltotehoksi 80 W,
150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W tai 1000 W.

- Kesto
Kestoajan maksimipituus vaihtelee
valitsemasi mikroaaltotehon mukaan:
80—-300 W: enintdaan 10 minuuttia
450—1000 W: enintaan 5 minuuttia

Popcorn

Tehdasasetuksena popcorn-toiminnon
mikroaaltotehoksi on asetettu 850 W ja
kestoajaksi 2:50 minuuttia. Se vastaa
useimpien mikroaaltopopcornvalmista-
jien ohjeita.

Voit asettaa kestoksi enintaan nelja mi-
nuuttia.

Toiminnon mikroaaltotehoa ei voi muut-
taa.
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Asetukset

Lampimanapito

Toiminnolla Lampimanapito voit pitaa ruo-

kaa lampimana valmistustoiminnon
paattymisen jalkeen, ilman ettd se kyp-

syy enaa lisaa. Uuni pitaa ruokaa lampi-
mana asetetussa lampoétilassa tai asete-

tulla mikroaaltoteholla enintaan 15 mi-

nuutin ajan. Voit lopettaa lampimanapi-

don avaamalla luukun tai koskettamalla
jotain hipaisupainiketta.

Huomaa kuitenkin, ettd [ammolle arat
ruuat, kuten kala, saattavat jatkaa kyp-
symistaan lampimanapidon aikana.

Hoyrykypsennys

- Paala
Toiminto Lampimanapito on otettu
kayttoon. Kun kypsennat vahintaan

n. 80 °C lampétilassa, tama toiminto

kytkeytyy paalle n. 5 minuutin kulut-
tua. Uuni pitaa ruokaa lampimana
70 °C:n lampotilassa.

- Pois paalta
Toiminto Ladmpimanapito on pois kay-
tosta.

Mikroaalto

- Paala
Toiminto La&mpimé&napito on otettu
kayttoon. Kun kypsennét vahintaan

450 W mikroaaltoteholla ja toiminta-
ajaksi on valittu vahintaan 10 minuut-

tia, tdma toiminto kytkeytyy paalle n.
5 minuutin kuluttua. Uuni pitaa ruo-

kaa lampiméana 150 W mikroaaltote-
holla.

- Pois paalta
Toiminto Lampimanapito on pois kay-
tosta.
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Hoyryn vahennys
- Paalla

Kun kypsennat vahintdan n. 80 °C:n
lampdtilassa, hoyryuunin luukku avau-
tuu automaattisesti raolleen vahan
ennen kestoajan paattymista. Nain
uunista ei tule luukkua avattaessa niin
paljon hoyrya. Luukku sulkeutuu auto-
maattisesti uudelleen.

Pois p4alta

Jos otat hoyrynvahennystoiminnon
pois kaytosta, myos toiminto Lampi-
manapito kytkeytyy automaattisesti
pois kaytosta. Kun héyrynvahennys-
toiminto on kytketty pois kaytosta,
uunista tulee kayton jalkeen ulos pal-
jon hoyrya, kun avaat luukun.



Asetukset

Suosituslampotilat

Jos kaytat usein lampdtiloja, jotka poik-
keavat tehtaalla asetetuista suositus-
lampétiloista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksildlliset lampatilasi.

Kun olet hakenut taman valikon kohdan
esiin, nayttoon tulee toimintatapojen
luettelo.

m Valitse haluamasi toimintatapa.

Kyseisen toimintatavan suosituslampo-
tila ja lampotila-alue, jonka rajoissa voit
muuttaa lampdtilaa, tulevat nakyviin.

® Muuta suosituslampdétilaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Suositustehot

Jos kaytat usein sellaisia tehoja, jotka
poikkeavat tehtaalla asetetuista suosi-
tustehoista, sinun kannattaa tallentaa
omat yksil6lliset mikroaaltotehosi.

Voit muuttaa toimintatavan Mikroaal-

to ja yhdistetyn hoyryuuni- ja mi-
kroaaltotoimintatavan Pikakypsennys
suositustehoja.

Kun olet hakenut taman valikon kohdan
esiin, ndyttoon tulee luettelo toimintata-
voista suositustehoineen.

Mikroaalto ():
80 W, 150 W, 300 W, 450 W,
600 W, 850 W, 1000 W

Pikakypsennys [Ey):
80 W, 150 W, 300 W

m Valitse haluamasi toimintatapa.

m Muuta suositustehoa.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Asetukset

Vedenkovuus

Jotta hoyryuuni toimisi moitteettomasti,
sen vedenkovuus on saadettava kaytet-
tavaa vetta vastaavaksi. Mita kovempaa
vesi on, sitd useammin hoyryuunin kal-
kinpoisto pitaa suorittaa.

Paikalliselta vesilaitokselta saat tietoa
kayttdmasi vesijohtoveden kovuudesta.

Jos haluat kayttaa pullotettua vetta, kayta
vain vesid, joihin ei ole lisatty hiilihappoa.
Saada vedenkovuus pullotetun veden
kalsiumpitoisuuden mukaan. Kalsiumpi-
toisuus on ilmoitettu pullon etiketissa
milligrammoina litraa kohti (mg/!) Ca**

tai miljoonasosina (ppm) (mg Ca>*/l).

Voit asettaa kovuusasteeksi 1 °dH —
70 °dH. Vedenkovuuden tehdasasetus
on 21 °dH.

B Aseta kdyttdmasi veden kovuus.

m Vahvista valitsemalla OK.

Vedenkovuus Kalsiumpitoisuus | Asetus
°dH mmol/l | M8/l Ca”" tai
ppm (mg Ca”"/I)
14 2,5 100 14
15 2,7 107 15
16 2,9 14 16
17 3,1 121 17
18 3,2 129 18
19 3,4 136 19
20 3,6 143 20
21 3,8 150 21
22 4,0 157 22
23 41 164 23
24 4,3 171 24
25 45 179 25
26 47 186 26
27 4,9 193 27
28 5,0 200 28
29 5,2 207 29
30 5,4 214 30
31 5,6 221 31
32 5,8 229 32
33 5,9 236 33
34 6,1 243 34
35 6,3 250 35
36 6,5 257 36
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37-45
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46-60
61-70 |[10,9-12,5 430-500 61-70

Vedenkovuus Kalsiumpitoisuus | Asetus
°dH mmol/l | mg/! ca”" tai
ppm (mg Ca> /)
1 0,2 7 1
2 0,4 14 2
3 0,5 21 3
4 0,7 29 4
5 0,9 36 5
6 1,1 43 6
7 1,3 50 7
8 1,4 57 8
9 1,6 64 9
10 1,9 7 10
" 2,0 79 "
12 2,2 86 12
13 2,3 93 13
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Asetukset

Turvallisuus

Painikelukitus

Painikelukitus estaa sen, ettei kukaan
paase vahingossa lopettamaan valmis-
tustoimintoa ennenaikaisesti tai muutta-
maan sen asetuksia. Kun painikelukitus
on otettu kayttoon, kaikki hipaisupainik-
keet ja nayton kentat virtakytkinta O lu-
kuunottamatta lukkiutuvat muutaman
sekunnin kuluttua valmistustoiminnon
kaynnistymisesta.

- Paala
Painikelukitus on otettu kayttoon.
Kosketa painiketta OK vahintaan 6 se-
kunnin ajan, kun haluat ottaa painike-
lukituksen hetkeksi pois paalta.

- Pois paalta
Painikelukitus ei ole kaytossa. Kaikki
hipaisupainikkeet reagoivat kosketuk-
seen valittomasti.

Kaytonestotoiminto (&

Kaytonesto estaa asiattomia henkiloita
kytkemasta héyryuunia paalle vahingos-
sa.

Vaikka kdytonesto on paalla, voit silti
kayttaa halytyskellotoimintoa ja
MobileStart-etdohjausta.

Kaytonesto pysyy paalle kytkettyna
my0s sahkokatkon jalkeen.

- Paala
Kayton estava lukitus kytkeytyy paal-
le. Nyt voit kayttaa hoyryuunia vain,
kun kosketat ensin hipaisupainiketta
OK vahintaan 6 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Kaytonesto on pois kaytosta. Voit
kayttaa hoyryuunia tavalliseen tapaan.
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Asetukset

Miele@home

Tama hoyryuuni on Miele@home-yh-
teensopiva kodinkone. H&yryuuniisi on
tehtaalla valmiiksi asennettu WLAN-
tiedonsiirtomoduuli langatonta tiedon-
siirtoa varten.

Voit liittda hoyryuunisi kotisi WLAN-
verkkoon monella eri tavalla. Suositte-
lemme, etta liitat hoyryuunisi kayttopai-
kan WLAN-verkkoon joko Miele-sovel-
luksen tai WPS:n kautta.

- Ota kayttdon
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
Miele@home on pois kaytosta.
WLAN-toiminto on jalkeen kaytossa.

- Poista kaytosta
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttoon.
Miele@home-yhteys on kaytossa,

WLAN-toiminto menee pois kaytosta.

- Yhteydentila
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
Miele@home on otettu kayttoon.
Nayttoon tulee tietoja, kuten WLAN-
vastaanoton laatu, verkon nimi ja IP-
osoite.

- Asenna uudelleen
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
yhteys WLAN-verkkoon on muodos-
tettu. Verkkoasetukset nollautuvat ja
paaset heti muodostamaan uuden
verkkoyhteyden.
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- Palauta
Tama asetus on nakyvissa vain, kun
vhteys WLAN-verkkoon on muodos-
tettu. WLAN-toiminto kytkeytyy pois
kaytosta ja WLAN-yhteyden tehdas-
asetukset palautuvat. Sinun on muo-
dostettava uudelleen yhteys WLAN-
verkkoon, jotta voit kayttaa
Miele@home-jarjestelmaa.
Palauta verkkoasetusten tehdasase-
tukset ennen kuin viet hdyryuunin
kierratykseen, myyt sen tai otat kayt-
toon kaytetyn héyryuunin. Vain néin
voit varmistaa, ettd poistat hoyryuu-
nista kaikki henkil6tiedot ja ettei lait-
teen aiempi omistaja voi enaa tarkas-
tella tai muuttaa laitteen tietoja.

- Asenna
Tama asetus on nakyvissa vain, kun et
ole vielda muodostanut yhteytta
WLAN-verkkoon. Sinun on muodos-
tettava uudelleen yhteys WLAN-verk-
koon, jotta voit kayttaa Miele@home-
jarjestelmaa.



Asetukset

Etakaytto

Kun olet asentanut mobiililaitteeseesi
Miele-sovelluksen, kun kaytéssasi on
Miele@home-jarjestelma ja olet ottanut
etakayton kayttoon (Paalla), voit kayttaa
MobileStart-etdohjausta ja esim. tarkas-
tella meneillaan olevien valmistustoi-
mintojen tietoja tai lopettaa valmistus-
toiminnon.

Verkkovalmiustilassa héyryuunin virran-
kulutus on enint. 2 W.

MobileStart-etdaohjauksen ottaminen

kayttoon

m Ota MobileStart-etdohjaus kayttoon
koskettamalla hipaisupainiketta []°.

Hipaisupainike [J? palaa. Nyt voit ohjata

hoyryuunia Miele-sovelluksella.

Etapaivitys

Valikon kohta Etapéivitys on nakyvissa ja
valittavissa vain, kun Miele@home-jar-
jestelman kayton edellytykset tayttyvat
(ks. kappale Kayttoonotto —
Miele@home).

HGyryuunin ohjaus sen oman ohjaus-
taulun kautta ohittaa etdohjauksen.

Voit kdyttaa MobileStart-etdohjausta
vain, kun hipaisupainike ([’ palaa.

Voit paivittaa hoyryuunisi ohjelmiston
etapaivitystoiminnolla. Kun hoyryuuniasi
varten julkaistaan paivitys, se latautuu
automaattisesti. Paivitys ei kuitenkaan
asennu automaattisesti, vaan se on
kaynnistettava manuaalisesti.

Voit jatkaa hoyryuunisi kayttoa tavalli-
seen tapaan, vaikket asentaisikaan eta-
paivityksia. Miele kuitenkin suosittelee
paivitysten asentamista.

Kytkeminen péaille/pois paalta

Tehdasasetuksena etapaivitys on otettu
kayttoon. Kaytettavissa oleva paivitys la-
tautuu automaattisesti, mutta sinun on
kdynnistettava sen asennus manuaali-
sesti.

Ota etapaivitystoiminto pois kaytosta,
jos et halua laitteen lataavan paivityksia
automaattisesti.
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Asetukset

Etapaivityksen kulku

Tietoja paivitysten siséllosta ja laajuu-
desta I6ydat Miele-sovelluksesta.

Kun uusi paivitys on kaytettavisséa, hoy-
ryuunin nayttéon tulee siita ilmoitus.

Voit asentaa paivityksen heti tai myo-
hemmin. Jos et asenna sita heti, hoy-

ryuuni ehdottaa asennusta, kun kytket
sen virran paalle seuraavan kerran.

Ellet halua asentaa paivitysta, ota eta-
paivitys pois kaytosta.

Myymala

Tata toimintoa voi myymaloissa kayttaa
hoyryuunin esittelyyn ilman, etta uuni
kuumenee. Yksityiskaytossa talla toimin-
nolla ei ole merkitysta.

Messuasetus

Jos messutoiminto on kytketty paalle
kytkiessasi hoyryuunin virran paalle,
naytossa nakyy Messuasetus kaytossa.
Laite ei kuumenna.

Paivitys voi kestdad muutaman minuu-
tin.

Ota huomioon seuraava:

- Saat aina ilmoituksen saatavilla ole-
vista paivityksista, ts. paivityksia ei
ole saatavilla, jos mitaan ilmoituksia ei
ole tullut.

- Asennettua paivitysta ei voi enaa ku-
mota.

- Ala kytke héyryuunin virtaa pois paal-
ta kesken paivityksen asennuksen.

Virran katkaisu keskeyttaa paivityksen
ja paivitys jaa asentamatta.

- Jotkin ohjelmistopaivitykset voi tehda
vain Miele-huolto.
Ohjelmaversio

Valikon kohta Ohjelmaversio on tarkoi-
tettu Miele-huollon kayttoon. Tata tietoa
ei tarvita yksityisessa kotikaytossa.
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- Paala
Messutoiminto kytkeytyy paalle, kun
kosketat hipaisupainiketta OK vahin-
taan 4 sekunnin ajan.

- Pois paalta
Messutoiminto kytkeytyy pois paalts,
kun kosketat hipaisupainiketta OK va-
hintdan 4 sekunnin ajan. Voit kayttaa
hoyryuunia tavalliseen tapaan.

Tehdasasetukset

- lLaiteasetukset
Kaikki muutetut asetukset palautuvat
takaisin tehdasasetuksiin.

- Omat ohjelmat
Kaikki tallentamasi omat ohjelmat
poistuvat laitteen muistista.

- Suositustehot
Muuttamasi mikroaaltotehot palautu-
vat takaisin tehdasasetuksiin.

- Suosituslampotilat
Muuttamasi suosituslampétilat pa-
lautuvat takaisin tehdasasetuksiin.



Halytyskello

Halytyskello-toiminnon kaytto

Voit kayttaa halytyskelloa £\ ilman uunia
tavallisen munakellon tapaan.

Voit kayttaa halytyskelloa myaos silloin,
kun olet ohjelmoinut uunin kytkeyty-
maan automaattisesti paalle tai pois
paalta, (esimerkiksi muistuttamaan, mil-
loin on aika lisata mausteita tai milloin
paistia on valeltava).

m Voit asettaa halytysajaksi enintaan
59 minuuttia 59 sekuntia.

Halytyskellon asettaminen

Jos olet valinnut asetuksen MNayttd |
QuickTouch | Pois p44lta, sinun on kyt-
kettava hoyryuunin virta paalle voidak-
sesi asettaa halytysajan. Kuluva haly-
tysaika nakyy talloin naytossa, kun hoy-
ryuunin virta on kytketty pois paalta.

Esimerkki: Aiot keittda munia ja haluat
halytyksen soivan 6 minuutin ja 20 se-
kunnin kuluttua.

m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

Nayttéon tulee kehotus Aseta 0000 min.

m Aseta navigointialueen avulla ajaksi
06:20.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tallentuu laitteen muistiin.

Kun hdyryuunin virta on pois paalta, ha-
lytysaika ja L) nakyvat naytossa kellon-
ajan sijaan ja naytto laskee aikaa alas-
pain.

Jos kadynnissa on samanaikaisesti val-
mistustoiminto, ) ja kuluva halytysaika
nakyvat nayton alarivilla.

Kun naytdssa on jokin valikko, halytys-
kello kay taustalla.

Kun hélytysaika on kulunut, 2) alkaa vilk-
kua, naytto alkaa laskea aikaa eteenpain
ja laitteesta kuuluu merkkiaani.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Vahvista tarvittaessa valitsemalla OK.

Halytysaani vaikenee ja symboli lakkaa
vilkkumasta.

Halytysajan muuttaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Muuta.

m Vahvista valitsemalla OK.
Halytysaika tulee nakyviin.
B Muuta hélytysaikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

Muuttamasi halytysaika tallentuu lait-
teen muistiin.

Halytysajan poistaminen
m Kosketa hipaisupainiketta @.

m Jos jokin valmistustoiminto on kayn-
nissa samanaikaisesti, valitse Halytys-
kello.

m Valitse Foista.
m Vahvista valitsemalla OK.

Halytysaika poistuu laitteen muistista.
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Paavalikko ja alavalikot

Valikko Suositusarvo | Saatoalue
Toirmirtatayat
Hayrykypsennys 100°C 40-100°C
Mikroaalto 1000W 801000 W
300W 80-300W
Pikakypsennys 100°C 80-100°C
Sous-vide 65°C 45-90°C
Ormat ohjelmat (&)
Kuumennus
Héyrykypsennys 100°C 80-100°C
Mikroaalto 450W 4501000 W
Sulatus
Héyrykypsennys 60°C 50-60°C
Mikroaalto 150 Wy 80-150W
Popcorn
Automnaattiohjelmat
Muut ohjelmat/juomat
RyOppays - —
Menukypsennys - -
Urnpiciminen 90°C 80-100°C
Asticiden sterlointi - -
Hivataikinan kohotus - -
Eco-Hoyrykypsennys 100°C 40-100°C
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Paavalikko ja alavalikot

Muut ohjelmat/juomat
Hoito

Kalkinpoisto

Liotus
Asetiukset ™
Kayttotunnit
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Kayttd

m Kytke hoyryuunin virta paalle.
Paavalikko tulee nakyviin.

B Jos aiot kayttaa jotain hoyrytoiminta-
tapaa, tayta vesisailio ja tyonna se
paikalleen.

Tislattu tai hiilihapotettu vesi ja muut
nesteet voivat vaurioittaa hoyryuunia.
K&yta vain raikasta, kylmaa vesijoh-
tovetti (alle 20 °C).

m Laita valmistettava tuote uuniin.

m Valitse haluamasi toimintatapa.

Toimintatapa tulee nakyviin. Valitun toi-
mintatavan mukaan nayttoon tulevat pe-
rajalkeen suositusteho, suosituslampoti-
la ja kestoaika.

m Muuta suositusarvoja halutessasi ja
aseta kestoaika tarvittaessa.

Voit muuttaa suositusarvoja jalkikateen

hipaisupainikkeella <D.

m Vahvista jokainen tekemasi muutos
valitsemalla OK. Toimintatavat, jotka
eivat kayta mikroaaltoja, kdynnistyvat,
kun hyvaksyt lampatilan.

Toimintatavoissa, jotka kayttavat mikro-
aaltoja, nayttoon tulee yhteenveto ase-
tuksista ja Aloitus nakyy vaalealla pohjal-
la.

m Kaynnista valmistustoiminnot, jotka
kayttavat mikroaaltoja, hipaisupainik-
keella OK.

Kaikissa toimintatavoissa nayttoon tule-
vat valitut arvot ja valmistustoiminto
kaynnistyy.
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Jos olet asettanut lampdétilan, voit seura-
ta [ampotilan nousua naytosta. Kun uuni
saavuttaa valitun lampétilan ensimmai-
sen kerran, kuuluu merkkiaani.

Mikroaaltojen tuotto pysahtyy heti, kun

keskeytat valmistustoiminnon tai avaat

laitteen luukun. Voit jatkaa valmistustoi-
mintoa hipaisupainikkeella OK.

m Kun valmistustoiminto paattyy, lopeta
se koskettamalla kayttamasi toiminta-
tavan hipaisupainiketta.

& Kuuman hoyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.
Hoyrytoimintatapoja kaytettaessa
uunista voi tulla erittdin paljon kuu-
maa hoyrya, kun avaat luukun. Varo,
ettet polta itseasi.

Astu askel taaksepain ja odota hetki,
kunnes kuumin hoyry on haihtunut.

m Ota valmis tuote uunista.

m Kytke hoyryuunin virta pois paalta.



Kaytts

Hoyryuunin puhdistus

& Kuuman veden aiheuttama palo-
vammojen vaara.

Kun olet kayttanyt jotain hoyrytoimin-
tatapaa, vesisailiossa on toiminnon
paatyttya vield polttavan kuumaa vet-
ta.

Ole varovainen, kun otat vesisailiota
pois paikaltaan, ettei kuuma vesi paa-
se laikkymaan yli.

m Veda tarvittaessa vesisailio irti.

m Irrota laikkymissuojus ja tyhjenna ve-
sisailio.

m Puhdista ja kuivaa koko hoyryuuni jo-
kaisen kayttokerran jalkeen kappaleen

Puhdistus ja hoito ohjeiden mukaises-
ti.

Varmista, etta laikkymissuojus nap-
sahtaa kunnolla paikalleen, kun asetat
sen takaisin.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

Vesisailion taytto

Jos vesisailiosta loppuu vesi uunin kay-
ton aikana, laitteesta kuuluu merkkiaani
ja nayttoon tulee kehotus tayttaa vesi-

sailio raikkaalla vedella.

m Ota vesisailio ulos ja tayta se.
m Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.

Valmistustoiminto jatkuu.

Valmistustoiminnon arvojen ja
asetusten muuttaminen

Heti kun valmistustoiminto kaynnistyy,
voit muuttaa sen arvoja tai asetuksia ta-
ta valmistuskertaa varten hipaisupainik-
keella “D.

m Kosketa hipaisupainiketta <D.

Toimintatavan mukaan naytt6on voit tul-
la seuraavia asetuksia:

- Lampaotila
- Teho
- Kesto

Arvojen ja asetusten muuttaminen

m Valitse haluamasi arvo tai asetus ja
vahvista valitsemalla OK.

m Muuta arvoa tai asetusta ja vahvista
valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muuttamil-
lasi arvoilla ja asetuksilla.
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Kayttd

Lampdtilan muuttaminen

Voit muuttaa suosituslampétilaa pysy-
vasti omien kayttétottumustesi mukai-
seksi valitsemalla Muut ohjelmat/juo-
mat | Asetukset ™ | Suosituslampoti-
lat.

Mikroaaltotehon muuttaminen

Voit muuttaa toimintatapojen Mikroaal-
to (=] ja Pikakypsennys mikroaaltote-
hoa.

m Kosketa hipaisupainiketta ©.

m Valitse Ldmpotila ja vahvista valitse-
malla OK.

m Muuta asetuslampétilaa navigointi-
alueen avulla.

m Vahvista valitsemalla OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muutta-
mallasi asetuslampdtilalla.
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Voit muuttaa suositustehon pysyvasti
omia tarpeitasi vastaavaksi valitsemal-
la Muut ohjelmat/juomat | Asetuk-
set ™ | Suositustehot.

m Kosketa hipaisupainiketta <D.

m Valitse Teho ja vahvista valitsemalla
OK.

m Muuta mikroaaltotehoa navigointi-
alueen avulla.

Toimintatavan mukaan valittavanasi
ovat seuraavat mikroaaltotehot: 80 W,
150 W, 300 W, 450 W, 600 W,

850 W, 1000 W.

m Vahvista valitsemalla OK.
Aloitus nakyy vaalealla pohjalla.
m Valitse hipaisupainike OK.

Valmistustoiminto jatkuu nyt muutta-
mallasi mikroaaltoteholla.



Kaytts

Kestoaikojen asettaminen

Valmistustulos saattaa kérsig, jos val-
mistettavan ruuan uuniin laittamisen
ja valmistuksen alkamisajankohdan
valiin jaa pitka aikavali. Tuoreiden
elintarvikkeiden vari saattaa muuttua
ja elintarvikkeet voivat jopa pilaantua.
Siirra valmistustoiminnon alka-
misajankohtaa vain mahdollisimman
lyhyen ajan paahan.

Olet laittanut valmistettavan tuotteen
uuniin, valinnut toimintatavan ja tarvitta-
vat asetukset, kuten [ampétilan.

Koskettamalla hipaisupainiketta @ ja
asettamalla Keston, Yalmis klo- tai Aloitus
klo -ajan, voit lopettaa valmistustoimin-
non automaattisesti tai kdynnistaa ja lo-
pettaa sen automaattisesti.

- Kesto
Aseta aika, jonka ruoan kypsyminen
vaatii. Kun tama aika on kulunut, uu-
nivastukset kytkeytyvat automaatti-
sesti pois paalta. Enimmaiskestoaika,
jonka voit asettaa, maaraytyy valitun
toimintatavan mukaan.

- Walmis klo
Aseta kellonaika, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon paattyvan. Uunitilan
lammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti pois
paalta.

- Aloitus klo
Tama toiminto nakyy valikossa vasta,
kun olet asettanut Keston tai Yalmis klo
-ajan. Asetuksella Aloitus klo voit aset-
taa kellonajan, jolloin haluat valmis-
tustoiminnon kaynnistyvan. Uunitilan
[ammitys kytkeytyy valitsemanasi
ajankohtana automaattisesti paalle.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
B Aseta haluamasi ajat.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

Vinkki: Hoyrytoimintatapoja kayttaessa-
si voit asettaa kestoajan myos suoraan
navigointialueen avulla.

Hoyrytoimintatavoissa kestoaika alkaa
kulua vasta, kun uuni saavuttaa asetta-
masi lampétilan.

Jos kaytit vahintdan n. 80 °C lampdéti-
laa, ndyttoon tulee Hoyryn vahennys
juuri ennen kestoajan paattymista ja
hoyryuunin luukku avautuu automaatti-
sesti raolleen.

m Odota, kunnes Hoyryn vadhennys sam-
muu naytosta, ja avaa luukku ja ota
ruoka ulos uunista vasta sitten.

Voit kdynnistaa uuden toiminnon vas-
ta, kun automaattinen luukunaukaisin
on vetaytynyt alkuasentoonsa. Ala
paina sita sisdaan kasin, se voi vahin-
goittua.
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Kayttd

Asetettujen kestoaikojen muuttami-
nen

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Valitse haluamasi aika.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Muuta.

Tama valikon kohta ei nay, jos haluat
muuttaa kestoaikaa mikroaaltoja kayt-
tavissa toimintatavoissa, koska niissa
taytyy aina asettaa kestoaika.

Aika nakyy vaalealla pohjalla.
B Muuta asetettua aikaa.
m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

m Jatka valmistustoimintoja, jotka kayt-
tavat mikroaaltoja, hipaisupainikkeella
OK.

Asetettujen kestoaikojen poistaminen

Mikroaaltoja kayttavissa toimintatavois-
sa voit poistaa vain asetetut Yalmis klo- ja
Aloitus Klo -ajat. Kestoaika on aina oltava
asetettuna.

m Kosketa hipaisupainiketta @.
m Kosketa haluamaasi aikaa.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Poista.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Hipaisupainikkeella <O paaset takaisin
valitun toimintatavan valikkoon.

Jos poistat Kesto-ajan toimintatavoissa,
jotka eivat kdyta mikroaaltoja, asetta-
masi Yalmis klo- ja Aloitus klo -aika pois-
tuvat samalla.

Jos poistat Yalmis klo- tai Aloitus klo
-ajan, valmistustoiminto kaynnistyy
asettamallasi kestoajalla.

Sahkokatkon sattuessa muuttamasi
asetukset poistuvat laitteen muistista.

Vinkki: Voit muuttaa kestoaikaa myos
navigointialueen avulla.
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Vinkki: Hoyrytoimintatapoja kayttaessa-
si voit poistaa kestoajan myds navigoin-
tialueen avulla.




Kaytts

Mikroaaltoja kayttavien toimin-
tatapojen keskeyttaminen

Voit toimintatapoja Mikroaalto ja Pi-
kakypsennys kayttaessasi keskeyttaa

valmistustoiminnon ja pysayttaa kesto-
ajan kulumisen.

Kestoajan kuluessa Seis nakyy ndytossa
vaalealla pohjalla.

m Valitse hipaisupainike OK.

Valmistustoiminto keskeytyy ja kestoai-
ka pysahtyy.

Aloitus nakyy vaalealla pohjalla.
m Valitse hipaisupainike OK.

Valmistustoiminto jatkuu ja aika alkaa
jalleen kulua.

Hoyrya kayttavien toimintatapo-
jen keskeyttaminen

Kun avaat luukun, héyrya kayttava toi-
mintatapa keskeytyy. Uunitilan lammitys
kytkeytyy pois paalta. Asettamasi kesto-
ajat tallentuvat.

& Kuuman héyryn aiheuttama louk-
kaantumisvaara.

Laitteesta voi tulla paljon kuumaa
hoyrya, kun avaat luukun. Varo, ettet
polta itseasi.

Astu askel taaksepain ja odota hetki,
kunnes kuumin héyry on haihtunut.

& Kuumat pinnat ja kuuma ruoka ai-
heuttavat palovammojen vaaran.
Hoyryuuni tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi uunitilan
pintoihin, kannattimiin, varusteisiin ja
ruokaan.

Kayta patakintaita aina, kun laitat
tuotteita kuumaan uuniin tai otat niita
sieltd pois tai kun tyénnat katesi kuu-
maan uunitilaan.

Kasittele valmistusastioita varovasti,
kun laitat ruokia uuniin tai otat niita
sieltd pois, jottei kuuma ruoka paase
laikkymaan yli.

Kun suljet uuniluukun, uuni jatkaa toi-
mintaansa.

Kun olet sulkenut luukun, laite tasaa uu-
nitilan hoyrynpaineen, mista voi aiheu-
tua viheltavaa aanta.

Ensiksi uuni kuumenee uudelleen. Tana
aikana naet naytéssa uunin lampdtilan
nousevan. Kun asetettu lampétila on jal-
leen saavutettu, nayttoon tulee jaljella
oleva kestoaika.

Jos keskeytat laitteen toiminnan vii-
meisen minuutin aikana ennen valmis-
tusajan paattymista avaamalla luukun,
toiminto paattyy.
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Kayttd

Valmistustoiminnon lopettami-
nen

Keskeyta valmistustoiminto kosketta-
malla oranssina palavaa toimintatavan
hipaisupainiketta tai hipaisupainiket-
ta .

Uunin lampodvastukset ja uunivalaisin
kytkeytyvat pois paalta. Asettamasi kes-
toajat poistuvat laitteen muistista.

Takaisin paavalikkoon paaset painamalla
toimintatavan hipaisupainiketta.

Valmistustoiminnon keskeyttaminen,
kun toiminnolle ei ole asetettu kesto-
aikaa

m Kosketa valittuna olevan toimintata-
van hipaisupainiketta.

Paavalikko tulee nakyviin.
m Tai: Kosketa hipaisupainiketta D.
m Valitse Lopeta toiminto.

m Vahvista valitsemalla OK.
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Valmistustoiminnon keskeyttaminen,
kun toiminnolle on asetettu kestoaika

m Kosketa valittuna olevan toimintata-
van hipaisupainiketta.

Lopetetaanko toiminto? tulee nakyviin.
m Valitse Kyll4.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Tai: Kosketa hipaisupainiketta “D.
m Valitse Lopeta toiminto.

m Vahvista valitsemalla OK.

m Valitse Kylla.

m Vahvista valitsemalla OK.



Pika Mikroaalto ja Popcorn

Naita toimintoja voit kayttaa vain, kun
kaynnissa ei ole mitddan muuta valmis-
tustoimintoa.

Kayta aina lasista uunipannua.

m Kosketa hipaisupainiketta €.
Koskettamalla painiketta useita kerto-
ja perakkain, voit lisata kestoaikaa.

Kuluva aika nakyy naytossa.

Pika Mikroaalto

Kun kosketat hipaisupainiketta esim.
nesteita lammittaaksesi, mikroaallot
kaynnistyvat etukateen maaritellylla te-
holla ja uuni toimii etukateen asetetun
ajan.

Tehdasasetuksena teho on 1000 W ja
kestoaika 1 minuutti.

Voit muuttaa mikroaaltotehoa ja kestoai-
kaa. Valittavissa oleva enimmaisaika
maaraytyy valitun mikroaaltotehon mu-
kaan ks. kappale Asetukset — Pika Mik-
roaalto).

Voit keskeyttaa valmistustoiminnon ja
jatkaa sita milloin vain koskettamalla
hipaisupainiketta OK tai lopettaa sen
kokonaan koskettamalla <D.

Kun valmistustoiminto paattyy, nayttoon
tulee Yalmis ja laitteesta kuuluu merkki-
aani.

m Kosketa hipaisupainiketta <D.

Paavalikko tulee nakyviin.
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Pika Mikroaalto ja Popcorn

Popcorn

Kun kosketat hipaisupainiketta (& ], mik-
roaallot kdaynnistyvat etukateen maari-
tellylla teholla ja uuni toimii etukateen
asetetun ajan.

Tehdasasetuksena teho on 850 W ja
kestoaika 2:50 minuuttia. Se vastaa
useimpien mikroaaltopopcornvalmista-
jien ohjeita.

Voit asettaa kestoksi enintaan 4 minuut-
tia. Toiminnon mikroaaltotehoa ei voi
muuttaa (ks. kappale Asetukset —
Popcorn).

Noudata elintarvikepakkauksiin mer-
kittyja kypsennysaikoja. Muuta ase-
tettuja aikoja tarvittaessa.
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m Kosketa hipaisupainiketta ().

Kuluva aika nakyy naytossa.

Voit keskeyttda valmistustoiminnon ja
jatkaa sita milloin vain koskettamalla
hipaisupainiketta OK tai lopettaa sen
kokonaan koskettamalla hipaisupaini-
ketta D.

Paperista tai muista palavista mate-
riaaleista valmistetut kertakayttoas-
tiat tai -pakkaukset saattavat syttya ja
siten vaurioittaa hoyryuunia.

Ala poistu héyryuunin luota toimin-
non aikana ja noudata popcornpakka-
uksen ohjeita.

Kun valmistustoiminto paattyy, nayttoon
tulee Valmis ja laitteesta kuuluu merkki-
aani.

m Kosketa hipaisupainiketta <D.

Paavalikko tulee nakyviin.



Tarkeaa huomioitavaa hoyrykypsennyksesta

Kappaleesta Tarkeaa huomioitavaa hoy-
rykypsennyksesta 16ydat yleisia ohjeita.
Yksittaisiin elintarvikkeisiin tai kayttota-
poihin liittyvia ohjeita annetaan niista
kertovissa kappaleissa.

Hoyryssa kypsentamiselle omi-
naista

Vitamiinit ja mineraalit sailyvat hoyry-
kypsennyksessa lahes taydellisesti, kos-
ka valmistettava tuote ei kiehu vedessa.

Hoyrykypsennyksessa elintarvikkeiden
oma maku sailyy paremmin kuin tavalli-
sessa ruuanvalmistuksessa. Siksi suosit-
telemme, ettet lisda ruokaan ollenkaan
suolaa tai lisaat suolan vasta ruuanval-
mistuksen jalkeen. Elintarvikkeet sailyvat
nain myos tuoreen ja luonnollisen varisi-
na.

Valmistusastiat

Valmistusastiat

Hoyryuunin mukana toimitetaan terak-
sisid valmistusastioita. Niiden lisdksi on
saatavana erikokoisia reiéllisia ja reiatto-
mia valmistusastioita (ks. kappale Erik-
seen ostettavat lisdvarusteet). Nain voit
valita aina valmistamiisi ruokiin parhai-
ten sopivan valmistusastian.

Kayta reiallisia valmistusastioita aina
kun mahdollista. Tall6in hoyry paasee
ruokaan joka suunnasta ja ruoka kypsyy
tasaisemmin.

Omat astiat

Voit kayttaa myos omia astioita. Ota
huomioon seuraava:

- Astian taytyy olla lAmmon- (enint.
100 °C) ja hdyrynkestava. Jos haluat
kayttda muoviastioita, varmista niiden
valmistajalta, etta kyseiset astiat so-
veltuvat hoyrykypsentamiseen.

- Paksuseinamaiset astiat, kuten poslii-
ni, keramiikka ja kivitavara sopivat
huonosti hoyrykypsennykseen. Paksut
seinat johtavat [ampoa huonosti, mika
pidentaa taulukossa mainittuja kesto-
aikoja merkittavasti.

- Aseta kayttamasi astia uuniin tyonta-
mallesi ritilalle, ala suoraan uunitilan
pohjalle.

- Varmista, etta astian ylareunan ja uu-
nitilan katon valiin jaa vapaata tilaa,
jotta astiaan paasee riittavasti hoyrya.

Lasinen uunipannu

Kun valmistat ruokaa reiéllisissa valmis-
tusastioissa, tyonna lasinen uunipannu
kannatintasolle 1. Nain valmistusastiois-
ta valuva neste keraytyy siihen ja sinun
on helppo poistaa se uunista.

Tiivistyva vesi ei pdase hoyrystymaan
riittavan hyvin, jos asetat lasisen uu-
nipannun uunitilan pohjalle.

Tyonna lasinen uunipannu kannatin-
tasolle 1.
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Tarkeaa huomioitavaa hoyrykypsennyksesta

Kannatintaso

Voit asettaa valmistusastiat ja ritilan mil-
le kannatintasolle tahansa tai kypsentaa
usealla tasolla samalla kertaa. Tama ei
vaikuta kypsennysaikaan.

Jos kypsennat hoyrylla samaan aikaan
useammassa korkeassa kypsennysas-
tiassa, ala laita niitd uuniin liian ldhelle
toisiaan. Jata mahdollisuuksien mukaan
aina yksi tyhja kannatintaso astioiden
valiin.

Tyonna ritila, valmistusastiat ja lasinen
uunipannu aina kannatintason kannatin-
parin rimojen valiin, jotteivat ne paase
keikahtamaan.

Pakasteet

Pakasteita kypsennettdessa lammitysai-
ka on pidempi kuin tuoreilla elintarvik-
keilla. Lammitysvaihe kestaa sita pidem-
paan, mitd enemman uunissa on pakas-
tettuja tuotteita.

Lampdétila

Hoyrykypsennyksessa lampotila nousee
enintédan 100 °C:seen. Lhes kaikki elin-
tarvikkeet kypsyvat tassa lampotilassa.
Jotkin herkat elintarvikkeet, kuten mar-
jat, vaativat alhaisemman lampétilan,
jotteivat ne halkeaisi. Tarkempia ohjeita
|6ydat kayttoohjeen asianmukaisista
kappaleista.
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Kypsennysaika

Hoyrytoimintatavoissa kestoaika alkaa
kulua vasta, kun uuni saavuttaa asetta-
masi lampatilan.

Elintarvikkeet kypsyvat hoyrytoimintata-
voilla yleensa samassa ajassa kuin katti-
lassa keitettdessa. Seuraavissa kappa-
leissa kerrotaan tekijoista, jotka saatta-
vat vaikuttaa kypsymisaikoihin.

Elintarvikkeen maara ei vaikuta kypsy-
misaikaan. 1 kg perunoita kypsyy tas-
malleen samassa ajassa kuin 500 g pe-
runoita.

Ruokien kypsennys nesteessa

Kun kypsennat ruokaa nesteessa, tayta
valmistusastiasta vain 2/3, jotta valtyt
nesteen mahdolliselta laikkymiseltd, kun
otat astiaa pois uunista.

Omat valmistusohjeet

Kaikkia kattilassa kypsennettavia ruokia
ja elintarvikkeita voit kypsentaa myos
hoyryuunissa. Kypsymisajat ovat suun-
nilleen samat. Hoyryuunilla ei kuiten-
kaan voi ruskistaa.



Hoyrykypsennys

Eco-Hoyrykypsennys

Kun haluat saastaa energiaa kypsen-
taessasi hoyrylla, valitse toimintatapa
Eco-Hdyrykypsennys. Se sopii erityisesti
kasvisten ja kalan kypsennykseen.

Suosittelemme, etta valitset kestoajat ja
lampotilan kappaleen Hoyrykypsennys
taulukoista.

Tarvittaessa voit jatkaa kypsennysta.

Kun kypsennat tarkkelyspitoisia elintar-
vikkeita, kuten perunaa, riisia tai pas-
taa, kayta mieluiten toimintatapaa Hay-

rykypsennys (2.

Asetus

Muut ohjelmat/juomat | Eco-Hoyrykyp-
Sennys

Vinkkeja kypsennystaulukoiden
tulkintaan

Huomioi kypsennysaikoja, lampétiloja ja
mahdolliset valmistusta koskevat ohjeet.
Kypsennysajan @ valinta

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvo-
ja.

m Valitse aluksi lyhin aika. Tarvittaessa
voit jatkaa kypsennysta.
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Hoyrykypsennys

Vihannekset

Tuoretuotteet

Esikasittele tuoreet kasvikset tavan-
omaiseen tapaan, esim. pese, siisti ja
silppua ne.

Pakasteet

Pakastettuja kasviksia ei tarvitse sulat-
taa ennen kypsennysta. Poikkeus: yhte-
na kimpaleena pakastetut kasvikset.

Voit valmistaa pakastettuja ja tuoreita
kasviksia samalla kertaa, jos niilla on sa-
ma kypsennysaika.

Pilko isommat, yhteen jaatyneet palaset.
Katso kypsennysaika pakkauksesta.

Valmistusastiat

Kun valmistat halkaisijaltaan pienia, tii-
viisti toisiaan vasten painautuvia elintar-
vikkeita (kuten herneita, tankoparsaa),
astiaan jaa vain vahan tai ei lainkaan ra-
koja, joiden lapi hoyry paasisi tunkeutu-
maan. Jotta tallaiset ruuat kypsyisivat ta-
saisesti, valmista ne laakeissa ja mata-
lissa astioissa, ja laita niita astiaan vain
noin 3—5 cm:n paksuinen kerros. Levita
suuret ruokamaarat mieluiten useam-
paan valmistusastiaan.

Voit valmistaa erilaisia kasviksia samas-
sa valmistusastiassa, jos niilld on sama
valmistusaika.

Valmista nesteessa kypsennettavat kas-
vikset, kuten punakaali, reiattoémissa val-
mistusastioissa.
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Kannatintaso

Jos kypsennat reiallisissa astioissa var-
jaavia kasviksia, kuten punajuuria, ala lai-
ta muita ruokia uuniin niiden alapuolelle.
Nain valtat nesteen valumisen aiheutta-
man varjaytymisen.

Kypsennysaika

Perinteisessa ruoanvalmistuksessa kyp-
sennysaika maaraytyy kypsennettavan
tuotteen koon ja halutun kypsyysasteen
mukaan. Esimerkki:

kiinteat perunat, lohkoina:

n. 17 minuuttia

kiinteat perunat, halkaistuina:

n. 20 minuuttia

Asetukset
Autormaattiohjelmat | Kasvikset | ... |
tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko



Hoyrykypsennys

Kasvikset @ [min]
Artisokat 32-38
Kukkakaali, kokonainen 27-28
Kukkakaali, kukintoina 8
Pavut, vihreat 1012
Parsakaali, kukintoina 3-4
Varhaisporkkanat, kokonaiset -8
Varhaisporkkanat, halkaistut 6—7
Varhaisporkkanat, paloitellut 4
Salaattisikuri, halkaistu 4-5
Kiinankaali, suikaloitu 3
Herneet 3
Fenkoli, halkaistu 10-12
Fenkoli, suikaloitu 4-5
Lehtikaali, suikaloitu 23-26
Kiinteat perunat, kuorittuina

kokonaisina 2729
halkaistuina 2122
lohkoina 16—18
Enimmakseen kiinteat perunat, kuorittuina

kokonaisina 25-27
halkaistuina 1921
lohkoina 1718
Jauhoiset perunat, kuorittuina

kokonaisina 2628
halkaistuina 1920
lohkoina 1516
Kyssakaali, tikkuina 6—7
Kurpitsa, kuutioina 2-4
Maissintahkat 30-35
Mangoldi, suikaloitu 2-3
Paprika, kuutioitu tai suikaloitu 2

la




Hoyrykypsennys

Kasvikset @ [min]
Kuoriperunat, kiinteat 30-32
Sienet 2
Purjosipuli, viipaloitu 4-5
Purjosipuli, halkaistu 6
Romanesco-kukkakaali, kokonainen 22-25
Romanesco-kukkakaali, kukintoina 5—7
Ruusukaalit 10-12
Punajuuret, kokonaiset 53-57
Punakaali, suikaloitu 2326
Mustajuuri, kokonainen, peukalonpaksuinen 9-10
Mukulaselleri, tikkuina 6—7
Parsa, vihrea 7
Parsa, valkoinen, peukalonpaksuinen 910
Porkkanat, paloitellut 6
Pinaatti 1-2
Suippokaali, suikaloitu 1011
Varsiselleri, paloiteltu 4-5
Lanttu, paloiteltu 6—7
Kerakaali, suikaloitu 12
Savoijinkaali, suikaloitu 10-1
Kesakurpitsa, viipaloitu 2-3
Sokeriherneet 5—7

@ kypsennysaika

72




Hoyrykypsennys

Kala

Tuoretuotteet

Esikasittele tuore kala tavanomaiseen
tapaan, esim. suomustamalla, suolista-
malla ja perkaamalla.

Pakasteet

Kypsennettavan kalan ei tarvitse sulaa
lapikotaisin. Riittaa, etta kalan pinta
pehmenee sen verran, ettd mausteet
tarttuvat siihen.

Esivalmistelu

Kostuta kala esim. sitruuna- tai limetti-
mehulla ennen sen valmistamista. Kasit-
tely happamalla mehulla kiinteyttaa ka-
lan lihaa.

Kalaa ei tarvitse suolata, silla hoyrykyp-
sennyksessa kala sailyttaa suhteellisen
hyvin kivennaisaineensa, jotka antavat
kalalle sen ominaismaun.

Valmistusastiat
Voitele reialliset hoyrytysastiat.

Kannatintaso

Kun valmistat samalla kertaa kalaa reial-
lisissa hoyrytysastioissa ja muita elintar-
vikkeita eri astioissa, valtat nesteen va-
lumisen ja samalla makujen siirtymisen
kalasta muihin ruokiin, kun asetat kalan
alimmaksi heti vedenkeruuastian/lasisen
uunipannun (vaihtelee uunimalleittain)
ylapuolelle.

Lampdotila
85-90 °C
Kypsentaa hellavaraisesti merianturan

kaltaiset kalalajit, joiden liha on hauras-
ta.

100 °C

Turskan ja lohen kaltaisten kiintealihais-
ten kalalajien kypsennykseen.

Kalan kypsentémiseen kastikkeessa tai
kalaliemessa.

Valmistusaika (kesto)

Kypsennysaikaan vaikuttavat valmistet-
tavan elintarvikkeen paksuus ja koostu-
mus, ei sen paino. Mita paksumpi val-
mistettava kappale on, sitda kauemmin
ruoan valmistuminen kestaa. Kala, joka
painaa 500 g ja on 3 cm paksu, tarvit-
see pitemman kypsennysajan kuin kala,
joka painaa 500 g ja on 2 cm paksu.

Mita kauemmin kalaa kypsennetaan, si-
ta kiinteammaksi sen liha tulee. Nouda-
ta ilmoitettuja valmistusaikoja. Jos kala
ei ole riittavan kypsaa, kypsenna sita
vain muutama minuutti lisaa.

Kun kypsennat kalaa kastikkeessa tai ka-
laliemessé, pidenna ilmoitettua kypsen-
nysaikaa muutamalla minuutilla.
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Hoyrykypsennys

Vinkkeja
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Voit vahvistaa kalan omaa makua, kun
lisdat siihen mausteita ja yrtteja, ku-
ten tillia.

Kypsenna isokokoiset kalat asennos-
sa, jossa ne uivat. Jotta saat kalan py-
symaan kunnolla pystyss3, laita val-
mistusastiaan esim. pieni kuppi yl6s-
alaisin, ja aseta vatsastaan avattu kala
sen paille.

Laita perkaustahteet, kuten ruodot,
evat ja kalanpaat, toiseen valmistus-
astiaan yhdessa keittokasvisten ja kyl-
man veden kanssa ja valmista niista
kalaliemi. Kypsenna 100 °C:n lamp6-
tilassa 60—90 minuuttia. Mita pitem-
pi kypsennysaika, sitd vahvempi liemi.

Kun valmistat sinista kalaa, kypsenna
kala etikkavedessa (veden ja etikan
suhde vaihtelee reseptin mukaan).
Muista varoa, ettet vahingoita kalan
nahkaa. Tama valmistustapa sopii kar-
pille, purotaimenelle, suutarille, anke-
riaalle ja lohelle.

Asetukset
Automaattiohjelmat | Kala| ... |
tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko



Hoyrykypsennys

Kala g [°c] @ [min]
Ankerias 100 5—7
Ahvenfilee 100 8-10
Kultaotsa-ahvenfilee 85 3
Purotaimen, 250 g 90 1013
Ruijanpallasfilee 85 4-6
Turskafilee 100 6
Karppi, 1,5 kg 100 18—25
Lohifilee 100 6—8
Lohimedaljonki 100 8-10
Kirjolohi 90 1417
Pangasiusfilee 85 3
Puna-ahvenfilee 100 6—8
Koljafilee 100 4-6
Punakampelafilee 85 4-5
Merikrottifilee 85 8-10
Merianturafilee 85 3
Piikkikampelafilee 85 5-8
Tonnikalafilee 85 5-10
Kuhafilee 85 4

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Liha
Tuoretuotteet
Esikasittele liha tavanomaiseen tapaan.

Pakasteet

Sulata pakastettu liha ennen kypsennys-
té (ks. kappale Sulatus hoyrylld).

Esivalmistelu

Ruskistettava liha, esim. karjalanpaisti,
joka haudutetaan kypsaksi ruskistuksen
jalkeen, taytyy ruskistaa ensin pannulla.

Valmistusaika (kesto)

Kypsennysaikaan vaikuttavat valmistet-
tavan elintarvikkeen paksuus ja koostu-
mus, ei sen paino. Mita paksumpi val-
mistettava kappale on, sita kauemmin
ruoan valmistuminen kestaa. Liha, joka
painaa 500 g ja on 10 cm paksu, tarvit-
see pitemman kypsennysajan kuin liha,
joka painaa 500 g ja on 5 cm paksu.
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Vinkkeja

- Lihan aromit sailyvat parhaiten, kun
valmistat sen reiallisessa valmistusas-
tiassa. Aseta sen alle reiaton valmis-
tusastia, jotta saat valuvan nesteen
talteen. Voit kayttaa nesteen kastike-
pohjana tai pakastaa sen myohempaa
kayttoa varten.

- Vahvan liemen valmistukseen sopivat
keittokana ja naudasta potkaviipaleet,
rintaliha, kylkipalat ja luut. Laita liha,
luut, keittokasvikset ja kylma vesi val-
mistusastiaan. Mita pitempi kypsen-
nysaika, sitd vahvempi liemi.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Liha | ... |
tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko



Hoyrykypsennys

Liha @ [min]
Osso bucco, vedessa 110120
Porsaan etupotka 135140
Broilerin rintafilee 8-10
Porsaan takapotka 105115
Etuselka, vedessa 110120
Vasikanviillokki 3-4
Kasslerviipaleet 6—8
Lammasragout 1216
Kana 60—-70
Kalkkunarulla 12—15
Kalkkunaleike 4—6
Naudan kylki, vedessa 130140
Naudangulassi 105115
Keittokana, vedessa 80-90
Naudanrinta 110120

@ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Riisi
Riisi turpoaa kypsennyksen aikana, joten
se on kypsennettava nesteessa. Kosteu-
den imeytyminen on eri riisilaaduilla eri-
lainen, joten nesteen ja riisin suhde vaih-
telee.

Riisi imee kypsyessaan kaiken nesteen,
joten arvokkaita ravinteita ei mene huk-
kaan.

Valmistusastiat

Kayta rei'ittamatonta kypsennysastiaa.
Pienen maaran riisia (enintaan yksi ku-
pillinen, n. 50—150 g) voit kypsentaa
my0s sopivassa terdsastiassa ritilalla.

Esivalmistelut

Huuhtele riisi ennen kypsennysta. Jos
huuhtelet riisin kypsennysastiassa, kaa-
da vesi tarkkaan pois.

Vinkki: Mittaa tarvittava nestemaéra
vaa'alla tai “astiamenetelmalla”.

Jos kaytat “astiamenetelmas” kaada
haluamasi maara riisia mittana kaytta-
maasi astiaan, ja kaada se sitten kyp-
sennysastiaan. Mittaa lopuksi tarvittava
nestemaara (ks. taulukko) samalla as-
tialla ja kaada se riisin paalle.

Levita riisi tasaisesti kypsennysastian
pohjalle.
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Asetukset

Automaattiohjelmat | Riisi | ... | Héyry-
kypsennys

tai

Hoyrykypsennys

Lampotila: 100 °C

Aika: ks. taulukko

S:0 [min]
Pitkajyvainen riisi
Basmatiriisi 1:1,5 15
F?arboil—késitelty 1:1,5 23-25
riisi
Taysjyvariisi 1:1,5 2629
Villiriisi 1:1,5 2629
Pyoreajyvainen riisi
Riisipuuro 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . [P Riisin suhde nesteeseen, @ valmis-
tusaika



Hoyrykypsennys

Viljasuurimot

Viljasuurimot turpoavat kypsennyksen aikana, joten ne on kypsennettéava nestees-
sd. Viljan ja nesteen suhde vaihtelee viljalajin mukaan.

Viljasuurimot voidaan kypsentaa kokonaisina tai rikottuina.

Asetukset

Automaattiohjelmat | vila ] ... |

tai

Hayrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Suhde @ [min]
suurimot : neste
Amarantti 1:1,5 1517
Bulgur 1:1,5 9
Speltti, kokonainen 1:1 18—20
Speltti, rikottu 1:1 7
Kaura, kokonainen 1:1 18
Kaura, rikottu 1:1 7
Hirssi 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Kvinoa 1:1,6 15
Ruis, kokonainen 1:1 35
Ruis, rikottu 1:1 10
Vehna, kokonainen 1:1 30
Vehna, rikottu 1:1 8

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Nuudelit/pasta

Kuivatuotteet

Kuivat nuudelit ja pasta turpoavat kypsennettadessa ja siksi ne on kypsennettava
nesteessa. Nuudeleiden on oltava reilusti nesteen peitossa. Kun kaytat kuumaa
nestettd, kypsennystuloksesta tulee parempi.

Lisaa valmistajan ilmoittamaan kypsennysaikaan noin /3.

Tuoretuotteet

Tuoreet nuudelit ja tuorepasta, joita saa esim. kauppojen kylmatiskeista, eivat tur-
poa. Hoyryta ne voidellussa, reiéllisessa valmistusastiassa.

Irrota yhteenliimautuneet nuudelit tai tuorepasta ja jaa ne tasaisesti valmistus-
astiaan.

Asetukset
Automnaattiohjelmat | Tuorepasta | ... |
tai

Hayrykypsennys
Lampotila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Tuoretuotteet @ [min]
Gnocchi 2
Cappelletti 1
Ravioli 2
Spatzle 1
Tortellini 2
Kuivapasta,

vedessa

Nauhamakaroni 14
Keittonuudeli 8

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Knoodelit

Keittopussissaan olevien valmiiden knooddeleiden on oltava reilusti nesteen peitos-

sa, silla muutoin niihin ei imeydy riittavasti kosteutta ja ne hajoavat.
Hoyryta tuoreet kndddelit voidellussa, reidllisessa valmistusastiassa.
Asetukset

Autormaattiohjelmat | Tuorepasta | ... |

tai

Hayrykypsennys

Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

@ [min]
Hoyrypullat 30
Hiivaknoodelit 20
Perunaknoddelit, keittopussissa 20
Sampylaknoodelit, keittopussissa 18—20

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Palkokasvit, kuivatut

Liota palkokasveja kylmassa vedessa vahintaan 10 tuntia ennen kypsennysta. Liot-
taminen lisaa niiden terveellisyytta ja valmistusaika lyhenee. Kypsennyksen aikana

nestettd on oltava sen verran, etta liotetut palkokasvit peittyvat.

Linsseja ei tarvitse liottaa.

Kun valmistat liottamattomia palkokasveja, noudata taulukossa kerrottua palkokas-

vin ja nesteen suhdetta.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Palkovihannekset | ... |

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Liotetut

@ [min]
Pavut
Kidneypavut 55—65
Punapavut (Azuki-pavut) 20-25
Mustapavut 55-60
Tarhapavut 55—-65
Valkoiset pavut 34—-36
Herneet
Keltaiset herneet 40-50
Vihreat herneet, riivittyina 27

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Suhde
palkokasvi : neste

@ [min]

Ruskeat linssit

Kidneypavut 1:3 130140
Punapavut (Azuki-pavut) 1:3 95-105
Mustapavut 1:3 100-120
Tarhapavut 1:3 115135
Valkoiset pavut 1:3 80-90

—_
N

13-14

Punaiset linssit

Keltaiset herneet

—_
N

7

110130

Vihreat herneet, riivittyina

60-70

@ Valmistusaika



Hoyrykypsennys

Kananmunat
Keita kananmunat reiallisissa valmistusastioissa.

Munia ei tarvitse rei'ittas, silla ne lampiavat hitaasti lammitysvaiheen aikana eivatka
halkea.

Voitele reiattomat hoyrytysastiat, kun valmistat niissa munaa siséaltavia ruokia, esim.
munakokkelia.

Asetukset

Autormaattiohjelmat | Kananmunat | ... |

tai

Hayrykypsennys

Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

@ [min]
Koko S
erittdin pehmea 3
pehmea 5
kova 9
Koko M
erittain pehmea 4
pehmea 6
kova 10
Koko L
erittdin pehmea 5
pehmea 6—7
kova 12
Koko XL
erittdin pehmea 6
pehmea 8
kova 13

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Hedelmat

Kypsenna hedelmat ja marjat reiatto-
massa valmistusastiassa, jottei mehua
mene hukkaan. Jos kypsennéat hedelmia
ja marjoja reiéllisessa valmistusastiassa,
aseta sen alle viela reigton valmistusas-
tia, niin saat kerattya marjoista tai hedel-
mista valuvan mehun talteen.

Vinkki: Voit kayttaa talteen otetun me-
hun taytekakun kiilteen valmistamiseen.
Asetukset

Automaattiohjelmat | Hedelmét | ... |
tai

Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

Makkarat

Asetukset

Autormaattiohjelmat | Makkaratuottest
[ ... ]

tai

Hoyrykypsennys

Lampatila: 90 °C

Aika: ks. taulukko

Makkarat @ [min]
Ruokamakkara 6-8
Lihaisa makkara 68
Bratwurst 6—8

@ [min]

Omenat, paloina 1-3
Paarynat, paloina 1-3
Kirsikat 2—4
Keltaiset luumut 12
Nektariinit/persikat, paloi- 1-2
na

Luumut 1-3
Kvittenit, kuutioina 6—8
Raparperi, paloina 1-2
Karviaismarjat 2-3

@ kestoaika

@ Valmistusaika
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Hoyrykypsennys

Ayrisiset

Esivalmistelu
Sulata pakastetut ayridiset ennen niiden kypsentamista.

Kuori ayridiset, suolista ne ja pese.

Valmistusastiat
Voitele reialliset hoyrytysastiat.

Valmistusaika (kesto)

Mita kauemmin ayridisia kypsennetaan, sita kiinteammiksi ne tulevat. Noudata il-
moitettuja valmistusaikoja.

Kun kypsennat ayridisia kastikkeessa tai kalaliemessa, pidenna ilmoitettua kypsen-
nysaikaa muutamalla minuutilla.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Ayrigiset | ... |

tai

Hoyrykypsennys

Lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

§[°cl] @ [min]
Katkaravut 90 3
Hietakatkaravut 90 3
Jattikatkaravut 90 4
Ravut 90 3
Langustit 95 10—-15
Katkaravut (shrimps) 90 3

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Simpukat
Tuoretuotteet

& Pilaantuneet simpukat aiheuttavat terveysvaaran.

Pilaantuneet simpukat voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Valmista ruoaksi vain simpukat, joiden kuori on kiinni.

Heita lisaksi pois simpukat, joiden kuori ei ole auennut kypsennyksen aikana.

Liota tuoreita simpukoita ennen kypsennystd muutama tunti, jotta saat huuhdottua
niissa mahdollisesti olevan hiekan pois. Harjaa simpukoita lopuksi voimakkaasti, jot-
ta saat poistettua niissa kiinni olevat saikeet.

Pakasteet

Sulata pakastetut simpukat.

Valmistusaika (kesto)

Mita kauemmin simpukoita kypsennetaan, sita kiinteammaksi niiden liha tulee.
Noudata annettuja valmistusaikoja.

Asetukset

Autormaattiohjelmat | Simpukat | ... |

tai

Hayrykypsennys

Lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

¥ [°c] @ [min]
Hietasimpukat 100 2
Sydansimpukat 100 2
Sinisimpukat 90 12
Kampasimpukat 90 5
Huotrasimpukat 100 2—4
Venussimpukat 90 4

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Hoyrykypsennys

Menu-kypsennys - manuaalinen

Kytke manuaalista Menu-kypsennys-
ta varten hoyrynvahennystoiminto
pois p&alta (ks. kappale Asetukset —
Hoyryn vahennys).

Menu-kypsennyksella kypsennat koko
aterian, joka koostuu eri valmistusajan
vaativista ruoka-aineista, esim. puna-ah-
venfileet3, riisid ja parsakaalia.
Ateriakokonaisuuden ruoka-aineet laite-
taan uuniin eri aikaan, jotta ne olisivat
valmiita samaan aikaan.

Kannatintaso

Aseta valuvat (esim. kala) tai varjaavat
(kuten punajuuret) ruokalajit valittdmasti
vedenkeruuastian/lasisen uunipannun
(vaihtelee uunimalleittain) ylapuolelle.
Nain valtat makujen siirtymisen ruoasta
toiseen seka nesteen valumisen aiheut-
taman varjaytymisen.

Lampétila

Menu-kypsennyksessa lampdétilan pitaa
olla100 °C, silla suurin osa elintarvik-
keista kypsyy vasta tassa lampdatilassa.
Ala koskaan kypsenna ateriakokonai-
suutta tata alhaisemmassa lampatilas-
sa, edes silloin kun ruoka-aineille suosi-
tellaan jotain muuta lampatilaa, esim.
kultaotsa-ahvenfileelle 85 °C ja peru-
noille 100 °C.

Kun jollekin ruoka-aineelle suositellaan
lampétilaksi esim. 85 °C, kokeile millai-
sen tuloksen saat kypsentamalla sen
100 °C:ssa. Esim. merianturan ja puna-
kampelan kaltaiset kalalajit, joiden liha
on haurasta, kypsyvat 100 °C:ssa hyvin
kiinteiksi.
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Valmistusaika (kesto)

Kun valitset suositeltua valmistuslampo-
tilaa korkeamman lampatilan, lyhenna
valmistusaikaa noin /3:lla.

Esimerkki

Elintarvikkeiden kypsennysajat
(ks. kypsennystaulukot, kappale Hoyry-
kypsennys )

Parboil-riisi 24 minuuttia
Puna-ahvenfilee 6 minuuttia
Parsakaali 4 minuuttia

N&in lasket asetettavat kypsennysajat:

24 minuuttia miinus 6 minuuttia
=18 minuuttia (1. aika: riisi)

6 minuuttia miinus 4 minuuttia = 2 mi-
nuuttia (2. aika: puna-ahvenfilee)

Loppuaika = 4 minuuttia (3. aika: parsa-
kaali)

Aika 24 min riisi
6 min puna-
ahvenfilee
4 min
parsa-
kaali
Asetus 18 min 2 min 4 min




Hoyrykypsennys

Kokonaisen aterian kypsennys
(Menu-kypsennys)

m Laita uuniin ensin riisi.
m Aseta 1. aika eli 18 minuuttia.

m Kun 18 minuuttia on kulunut, laita pu-
na-ahvenfilee uuniin.

B Aseta 2. aika eli 2 minuuttia.

m Kun 2 minuuttia on kulunut, laita par-
sakaali uuniin.

m Aseta 3. aika eli 4 minuuttia.
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Sous-vide

Talla hellavaraisella valmistustavalla voit
kypsentaa elintarvikkeita vakuumipus-
sissa hitaasti ja alhaisessa, tasaisessa
lampatilassa.

Vakuumipussin ansiosta kosteus ei paa-
se haihtumaan ruoasta valmistuksen ai-
kana, jolloin myos kaikki ravinto- ja ma-

kuaineet pysyvat tallessa.

Lopputulos on maukas ja tasaisesti kyp-
synyt.

90

Kayta vain tuoreita ja ensiluokkaisia
elintarvikkeita.

Kasittele elintarvikkeita hygieenisesti
ja varmista, ettei kylmaketju paase
katkeamaan.

Kayta vain kuumuutta ja keittamista
kestavia vakuumipusseja.

Ala kypsenni elintarvikkeita (esim.
vakumoituja pakasteita) myyntipakka-
uksissaan, silla kdytetty vakuumipussi
ei valttamatta sovellu hoyryuuniin.
Vakuumipussit ovat kertakayttoisia.
Al kayta samaa pussia uudelleen.

Vakumoi tuotteet kammiovakumointi-
koneella, dla kayta muita vakumointi-
menetelmia.



Sous-vide

Tarkeita ohjeita kayttoon

Noudata seuraavia ohjeita, niin saat par-
haan mahdollisen kypsennystuloksen:

- Kaytad mausteita ja yrtteja vahemman
kuin perinteisilla valmistustavoilla, sil-
Ia niiden vaikutus kypsennettavaan
ruokaan on intensiivisempi.
Voit kypsentaa ruoan myés mausta-
mattomana ja maustaa sen vasta val-
miina.

- Kypsennysaika lyhenee, kun lisaat
ruokaan suolaa, sokeria ja nesteita.

- Ruoasta tulee kiinteampaa, kun lisaat
siihen happoa, kuten sitruunaa tai
etikkaa.

- Al4 lisaa ruokaan alkoholia tai valkosi-
pulia, ne voivat aiheuttaa ruokaan
epamiellyttavan sivumaun.

- Kayta vain ruokaan nahden sopivan
kokoisia vakumointipusseja. Jos pussi
on lilan suuri, sen sisaan voi jaada lii-
kaa ilmaa.

- Jos haluat kypsentaa samassa vaku-
mointipussissa monta tuotetta, aseta
ne pussiin vierekkain.

- Jos haluat kypsentaa elintarvikkeita
vhdella kertaa monessa vakumointi-
pussissa, asettele pussit vierekkain ri-
tilalle.

- Tuotteen paksuus vaikuttaa sen kyp-
sennysaikaan.

- Pida hoyryuunin luukku suljettuna ko-
ko kypsennyksen ajan. Luukun avaa-
minen pidentda kypsennysaikaa ja voi
vaikuttaa lopputulokseen.

- Sous-vide-kypsennyksen reseptien

ohjelampdtiloja ja -aikoja ei aina valt-
tamatta voi noudattaa tarkasti. Muuta
asetuksia haluamasi kypsyysasteen
mukaan.

Kun kypsennat ruokaa pitkaan alhai-
sessa lampotilassa, uunitilaan saattaa
kertya tavallista enemman vetta. Se ei
kuitenkaan vaikuta kypsennystulok-
seen.

Vesi voi loppua, kun kaytat korkeita
lampétiloja ja/tai pitkia kypsennysai-
koja. Vilkaise siksi aina valilla hoyryuu-
nin nayttoa.
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Sous-vide

Vinkkeja Sous-vide-toimintatavan kaytto
- Jos haluat lyhentaa ruoanvalmistuk- m Huuhtele kypsennettava tuote kylmal-
sen esivalmisteluaikaa, voit vakumoi- |a vedella ja kuivaa se.

da tuotteet 1-2 paivaa ennen kypsen-
nysta. Sailyta vakumoituja tuotteita
jaakaapissa enintaan 5 °C:n lampoti-
lassa. Kypsenna tuotteet viimeistaan m Vakumoi tuote kammiovakumointiko-
2 paivan kuluttua vakumoinnista, jotta neella.

niiden laatu ja maku eivat karsisi.

m Aseta tuote vakumointipussiin ja lisaa
halutessasi mausteita tai nestetta.

m Tyonna lasinen uunipannu kannatinta-
- Pakasta nesteet, kuten marinadit en- solle 1.
nen vakumointia, niin ne eivat paase

valumaan ulos pussista m Saat parhaan tuloksen, kun asetat riti-

lan kannatintasolle 2.
- Taita vakumointipussin reunat tayton
ajaksi ulospain. Nain reunat pysyvat
puhtaina ja saumasta tulee siisti ja tii-

vis.

m Aseta vakumoitu tuote ritilalle. Jos
pusseja on useita, asettele ne vierek-
kain.

- Ellei ruokia ole tarkoitus syoda heti m Valitse Sous-vide (§I1).

kypsennyksen jalkeen, aseta pussit m Muuta suosituslampétilaa tarvittaes-
valittomasti jadveteen ja anna niiden sa.

jaahtya kokonaan. Sailyta jadhtyneita

tuotteita enintdan 5 °C:n lampétilas- ™ Vahvista valitsemalla OK.

sa. . N m Tee tarvittaessa muita asetuksia (ks.
Nain niiden laatu ja maku sailyvat ja kappale Kaytts).

sailyvyysaika pitenee.

Poikkeus: Linnun liha on nautittava

heti kypsennyksen jalkeen.

- Leikkaa vakuumipussi auki joka sivul-
ta, niin saat ruoan paremmin ulos
pussista.

- Ruskista liha ja kiinteat kalalajit (kuten
lohi) vielad nopeasti ennen tarjoilua,
niin saat ruokaan paahdetun maun.

- Kayta vihanneksista, kalasta tai lihas-
ta tuleva neste tai marinadi kastik-
keen valmistukseen.

- Tarjoile ruoka lammitetyilta lautasilta.
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Sous-vide

Mahdollisia syita epatyydytta-

0 00

vaan lopputulokseen

Vakuumipussi on pullistunut:

Sauma on ollut likainen tai muuten
huono.

Teravat luut ovat vahingoittaneet pus-
sia.

Tuotteessa on epamiellyttava sivumaku

tai muuten outo maku:

Tuotetta on sailytetty vaarin, kylma-
ketju on katkennut.

Tuotteessa on ollut bakteereja ennen
vakumointia.

Tuotteeseen on lisatty liikaa aineita
(esim. mausteita).

Pussissa tai saumassa on ollut jotain
vikaa.

Pussiin on jaanyt ilmaa.

Tuotetta ei ole nautittu tai jadhdytetty
valittomasti valmistuksen jalkeen.
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Sous-vide

Taulukossa ilmoitetut ajat ovat ohjearvoja. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhim-
man kypsennysajan. Tarvittaessa voit jatkaa kypsennysta. Kypsennysaika alkaa vas-
ta, kun asetettu lampatila on saavutettu.

Tuote Lisd3 etukiteen g [°c] @ [min]
sokeria suolaa

Kala

Turskafilee 2,5 cm paksu X 54 35

Lohifilee, 2-3 cm paksu X 52 30

Merikrottifilee X 62 18

Kuhafilee, 2 cm paksu X 55 30

Kasvikset

Kukkakaali, paloiteltu, keskisuuret, X 85 40

suuret palat

Hokkaidokurpitsa, lohkoina X 85 15

Kyssékaali, viipaleina X 85 30

Parsa, valkoinen, kokonaisena X X 85 22-27

Bataatti, viipaleina X 85 18

Hedelmit ja marjat

Ananas, lohkoina X 85 75
Omena, viipaleina X 80 20
Babybanaani, kokonaisena 62 10
Persikat, puolikkaina X 62 25-30
Raparperi, paloina 75 13
Luumut, puolikkaina X 70 10—12
Muuta

Pavut, valkoiset, liotettu, suhde 1: 2 X 90 240
(pavut : neste)

Hietakatkaravut, kuorittuina ja suoli X 56 19-21
poistettuna.

Kananmuna, kokonainen 65—66 60
Kampasimpukat, kuorettomat 52 25
Salottisipuli, kokonaisena X X 85 45-60

¥ lampétila, @ kypsennysaika
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Sous-vide

Tuote Lisda etukiteen g [°c] @ [min]
sokeria | suolaa | medium* kypsa*

Liha

Ankanrinta, kokonainen X 66 72 35

Lampaanselykset luineen 58 62 50

Naudansisafileepihvi, 4 cm 56 61 120

paksu

Naudanlihapihvi (sisapaistista), 56 - 120

2,5 cm paksu

Porsaansisafilee, kokonainen X 63 67 60

¥ lampétila, @ kypsennysaika
* Kypsyysaste

Kypsyysasteeseen “kypsa” valmistetun lihan sisalampétila on korkeampi kuin kypsyysasteeseen
“medium” kypsennetyn, mutta se ei kuitenkaan ole perinteisessa merkityksessa taysin kypsaa.
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Sous-vide

Uudelleenlammitys

Lammita kaaleja, kuten kyssa- ja kukka-
kaalia uudelleen vain, jos ne ovat kastik-
keessa. Ilman kastiketta kaaleihin voi
uudelleenlammityksen yhteydessa muo-
dostua epamiellyttava sivumaku ja nii-
den vari voi muuttua harmaanruskeaksi.

Lyhyen kypsennysajan vaativat tuot-
teet, kuten kala, eivat yleensa sovi uu-
delleenlammitettaviksi, koska niiden
kypsyminen jatkuu vield lammityksen
aikana.

Esivalmistelu

Laita kypsennetyt elintarvikkeet noin

1 tunniksi jaaveteen valittomasti kypsen-
nyksen jalkeen. Nopea jadghdytys estaa
jalkikypsymisen. Nain kypsyysaste pysyy
ihanteellisena.

Sailyta elintarvikkeita jaghdytyksen jal-
keen jaakaapissa enintdan 5 °C lampoti-
lassa.

Muista, etta elintarvikkeiden laatu
heikkenee, jos sailytat niita pitkaan.
Suosittelemme, etta sailytat elintar-
vikkeita jadkaapissa ennen uudelleen-
lammitysta enintaan 5 paivaa.

Asetukset

Sous-vide

Lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko
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Sous-vide

Uudelleenlammitys toimintatavalla Sous-vide

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Tarvittaessa voit pidentaa aikaa. Aika alkaa kulua
vasta, kun asetettu lampétila on saavutettu.

Tuote ¥l°cl @2 [min]
medium’ kypséi1

Liha

Lampaanselykset luineen 58 62 30

Naudansiséfileepihvi, 4 cm paksu 56 61 30

Naudanlihapihvi (sisapaistista), 2,5 cm paksu 56 - 30

Porsaansisafilee, kokonainen 63 67 30

Kasvikset

Kukkakaali, paloiteltu, keskisuuret, suuret palat3 85 15

Kyssékaali, viipaleina3 85 10

Hedelmit ja marjat

Ananas, lohkoina 85 10

Muuta

Pavut, valkoiset, liotettu, suhde 1: 2 (pavut : neste) 90 10

Salottisipuli, kokonaisena 85 10

§ lampotila, @ aika

1 Kypsyysaste
Kypsyysasteeseen “kypsa” valmistetun lihan sisalampétila on korkeampi kuin kypsyysasteeseen
“medium” kypsennetyn, mutta se ei kuitenkaan ole perinteisessd merkityksessa taysin kypsaa.

2 Ajat on laskettu tyhjiopakatuille ruoka-aineille, joiden lampétila on n. 5 °C (jaakaappilampétila).

3 Lammita uudelleen vain kastikkeessa valmistettuna.
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Muita kayttotapoja

Hoyrykuumennus

Kayta Sous-vide-kypsennettyjen elin-
tarvikkeiden lammitykseen toimintata-
paa Sous-vide (ks. kappale Sous-vi-
de — Uudelleenlammitys).

Hoyryuunissa ruoka-aineet kuumenevat
hellavaraisesti, ne eivat kuivu liikaa ei-
vatka enaa jalkikypsy. Ne kuumenevat
tasaisesti eika niita tarvitse sekoittaa
kuumennuksen aikana.

Voit kuumentaa valmiita ruoka-annoksia
(lihaa, vihanneksia, perunoita) samalla
tavalla kuin yksittaisia ruoka-aineita.

Valmistusastiat

Pienet ruokamaarat voit kuumentaa lau-
tasella, mutta suuret maarat pitaa kuu-
mentaa valmistusastiassa.

Aika

Lautasten tai valmistusastioiden maara
ei vaikuta aikaan.

Taulukossa annetut ajat koskevat keski-
maaraistd annoskokoa. Jos annokset
ovat tavallista suurempia, pidenna aikaa.

Vinkkeja

- Al lammita suuria kimpaleita, esim.
paistia, kokonaisina, vaan [ammita
elintarvike annoksina.

- Puolita tiiviit tuotteet, kuten taytetty
paprika ja erilaiset lihakaaryleet.

- Lammita kastikkeet erikseen. Poikke-
uksena ruoat, jotka valmistetaan kas-
tikkeessa (esim. gulassi).

- Peita lammitettavat tuotteet. Nain as-
tiaan ei paase tiivistymaan hoyrya.

- Huomioi, etta leivitetyt elintarvikkeet,
kuten wieninleikkeet, eivat pysy rapei-
na.
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Ruokien lammitys

m Peita [ammitettava tuote syvalla lauta-
sella, Iammaén- (vahintaan 100 °C) ja
hoyrynkestavalla kelmulla.

m Aseta tuotteet ritilalle tai valmistus-
astiaan.

Asetukset

Kuurmennus | Hoyrykypsennys
tai

Hoyrykypsennys

Lampatila: 100 °C

Aika: ks. taulukko



Muita kayttotapoja

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhimman

ajan. Tarvittaessa voit pidentaa aikaa.

Tuote @* [min]
Kasvikset

Porkkanat‘

Pavut

Lisukkeet

giliJsuidellt 3-4
Perunat, pituussuuntaan halkaistuna 1214
Knoodelit 1517
Liha ja linnut

Paisti viipaleina, 1,5 cm paksu

Liharullat, viipaleina

Gulassi 56
Lammasragout

Konigsberger Klopse -lihapullat 1315
AR
Kala

Kalafileet, paksuus 2 cm 6—7
Kalafileet, paksuus 3 cm -8
Valmiit ruoka-annokset

Spagetti ja tomaattikastike 1315
Porsaanpaisti, perunat, kasvikset 1214
Taytetyt paprikat (puolitetut), riisi 13—15
Kanaviillokki, riisi 7-8
Kasviskeitto 2-3
Suurustettu keitto 3—4
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Muita kayttotapoja

Tuote @* [min]
Kirkas keitto 2-3
Pataruoat 4-5
@ aika

* Ajat koskevat ruokia, jotka lammitetaan lautasella toisella lautasella peitettyna.
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Muita kayttotapoja

Sulatus hoyrylla

Hoyryuunissa sulattamalla pakasteet
sulavat huomattavasti nopeammin kuin
huoneenlammaossa.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Salmonellan kaltaiset bakteerit voivat
aiheuttaa vakavia ruokamyrkytyksia.
Noudata erityista puhtautta kalaa ja
lihaa (etenkin lintuja) sulattaessasi.
Al kéayts sulamisnestetts.

Kypsenna elintarvikkeet valittomasti
sulatuksen jalkeen.

Lampdtila

Sulatukseen parhaiten sopiva lampétila
on 60 °C.
Poikkeukset: Jauheliha ja riista 50 °C.

Esi-/jalkikasittely

Poista pakasteet pakkauksestaan ennen
sulattamista.

Poikkeukset: Sulata leipa ja leivonnaiset
pakkauksessaan, silla muutoin ne imevat
itseensa kosteutta ja pehmenevat.

Anna tuotteiden tasaantua huoneenlam-
mossa sulatuksen jalkeen muutama mi-
nuutti. Tana tasausaikana lampo siirtyy
tuotteessa ulkoa sisaanpain.

Valmistusastiat

Kayta valuvien tuotteiden, kuten lintujen
sulatukseen reiéllistd valmistusastiaa,
jonka alapuolelle olet asettanut veden-
keruuastian tai lasisen uunipannun
(vaihtelee malleittain). N&in tuotteet ei-
vat makaa sulamisnesteessaan.

Tuotteet, joista ei valu nestetta, voit su-
lattaa reidttomissa valmistusastioissa.

Vinkkeja

- Kalaa ei tarvitse sulattaa kokonaan
ennen kypsennysta. Riittaa, kun pinta
pehmenee sen verran, ettd mausteet
imeytyvat siihen. Tallaiseen sulatuk-
seen riittaa tuotteen paksuuden mu-
kaan 2—5 minuuttia.

- Irrota kimpaleiksi jaatyneet tuotteet,
kuten marjat, liha- ja kalapalat toisis-
taan sulatusajan puolivalissa, ja levita
ne astiaan.

- Al koskaan pakasta sulatettua tuo-
tetta uudelleen.

- Sulata kaupasta ostamasi valmisruo-
kapakasteet pakkauksessa olevan su-
latusohjeen mukaan.

Asetukset

Sulatus | Hoyrykypsennys
tai

Hoyrykypsennys

Lampadtila: ks. taulukko
Sulatusaika: ks. taulukko
Tasausaika: ks. taulukko
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Muita kayttotapoja

Taulukon ajat ovat suuntaa antavia. Suosittelemme, etta valitset ensin lyhyimman
sulatusajan. Tarvittaessa voit pidentaa sulatusaikaa.

Pakaste | Maari | E [°c] | @ [min] | [min]
Maitotuotteet
Juustoviipaleet 125¢g 60 15 10
Rahka 250¢g 60 20-25 10-15
Kerma 250¢g 60 2025 1015
Tuorejuusto 100 g 60 15 10—15
Hedelmit ja marjat
Omenasose 250 g 60 20-25 10—15
Omenalohkot 250 g 60 20-25 1015
Aprikoosit 500 ¢g 60 25-28 15-20
Mansikat 300¢g 60 8-10 1012
Vadelmat/viinimarjat 300g 60 8 1012
Kirsikat 150 g 60 15 10—15
Persikat 500 g 60 25-28 15-20
Luumut 250¢g 60 20-25 10-15
Karviaismarjat 250 g 60 20-22 1015
Kasvikset
yhtena kimpaleena pakastetut 300¢g 60 20-25 10—15
Kala
Kalafileet 400¢g 60 15 10-15
Purotaimenet 500 ¢g 60 1518 1015
Hummeri 300¢g 60 25-30 10-15
Ravut 300g 60 4—6 5
Valmisruoat
Liha, kasvikset, lisukkeet/ 480 g 60 20-25 1015
pataruoat/keitot
Liha
Paisti, siivuina per125—150 g 60 8—10 15—20
Jauheliha 250¢g 50 15-20 10-15
500¢g 50 20-30 10-15
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Pakaste Maiaras g [°c] @ [min] [min]
Gulassi 500 g 60 30—-40 1015
1000 g 60 50-60 10-15
Maksa 250¢g 60 20-25 1015
Janiksen selake 500¢g 50 30—40 1015
Kauriin seldke 1000 g 50 40-50 10-15
Leikkeet/kotletit/bratwurstit 800 ¢g 60 25-35 15-20
Linnut
Broileri 1000 g 60 40 15-20
Broilerinkoivet 150 g 60 20-25 10-15
Broilerin leikkeet 500¢g 60 25-30 1015
Kalkkunankoivet 500 g 60 40-45 10—-15
Leivonnaiset
Voitaikina-/hiivataikinaleivonnai- - 60 1012 1015
set
Kakkutaikinaleivonnaiset 400 ¢g 60 15 1015
Sampylat/leivit
Sampylat - 60 30 2
Sekaleipa, viipaloitu 250 g 60 40 15
Taysjyvaleipa, viipaloitu 250 g 60 65 15
Vaalea leip3, viipaloitu 150 g 60 30 20

§ lampétila, @ sulatusaika, j{ tasausaika
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Muita kayttotapoja

Ryoppays

Pakastettaviksi tarkoitetut kasvikset tuli-
si kiehauttaa ennen pakastamista. Nain
niiden laatu sailyy paremmin pakasteena
sailytyksen aikana.

Myés kasvisten vari pysyy parempana,
kun kiehautat ne ennen jatkokasittelya.

m Aseta esikasitellyt kasvikset reialli-
seen hoyrytysastiaan.

m Laita ryopatyt kasvikset heti ryop-
payksen jalkeen jaaveteen. Valuta ne
sen jalkeen hyvin.

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Rydppays

tai

Hayrykypsennys

Lampétila: 100 °C

Ryo6ppaysaika: 1 minuutti
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Menukypsennys — automaatti-
nen

Automaattisella Menu-kypsennyksella
kypsennét kokonaisen, enintdan kolmen
ruokalajin aterian, joka koostuu eri kyp-
sennysajan vaativista ruoka-aineista, ku-
ten kalasta, riisista ja kasviksista.

Ateriakokonaisuuden ruoka-aineet laite-
taan Menu-kypsennyksessa uuniin eri
aikaan, jotta ne olisivat valmiita samaan
aikaan.

Voit valita ruoat haluamassasi jarjestyk-
sessd, silla hoyryuuni lajittelee ne auto-
maattisesti kypsennysajan pituuden
mukaan ja ilmoittaa ndytéssa, milloin
mikakin ruoka-aine pitaa laittaa uuniin.

Toiminnot Yalmis klo ja Aloitus klo eivat
ole kaytettavissa, kun kaytat Menu-
kypsennysta.

Erikoisohjelman Menukypsennys kayt-
toé

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Me-
nukypsennys.

m Valitse ja vahvista haluamasi ruoka-ai-
ne.

Valitsemasi ruoka-aineen mukaan naytto
kysyy kokoa, painoa ja kypsyysastetta.

m Valitse ja vahvista haluamasi arvot.

m Jos haluat lisata toisen ruoka-aineen,
valitse Lisd4 kypsennettava ja toimi ku-
ten ensimmaisen ruoka-aineen koh-
dalla.

m Toista tarvittaessa kolmannen ruoka-
aineen osalta.



Muita kayttotapoja

Kun kuittaat kysymyksen Aloita Menukyp-
sennys, nayttd pyytaa sinua asettamaan
pisimman kypsennysajan vaativan
ruoka-aineen uuniin.

m Jos kypsennat valuttavia tai varjaavia
elintarvikkeita reiallisissa valmistusas-
tioissa, aseta ne alimmaksi, heti ve-
denkeruuastian tai lasisen uunipannun
(vaihtelee malleittain) ylapuolelle.
Nain valtat makujen siirtymisen
ruoasta toiseen seka nesteen valumi-
sen aiheuttaman varjaytymisen.

Kun [ammitysaika on paattynyt, nayt-
toon tulee ilmoitus, milloin seuraava raa-
ka-aine on laitettava uuniin. Kun taméa
ajankohta koittaa, laitteesta kuuluu
merkkiaani.

Sama toistuu tarvittaessa kolmannen
raaka-aineen kohdalla.

Voit halutessasi valita ateriakokonai-
suuksiin myo6s ruoka-aineita, joita ei
|6ydy luettelosta. Tarkempia tietoja 10y-
dat kappaleesta Hoyrykypsennys —
Menu-kypsennys — manuaalinen.

Umpiointi
Kayta sailomiseen vain virheettomia,

tuoreita raaka-aineita, joissa ei ole pai-
naumia tai pilaantuneita kohtia.

Tolkit

Kayta umpioimiseen vain virheettomia,
puhtaita tolkkeja ja muita tarvikkeita.
Voit kayttaa joko tolkkeja, joissa on
twist-off-kansi, tai tolkkeja, joissa on la-
sikansi ja kumitiiviste.

Valitse samankokoisia tolkkeja, jotta
kaikki tolkit umpioituvat tasaisesti sa-
malla tavalla.

Kun olet tayttanyt tolkit umpioitavalla
tuotteella, puhdista niiden lasireunus
puhtaalla pyyhkeella ja kuumalla vedella
ja sulje tolkit.

Hedelmat ja marjat

Perkaa hedelmat huolellisesti, pese ne

nopeasti mutta perusteellisesti ja valuta
lopuksi hyvin. Huuhtele marjat hyvin va-
rovasti, jottei niiden rakenne mene rikki.

Poista tarvittaessa kuoret, kannat, sie-
menet tai kivet. Pienenna suuret hedel-
mat. Paloittele esim. omenat lohkoiksi.

Jos umpioit suurikokoisia kivellisia he-
delmia (luumuja, aprikooseja) kivineen,
pistele hedelmiin haarukalla tai puutikul-
la useita reikia, silla muutoin niiden kuori
saattaa haljeta.

Kasvikset
Pese, puhdista ja pilko kasvikset.

Ryoppaa vihannekset nopeasti ennen
niiden umpioimista, jotta ne sailyttavat
varinséa (ks. kappale Erikoisohjelmat —

RyGppays).
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Tayttomaara

Tayta umpioitavat tuotteet ilmavasti
tolkkiin, jata tilaa reunan alapuolelle va-
hintdaan 3 cm. Soluseinat rikkoutuvat, jos
painelet umpioitavia tuotteita kasaan.
Kolauta tolkkia varovasti pyyhkeen paal-
13, jotta sisalto jakautuu paremmin. Tay-
ta tolkit tayteen nesteellda. Umpioitavien
tuotteiden on oltava nesteen peitossa.

Kayta hedelmien kanssa sokerilienta ja
kasvisten kanssa mieltymystesi mukaan
joko suola- tai etikkalienta.

Liha ja makkara

Paista tai keita liha lahes kypséaksi ennen
umpiointia. Tayta tolkit paistoliemella
(jota voit jatkaa vedelld) tai liemell3, jos-
sa keitit lihan. Varmista, ettei tolkin reu-
naan jaa rasvaa.

Tayta tolkit makkaralla vain puoliksi, silla
makkarat laajenevat umpioinnin aikana.
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Vinkkeja

- Kayta hyodyksesi uunin jalkilampo, ja
anna tolkkien olla uunissa vielda 30 mi-
nuuttia sen jalkeen, kun uuni on kyt-
keytynyt pois paalta.

- Ota tolkit lopuksi uunista, peita ne
pyyhkeella ja anna niiden jaahtya hi-
taasti noin vuorokauden ajan.

Elintarvikkeiden umpiointi
m Tyonna ritila kannatintasolle 1.

m Aseta tolkit ritilalle. Tolkit eivat saa
koskettaa toisiaan.

Asetukset

Wuut ohjelmat/juormat | Umpiciminen
tai

Hoyrykypsennys

Lampdtila: ks. taulukko
Umpiointiaika: ks. taulukko



Muita kayttotapoja

Umpioitava tuote ¥[°cl @* [min]
Viinimarjat 80 50
Karviaismarjat 80 55
Puolukat 80 55
Kirsikat 85 55
Keltaiset luumut 85 55
Luumut 85 55
Persikat 85 55
Reine Claude -luumut 85 55
Omenat 90 50
Omenasose 90 65
Kvittenit 90 65
Pavut 100 120
Harkapavut 100 120
Kurkut 90 55
Punajuuret 100 60
Esikeitetty 90 90
Ruskistettu 90 90

§ lampétila, @ umpiointiaika

* Umpiointiajat on laskettu 1,0 | télkeille. Jos kaytat 0,5 | tolkkeja, lyhenna aikaa 15 minuutilla,
0,25 | tolkkeja kayttaessasi 20 minuutilla.
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Astioiden desinfiointi

Hoyryuunissa voit my6s desinfioida as-

tioita ja vauvan tuttipulloja. Tulos on sa-
ma kuin perinteisesti keittamalla desin-

fioitaessa. Tutustu ensin valmistajan oh-
jeisiin ja varmista, etta tuttipullon kaikki

osat ovat lammaén- (enintdan 100 °C) ja
hoyrynkestavia.

Irrota tuttipullojen osat toisistaan. Ko-
koa ne vasta taysin kuivina. Vain néin es-
tat uusien bakteerien muodostumisen.

m Aseta kaikki astian osat ritilalle tai
reidlliseen valmistusastiaan siten, et-
teivat ne kosketa toisiaan (lappeelleen
tai suuaukko alaspain). Nain kuuma
hoyry paasee osiin joka puolelta.

Asetukset

Muut ohjelmat/juomat | Asticiden ste-
rilointi

Aika: 1 minuutti — 10 tuntia

tai

Hayrykypsennys

Lampétila: 100 °C

Aika: 15 minuuttia
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Hiivataikinan kohotus

m Valmista taikina reseptin mukaan.

B Aseta taikinakulho peittamattomana
ritilalle.

Asetukset

hMuut ohjelmat/juomat | Hivataikinan
kohotus
Aika: ks. resepti

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 40 °C
Aika: ks. resepti



Muita kayttotapoja

Kosteiden pyyhkeiden lammitys

m Kostuta poytakayttoon tarkoitetut ka-
sipyyhkeet ja kaari ne tiiviisti rullalle.

m Aseta kasipyyhkeet vierekkain reialli-
seen hoyrytysastiaan.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |

Kosteiden pyyhkeiden lammitys

tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 70 °C

Aika: 2 minuuttia

Liivatteen sulatus

m Liota liivatelehtida 5 minuuttia kulhos-
sa kylmassa vedessa. Liivatelehtien
tulee olla kokonaan veden peitossa.
Purista liivatelehdet kuiviksi ja kaada
vesi pois. Aseta kuivaksi puristetut lii-
vatelehdet takaisin kulhoon.

m Jos kaytat lilvatejauhetta, laita se kul-
hoon ja lisaa siihen pakkauksessa il-
moitettu maara vetta.

m Peitad kulho ja aseta se ritilalle.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Livatteen sulatus

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 90 °C
Aika: 1 minuutti
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Hunajan pehmentaminen

m Avaa tolkin kantta hieman ja laita tolk-
ki reidlliseen hoyrytysastiaan.

m Sekoita hunajaa ainakin kerran peh-
mittamisen aikana.

Kun kiteytynytta hunajaa notkistetaan
60 °C:ssa, paatarkoituksena on saada
siitd helposti levittyvaa.

Asetukset

Autormnaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Hunajan pehmentaminen

tai

Hayrykypsennys

Lampdtila: 60 °C

Aika: 90 minuuttia (t6lkin koko tai huna-
jan maéra ei vaikuta aikaan)
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Suklaan sulatus

Voit sulattaa hoyryuunissa kaikentyyp-
pista suklaata.

Kun sulatat kuorrutussuklaata, laita suk-
laa avaamattomassa pakkauksessa reial-
liseen valmistusastiaan.

m Paloittele suklaa.

B Jos sulatat kerrallaan suuren maaran
suklaata, kayta reiatonta valmistus-
astiaa. Pienet maarat voit sulattaa ku-
pissa tai kulhossa.

m Peita valmistusastia tai kulho lam-
mén- (enintdan 100 °C) ja héyrynkes-
tavalla kelmulla.

B Jos suklaata on paljon, sekoita sita su-
latuksen aikana kerran.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Suklaan sulatus

tai

Hoyrykypsennys

Lampdtila: 65 °C

Aika: 20 minuuttia
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Jogurtin valmistus

Tarvitset jogurtin valmistukseen maitoa
seka tuoretta jogurttia, jossa on elava
bakteerikanta, tai esim. luontaistuote-
kaupoista saatavaa bakteerikantaa.

Kayta elavia bakteerikantoja sisaltavaa
luonnonjogurttia, johon ei ole lisatty mi-
taan. Pastoroitu jogurtti ei sovellu téhan
tarkoitukseen.

Jogurtinsiemenen on oltava tuoretta
(vain véhan aikaa sailytettya).

Voit kayttaa jogurtin valmistukseen huo-
neenlammossa sailyvaa UHT-kasiteltya
maitoa tai tuoretta maitoa.

UHT-maitoa ei tarvitse kuumentaa en-
nen kayttoa. Tavallinen maito sen sijaan
taytyy ensin kuumentaa 90 °C:n lampo-
tilaan (ei kuitenkaan kiehuvaksi), minka
jalkeen se on jadhdytettava 35 °C:seen.
Tuoreesta maidosta tulee vahan kiin-
tedmpaa jogurttia kuin UHT-maidosta.

Jogurtin ja maidon rasvapitoisuuden pi-
taa olla sama.

Al3 liikuta tai tarista tolkkeja kesken jo-
gurtinvalmistuksen.

Siirra jogurtti jadkaappiin valittomasti
valmistuksen jalkeen.

Jogurtinsiemenen kiinteys, rasvapitoi-
suus ja bakteerikanta vaikuttavat valmis-
tetun jogurtin koostumukseen. Kaikki jo-
gurtit eivat sovi yhta hyvin itsevalmistet-
tavan jogurtin siemeneksi.

Vinkki: Jos kaytat erikseen ostettua jo-
gurtin bakteerikantaa, voit valmistaa jo-
gurtin maidon ja kerman seoksesta. Se-
koita kesken&an 3/4 litraa maitoa ja /4
litraa kermaa.

m Sekoita 100 g jogurttia 1 litraan mai-
toa tai valmista seos bakteerikannasta
pakkauksen ohjeiden mukaan.

m Kaada seos tolkkeihin ja sulje tolkit.

m Aseta suljetut tolkit reidlliseen valmis-
tusastiaan tai ritilan paalle. Tolkit eivat
saa koskettaa toisiaan.

B Aseta tolkit jadkaappiin valittomasti
toiminnon paatyttya. Ala liikuttele
tolkkeja tarpeettomasti.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Jugurtin valmistus

tai

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 40 °C
Aika: 5:00 tuntia

Mahdollisia syita epatyydyttavaan lop-
putulokseen

Jogurtti j3a juoksevaksi:

Siemenena kaytetyn jogurtin vaara saily-
tys, kylmaketju on katkennut, pakkaus
on vahingoittunut, maitoa ei kuumen-
nettu tarpeeksi.

Neste heroittuu:

Astioita on liikutettu kesken valmistuk-
sen, jogurttia ei jaahdytetty riittavan no-
peasti.

Jogurtti on rakeista:

Maito on lammitetty lilan kuumaksi,
maidossa oli jotain vikaa, maitoa ja jo-
gurtinsiementa ei ole sekoitettu tar-
peeksi hyvin.

m
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Silavan sulatus
Pekoni ei ruskistu héyryuunissa.

m Laita (kuutioitu, suikaloitu tai siivutet-
tu) pekoni reiattdmaan valmistus-
astiaan.

m Peita valmistusastia lammon- (enin-
tédan 100 °C) ja hdyrynkestavalla kel-
mulla.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Silavan sulatus

tai
Hoyrykypsennys

Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia
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Sipulien haudutus

Hauduttamisella tarkoitetaan ruoka-ai-
neen kypsentamista omassa liemes-
saan, johon on mahdollisesti lisatty jon-
kin verran rasvaa.

m Pilko sipulit, laita ne reiattémaan val-
mistusastiaan ja lisda hieman voita.

m Peit valmistusastia lammon- (enin-
taan 100 °C) ja hdyrynkestavalla kel-
mulla.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Erikoisohjelmat |
Sipulien haudutus

tai

Hoyrykypsennys

Lampatila: 100 °C

Aika: 4 minuuttia
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Hoyrymehun valmistus

Voit valmistaa hoyryuunilla mehua peh-
meista ja keskikovista marjoista ja he-
delmista.

Ylikypsat hedelmat ovat mehustamiseen
mitd parhaimpia. Mitéa kypsempia hedel-
mat tai marjat ovat, sita enemman ja
aromikkaampaa mehua niista irtoaa.

Esivalmistelu

Puhdista ja pese mehustettavat hedel-
mat. Leikkaa pilaantuneet kohdat pois.

Poista viinirypaleista ja hapankirsikoista
kannat, silla ne sisaltava karvasaineita.
Marjoja ei tarvitse riipia.

Pilko isot hedelmat, kuten omenat n.

2 cm:n kuutioiksi. Mita kovempi hedel-
ma on, sita pienemmaksi se taytyy pilk-
koa.

Vinkkeja

- Jotta saat tasaisemman makuista me-
hua, sekoita makean ja happaman
makuisia hedelmia ja marjoja keske-
naan.

- Saat useimmista hedelmista ja mar-
joista enemman ja aromiltaan parem-
paa mehua, kun lisaat niihin sokeria ja
annat sokerin vetaytya niihin joitakin
tunteja. Suosittelemme, etta lisaat
makeisiin hedelmiin ja marjoihin 50—
100 g sokeria/kg ja happamiin hedel-
miin ja marjoihin 100—150 g sokeria/
kg.

- Jos séilot hoyryttamalla valmistetun
mehun, valuta se puhtaisiin pulloihin
kuumana ja sulje pullot valittomasti
tayttamisen jalkeen.

Hoéyrymehun valmistus

m Laita esikasitellyt hedelmat tai marjat
reidlliseen valmistusastiaan.

m Laita sen alapuolelle reiaton valmis-
tusastia, vedenkeruuastia tai lasinen
uunipannu (vaihtelee malleittain) me-
hun keraamista varten.

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampatila: 100 °C
Aika: 40—70 minuuttia
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Vihannesten ja hedelmien kalt-
taaminen

m Tee tomaatteihin, nektariineihin jne.
kannan ympari kulkeva viilto, jotta
kuoren saa helpommin poistettua.

m Laita tuotteet reidlliseen valmistus-
astiaan.

m J3ahdyta mantelit heti uunista pois ot-
tamisen jalkeen kylmassa vedesss,
muuten niiden kuori ei irtoa.

Asetukset

Hoyrykypsennys
Lampdtila: 100 °C
Aika: ks. taulukko

@ [min]

Ruokalaji

Aprikoosit 1

Mantelit

Nektariinit

Paprika

Persikat

JENE N S U Y N [ G QN

Tomaatit

@ Aika
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Omenien sailyvyyden paranta-
minen

Voit pidentaa kasittelemattomien ome-
nien sailyvyysaikaa. Hoyrytys hidastaa
omenien matanemista. Omenat sailyvat
siten 5—6 kuukautta optimaalisissa va-
rasto-oloissa kuivassa, viiledssa ja hyvin
tuulettuvassa tilassa. Tama menettelyta-
pa sopii vain omenoille, ei muille kotahe-
delmille.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Hedelmat | Ome-
nat | Kokonainen

tai

Hoyrykypsennys

Lampétila: 50 °C

Kasitelyaika: 5 minuuttia

Munakokkelin valmistus

m Sekoita keskendan 6 kananmunaa ja
3 3/4 dl maitoa (414 vaahdota).

B Mausta seos ja kaada se voilla voidel-
tuun reiattomaan valmistusastiaan.

Asetukset
Hoyrykypsennys
Lampétila: 100 °C
Aika: 4 minuuttia

Kayttotunnit

Valitsemalla Muut ohjelmat/juomat |
Kayttdtunnit saat nakyviin hoyryuunisi ko-
konaiskayttotuntimaaran.



Pikakypsennys

Valitsemalla toimintatavan Pikakypsennys voit sulattaa, lammittaa ja kypsentaa
elintarvikkeita hoyryn ja mikroaaltojen yhdistelmalla.

Lammitysvaiheessa uunitila lampenee asettamaasi lampotilaan hoyrytoiminnolla.
Kun asettamasi lamp6étila on saavutettu, mikroaaltotoiminto kytkeytyy paalle, minka
jalkeen hoyrynkehitin ja magnetroni toimivat molemmat toiminnon loppuun asti.

Pelkkaa hoyrya kayttavissa toimintatavoissa kestoaika alkaa kulua vasta, kun uuni
saavuttaa asettamasi lampdétilan.

Yhdistelmatoimintatavan Pikakypsennys etuna on, etta

- ruoka sulaa, lampenee tai kypsyy lyhyemmassa ajassa kuin pelkkaa hoyrya kay-
tettaessa

- ruoka ei kypsy liikaa tai kuivu, kuten pelkkia mikroaaltoja kaytettaessa
- voit sulattaa ja kuumentaa ruoan samalla kertaa yhdella toiminnolla,
- ruokaa ei tarvitse sekoittaa kesken toiminnon

Sulatus ja lammitys toimintatavalla Pikakypsennys

(=][W] | @ [min] | §[°C] | Valmistusastia

Ruoka-annoksen Iéimmitys“ 2

Nuudelit tomaattikastikkeessa, 300 -8 90 syva lautanen
400 g (Suhde 5 : 3)

Lihapullat, perunamuusi ja puna- 300 gl 85 syva lautanen
kaali, 450 g

Sulatus ja limmitys"

Pakastekeitot/-pataruoat, 250 g 300 101 95 kulho
Pakastekeitot/-pataruoat, 500 g 300 1516 90 kulho

mikroaaltoteho, @ aika, § lampétila
Al3 peita ruokaa.

2 . . .
Aseta ruoka lasisella uunipannulla kannatintasolle 1.

15



Pikakypsennys

(Kiinteiden) kuoriperunoiden keittaminen

m Tyonna lasinen uunipannu kannatintasolle 1.

m Laita pestyt kuoriperunat vierekkain reidlliseen valmistusastiaan.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Kasvikset | Perunat | Kuoriperunat | Kiinted peruna | ... | Pikakyp-
sennys

tai
Pikakypsennys

Mikroaaltoteho/lampétila: 80 W + 100 °C
Aika: ks. taulukko

Perunoiden koko M3ara I @ [min]
pieni (40—60 g) 200 g (4 kpl) 2 15
600 g (12 kpl) 2 18
1000 g (20 kpl) 2 21
keskikokoinen (90110 g) 200 g (2 kpl) 2 18
600 g (6 kpl) 2 21
1000 g (10 kpl) 2 24
iso (140—160 g) 300 g (2 kpl) 2 22
600 g (4 kpl) 2 25
900 g (6 kpl) 2 29

£ i kannatintaso, @ aika
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Pikakypsennys

Riisin kypsennys

Riisi turpoaa kypsennyksen aikana, joten se on kypsennettava nesteessa. Kosteu-
den imeytyminen on eri riisilaaduilla erilainen, joten nesteen ja riisin suhde vaihte-
lee.

Riisi imee kypsyessaan kaiken nesteen, joten arvokkaita ravinteita ei mene hukkaan.

Valmistusastiat
Kayta rei'ittamatonta kypsennysastiaa.

Esivalmistelut

Huuhtele riisi ennen kypsennysta. Jos huuhtelet riisin kypsennysastiassa, kaada vesi
tarkkaan pois.

Vinkki: Mittaa tarvittava nestemaara vaa'alla tai “astiamenetelmallad”,

Jos kaytat “astiamenetelmaa”, kaada haluamasi maara riisia mittana kayttamaéasi as-
tiaan, ja kaada se sitten kypsennysastiaan. Mittaa lopuksi tarvittava nesteméaara (ks.
taulukko) samalla astialla ja kaada se riisin paalle.

Levita riisi tasaisesti kypsennysastian pohjalle.

Asetukset

Automaattiohjelmat | Riisi | ... | Pikakypsennys
tai

Pikakypsennys

Mikroaaltoteho/lampatila: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko

Suhde Lisaksi £ = @ 2
Riisi : neste [W] [min] | [°C]
Basmatiriisi 1:2 suolaa 2 300 9 100
Parboil-riisi 1:2 suolaa 2 150 17 100
Riisipuuro 1:3 sokeria’ 2 150 21 100

f 1% kannatintaso, mikroaaltoteho, @ aika, § lampétila

T Lisataan kypsennyksen jalkeen.
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Suosittelemme, ettd kaytat elintarvikkeiden sulatukseen ja lammitykseen seuraavia
mikroaaltotehoja:

[w] Sulatus
80 erittain herkat elintarvikkeet:
voi, kerma- ja voikreemikakut, juusto
150 kaikki muut elintarvikkeet
Lammitys
450 vauvan- ja lastenruoka
600 erilaiset elintarvikkeet,
850 valmisruokapakasteet, joita ei ole tarkoitus ruskistaa
1000 juomat

mikroaaltoteho

Tarvittava aika vaihtelee ruoan koostumuksen, maaran ja alkulampotilan mukaan.
Katso ajat seuraavien sivujen taulukoista.
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Sulatus

Kun sulatat pakasteet hellavaraisesti, vi-
tamiinit ja ravintoaineet sailyvat parem-
min.

& Bakteerien aiheuttama tartunta-
vaara.

Salmonellan kaltaiset bakteerit voivat
aiheuttaa vakavia ruokamyrkytyksia.
Noudata erityista puhtautta kalaa ja
lihaa (etenkin lintuja) sulattaessasi.
Al kéayts sulamisnestetts.

Kypsenna elintarvikkeet valittomasti
sulatuksen jalkeen.

Vinkkeja

- Anna pakasteiden sulaa ilman pak-
kausta suoraan lasisella uunipannulla.
Kun sulatat suuria maaria, aseta pa-
kasteet mikroaaltouunin kestavaan
astiaan ja aseta astia lasiselle uu-
nipannulle.

- Valmisruokapakasteet voit sulattaa ja
[ammittaa samalla kertaa. Noudata
pakkauksen ohjeita.

Pakasteiden sulatus

Kéyta mikroaaltouuniin sopivaa astiaa.

m Aseta pakaste lasisella uunipannulla
kannatintasolle 1.

m Peita pakaste tarvittaessa.
m Valitse Sulatus [(¥].

m Valitse Mikroaalto ja vahvista valitse-
malla OK.

m Muuta tarvittaessa suositustehoa ja
vahvista valitsemalla OK.

m Muuta tarvittaessa sulatusaikaa ja
vahvista valitsemalla OK.

Aloitus nakyy vaalealla pohjalla.

m Kaynnista toiminto hipaisupainikkeella
OK.

m Sulatuksen aikana:
Sekoita tai kddnna elintarvikkeita tai
vaihda niiden paikkaa astiassa. Sekoi-
ta ruokaa reunoilta keskustaan pain,
silla ruoka lampenee reunoilta no-
peammin.

Tasausaikana lampo jakautuu tasaisesti
ruokaan.

B Anna sulatetun ruoan tasaantua huo-
neenlammaossa muutaman minuutin
ajan, jotta lampo ehtisi jakautua tasai-
sesti ruokaan.

Vaihtoehtoiset asetukset

Mikroaalto
Mikroaaltoteho: ks. taulukko
Sulatusaika: ks. taulukko
Tasausaika: ks. taulukko

Ohjeita taulukon lukemiseen

Noudata ilmoitettuja mikroaaltotehoja,
aikoja ja tasausaikoja. Niissa on otettu
huomioon ruoan koostumus, maara ja

alkulampétila.

Ajan valinta

m Yleensa kannattaa valita ensiksi aika,
joka on ilmoitettujen aikojen keskiva-
lissa.
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Sulatus toimintatavalla Mikroaalto

ajasta kulunut

Pakaste Maara = @ Sekoita/ Peite-
[w] [min] [min] kadnnd/ | tdanko?
vaihda
paikkaa
Maitotuotteet
Kerma 2,5dl 80 14 1015 5 minuutin kylla
valein
Voi 250 g 80 1214 5-10 kun puolet kylla
ajasta kulunut
Juustoviipaleet 250 g 80 6—7 10-15; 3 minuutin ei
jalkeen
levita vii-
paleet eril-
leen
Maito 5dl 150 22-23 5-10 2 kertaa kylla
7 min vélein
Leivonnaiset/kakut
Kuivakakku 100 g 150 1-2 5-10 - kylla
(1 pala)
Kuivakakku 300g 150 3-4 1015 kun puolet kylla
(1 pala) ajasta kulunut
Hedelmakakku 3x100¢g 150 9-10 1015 5 minuutin kylla
(3 palaa) jalkeen
Tosca-kakku 3x100¢g 150 5-6 1015 kun puolet kylla
(3 palaa) ajasta kulunut
Kermakakku/ 100g 80 3-4 10—15 - kylla
Voikreemikakku
(1 pala)
Kermakakku/ 3x100¢g 80 5,5-6,5 1015 kun puolet kylla
Voikreemikakku ajasta kulunut
(3 palaa)
Sampyla (4 kpl) 4 x 150 4-5 5-10 kun puolet ei
n.50g ajasta kulunut
Hedelmit ja marjat
Mansikat, vadelmat 150 g 80 112 5-10 kun puolet kylla
ajasta kulunut
Viinimarjat 250 g 80 13—14 5-10 kun puolet kylla
ajasta kulunut
Luumut 500¢g 150 1315 5-10 kun puolet kylla
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Pakaste Maiara = ) Sekoita/ Peite-
[w] [min] [min] kadnnd/ | tdanko?
vaihda
paikkaa
Liha
Naudan jauheliha 500¢g 150 8-9 1015 2 kertaa ei
+ + 10 min valein
80 17-19
Broileri 1000 g 150 25-28 1015 10 minuutin ei
vélein
Kasvikset
Herneet 250 g 150 9-10 5-10 kun puolet kylla
ajasta kulunut
Parsa 250 g 150 1112 5-10 5 minuutin kylla
jalkeen
Pavut 500¢g 150 1617 5-10 2 kertaa kylla
5 min vélein
Punakaali (annos- 500¢g 150 18—19 5-10 2 kertaa kylla
paloina) 5 min vélein
Pinaatti (annospa- 300g 150 14-15 1015 2 kertaa kylla

loina)

5 min valein

mikroaaltoteho, @ sulatusaika, §{ tasausaika
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Kuumennus

Noudata ehdottomasti kappaleen Tar-
keita turvallisuusohjeita — Asianmukai-
nen kaytto ohjeita.

& Kuumat elintarvikkeet aiheuttavat
palovammojen vaaran.

Jos lammitat tuttipullon tai muun las-
tenruoan lilan kuumaksi, lapsi voi
polttaa itsensa.

Lammita vauvan- ja lastenruokia vain
60—70 sekuntia 450 W:n teholla.
Sekoita tai ravistele ruokia, erityisesti
vauvanruokaa lammityksen jalkeen ja
kokeile lampatilaa, jottei vauva polta
suutaan.

& Suljetuissa astioissa tai pulloissa
muodostuva ylipaine aiheuttaa louk-
kaantumisvaaran.

Suljettuihin astioihin tai pulloihin
muodostuu kuumennettaessa painet-
ta, joka voi aiheuttaa rajahdyksen.

Ala koskaan lammita ruokia tai nes-
teita tiiviisti suljetuissa astioissa tai
pulloissa. Avaa astioiden kannet ja
poista tuttipulloista korkit ja tutit.

122

Kuumat nesteet aiheuttavat palovam-
mojen vaaran.

Kun [ammitat nesteita, varsinkin jos
[ammitat aiemmin keitettyja nesteita
uudelleen toimintatavalla Mikroaal-

to , neste voi kuumentua kiehu-
vaksi, mutta kiehumiselle tyypilliset
hoyrykuplat jaavat muodostumatta.
Neste ei kiehu tasaisesti.

Taman ns. viivastyneen kiehahtami-
sen seurauksena neste saattaa alkaa
kuplia ja kiehua rajahdysmaisesti yli,
kun otat astian uunista tai kun liikutat
astiaa. Pahimmassa tapauksessa pai-
ne voi olla niin voimakas, etta uunin
luukku avautuu itsestaan.

Sekoita nestetta ennen sen kiehaut-
tamista tai kuumennusta.

Odota vahintaan 20 sekuntia, ennen
kuin otat kuumaa nestetta sisaltavan
astian ulos uunista.

Voit lisaksi pitdd kuumennuksen aika-
na nesteastiassa lasisauvaa tai vas-
taavaa esinettd, jos sellainen on kay-
tettavissa.



Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Vinkkeja

- Peita lammitettava tuote aina, paitsi
kun lammitat juomia tai paneroituja
ruokia.

- Ota huomioon, etta elintarvikkeet, joi-
den alkulampétila on n. 5 °C (jaakaap-
pilampéotila), tarvitsevat pitemman
lammitysajan kuin huoneenlampdiset
elintarvikkeet.

- Jos olet epavarma siita, onko ruoka
tarpeeksi lamminta, lammita sita viela
hetki.

- Valmisruokapakasteet voit sulattaa ja
[ammittaa samalla kertaa. Noudata
pakkauksen ohjeita.

Ruokien lammitys

Kayta mikroaaltouuniin sopivaa astiaa.

B Aseta lammitettava ruoka lasisella uu-
nipannulla kannatintasolle 1.

m Peita ruoka tarvittaessa.
m Valitse Kuumennus (24).

m Valitse Mikroaalto ja vahvista valitse-
malla OK.

m Muuta tarvittaessa suositustehoa ja
vahvista valitsemalla OK.

m Muuta tarvittaessa aikaa ja vahvista
valitsemalla OK.

Aloitus nakyy vaalealla pohjalla.

m Kaynnista toiminto hipaisupainikkeella
OK.

® Lammityksen aikana:
Sekoita tai kdanna elintarvikkeita tai
vaihda niiden paikkaa astiassa. Sekoi-
ta ruokaa reunoilta keskustaan pain,
silla ruoka [ampenee reunoilta no-
peammin.

& Kuumien pintojen aiheuttama pa-
lovammojen vaara.

Hoyryuuni tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi pintoi-
hin, kannattimiin ja varusteisiin. As-
tioiden alapintaan voi kertya yksittai-
sia vesitippoja.

Kayta aina patakintaita laittaessasi
katesi kuumaan uunitilaan tai ottaes-
sasi astioita ulos uunista.

Tasausaikana lampo jakautuu tasaisesti
ruokaan.

B Anna l[dmmitetyn ruoan tasaantua
huoneenlammadssa muutaman minuu-
tin ajan ennen tarjoilua, jotta lampo
ehtisi jakautua tasaisesti ruokaan.

Vaihtoehtoiset asetukset

Mikroaalto

Mikroaaltoteho: ks. taulukko
Aika: ks. taulukko
Tasausaika: ks. taulukko

Ohjeita taulukon lukemiseen

Noudata ilmoitettuja mikroaaltotehoja,
aikoja ja tasausaikoja. Niissa on otettu
huomioon ruoan koostumus, maara ja

alkulampdtila.

Ajan valinta

m Yleensa kannattaa valita ensiksi aika,
joka on ilmoitettujen aikojen keskiva-
lissa.
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Lammitys toimintatavalla Mikroaalto

Tuote Masra = Sekoita/ Peite-
[w] [min:s] [min] kaianni/ | tadnks?
vaihda
paikkaa
]uomat1
Kahvi, tarjoilulam- 1 kupillinen 1000 1:10-1:20 - ennen ei
pétila 60—65 °C (2 dI) l&mmitysta
Maito, tarjoiluléam- 1 kupillinen 1000 1:20-1:30 - ennen ei
potila 60—65 °C (2 dI) lammitysta
Veden kiehautus 1 kupillinen 1000 1:40-1:50 - ennen ei
(1,25 dI) lammitysta
Tuttipullo (maito) noin 2 dl 450 1:30-1:40 1 ennen ei
nauttimista
Hehkuviini, glogi 1 kupillinen 1000 1:00-1:10 - ennen ei
tarjoilulampétila (2 dI) l&mmitysta
60—65 °C
Tuote2
Lastenruoka 1 tolkki 450 1:00-1:10 1 ennen ei
(huoneenlampétila) (190 g) nauttimista
Kyljys, paistettu 200g 600 4:20-4:50 1 kun puolet ei
ajasta kulunut
Kalafilee, paistettu 200g 600 3:50—-4:20 1 kun puolet ei
ajasta kulunut
Paisti ja kastike 200g 600 4:50-5:20 1 kun puolet kylla
ajasta kulunut
Lisukkeet 250 g 600 3:40-4:10 1 kun puolet kylla
ajasta kulunut
Kasvikset 250 g 600 3:50—-4:20 1 kun puolet kylla
ajasta kulunut
jaennen
nauttimista
Paistikastike 250 g 600 4:10—-4:40 1 kun puolet kylla
ajasta kulunut
jaennen
nauttimista
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Sulatus ja lammitys mikroaalloilla

Tuote

~
=

[w]

)

[min:s]

[min]

Sekoita/
kaanna
vaihda

paikkaa

Peite-

taanko?

Keitto/pataruoka

250 g

600

4:00-4:30

kun puolet
ajasta kulunut
jaennen
nauttimista

kylla

500 g

600

7:00-7:30

kun puolet
ajasta kulunut
jaennen
nauttimista

kylla

mikroaaltoteho, @ aika, p{ tasausaika

1 Valtat nesteiden viivastyneen kiehahtamisen ja siitd aiheutuvat kuumat roiskeet, kun sekoitat kuu-
mennettavaa nestettd ennen kuumennusta. Odota vahintdaan 20 sekuntia, ennen kuin otat kuumaa
nestetta sisaltavan astian ulos uunista. Voit lisaksi pitad kuumennuksen aikana nesteastiassa lasisau-
vaa tai vastaavaa esinett, jos sellainen on kéytettavissa.

2 Ajat on laskettu elintarvikkeille, joiden lampétila on n. 5 °C. Jos ruokaa ei ole tarkoitettu sailytettavaksi
jaakaapissa, aikojen maarittelyssa on oletettu, ettd ruoan lampétila ennen lammitysta on n. 20 °C.
La&mmita ruoat (paitsi vauvanruoat ja vatkatut kastikkeet) noin 70—75 °C:een lampétilaan.
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Automaattiohjelmat

Laitteen lukuisilla automaattiohjelmilla
saavutat helposti ja varmasti erinomai-
sia tuloksia.

Ryhmat

Automaattiohjelmat on selkeyden
vuoksi jaettu ryhmiin. Sinun tarvitsee
vain valita valmistettavaan tuotteeseen
sopiva ohjelma ja noudattaa nayttoon
tulevia ohjeita.
Automaattiohjelmien kaytto

m Valitse Automaattiohjelmat (Autg),
Valintaluettelo tulee nakyviin.

m Valitse haluamasi ryhma (esim. Kala).

Nyt ndyttdon tulee luettelo kyseiseen
ryhmaan kuuluvista automaattiohjelmis-
ta.

m Valitse haluamasi automaattiohjelma.
m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Vinkki: Valitsemalla 1 Info saat naytt6on
kulloiseenkin toimintoon liittyvia ohjeita,
kuten milloin tuote tulee laittaa uuniin.
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Ohjeita kayttoon

- Jos olet askettain kayttanyt uunia, an-
na sen jaahtya huoneenlampatilaan
ennen automaattiohjelman kaynnista-
mista.

- llmoitettu ruoka-aineen paino tarkoit-
taa kappalekohtaista painoa. Voit kyp-
sentaa kerralla joko yhden 250 g:n
palan lohta tai kymmenen palaa lohta
a250g.

- Kypsyysaste nakyy naytossa palkkina,
jossa on seitseman segmenttia. Voit
asettaa haluamasi kypsyysasteen na-
vigointialueen avulla.

- Ryhmassa Riisi on pitkajyvainen riisi-
ja pyoredjyvainen riisi —ohjelmien li-
saksi valittavana vaihtoehto *leinen.
Kayta tata automaattiohjelmaa, kun
haluat kypsentaa sellaista pitkajyvais-
ta tai pyoreajyvaista riisia, jolle ei ole
kaytettavissa omaa erikoisohjelmaa.

- Joissakin automaattiohjelmissa voit
siirtaa aloitus— tai lopetusaikaa aset-
tamalla Aloitus klo— tai Yalmis klo —ajan.

- Valikon kohdasta Mayta kypsennysvai-
heet saat nakyviin luettelon automaat-
tiohjelman kypsennysvaiheista. Jois-
sakin automaattiohjelmissa on lisaksi
valikon kohta Mayta toiminnot. Tasta va-
likon kohdasta voit hakea esiin toimin-
toja, kuten milloin ruoka laitetaan
uuniin tai ainesosia lisataan. Kun kyp-
sennystoiminto on kdynnissa, voit ha-
kea nama toiminnot nayttoon kohdas-
ta i Info.



Automaattiohjelmat

- Kun asetat valmistettavia ruokia kuu-
maan uuniin, ole varovainen, kun
avaat luukun. Uunista voi tulla kuu-
maa hoyrya. Astu askel taaksepain ja
odota hetki, kunnes kuumin hdyry on
haihtunut. Ole varovainen, ettet joudu
kosketuksiin kuuman hoyryn tai uu-
nitilan kuumien pintojen kanssa. Palo-
vammojen vaara.

- Jos valmistettava tuote ei ole auto-
maattiohjelman paatyttya mielestasi
riittavan kypsa, valitse Jatkokypsennys.

- Voit tallentaa automaattiohjelmia
myods kohtaan Omat ohjelmat. Valitse
talloin automaattiohjelman paatyttya
hipaisupainike “D.
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Omat ohjelmat

Voit luoda ja tallentaa jopa 20 omaa oh-
jelmaa.

- Voit yhdistda samaan ohjelmaan jopa
9 erilaista vaihetta ja tehda siten oh-
jelmista lempiruokiesi tai muiden
usein kayttamiesi reseptien valmis-
tukseen sopivia. Voit valita jokaisen
vaiheen asetukset, kuten uunin toi-
mintatavan, [ampdtilan ja kestoajan
erikseen.

- Voit nimeta laatimasi ohjelmat resep-
tiesi mukaan.

Kun myéhemmin haet ohjelman esiin ja
kaynnistat sen, kaikki toimii automaatti-
sesti.

Vaihtoehtoisesti voit tehda omia ohjel-
mia seuraavasti:

- Tallenna automaattiohjelma tai eri-
koisohjelma omaksi ohjelmaksi sen
paatyttya.

- Tallenna toiminto, johon olet asetta-
nut kestoajan, sen paatyttya.

Nimea ohjelma tallennuksen hyvaksymi-
sen jalkeen.
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Omien ohjelmien laatiminen
m Valitse Omat ohjelmat (&].

m Valitse Luo chjelma.

Nyt voit maarittaa ensimmaisen kypsen-
nysvaiheen asetukset.

Noudata nayttoon tulevia ohjeita:

m Valitse ja vahvista haluamasi asetuk-
set.

m Valitse Paata kypsennysvaihe.

Kaikki ensimmaisen kypsennysvaiheen
asetukset on nyt maaritetty.

Nyt voit lisata kypsennysvaiheita esim.
silloin, jos valmistusta pitaa ensimmai-
sen toimintatavan jalkeen jatkaa jollain
toisella toimintatavalla.

m Jos haluat ohjelmoida lisda vaiheita,
valitse Lisd4 kypsennysvaihe ja toimi
sitten kuten 1. kypsennysvaihetta oh-
jelmoidessasi.

Jos haluat tarkistaa asetuksia tai muut-
taa niita jalkikateen, valitse kyseinen
kypsennysvaihe.

m Kun olet ohjelmoinut kaikki haluamasi
kypsennysvaiheet, valitse Tallenna.

® Anna haluamasi ohjelman nimi.

m Valitse V.

Nayttoon tulee ilmoitus siita, ettd ohjel-
manimesi on nyt tallennettu.

m Vahvista valitsemalla OK.

Voit kdynnistaa tallentamasi ohjelman
heti tai asettaa sen kdaynnistymaan myo-
hemmin tai muuttaa sen kypsennysvai-
heita.



Omat ohjelmat

Omien ohjelmien kaynnistys
m Laita valmistettava tuote uuniin.

m Valitse Omat ohjelmat (& ].
m Valitse haluamasi ohjelma.
m Valitse Suorita.

Tekemiesi ohjelma-asetusten mukaisesti
nakyviin tulevat seuraavat valikon koh-
dat:

- Kaynnistys heti
Ohjelma kaynnistyy heti. Uunitilan
lammitys kytkeytyy heti paalle.

- Valmis klo
Aseta kellonaika, jolloin haluat uunin
toiminnan paattyvan. Uunitilan [am-
mitys kytkeytyy valitsemanasi ajan-
kohtana automaattisesti pois paalta.

- Aloitus klo
Anna kellonaika, jolloin haluat uunin
kaynnistyvan. Uunitilan lammitys kyt-
keytyy valitsemanasi ajankohtana au-
tomaattisesti paalle.

- Nayta kypsennysvaiheet
Yhteenveto tekemistasi asetuksista
tulee nayttoon.

m Valitse haluamasi valikon kohta.

Ohjelma kaynnistyy heti tai asettamana-

si ajankohtana.

m Kun ohjelma on paattynyt, valitse hi-
paisupainike .

Kypsennysvaiheiden muuttami-
nen

Omiksi ohjelmiksi tallennettujen auto-
maattiohjelmien kypsennysvaiheita ei
voi muuttaa.

m Valitse Omat ohjelmat (& .
m Valitse ohjelma, jota haluat muuttaa.
m Valitse Muuta kypsennysvaiheet.

m Valitse kypsennysvaihe, jota haluat
muuttaa, tai valitse Lisda kypsennysvai-
he, jos haluat lisata kypsennysvaiheen.

m Valitse ja vahvista haluamasi asetuk-
set.

m Jos haluat kdynnistdad muuttamasi oh-
jelman muuttamatta sita, valitse Kayn-
nisté4 ohjelma.

m Kun olet muuttanut kaikki haluamasi
asetukset, valitse Tallenna.

Nayttoon tulee ilmoitus siita, etta ohjel-
manimesi on nyt tallennettu.

m Vahvista valitsemalla OK.

Tallentamasi ohjelma on nyt muutettu ja
voit kdynnistaa sen heti tai asettaa sen
kdaynnistymaan myohemmin.
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Omat ohjelmat

Nimen muuttaminen
m Valitse Omat ohjelmat (]

m Valitse ohjelma, jota haluat muuttaa.
m Valitse Muuta nimi.

® Muuta ohjelman nimi.

m Valitse V.

Nayttoon tulee ilmoitus siita, etta ohjel-
manimesi on nyt tallennettu.

m Vahvista valitsemalla OK.

Ohjelma on nyt nimetty uudelleen.
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Omien ohjelmien poistaminen
m Valitse Omat ohjelmat (&].

m Valitse ohjelma, jonka haluat poistaa.
m Valitse Poista ohjelma.
m Vahvista kysymys valitsemalla Kylla.

Ohjelma poistuu laitteen muistista.

Valitsemalla Muut ohjelmat/juomat |
Asetukset ™ | Tehdasasetukset | Omat
ohjelmat voit poistaa kaikki omat ohjel-
mat yhdella kertaa.




Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60350-1 mukaiset kokeiluruoat (Toimintatapa Hoyry-

kypsennys (12])
Kokeiluruoka Valmistusastia Maira [g] B‘f 152 [°c] @ [min]
Hoyrynlisays
Parsakaali (81) | 1x DGGL1/2-40L 300 mika tahansa 100 3
Hoyryn tasainen jakautuminen
Parsakaali (8.2) 2x DGGL1/2-40L maksimi miké tahansa 100 3
Laitteen kapasiteetti
Herneet (8.3) 4x DGGL 1/2-40L kussakin 875 5 24 100 5

£ 3} kannatintaso(t), I lampétila, @ kestoaika

1 Tyénna vedenkeruuastia tai lasinen uunipannu (vaihtelee malleittain) kannatintasolle 1.

2 Laita kokeiluruoka kylmaan uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).

3 Tydénné kaksi DGGL 1/2-40L -valmistusastiaa perakkéin samalle kannatintasolle.

4 Tyoénna kaksi DGGL 1/2-40L -valmistusastiaa perakkain kummallekin kannatintasolle.

5 Testi on paattynyt, kun lampétila on kylmimmassa kohdassa 85 °C.

Kokeiluruokia Menu-kypsennys' (Toimintatapa Héyrykypsen-

nys (2%))

Kokeiluruoka Valmistusastia | Maira [g] 542 §[°C] | Korkeus [cm] | @ [min]
1
Kiinteat perunat, loh- |1/2 DGGL40 L 800 4 100 - 17
3

kottuna

Lohifilee, pakaste, ei |1/2 DGGL 40 L 4 x150 2 100 <25 9

sulatettu >25<3,2 10
>3,2 11

Parsakaali, paloiteltu | 1/2 DGGL 40 L 600 3 100 - 4

£ 1% kannatintaso, § lampétila, @ kestoaika

1 Toimintajarjestys: ks. kappale Hoyrykypsennys — Menu-kypsennys — manuaalinen.

2 Tyonna lasinen uunipannu kannatintasolle 1.

3 Laita 1. kokeiluruoka (perunat) kylm&an uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60705 mukaiset kokeiluruoat (Toimintatapa Pikakyp-
sennys (yJ)

Kokeiluruoka 42 = :3 4 | Huomautus
£ [w] E [min] .
[°c] [min]
Munajuusto, 1000 g 1 150 80 19-20 120 | Astia: ks. kuvaus 12.3.1.2 ja liite
(12.3.1) B,
Mitat ylareunasta mitattuna
250 x 250 mm, ilman kantta
Hiekkakakku, 475 g 1 300 85 7 5 Astia: ks. kuvaus 12.3.2.2 ja lii-
(12.3.2) te B,
Ulkohalkaisija ylareunasta mi-
tattuna 220 mm, ilman kantta

{31 kannatintaso, mikroaaltoteho, § lampétila, @ sulatus- tai kypsennysaika, ) tasausaika
1 Yhdistetty hdyryuuni- ja mikroaaltotoimintatapa.

2 Kayta lasista uunipannua laskutasona.

3 Laita kokeiluruoka kylmaan uuniin (ennen lammitysvaiheen alkamista).

4 Anna kokeiluruokien seisoa huoneenlampdtilassa tasausajan verran. Tana aikana lampétila jakautuu ta-
saisesti ruokaan.
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Tietoja vertailutesteja varten

Normin EN 60705 mukaisia kokeiluruokia (toimintatapa Mikroaal-

to (X))

Kokeiluruoka =l Wl | @ [min] 2 [min] | Huomautus
Munajuusto, 1000 g 1 450 19-20 120 Astia: ks. kuvaus 12.3.1.2 ja liite
(12.3.1) B

Mitat ylareunasta mitattuna
250 x 250 mm, ilman kantta

Hiekkakakku, 475 g 1 450 4 5 Astia: ks. kuvaus 12.3.2.2 ja lii-
(12.3.2) + + te B,
300 10-10:30 Ulkohalkaisija ylareunasta mi-
tattuna 220 mm, ilman kantta
Lihamureke, 900 g 1 600 8 5 Astia: ks. kuvaus 12.3.3.2 ja lii-
(12.3.3) + + te B,
450 18—19 Mitat ylareunasta mitattuna

250 x 124 mm, ilman kantta,
aseta astia poikittain uunitilaan

Lihan sulatus (nau- 1 150 8-9 10 Astia: ks. kuvaus 13.3.2 ja liite
dan jauheliha), 500 g + + B, ilman kantta, kdanna sula-
(13.3) 80 17-19 tuksen puolivélissa

Vadelmat, 250 g 1 80 1213 3 Astia: ks. kuvaus A.3.2.2, ilman
(A.3.2) kantta

£ 3} kannatintaso, mikroaaltoteho, @ sulatus— tai kypsennysaika, y{ tasausaika
1 Kayta lasista uunipannua laskutasona.

2 Anna kokeiluruokien seisoa huoneenlampétilassa tasausajan verran. Tana aikana lampétila jakautuu
tasaisesti ruokaan.
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Puhdistus ja hoito

& Kuumat pinnat aiheuttavat palo-
vammojen vaaran.

Hoyryuuni tulee kayton aikana erittain
kuumaksi. Voit polttaa katesi pintoi-
hin, kannattimiin ja varusteisiin.

Anna uunitilan, kannattimien ja varus-
teiden jaahtya ennen puhdistusta.

& Sahkoiskuvaara.
Hoyrypuhdistimen hoyry voi paasta
laitteen sahkoa johtaviin osiin ja ai-
heuttaa oikosulun.

Ala siksi koskaan kayta hoyrypuhdisti-
mia laitteen puhdistukseen.

Kaikki pinnat voivat varjaytya pysy-
vasti, jos kaytat vaaranlaisia puhdis-
tusaineita.

Kaikki pinnat naarmuuntuvat herkasti.
Lasipintojen naarmuuntuminen saat-
taa pahimmassa tapauksessa rikkoa
lasin.

Kayta puhdistukseen vain tavallisia
kotitalouskayttoon tarkoitettuja pe-
suaineita.

Ala missaan tapauksessa jata pintaan
puhdistusaineiden jaamia.

Ala kayta alifaattisia hiilivetyja sisalta-
vid puhdistus- tai pesuaineita. Ne
voivat haurastuttaa tiivisteita.

Pinttynyt lika saattaa vahingoittaa
hoyryuunia.

Puhdista uunitila, luukun sisapuoli ja
luukun tiiviste heti, kun uuni on jaah-
tynyt. Lika pinttyy nopeasti uunitilaan
ja pintojen puhdistaminen vaikeutuu.
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Jos kaynnistat viallisen héyryuunin,
voit altistua mikroaaltosateilylle.
Tarkasta luukku ja luukun tiiviste vau-
rioiden varalta. Jos havaitset vaurioita,
ala kayta mikroaaltotoimintoja ennen
kuin Miele-huolto on korjannut lait-
teen.

m Puhdista ja kuivaa hdyryuuni ja sen
varusteet jokaisen kayttokerran jal-
keen.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

Vinkki: Jollet aio kdyttda hoyryuunia pit-
kaan aikaan, puhdista koko laite huolelli-
sesti valttyaksesi turhien hajujen yms.
muodostumiselta. Jata uuniluukku auki.



Puhdistus ja hoito

Epasopivat puhdistusaineet ja
-vélineet

Jotta pinnat eivat vahingoittuisi, ala kay-
ta

- soodaa, alkalia, ammoniakkia, happoa
tai klooria sisaltavia puhdistusaineita

- kalkkia irrottavia puhdistusaineita

- hankaavia puhdistusaineita, kuten
hankausjauheita, -nesteita tai han-
kauskivia

- liuottimia sisaltavia puhdistusaineita

- ruostumattoman teraksen puhdistus-
aineita

- astianpesukoneen pesuaineita
- lasinpuhdistusaineita

- keraamisen tason puhdistukseen tar-
koitettuja pesuaineita

- hankaavia kovia sienia tai harjoja (ku-
ten patasienia tai kaytettyja pesusie-
nia, joissa voi olla viela hankausaine-
jaadmia)

- ihmesienia (taikasienia)

- teravia metallikaapimia

- terasvillaa

- teraslankapalloja

- pistemaista puhdistamista mekaani-
silla puhdistusvalineilla

- uuninpuhdistusaineita

Etupinnan puhdistus

m Puhdista etupinta puhtaalla pehmeal-
|a sieniliinalla, kasiastianpesuaineella
ja lampimalla vedella.

m Kuivaa lopuksi etupinta kuivalla, peh-
mealla liinalla.

Vinkki: Voit kdyttda puhdistukseen
myo6s puhdasta, kosteaa mikrokuitulii-
naa, jolloin ei tarvita puhdistusainetta.

135



Puhdistus ja hoito

Uunitilan puhdistus

Puhdista ja kuivaa uunitila, luukun tiivis-
teet, vedenkeruukouru ja luukun sisapin-
ta joka kayttokerran jalkeen.

m Poista:
- tiivistynyt vesi sienella tai sieniliinalla,

- kevyt rasvapitoinen lika sieniliinalla,
kasiastianpesuaineella ja [ampimalla
vedella.

m Pyyhi pinnat jokaisen puhdistuskerran
jalkeen paljaaseen veteen kastetulla
liinalla, jottei niihin jaa puhdistusai-
neen jaamia.

m Kuivaa lopuksi pinnat kuivalla, peh-
mealla liinalla.

Automaattisen luukunaukaisimen puh-
distus

Huolehdi siit3, ettei luukunaukaisin
paase jumiutumaan ruuanjaamien tai
muun lian vuoksi.

® Pyyhi luukun aukaisimeen joutunut li-
ka valittomasti puhtaalla sieniliinalla,
kasiastianpesuaineella ja [ampimalla
vedella.

m Pyyhi pinnat jokaisen puhdistuskerran
jalkeen paljaaseen veteen kastetulla
liinalla, jottei niihin jaa puhdistusai-
neen jaamia.
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Vesisailion puhdistus

m Ota vesisailio jokaisen hoyrykypsen-
nyskerran jalkeen ulos laitteesta.

m Irrota laikkymissuojus.

m Tyhjenna vesisailio.

B Huuhtele vesisiilio kasin ja kuivaa se,
niin ehkaiset kalkin kertymista sai-
lioon.

m Asenna laikkymissuojus takaisin pai-
kalleen vesisailioon. Varmista, etta
laikkymissuojus napsahtaa kunnolla
paikalleen.

Varusteiden puhdistus

Kaikki varusteet ovat konepesun kesta-
via.

Lasisen uunipannun, ritildn, valmistus-
astioiden puhdistus

m Huuhtele ja kuivaa lasinen uunipannu,
ritild ja valmistusastiat jokaisen kayt-
tokerran jalkeen.

m Poista sinertavat varjaymat valmistus-
astioista etikalla ja huuhtele ne lopuk-
si puhtaalla vedella.




Puhdistus ja hoito

Kannattimien puhdistus

Hoito

Kannattimet voi pesta astianpesuko-
neessa.

Toiminnot Yalmis klo ja Aloitus klo eivat
ole kaytettavissa hoito-ohjelmassa.

T

g N

/c

Hoyryuunin kalkinpoisto

m Veda kannattimet irti etuosan kiinni-
tyskohdasta (1.) ja ota ne pois paikal-
taan (2.).

m Pese kannattimet astianpesukonees-
sa tai puhtaalla sieniliinalla, kasias-
tianpesuaineella ja lampimalla vedella.

Suosittelemme, etta kaytat Mielen kal-
kinpoistotabletteja (ks. Erikseen ostet-
tavat lisdvarusteet). Ne on kehitetty
erityisesti Mielen laitteita varten mah-
dollisimman hyvan kalkinpoistotulok-
sen aikaansaamiseksi. Muut kalkin-
poistoaineet, jotka sisaltavat sitruuna-
hapon lisaksi myds muita happoja ja/
tai muita ei toivottuja ainesosia, kuten
klorideja, voivat vahingoittaa laitetta.
Muiden kalkinpoistoaineiden annos-
tusohijeilla ei valttamatta myoskaan
saavuteta oikeaa kalkinpoistoainepitoi-
suutta, jolloin kalkinpoistotulos voi kar-

Asenna osat takaisin péainvastaisessa
jarjestyksessa.

m Asenna kannattimet huolellisesti ta-
kaisin paikalleen.

Ellet aseta kannattimia kunnolla pai-
kalleen, ne voivat irrota, jolloin astiat
voivat pudota tai kallistua.

Kannattimet kiinnittyvat muoviholk-
keihin. Tarkasta holkit vaurioiden va-
ralta.

Jos holkit ovat vaurioituneet, ala kayta
uunia mikroaaltoja kayttavilla toimin-
tatavoilla ennen kuin rikkinaiset holkit
on vaihdettu uusiin.

sla.

Jos kalkinpoistoliuosta paasee tippu-
maan metallipinnoille, se voi aiheut-
taa pysyvia tahroja.

Pyyhi kalkinpoistoaineen roiskeet
pois valittomasti.

Hoyryuunille on tietyin valiajoin suoritet-
tava kalkinpoisto. Kun kalkinpoisto on
tarpeellista suorittaa, nayttoon ilmestyy
jaljella olevien kypsennyskertojen maara.
Ainoastaan hoyrytoimintatapoja kaytta-
vat kerrat lasketaan. Kun viimeinenkin
hoyrykayttokerta ennen kalkinpoistoa on
kaytetty, hoyryuuni lukkiutuu.

Suosittelemme, etta teet kalkinpoiston
ennen laitteen lukkiutumista.

Vesisailio taytyy tyhjentaa, huuhdella ja
tayttaa raikkaalla vedella kalkinpoiston
aikana.
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Puhdistus ja hoito

m Kytke héyryuunin virta paalle ja valitse
Muut ohjelmatjuomat | Hoito | Kal-
kinpoisto.

Nayttoon tulee ilmoitus Odota.... Laite
valmistelee kalkinpoistoa. Tama voi kes-
tda muutamia minuutteja. Kun esival-
misteluvaihe on ohi, laite pyytaa sinua
laittamaan kalkinpoistoainetta vesisai-
lioon.
m Tayta vesisailio haalealla vedella mer-
kintdan S asti ja lisaa veteen 2 Mie-
len kalkinpoistotablettia.

m Odota, kunnes kalkinpoistotabletit
ovat liuenneet.

B Tyonna vesisailio takaisin paikalleen.
m Vahvista valitsemalla OK.

Jaljella oleva aika tulee nayttoon. Kalkin-
poisto kaynnistyy.

Ala missaan tapauksessa kytke hoy-
ryuunin virtaa pois paalta ennen kalkin-
poisto-ohjelman paattymista, silla
muutoin sinun on aloitettava kalkin-
poisto uudelleen alusta.

Toiminnon aikana sinun taytyy kahdesti
huuhdella vesisiilio ja tayttaa se raik-
kaalla vedella.

m Noudata nayttoon tulevia ohjeita.

Kun jaljelld oleva aika on kulunut, Valmis
tulee nayttoon ja laitteesta kuuluu merk-
kiaani.
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m Kytke hdyryuunin virta pois paalta.

m Ota vesisailio ulos ja irrota laikkymis-
suojus.

B Tyhjenna ja kuivaa vesisailio.
B Anna uunitilan jaahtya.
m Kuivaa uunitila lopuksi.

m Sulje uuniluukku vasta, kun uunitila on
taysin kuivunut.

Liotus

Talla hoito-ohjelmalla voit liottaa itsepin-
taisimpia likajaamia.

® Anna uunitilan jaahtya.

m Ota kaikki varusteet ulos uunitilasta.

m Poista karkea lika liinalla.

m Valitse Muut ohjelmat/juomat | Hoi-
to | Liotus.

Liotustoiminto kestaa n. 10 minuuttia.



Vianetsinta

Useimmat paivittaisessa kaytossa syntyvat hairiot ja ongelmat voit poistaa itse.
Monissa tapauksissa saastat seka aikaa etta rahaa, kun sinun ei tarvitse kutsua

huoltoliiketta paikalle.

Osoitteesta www.miele.com/service 16ydat tietoa siitd, miten poistat hairiita itse.

Seuraavien taulukoiden tarkoituksena on auttaa sinua |6ytdmaan hairion tai vian

mahdollinen syy.

Nayttoihin tulevat ilmoitukset

Ongelma

Syy ja toimenpide

Fd4

Laitteessa on tekninen hairio.

m Kytke hoyryuunin virta pois paalta ja muutaman mi-
nuutin kuluttua takaisin paalle.

B Jos virheilmoitus tulee taas nakyviin, ota yhteytta
Miele-huoltoon.

Nayttoon tulee jokin il-
moitus, jota ei ole tassa
taulukossa.

Elektroniikkaan on tullut toimintahairio.

m Irrota hdyryuuni kokonaan sahkoverkosta noin mi-
nuutiksi.

B Jos hairio toistuu, kun liitat laitteen takaisin sahko-
verkkoon, ota yhteys valtuutettuun Miele-huolto-
liikkeeseen.
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Vianetsinta

Odottamaton kayttaytyminen

Ongelma

Syy ja toimenpide

Uuni ei kuumene.

Messutoiminto on kytketty paalle.

Hoyryuunin toimintoja voi kdynnistaa, mutta uuni ei

[ampene.

m Kytke messutoiminto pois paalta (ks. kappale Ase-
tukset — Myymala).

Uunitila on lammennyt laitteen alapuolelle asennetun
ruokien lampimanapitolaatikon vaikutuksesta.
® Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

Hoyryuuni ei muuton jal-
keen enaa siirry lammi-
tysvaiheesta kypsennys-
vaiheeseen.

Jos laitteen uuden sijoituspaikan korkeus poikkeaa en-

tisesta vahintaan 300 korkeusmetria, kiehumislampo-

tila on ohjelmoitava uudelleen.

m Suorita tata varten kalkinpoisto (ks. kappale Puh-
distus ja hoito — Hoito).

Uunista tulee kayton ai-
kana epatavallisen pal-
jon hoyrya tai héyrya tu-
lee epatavallisista pai-
koista.

Luukku ei ole kunnolla kiinni.
m Sulje luukku.

Uuniluukun tiivistekumi ei ole kunnolla paikallaan.
m Painele tiivistetta siten, ettd se menee paikalleen
uuniluukun joka puolelta.

Uuniluukun tiivistekumissa on vaurioita, esim. repea-

mia.

Tiiviste taytyy vaihtaa.

m Ota tiivisteen vaihtoa varten yhteyttd Miele-huol-
toon.

m Al kéyta mikroaaltotoimintoja ennen kuin tiiviste
on vaihdettu uuteen.

Toiminnot Aloitus klo ja
Yalmis klo eivat kdynnisty.

Uunitilan lamp6étila on liian korkea esim. edellisen
valmistuskerran jaljilta.
® Avaa uuniluukku ja anna uunitilan jaahtya.

Nama toiminnot eivat yleensa ole kaytettavissa hoi-
to-ohjelmissa.
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Vianetsinta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hipaisupainikkeet eivat
reagoi.

Olet valinnut asetuksen Nayttd | QuickTouch | Pois
padlta. Talloin hipaisupainikkeet eivat reagoi hoyryuu-
nin virran ollessa pois paalta.

m Hipaisupainikkeet toimivat taas heti, kun kytket
hoyryuunin virran paalle. Jos haluat, etta hipaisupai-
nikkeet toimivat aina my®os silloin, kun héyryuunin
virta ei ole p&all3, valitse asetus Mayttd | Quick-
Touch | P&alIA.

Hoyryuunia ei ole liitetty sahkoverkkoon.

m Varmista, ettd hoyryuunin pistotulppa on pisto-
rasiassa.

m Varmista, ettei sulake ole lauennut. Kutsu sahko-
mies tai Miele huolto paikalle.

Ohjausjarjestelmassa on hairio.
m Kosketa virtakytkinta O, kunnes naytté pimenee ja
hoyryuunin virta kytkeytyy uudelleen paalle.

Kaytosta aiheutuvat aanet

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hoyryuunista kuuluu hu-
rinaa kayton aikana seka
virran pois paalta kytke-
misen jalkeen.

Tama aani ei ole merkki mistaan virhetoiminnosta tai
viasta. Hurina syntyy veden pumppaamisesta sisaan
ja ulos.

Uunista kuuluu puhalti-
men hurinaa, vaikka uuni
on kytketty pois paalta.

Puhallin jatkaa toimintaansa.

Hoyryuuni on varustettu puhaltimella, joka johtaa
hoyryn ulos uunitilasta. Puhallin jatkaa kayntidan
hoyryuunin pois paalta kytkemisen jalkeen. Puhallin
kytkeytyy jonkin ajan kuluttua automaattisesti pois
paalta.

Uunista kuuluu vihelta-
vaa aanta, kun jatkat sen
kayttamista keskeytyk-
sen jalkeen.

Kun olet sulkenut luukun, laite tasaa uunitilan hoy-
rynpaineen, mista voi aiheutua viheltavaa aanta. Ky-
seessa ei siis ole laitteessa oleva vika.
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Vianetsinta

Tulos ei tyydyta

Ongelma

Syy ja toimenpide

Kun kaytat toimintatapaa
Mikroaalto (=], ruoka ei
ole valitsemasi ajan ku-
luttua viela tarpeeksi
lamminta tai kypsaa.

Olet unohtanut kaynnistaa mikroaaltotoiminnon uu-

delleen, jos olet valilla keskeyttanyt valmistuksen.

m Kaynnista toiminto uudelleen ja jatka sita, kunnes
elintarvike on tarpeeksi [ammin tai kypsa.

Olet valinnut liian lyhyen toiminta-ajan lammittaessasi

tai kypsentaessasi ruokaa mikroaaltotoiminnolla.

m Tarkista, oletko valinnut valitsemaasi mikroaaltote-
hoon sopivan kestoajan. Mita alhaisempi teho, sita
pitempi kestoaika.

Jos olet laittanut hoyryuuniin lilan pienen maaran elin-

tarvikkeita, laite pienentaa vahingoittumisen estami-

seksi tehoa automaattisesti, kunnes teho vastaa

uuniin laittamasi ruoan maaraa. Naytossa nakyy edel-

leen asettamasi teho.

m Kaynnista toiminto uudelleen alhaisemmalla mikro-
aaltoteholla, ja jatka, kunnes ruoka on riittavan lam-
minta tai kypsaa.

Elintarvike jaahtyy lilan
nopeasti, kun olet lam-
mittanyt tai kypsentanyt
sen toimintatavalla mik-

roaalto (=].

Mikroaaltojen synnyttama lampd kehittyy ensin elin-
tarvikkeen uloimmissa osissa ja leviaa sielta ruoan si-
sélle. Jos lammitat elintarviketta suurella mikroaalto-
teholla, se voi tulla reunoilta erittain kuumaksi, mutta
olla keskelta viela kylmaa. Toiminnon jalkeisena ta-
sausaikana ruoka lampiaa sisalta, mutta jaahtyy reu-
noilta.

m Siksi on jarkevampaa kayttaa tavallista alhaisempaa
mikroaaltotehoa ja valita pitempi aika, kun lammitat
elintarvikkeita, jotka koostuvat erilaisista aineksista,
esimerkiksi kokonaisia ruoka-annoksia suoraan lau-
tasella.

Popcornista on poksah-
tanut vain osa (alle puo-
let), kun olet kayttanyt
toimintoa Popcorn (&].

Uunitila on ollut lilan Iammin ja/tai kostea.
B Anna uunitilan jaahtya ja/tai kuivaa se liinalla.

Toiminta-aika on ollut liian lyhyt.
B Muuta asetettua aikaa. Voit asettaa ajaksi enintaan
4 minuuttia (ks. kappale Asetukset — Popcorn).
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Vianetsinta

Yleiset ongelmat tai tekniset hairiot

Ongelma

Syy ja toimenpide

Hoyryuunin virta ei kyt-
keydy paalle.

Sulake on lauennut.
m Vaihda sulake tai kytke automaattisulake takaisin
paalle (sulakekoko: ks. arvokilpi).

Kyseessa voi olla tekninen hairio.

m Irrota hoyryuuni sahkoéverkosta noin 1 minuutin
ajaksi jollain seuraavista tavoista:

— kytke automaattisulake pois paalta tai kierra su-
lake kokonaan irti sulaketaulusta tai
— kytke vikavirtasuojakytkin pois paalta.

m Ellei hdyryuunin virta kytkeydy paalle viela sitten-
kaan, kun kytket sulakkeen/vikavirtasuojakytkimen
takaisin paalle, ota yhteytta sahkdalan ammattilai-
seen tai Miele-huoltoon.

Uunitilan valaisin ei toi-
mi.

Lamppu on palanut.
m Jos lamppu taytyy vaihtaa, ota yhteys valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Kun kypsennat pitkaan
toimintatavalla Mikroaal-
to (=), uunitila tulee erit-
tain kosteaksi.

Hoyry-/mikroaaltoyhdistelmauuni vastaa rakenteel-
taan perinteista hoyryuunia. Sen uunitila on taysin
hoyrytiivis. Perinteinen mikroaaltouuni ei puolestaan
ole ilmatiivis. Koska tdman laitteen uunitila on hoyry-
tiivis, sen sivuseiniin ja luukun sisdpintaan tiivistyy
runsaasti kosteutta, kun laitetta kdytetaan pitkaan
toimintatavalla Mikroaalto [=]. Tiivistyvan kosteu-
den maaraan vaikuttavat valmistusajan pituus ja val-
mistettavan ruoan kosteuspitoisuus.
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Erikseen ostettavat lisavarusteet

Miele on kehittanyt laajan valikoiman li-
savarusteita seka puhdistus- ja hoito-
tuotteita, jotka on sovitettu Mielen lait-
teisiin optimaalisella tavalla.

Voit hankkia naita tuotteita katevimmin
Mielen verkkokaupasta.

Voit hankkia kaikkia tuotteita myos
Miele-huollosta (katso taman kayttooh-
jeen takakansi) tai Miele-kauppiaaltasi.

Valmistusastia

Mielella on laaja valikoima valmistusas-
tioita. Ne sopivat toiminnaltaan ja mi-
toiltaan taydellisesti Mielen laitteisiin.
Yksityiskohtaisia tietoja yksittaisten
tuotteiden ominaisuuksista I6ydat Mie-
len verkkosivuilta.

Valmistusastiat eivat sovellu kaytet-
taviksi toimintatavalla Mikroaalto [(==).

- eri kokoisia reiallisid valmistusastioita

- eri kokoisia reiagttomia valmistusas-
tioita
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Puhdistus- ja hoitoaineet
- Kalkinpoistotabletit (6 kpl)

- Mikrokuituliina yleiskayttoon
sormenjalkien ja kevyiden tahrojen
pyyhkimiseen.

Muuta

Ritilaa ei saa kayttaa toimintatavan
Mikroaalto kanssa.

- Ritila

- Lasinen uunipannu



Huolto

Osoitteesta www.miele.com/service
|oydat tietoa Miele varaosista ja siita,
miten poistat hairioita itse.

Yhteydenotto hairiotilanteissa

Ellet saa itse poistetuksi toimintahairio-
ta, ota yhteys Mielen koneita ja laitteita
myyvaan liikkeeseen tai Mielen asiakas-
palveluun.

Mielen huollon voit varata verkossa
osoitteesta www.miele.fi/huolto.

Mielen asiakaspalvelun yhteystiedot
|oydat tdman vihkosen takakannesta.

Asiakaspalvelu tarvitsee laitteen malli-
tunnisteen ja valmistusnumeron (Fabr./
SN/Nr.). Nama tiedot I8ytyvat arvokil-
vesta.

Arvokilpi sijaitsee vesisailion lokerossa.
Mallitunniste ja sarjanumero on merkitty
my0s pieneen kilpeen, joka nakyy uunin
etukehyksessa, kun luukku on avattuna.

Takuu

Talle laitteelle on myénnetty kahden (2)
vuoden takuu.

Lisatietoja takuuehdoista loydat laitteen
mukana toimitetusta erillisesta takuu-
vihkosesta.

145



Asennus

Turvallisuusohjeita asentamista varten

/\ Virheellisen asennuksen aiheuttamien vahinkojen vaara.
Hoyryuuni voi vahingoittua, jos sijoitat sen paikalleen vaarin.
Jata hoyryuunin asennus alan ammattilaisen tehtavaksi.

P Kayttamasi sahkoliitannan tietojen (sahkdverkon taajuus ja jannite)
on vastattava hoyryuunin arvokilvessa mainittuja tietoja, muuten hoy-
ryuuni voi vahingoittua.

Ota epaselvissa tapauksissa yhteytta sahkoasentajaan.

p Al3 liit4 laitetta sdhkdverkkoon jatkojohdon tai haaroituspistorasian
avulla, jottei sen sdhkoturvallisuus vaarannu (tulipalon vaara).

P> Varmista, ettd hoyryuunin pistorasia sijaitsee paikassa, johon paa-
see kasiksi myos silloin, kun laite on asennettu paikalleen.

P Hoyryuuni on sijoitettava ehdottomasti sellaiselle korkeudelle, etta
kayttaja pystyy nakemaan myos ylimmalla kannatintasolla olevien val-
mistusastioiden sisallon. Vain talla tavoin kayttaja voi valttya kuumien
ruokien ja kuuman veden mahdollisen laikkymisen aiheuttamilta palo-
vammoilta.

146



Asennus

Laitteen mitat
Kaikki ilmoitetut mitat ovat millimetreja.

Sijoitus komerokaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillista takaseinaa.

595
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Asennus

Sijoitus alakaappiin

Sijoitusaukon takana ei saa olla erillista takaseinaa.

Jos asennat hoyryuunin sahko- tai induktiokeittotason alapuolelle, noudata myos
keittotason asennusohjeita. Tarkista myos keittotason vaatima asennuskorkeus.

!

A

595
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Asennus

Nakyma sivulta

11,5
>

4445
33

451,5
455,5

min. 2
410,

A Lasinen etulevy: 22 mm

Metallinen etulevy: 23,3 mm
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Asennus

Liitanta ja ilmankiertotila

I
[
-

455,5
®
}V

-t

() Nakyma edesta
(2 Verkkoliitantajohto, pituus = 2.000 mm

® lImankiertoaukko vihint. 180 cm?

@ Ei liitantoja talle alueelle
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Asennus

HOyryuunin asennus
m Liita verkkoliitantajohto hoyryuuniin.

Virheellisen kuljetuksen aiheuttamien
vahinkojen vaara.

Hoyryuunin luukku voi vahingoittua,
jos nostat tai kannat laitetta luukun
kahvasta.

Kanna ja nosta laitetta sen ulkovai-
passa olevista kahvoista.

Hoyryuuni toimii moitteettomasti
vain, kun asennat sen taysin vaaka-
suoraan asentoon.

Suurin sallitu poikkeama vaakasuo-
rasta on 2°.

® Tyonna hoyryuuni sijoituskaappiin ja
suorista se.
Varmista, ettei liitantajohto jaa puris-
tuksiin tai vahingoitu.

m Avaa luukku.

m Kiinnitd hdyryuuni mukana toimitetuil-
la puuruuveilla (3,5 x 25 mm) kaapin
sivuseiniin.

m Liitd hoyryuuni sahkoverkkoon.

m Tarkista lopuksi kdyttoohjeen avulla,

etta kaikki hoyryuunin toiminnot toi-
mivat.
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Asennus

Sahkoliitanta
Hoyryuunissa on sukopistotulpalla va-

rustettu verkkoliitantajohto, jonka voi
littaa suoraan sukopistorasiaan.

Sijoita hoyryuuni siten, etta pistorasiaan
on vapaa paasy. Jos pistorasiaan ei paa-
se kasiksi asennuksen jalkeen, sahkolii-
tanta on varustettava erillisella, kaikki
koskettimet avaavalla erotuskytkimella.

& Ylikuumenemisen aiheuttama tu-
lipalovaara.

Hoyryuunin kayttd haaroituspistora-
sian ja jatkojohtojen valityksella voi
aiheuttaa johtojen ylikuumenemisen.
Ala siksi liita sita sdhkoverkkoon jat-
kojohdon tai haaroituspistorasian va-
lityksella.

Sahkoliitannat on tehtava normin
VDE 0100 mukaisesti.

Turvallisuussyista suosittelemme tyy-
pin vikavirtasuojakytkimen (RCD)
asennusta virtapiiriin, johon héyryuuni
litetaan.

Jos laitteen liitantajohto vaurioituu, sen
saa vaihtaa vain alkuperéisen kaltaiseen
litdntajohtoon (tilattavissa Miele-huol-
losta). Turvallisuuden vuoksi verkkolii-
tantajohdon saa vaihtaa vain valtuutettu
sahkdasentaja tai Miele-huoltoliike.
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Tiedot laitteen nimellisottotehosta ja
tarvittavista sulakkeista l6ytyvat tasta
kayttoohjeesta seka koneen arvokilves-
ta. Vertaa naita tietoja asennuspaikan
sahkaliitannan tietoihin.

Ota epéselvissa tapauksissa yhteytta
sahkbdasentajaan.

Ajoittainen tai jatkuva kaytto itsenaisten
tai verkon kanssa synkronoimattomien
energiajarjestelmien (kuten erillisten
verkkojen, varavoimajarjestelmien) kans-
sa on mahdollista. Edellytyksena on, et-
ta kaytettava energiajarjestelma on
standardin EN 50160 tai muun vastaa-
van standardin mukainen.

Asennus taytyy myos saarekekaytossa
ja ei synkronoidussa kaytossa varustaa
suojalaitteilla, joita edellytetaan tavan-
omaisen sahkdasennuksen ja taman
Miele-tuotteen kayton yhteydessa, ja
niiden asianmukainen toiminta on var-
mistettava, tai vaihtoehtoisesti asennus
on varustettava muunlaisilla vastaavan
suojaustason takaavilla suojalaitteilla.
Tama voidaan tehda esimerkiksi
VDE-AR-E 2510-2:n nykyisissa sovelta-
missaanndissa kuvatulla tavalla.

Tama hoyryuuni tayttdaa eurooppalaisen
standardin EN 55011 vaatimukset. Stan-
dardin mukaan laite kuuluu ryhmaan 2,
luokkaan B. Ryhma 2 tarkoittaa, etta lai-
te tuottaa radioaaltoenergiaa sahkomag-
neettisten aaltojen muodossa ruoan
lammittamiseksi. Luokka B tarkoittaa,
ettad tata laitetta voidaan kayttaa kotita-
louksissa.



Vaatimustenmukaisuusvakuutus

Miele vakuuttaa, ettd tdma mikroaalto-
héyryuuni tayttaa direktiivin 2014/53/
EU vaatimukset.

Taydellinen vaatimustenmukaisuusva-

kuutus on tilattavissa verkosta osoit-
teesta:

- https://miele.fi/kdyttoohjehaku

- Tarvitset tata varten tuotteen nimen
ja valmistusnumeron.

WLAN-moduulin  2,4000 GHz —

taajuuskaista 2,4835 GHz

WLAN-moduulin <100 mW
enimmaislahetys-
teho
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https://miele.fi/k%C3%A4ytt%C3%B6ohjehaku

Tekijanoikeudet ja lisenssit — tiedonsiirtomoduuli

Miele hyodyntaa tiedonsiirtomoduulin
kayttoon ja ohjaukseen omia tai muiden
ohjelmistotoimittajien ohjelmistoja, jot-
ka eivat ole ns. avoimen lahdekoodin li-
senssien alaisia. Ndma ohjelmistot/oh-
jelmistokomponentit on suojattu tekijan-
oikeuslailla. Mielen ja kolmansien osa-
puolten ohjelmistotoimittajien tekijanoi-
keuksia on kunnioitettava.

Taman tiedonsiirtomoduulin mukana toi-
mitetaan lisaksi ohjelmistokomponent-
teja, jotka jaetaan avoimen ldhdekoodin
kayttooikeusehtojen mukaan. Voit tar-
kastella mukana toimitettuja avoimen
|ahdekoodin komponentteja seka niihin
liittyvia tekijanoikeusilmoituksia, kopioita
vastaavista voimassa olevista lisens-
siehdoista ja tarvittaessa lisatiedoista
paikallisesti Miele-laitteesi IP-osoitteen
mukaan verkkoselaimella (http.//<ip ad-
resse>/Licenses). Siind mainittujen
avoimen lahdekoodin kayttoehtojen vas-
tuuta ja takuuta koskevat maaraykset
koskevat vain kulloistenkin tekijanoike-
uksien haltijoita.
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