Ariete Vintage -sahkouunin kayttoohje

Tarkeita turvallisuusohjeita
Lue ndma ohjeet ennen kayttoa
Sahkolaitteita kaytettaessa tulee noudattaa varovaisuutta:
1. Varmista laitteen tyyppikilvestd, ettd jannite on oikea.
2. Ali jata laitetta ilman valvontaa silloin, kun se on kytketty verkkovirtaan. Irrota pistoke
jokaisen kayttokerran jalkeen.
3. Al4 kayta tai sailyta laitetta Iammonlahteiden laheisyydessa.
4. Kayta laitetta vain tasaisella alustalla.
5. Sijoita uuni tasolle, joka kestdd vahintd&dn 90°C:een lampoétilaa. Varmista, ettd laitteen
ylapuolella on tilaa. Pida laitteen ymparill& tarpeeksi tilaa.
6. Sadilyta laitetta siten, ettei se ole suorassa auringonpaisteessa tai altistu sateelle.



~

Varmista, ettéd virtajohto ei koske kuumiin pintoihin.

8. Lapset seké fyysisesti, henkisesti, aisteiltaan tai tietimykseltddn rajoittuneet tai kokemattomat
henkil6t voivat kayttaa laitetta, jos heitd valvotaan tai heitd on neuvottu kayttdmaan laitetta
turvallisesti ja he ymmartavat kayttamiseen liittyvét vaarat.

9. Pienet lapset eivat saa kasitella laitetta ja sen virtajohto taytyy pitéé lasten ulottumattomissa.

10. Al upota laitetta, johtoa tai pistoketta veteen. Laitteen voi pyyhkia nihkealla liinalla.

11. Varmista, etté pistoke on irti ennen kuin puhdistat laitteen.

12. Koske laitteeseen vain taysin kuivilla kasilla.

13. Poista kaikki lisavarusteet laitteen siséltd, ja pese ja kuivaa sitten huolellisesti.

14. Ala liikuta laitetta, kun se on paalla.

15. Al4 peita laitteen osia alumiinifoliolla, koska se voi vahingoittaa laitetta.

16. Kun laite on kdynnissg, sen metalliset ja lasiset osat kuumenevat. Koske silloin vain oven
kahvaan.

17. Ala ripusta oveen mitain sen ollessa auki.

18. Al4 laita laitteen padlle tiskiratteja tai lautasia.

19. K&yt laitetta ainoastaan ruoanlaittoon.

20. Laite tulee sijoittaa seinda vasten, kun laite on kdytossa.

21. Ala anna hapokkaiden aineiden (sitruunanmehu, etikka jne.) olla laitteessa. Jos ne ovat
kontaktissa laitteen kanssa pitkén aikaa, ne voivat vahingoittaa sen pintoja.

22. Al irrota pistoketta pistorasiasta johdosta vetamall, vaan tartu pistokkeeseen.

23. Ala kayta laitetta, mikali laite tai virtajohto on vaurioitunut. Vain valtuutetut korjaajat saavat
huoltaa laitetta ja vaihtaa virtajohtoja.

24. Jos virtajohto on vaurioitunut, sen saa vaihtaa ainoastaan valtuutettu henkild.

25. Tama laite on tarkoitettu ainoastaan kotikdyttoon, eika siis sovellu kaupallisiin tai teollisiin
tarkoituksiin.

26. 2006/95/EC- ja EMC 2004/108/EC -direktiivien mukainen.

27. Mikali laitetta on huollettu/kéytetty takuun vastaisesti, valmistajan takuu raukeaa.

28. Kun poistat laitteen kaytosta, varmista, ettd osat kierratetddn asianmukaisesti.

29. Al4 jata pakkausta lasten ulottuville.

30. Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettdvéksi ulkoisilla ajastimilla tai erillisilla kaukosaatimilla.

Sailyta nama ohjeet.

Laitteen kuvaus (Kuva 1)
A) kahva

B) lammityselementit

D) roiskekaukalo

E) paistotasot

F) laitteen runko

G) termostaatin saadin

H) toiminnon valitsin

I) lampéotilan merkkivalo
L) virtakytkin ja ajastin

M) haarukka grilliritilan ja roiskekaukalon poistamiseen

Ensimmainen kayttokerta
Pida laitetta ensin paalla tyhjana, jotta laitteessa oleva haju poistuu:

- Kytke laite paélle k&dantamaélla nuppia (H) symboliin B aseta lampdatila maksimiin ja laita
ajastimeen 15 minuuttia.



- Jata laitteen ovi auki ja varmista, ettd huone tuulettuu hyvin.
On tavallista, ettd prosessin aikana laitteen metalliosista tulee hieman savua. Prosessin jalkeen tuuleta
huone huolellisesti.

Kayttdohjeet
- Aloita ruoanvalmistus laittamalla ruoat grilliin (C) tai kaukaloon (D).
- Kytke laite verkkovirtaan ja kdyta toiminnon valitsinta (H) valitaksesi sopivan
kypsennystavan:

O Ylalampo (gratiinille)
- Alalampd

S Y&- ja alalampd samanaikaisesti

- K&anna termostaatin séadinta (G) ja aseta sopiva paistolampatila.

- Aseta grilliritila (C) ruoan kanssa uuniin haluamallesi tasolle (E). Kaytd “haarukkaa” (M,
kuva 2). Kun valmistat ruokaa grillilla (C), laita uuniin myds roiskekaukalo (D) alemmalle
tasolle (E) kuin ritild. Ndin kaikki ruoasta tippuva rasva valuu kaukaloon. Suosittelemme, etta
kaadat kaksi lasillista vetté roiskekaukaloon, jotta ei syntyisi savua ja epamiellyttavaa hajua.

Huom! Sijoita ruot vahintddn 2 cm:n padhan laitteen katon lampoelementeista.
- Kayta valitsinta (L) valitaksesi sopivan paistoajan.
Tassd vaiheessa laite alkaa kypsentdd ruokaa ja lampotilan merkkivalo (1) syttyy. Valo
sammuu, kun laite on saavuttanut asetetun lampaétilan.
Tarkeaa! Pida ruokaa silmélla kypsennyksen ajan.
- Kypsennysajan loputtua uuni sammuu automaattisesti ja halyttdd. Uuni voidaan sammuttaa

my6s manuaalisesti vaantamalla valitsin (L) symboliin )
- lrrota laitteen virtapistoke, avaa ovi ja poista ritila (C) tai kaukalo (D) kayttamalla patakintaita
tai mukana toimitettua “haarukkaa” (M).

Puhdistaminen

- Sadnnollinen puhdistaminen estdé savun ja epamiellyttavien hajujen syntymista ruoanlaiton
aikana.

- Pyyhi aina laitteen ulkopinnat puhtaaksi kostealla sienella. Ala kayta hankaavia kemikaaleja,
jotka voivat vahingoittaa pintaa.

- Ala koskaan kiytd laitteen sisapintojen pesemiseen kemikaaleja, jotka voivat syovyttad
alumiinia. Ala koskaan raaputa reunoja teravilla esineilla. Pyyhi kostealla sienell jokaisen
kayttokerran jalkeen, kun uuni on taysin jaahtynyt.

Huom! Kaikki emaloidut osat taytyy pesta saippuavedella tai hankaamattomilla kemikaaleilla.

- Kun laitteessa on rasvatahroja tai syntyy savua, suosittelemme, ettd poistat rasvan kuumaan
saippuaveteen kastetulla sienella.

Huom! Kuivaa pehmeélld liinalla. Hapokkaat tuotteet kuten sitruunamehu, tomaattimurska,

viinietikka ja muut vastaavat vahingoittavat emalia ja hévittavat sen kiillon.



Reseptit/maarat

lihapaisti (1 kg)
paistettu kala (1 kg)

paistetut kasvikset (500 g)

Makkarat ja muut vastaavat (500 g)
Kaaritty liha, vihannekset, kala (500 g)
Gratiinit (500 g)

Uunissa valmistettu pasta (1 kg)

Leipa, pizza, focaccia (500 g)

Kakut. leivonnaiset (500 g)

Keksit, muut pienet leivonnaiset (200 g)

Lampdtila

200°-230°
190°-210°
190°-210°
190°-210°
190°-210°
230°
200°
230°
170°-180°
170°

Paistoaika

60 min.

30-40 min.
30-40 min.
30-45 min.
30-45 min.
20-30 min.
20-30 min.
20-35 min.
25-40 min.
10-15 min.
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