KEITTOTASO ELECTROLUX JA LIESITUULETIN

LIESITUULETIN

Ennen ruoanlaittoa sdadda ilmanvaihto tehostus-tilaan painamalla TEHOSTUS-nappia
liesituulettimesta. Taman jalkeen tehostus on automaattisesti paalla 60 minuuttia. Jos haluat
lopettaa tehostuksen ennen tata, paina TEHOSTUS-nappia uudelleen, jolloin tehostus loppuu 10
minuutin jalkeen.
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3.2 Kayttopaneelin painikkeet
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Laitetta kdytetadan kosketuspainikkeilla. Naytot, merkkivalot ja danimerkit ilmaisevat,
mitka toiminnot ovat kaytossa.



Kos- Toiminto Kuvaus

ketus-
paini-
ke
Q) PAALLE / POIS Keittotason kytkeminen paalle ja pois
(@) - Ulomman lampéalueen kytkeminen paal-
le ja pois paalt.
- Tehotason néyttd Tehotason nayttaminen.
. + / - Tehotason saataminen.
4

3.3 Tehotasojen naytét

Nayttd

Kuvaus

@

Keittoalue on kytketty pois toiminnasta.

0-®

Keittoalue on toiminnassa.

+ numero Toimintahairio.
() Keittoalue on viela kuuma (jalkilampo).
Lapsilukko-toiminto on toiminnassa.
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Automaattinen virrankatkaisu -toiminto on toiminnassa.




PAIVITTAINEN KAYTTO

Kytkeminen toimintaan ja pois toiminnasta

- Keittotaso kytketdan toimintaan ja pois toiminnasta koskettamalla painiketta @
sekunnin ajan.

Keittoalueen tehotason sddtdminen ja kytkeminen pois toiminnasta
- Tehotasoa nostetaan koskettamalla painiketta +.
- Tehotasoa lasketaan koskettamalla painiketta —.

- Keittoalue kytketdan pois toiminnasta koskettamalla samanaikaisesti painikkeita + ja —.

Ulompien lampoalueiden kytkeminen p&alle ja pois paalta

Voit saataa keittoalueen keittoastian pohjan koon mukaan. Kytke ulompi lampdalue toimintaan
koskettamalla painiketta ©. Merkkivalo syyttyy. Kytke ulompi lampd&alue pois toiminnasta
koskettamalla uudelleen painiketta O kunnes merkkivalo sammuu.

Lapsilukko
Toiminto estda keittotason kayttamisen vahingossa.

Toiminnon kytkeminen toimintaan:
Kytke ensin keittotaso toimintaan painikkeella @ | Al valitse tehotasoa. Kosketa kahden edess3

olevan keittoalueen painiketta — 4 sekunnin ajan. a syttyy. Kytke keittotaso pois toiminnasta

painikkeella @,
Toiminnon kytkeminen pois toiminnasta: Toista samat vaiheet kuin toiminnon kytkemisessa.

Automaattinen virrankatkaisu
Toiminto katkaisee virran automaattisesti keittotasosta seuraavissa tilanteissa:

- Kaikki keittoalueet on kytketty pois toiminnasta.

- Et aseta tehotasoa kytkettyasi keittotason toimintaa.

- Kayttopaneelin paalle on roiskunut jotakin tai sen paélle on asetettu jotakin (pannu, liina,
jne.) yli 10 sekunnin ajaksi. Keittotasosta kuuluu danimerkki ja se kytkeytyy pois
toiminnasta. Ota esine pois tai pyyhi kdyttopaneeli.

- Keittoalueita ei kytketa pois toiminnasta eika tehotasoa ei muuteta. Jonkin ajan kuluttua

merkkivalo ) syttyy ja laite kytkeytyy pois toiminnasta.

Tehotason ja keittotason sammumisajan suhde:

Tehotaso Keittotason pois
kytkeytymisaika

1-2 6 tuntia

3-4 5 tuntia

5 4 tuntia

6-9 1,5 tunti




Esimerkkeja keittotoiminnoista

Taulukossa annetut tiedot ovat
ainoastaan suuntaa-antavia.

Tehotaso Kayttokohde: Aika Vinkkeja
{min)

1 Valmiiden ruokien [ampima- tarpeen Aseta keittoastian paalle
napito. mukaan kansi.

1-2 Hollandaise-kastike, voin, H-25 Sekoita aika ajoin.
suklaan ja livatteen sulatta-
minen.

1-2 Kiinteyttaminen: munakkaat, 10-40 Valmista kannen alla.
munajuusto.

2-3 Riisin ja maitoruokien haudu- 25- 50 Lisad nestetta riisin suhteen
ius, valmisruokien kuumenta- vahintddn kaksinkerainen
minen. maard, sekoita maitoruokia

kypsennyksen aikana.

3-4 Hoyrytetyt vihannekset, kala, 20-45 Lisa3a joitakin ruockalusikalli-
liha. zia nestettd.

4-5 Hayryssa kypsennetyt peru- 20- 60 Kayta korkeintaan 4 litraa
nat. vetta/750 g perunoita.

4-5 Suurten ruckamaarien kyp- 60 - Enintaan 3 litraa nestetta +
sentaminen, pataruoat ja kei- 150 vaimistusaineet.
tot.

6-7 Leikkeiden, vasikanlihan, tarpeen Kaanna kypsennyksen puoli-
cordon bleun, kotlettien, py6- mukaan valissa.
rykéiden, makkaroiden, mak-
san, kastikepohjan, kanan-
munien, ohukaisten ja munk-
kien paistaminen.

7-8 Voimakas paistaminen: sipu- 5-15  Kaanna kypsennyksen puoli-
liperunat, ulkofilee, pihvit. valissa.

9 Veden keittaminen, pastan keittaminen, lihan ruskistaminen (gulassi,

patapaisti), ranskalaisten friteeraus.




