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TERVETULOA ANOVA PRECISION™ OVENIIN!

Ruoanlaitto Anova Precision™ Oven 2.0:lla on vahan kuin interaktiivinen seikkailuromaani. Tama
uuni on sinulle taydellinen, etsitpa sitten yksinkertaisia paistiruokia, pussittomia sous vide -pihveja,
ammattilaistason leivanpaistoa tai jotain silta valilta. Aloita ruoanlaitto nopeasti kamerapohjaiseen
ruoantunnistukseen perustuvien ainesosaoppaiden avulla tai selaa satoja ainutlaatuisia resepteja
sovelluksessa.

Pida silmalla sovellusta, silla julkaisemme sdanndllisesti uusia reseptejd, opetussisaltoa ja
langattomia paivityksia, jotta sind ja uunisi voitte kokata parhaalla mahdollisella tavalla.

Haluaisimme mielellamme nahda, millaisia luomuksia keksit, joten pida yhteytta verkkosivustollamme
ja sosiaalisissa kanavissamme olevien #AnovaFoodNerd-yhteisdjen kautta.

Tayttd hoyrya eteenpain!

Anova-tiimi
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VAROITUKSIA JA TURVALLISUUSTIETOJA

Lue huolellisesti mukana toimitetut ohjeet ennen uunin asentamista ja kdyttoa. Valmistaja ei ole
vastuussa vammoista tai vaurioista, jotka aiheutuvat vaarasta asennuksesta tai kaytosta. Sailyta
ohjeet aina turvallisessa ja helposti saavutettavissa olevassa paikassa myohempaa kayttoa varten.

LASTEN JA HAAVOITTUVASSA ASEMASSA

OLEVIEN HENKILOIDEN TURVALLISUUS

» Tatad uunia voivat kayttaa vahintaan 8-vuotiaat
lapset ja henkilot, joilla on heikentynyt fyysinen,
sensorinen tai henkinen toimintakyky tai joilla ei
ole riittavasti kokemusta tai tietoa, jos heille on
annettu valvontaa tai opastusta uunin turvalliseen
kayttoon ja jos he ymmartavat siihen liittyvat
vaarat.

» Al4 anna lasten leikki& uunilla.

» Pida kaikki pakkaukset poissa lasten ulottuvilta ja
havitd se asianmukaisesti.

» Pida lapset ja lemmikkieldimet poissa uunin
ldheltd, kun se on kaytdssa tai kun se jadhtyy.
Osat, joihin voidaan paasta kasiksi, ovat kuumia.

» Lapset eivat saa suorittaa uunin puhdistusta ja
huoltoa ilman valvontaa.

» Alle 3-vuotiaat lapset on pidettdva aina poissa
uunin laheltd, kun se on toiminnassa.

» Tama laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
henkildiden (mukaan lukien lapset) kanssa, joilla
on heikentyneet fyysiset, aistilliset tai kognitiiviset
kyvyt tai joilta puuttuu kokemus ja tieto, ellei
heitd valvo tai ohjeista laitteen kdyttoon heidan
turvallisuudestaan vastaava henkild.

» Lapset on pidettava valvonnassa, jotta he eivat
leiki laitteella.

» VAROITUS: Jos pinta on haljennut, katkaise
laitteen virta estdadksesi sahkoiskun vaaran.

» Kayton aikana laite kuumenee. Valta koskemasta
uunin sisalla oleviin lammityselementteihin.

» VAROITUS: Laite ja sen saavutettavissa olevat
osat kuumenevat kayton aikana.

» Valta koskemasta lammityselementteihin.

» Alle 8-vuotiaat lapset on pidettdava poissa, elleivat
he ole jatkuvan valvonnan alaisina.

» Ala kdytd voimakkaita hankaavia puhdistusaineita
tai terdvia metallikaapimia uunin luukun lasin tai
liesitasoon kuuluvien saranoitujen kansien lasin
puhdistamiseen, sillda ne voivat naarmuttaa pintaa
ja aiheuttaa lasin rikkoutumisen.

» Liialliset roiskeet on poistettava ennen
puhdistusta, ja on ilmoitettava, mitka astiat
voidaan jattda uuniin puhdistuksen aikana

» Puhdistusta varten kayttdjan tulee asettaa
saatimet korkeampaan asentoon kuin
normaalissa ruoanlaitossa; talléin pinnat voivat
kuumeta tavallista enemman, ja lapset on
pidettava poissa.

YLEINEN TURVALLISUUS VAROITUKSET

» Uunija sen osat, joihin voidaan padasta kasiksi,
kuumenevat kayton aikana. On varottava
koskemasta lammityselementteihin. Pida alle
8-vuotiaat lapset poissa uunin luota, ellei heita
valvota jatkuvasti.

> Kayta aina uunikasineitd, kun poistat tai asetat
lisdvarusteita tai uuniastioita.

» Irrota uuni aina pistorasiasta ennen huoltoa
sdahkoiskun vaaran vélttamiseksi.

» Ala kdytd hoyrypuhdistinta uunin puhdistamiseen.

» Als kaytd lasioven puhdistamiseen kovia
hankaavia puhdistusaineita tai teravia

metallikaapimia, silld ne voivat naarmuttaa pintaa,

mika voi johtaa lasin rikkoutumiseen.

» Jos péaavirtalahteen kaapeli on vaurioitunut,
ala yrita kytkea sita. Ota valittomasti yhteytta
asiakaspalveluun.

> Ka&ytad vain tdmé&n uunin mukana toimitettua
ruoka-anturia.

ASENNUS

» Poista kaikki pakkaukset ja etiketit.

» Ald asenna tai kdyta vaurioitunutta uunia.

» Ole aina varovainen, kun siirrdt uunia, silld se on
painava. Kayta aina suljettuja jalkineita.

» Al4 ved4 tai nosta uunia oven kahvasta.

» Pida vahintdaan 4 tuuman etdisyys muista uuneista

ja laitteista, seinista tai kaapeista.

SAHKOLIITANTA
» Uuni on kytkettavda maadoitettuun pistorasiaan.
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Kytke laite suoraan pistorasiaan.

Ala kaytd monipistokesovittimia ja/tai
jatkokaapeleita.

Uuni ei saa kdyttaa samaa virtapiiria muiden
suurten laitteiden, kuten jadkaapin tai
leivénpaahtimen kanssa, jotka saattavat olla
kdynnissd samaan aikaan uunin kanssa.

KAYTTO

>
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Tama on ruoanlaittolaite. Osat ja lisdvarusteet

kuumenevat kdyton aikana. Kayta uunikasineita

ja -alustoja kasien ja pintojen suojaamiseksi

palovammoilta. Kasittele kuumia esineita

varovasti.

Uuni on tarkoitettu vain kotitalouskdyttoon.

Al muuta uunin ominaisuuksia.

Ala jata lapsia yksin tai ilman valvontaa alueella

uunin ollessa kaytossa.

Varmista, etta ilmanvaihtoaukot eivat ole tukossa.

IImanvaihtoaukkojen ympérilla oleva alue on

kuuma kayton aikana ja sen jalkeen.

Seiso sivussa ja ole varovainen, kun avaat

oven uunin ollessa toiminnassa. Kuumaa ilmaa

ja hoyrya voi vapautua. Jos kaytat alkoholia

sisaltdvia ainesosia, ole erityisen varovainen, silla

hoyryt ovat syttyvia.

Ala paina avointa ovea tai aseta esineitéd sen

paalle.

Ala kdyta uunia tydtasona tai sailytysalustana.

Al3 laita uuniin, sen ldhelle tai paélle syttyvia

tuotteita tai esineitd, jotka ovat kostuneet

syttyvista tuotteista.

Terdksen vaurioitumisen tai varjdytymisen

estamiseksi:

» Al4 laita uuniastioita tai muita esineitd suoraan
uunin pohjalle.

» A3 laita alumiinifoliota suoraan uunin pohjalle.

» Al& pida kosteita astioita ja ruokaa uunissa
ruoanvalmistuksen paatyttya.

» Ole varovainen, kun poistat tai asennat
lisdvarusteita.

Teraksen varjaytyminen ei vaikuta uunin

suorituskykyyn.

Kayta kosteille kakuille syvaa vuokaa, jotta se ei

paase vuotamaan yli. Hedelmamehut aiheuttavat
tahroja, jotka voivat olla pysyvia.

Uuni on tarkoitettu vain ruoanlaittoon. Sita ei

saa kayttaa muihin tarkoituksiin, kuten huoneen
[ammitykseen.

Kypsennéa aina uunin luukku suljettuna.

Al3 sijoita uunia huonekalupaneelin (esim. oven)
taakse, koska kayton aikana voi muodostua
[@mpoa ja kosteutta, jotka voivat mydhemmin
vahingoittaa uunia, koteloyksikkoa tai lattiaa.

HOYRYKYPSENNYS

>

Vaikka kypsennys tapahtuisi ilman hoyrya,

sitd voi nousta séailididen ja luukun valisesta
poistoaukosta.

Vapautuva hoyry voi aiheuttaa palovammoja.
Seiso sivussa ja ole varovainen avatessasi
luukkua, kun hdyrytoiminto on aktivoitu tai
hoyrykypsennyksen jalkeen. Pida paljaat kadet ja
kasvot etaalld uunista.

Ala kdytd uunia kaapistojen laheisyydessa.
Liiallinen hoéyry voi vahingoittaa huonekaluja ja
kaapistoja.

HUOLTO

>

>

Irrota uuni pistorasiasta ja irrota pistoke
pistorasiasta ennen huoltoa.

Varmista, etta uuni on kylm&a. On olemassa vaara,
ettd lasilevyt rikkoutuvat, jos ne puhdistetaan
niiden ollessa kuumat.

Jos oven lasilevyt vaurioituvat tai rikkoutuvat, ota
valittomasti yhteytta asiakaspalveluun.

Puhdista uuni saanndallisesti, jotta pintamateriaali
ei heikkene.

Ala puhdista hankaavilla puhdistusmateriaaleilla
tai -aineilla tai metalliesineilla.

Jos kaytat uunisuihketta, noudata pakkauksen
turvallisuusohjeita.

PALVELU
Ota yhteytta Anovan asiakaspalveluun:

>
>

VAROITUKSIA JA TURVALLISUUSTIETOJA

support@anovaculinary.com
https://support.anovaculinary.com
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Ohjauspaneeli
Kahva
Vesisailio
Jatevesisailio
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6. Ylempi lammityselementti

7. Alempi lammityselementti / hdyrystin
8. Takaosan lammityselementti / konvektiopuhallin
9. HOoyryn tuloaukko

10. Markalampaotila-anturi

11. Kuivalampdatila-anturit

12. Kuivan ilman tuloaukko

13. Ruoka-anturin portti

14. Kamera

15. Ontelon valo

16. Ruoanvalmistusvalot

17. Lokeron paikat (5)

TEKNISET TIEDOT 7



TEKNISET TIEDOT Jatkuu

ULKOMITAT 582 mm x 358 mm x 508 mm
PAINO: 23,5 kg
SISAMITAT 417 mm x 254 mm x 320 mm

SISATILAVUUS 35L
VESISAILION TILAVUUS 2.4L
JATESAILION TILAVUUS 0,5L

ANTURIT

2x kuiva-anturi (ympadriston [ampdatila)
1x kostea-anturi

1x ruokaprobe

1x hoyrykattilan anturi

Kamera: 1080 x 1920

LAMPOTILA-ALUE

25-250°C

HOYRYN HALLINTA

0-100 %

NAYTTO

5 tuuman IPS-paneeli
16,7 miljoonaa varia
720 x 1280

LIITETTAVYYS:

WiFi 2,4 ja 5 GHz

TEHO:

220-240V /60 Hz /1700 - 2100 W

VUOKIEN KOOT

300 mm x 380 mm
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ALOITA

Uuni on podytalaite. Kun etsit uunille paikkaa, varmista, etta
uunin kaikilla sivuilla on vahintdaan 5 cm (2 tuumaa) tilaa ja uunin
ylapuolella 10 cm (4 tuumaa) tilaa ja etta l&helld on pistorasia.

Poista kaikki teipit ja pakkaukset uunista ennen ensimmaista
kayttokertaa. Kiinnita tippalevy kulhopuoli yldspé&in oven alle.
Sen pitdisi napsahtaa paikalleen.

Vesisailioitd on kaksi. Makean veden sé&ilio (ylempi) ja
jatevesisailio (alempi). Molemmat vesiséailiot voidaan
irrottaa tyontamalla sailiotad uunin takaosaa kohti, kunnes
napsahdusmekanismi kdynnistyy. S&iliot tulevat ulos uunin
kotelosta ja voivat liukua ulos vapaasti

Puhdista ylempi s&ilid ennen ensimmaista kayttokertaa. Ala
tayta veden tayttorajan yli. Laita vesisailio takaisin uuniin ja
napsauta se paikalleen.

Alempi sdilio ottaa talteen ylimaaraisen kosteuden, jota ei
poistettu. Sita kaytetdan myos kalkinpoistoprosessin aikana.

Kun asetat ritilahyllya paikalleen, kiinnitd huomiota uunin
ontelon painanteeseen ja kallista hyllya hieman ylospain,
kun tyonnat sita taaksepdin. Tama painanne vahentaa hyllyn
kaatumisen riskia, kun vedat tarjotinta ulos.

Hyllyn takana oleva korkea tanko estaa keittiovalineita

liukumasta pois hyllylta. Varmista, ettd se on takana ja yldspéain
pain.

10
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LUE YHTEYTTA

Anova Precision™ Oven 2.0 vaatii WiFi-yhteyden saadakseen ohjelmistopdivityksia. Aktiivinen tilaus
vaaditaan, jotta voit kayttda uusimpia oppaita, kypsennystiloja, kameratoimintoja ja resepteja seka
seurata uunin kokkaushistoriaa.

Seuraa nayton ja sovelluksen ohjeita uunin maarittamiseksi.

Voit ladata Anova Oven -sovelluksen ja tilata sen skannaamalla QR-koodin.

HUOMAUTUS: Uunin kayttaminen ei edellyta Wi-Fi-yhteytta, sovellusta tai tilausta. Jotkin toiminnot
eivat kuitenkaan valttamatta ole kaytettdavissa manuaalisessa kaytossa.

# Download on the
¢ App Store

GET IT ON
» Google Play

On suositeltavaa kayttaa tislattua vetta, jotta kalkkikertymat saadaan
minimoitua ja laite toimii oikein.

Alkuasennuksen aikana sinua pyydetdaan suorittamaan lammityselementin valmistelu. Varmista, etta
uuni sijaitsee hyvin tuuletetulla alueella. Hoyrya ja hajuja voi esiintyd ensimmaisen syklin aikana.
Puhdista uuni ja lisdvarusteet ennen ensimmaista kayttokertaa.

"



KYPSENNYSTILAT

Kukin keittotila on kehitetty tarjoamaan yksinkertaisia ja selkeitd vaihtoehtoja, jotta ruoanlaitto saa-
daan nopeasti kayntiin. Alla on yksityiskohtainen luettelo kustakin tilasta, sen vaihtoehdoista ja vink-
keja siita, milloin ja miten sita kaytetaan.

TILA LAMPOTILA HOYRY KUVAUS
Sous Vide takaa taydellisyyden reunasta reunaan kun
kypsennéat proteiineja ja muuta — ilman pussia tai vesi-
hauteessa. Se mittaa elintarvikkeen pintalampdétilan mar-
‘\ kalampatila-anturilla; kun asetat uunin lampdatilan, se on
- 25-100 °C 100 % sama kuin elintarvikkeesi lampatila, aivan kuten sous vide
Sous Vide -vesihauteellakin. Jos haluat nopeuttaa kypsennysta, aseta
uunin lampdtila 5-20 °F (3—11°C) korkeammaksi kuin anturin
[ampotila.
Kuiva Sous Vide takaa téydellisyyden reunasta reunaan,
kun kypsennat proteiinipitoisia ruokalajeja joissa on nah-
kaa — ilman pussia tai vesihauteessa. Kypsennys sous vide
>
“.: Pois -tyyliin ilman hoyrya pitaa proteiinien, kuten kanan tai kalan,
25-100 °C Sl nahan kuivana ja ruskistusvalmiina. Jos haluat nopeut-
Kuiva Sous paafta taa kypsennystd, aseta uunin lampétila 5-20 °F (3—11°C)
Vide korkeammaksi kuin anturin lampdtila. Tata asetusta tulee
kayttaa vain noin 4 tunnin tai sita lyhyempiin kypsennyksiin.
Al3 kayta pussiruokien kanssa.
Convection Bake tehostaa lammonkiertoa takalammolla ja
“"‘ korkean konvektion tuulettimella. T&ma asetus on erittdin
9y 100-250 °C Pois monipuolinen, ja sitd voidaan kayttda aina leivonnaisista
Konvektio- paalta proteiineihin. Konvektiokypsennys sopii taydellisesti kanan
. . kaltaisten ruokien nopeaan kypsentamiseen niin, ettd ne
paistaminen ovat rapeita ulkoa ja mehukkaita sisalta.
Steam Bake lisaa hoyrya konvektiokypsennysasetuksiin.
i’\f Hoyryn lisddminen kuumaan uuniin lisda entisestdan uunin
oxbe 100-250 °C 10100 % tehokkuutta ja edistdd kosteuden sdilymista. Tassa kyp-
H&yrykyp- ° sennystilassa lisatty kohtuullinen maara hoyryad mahdollis-
taa edelleen parsakaalin kaltaisten ruokien ruskistumisen
sennys sdilyttden samalla pehmedn sisuksen.
Air Frying yhdistaa yla- ja takalammon seka konvektiotuu-
(3 lettimen ruoan ruskistamiseksi nopeasti ja paistamiseksi
9‘)4 100-250 °C Pois rapeaksi. Se sopii erinomaisesti ruokiin, joita normaalisti
paalta friteeraat, ja my0s paahdetun kukkakaalin kaltaisille val-
Imapaisto misteille, jotka hyotyvat korkeasta, kuivasta lammadsta, jotta
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TILA LAMPOTILA HOYRY KUVAUS
Hoyrypaisto hyddyntaa kuuman, kostean ilman voimaa yh-
? dessa kiertoilmapuhaltimen seka yla- ja takalammon kanssa
@ 100-250 °C 0-100 % l&mmon nopeaan ja tehokkaaseen siirtoon seka ruskistu-
°  misen edistdmiseen. Proteiineille, kuten tummalle kanalle,
Hoyrypaisto se voi jopa auttaa saavuttamaan murean, helposti hajoavan
sisuksen ja rapean, ruskistuneen pinnan.
p— Paistoasetus kayttaa yla- ja alalampda jaljitellakseen perin-
Poi teistd uunia. Ta&man asetuksen avulla voit tdydent&a suosik-
- ° o1s
100-250 °C pailta kileivonnaisesi, ja se sopii myos erinomaisesti aamupalalei-
Paistaminen van, bagelien ja englantilaisten muffineiden valmistukseen.
PR Pariloiminen kayttaa ylalammityselementtia ja korkeaa
‘-“ ' lampoa ruokien ruskistamiseksi nopeasti ilman hoyrya.
204-250 °C Pois Voit kdyttda konvektiotuuletinta tassé tilassa, jolloin 18mpd
Pariloimi- paalta kiertad entistdakin tehokkaammin, tai kytked sen pois paalta,
nen jolloin lopputulos on perinteisen broilerin kaltainen.
Hoyrytyksessa kdytetdaan 100 % hoyrya ja uunin lampdtilaa,
é joka on lahelld veden kiehumispistettd, jotta voidaan jalji-
° 93-104 °C 100 % telld keittotasolla tapahtuvaa vihannesten, nyyttien ja riisin
Héyry hoyrytysprosessia. S&ada uunin lampotilaa ylos tai alas sen
mukaan, kuinka hellavaraisesti haluat ruoan kypsyvan.
Tee uunistasi tehokas kohotuslaatikko, jossa kdytetdan
o matalaa lampdatilaa ja halutessa hoyrya. Nosta [ampoti-
laa 32 °C:een (90 °F) valmistaessasi makeita taikinoita tai
a- -38° - 9
25-38°C 0-100% nopeuttaaksesi taikinan kohotusaikaa, jos sinulla on kiire.
Kohotus HUOMAUTUS: Lampdtilaa ja ilmankosteutta ei voida pitda
huoneessa vallitsevia olosuhteita alhaisempina.
N Yhdistamallad suhteellisen matalan kypsennyslampatilan
e Pois sekd alemman lammityselementin ja tuulettimen voit kayt-
- 25-74°C paalts taa uunia kuivauslaitteena kuivalihan, kuivattujen hedel-
Kuivaa mien muiden ruokien valmistuksessa.
Jos haluat hallita asetuksia tdydellisesti, Mukautettu on
Q - vastaus. Voit maarittaa lammityselementit, tuulettimen no-
¢ce 25-250°C 0-100 % peuden, sous vide -tilan ja paljon muuta. Tietyt yhdistelmat
Mukautettu eivat ehka ole mahdollisia, kuten takaldmmitys tuulettimen

ollessa pois paalta.
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OMINAISUUDET

OHJATTU RUOANLAITTO

Oppaat-osio on tdydellinen paikka aloittaa ja oppia ihanteellisia menetelmia suosikkiraaka-
aineiden valmistukseen. Kasvavan valikoiman avulla voit tutkia kaikkea tdydellisen paistetun kanan
valmistamisesta rapeiden vihannesten hdyrystamiseen, kullanruskean paahtoleivan valmistamiseen
ja paljon muuta.

KAMERA JA RUOAN TUNNISTAMINEN

Uunin terévapiirtokamerassa on useita toimintoja, kuten ruoan tunnistaminen, parhaan mahdollisen
ruoanlaittokokemuksen tarjoamiseksi. Kun uuni tunnistaa yha useampia kohteita, voit aloittaa
ruoanlaiton valittomasti.

» Jos haluat kayttad kameraa ruoanlaittoon, aseta vain esivalmisteltu ja maustettu ruoka uuniin.
Kamera tunnistaa ruoan ja ehdottaa parhaita tapoja kypsentdd se optimaalisia uuniasetuksia
kayttdaen. Valitse haluamasi kypsyysaste (tarvittaessa) ja paina kdynnistysnappadinta. Uunia ei
tarvitse lammittaa ensin.

KAMERAN LISAOMINAISUUDET

» Kypsennyksen paatyttya nopeutettu video kypsennyksesta luodaan automaattisesti. Tallenna
tdma osaksi omaa reseptidsi tai jaa se ystéviesi ja perheesi kanssa.
» Pida uunisi ajan tasalla, jotta saat kaytt6dsi uusimmat ominaisuudet.

HUOMAUTUS: Parhaan tuloksen saat pyyhkimalla kameran kotelon jokaisen kayttokerran jalkeen.

KYPSENNYSHISTORIA

Sinulla on paasy koko kypsennyshistoriaan suoraan uunissa. Voit palauttaa aiemmin laaditut reseptit,
oppaat ja manuaaliset kypsennykset mieleesi aina kun tarvitset niita.

YKSILOITY KOKEMUS

Voit muokata aloitusndyton jarjestysta vastaamaan mieltymyksiasi ja eniten kayttamiasi kypsennystiloja.
Selaa vain nayttoa ja napauta "muokkaa tilausta" -painiketta. Aseta haluamasi @anenvoimakkuus,
kirkkaus, lampatilan yksikkd (Fahrenheit tai Celsius) ja uunin valotoiminto asetuksissa.
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RUOKA-ANTURIN LAMPOMITTARIN KAYTTO

Ruoka-anturi antaa reaaliaikaisen lukeman ruoan sisalampotilasta, ja tarkimman tuloksen saamiseksi on
tarkedd, ettd se asetetaan oikein. Lampdtila-anturi sijaitsee ruoka-anturin kdrjessa, joten anturin tama
0sa on tyonnettava elintarvikkeen keskelle. Ruoka-anturi mittaa sisdalampdatilan 100 °C:een (212 °F) asti.

Kun kyseessa on luuton paisti ja pienemmat
tuotteet, kuten pihvi, kananrinta ja kala, aseta
anturi ruoan pdaalle, jotta I6ydat syvyyden, johon
se on tyonnettava, jotta se yltdad paksuimman
alueen keskelle. Kun olet saanut taman selville,
merkitse sormillasi anturin paikka ja tydnna se
ruokaan sivusta, lapi ja paksuimpaan osaan. Kayta
luutonta paistia varten samaa pistotekniikkaa,
mutta valta koskettamasta luuta anturilla.

Kun kyseessa on kokonainen siipikarja, kuten
kana, kalkkuna ja ankka, tydnna elintarvikesondi
yhden rinnan paksuimpaan osaan kayttden samaa
edellad kuvattua tekniikkaa.
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RESEPTIEN MUUNTAMINEN MUKAUTETUSSA TILASSA

Anova Precision Ovenin mukautetussa tilassa voit hallita jokaista asetusta. Tama voi olla hyodyllista,
jos muunnat suosikkireseptejasi Precision Ovenille, mutta siind on paljon komponentteja, joita pitaa
miettid. Riippumatta asetuksista, sinun kannattaa seurata ruokaa tarkasti, kun mukautat reseptia
ensimmaistd kertaa, jotta et kypsenna ruokaa liikaa.

Tassa on muutamia hyvia paikkoja aloittaa.

SOUS VIDE

Jos mukautat perinteista uunireseptia Precision Ovenille, dla mieti sous vide -tilaa. Paina Sous Vide
-kuvaketta kytkedksesi sen pois paaltd. Jos muunnat sous vide- reseptia, suosittelemme kayttamaan
Sous Vide- tai Dry Sous Vide -kypsennystiloja.

LAMMITYSELEMENTIT JA TELINEIDEN PAIKAT

Precision Oven kayttaa oletusarvoisesti takaosan lammityselementtia kaikissa manuaalisissa
kypsennyksissg; tasta lammityselementista on hyva aloittaa, kun muunnat resepteja. Jos haluat, etta
ruoka ruskistuu paremmin, liséa seuraavalla kerralla paallimmainen l[ammityselementti. Ja jos huomaat,
ettd ruoka ei ole tarpeeksi ruskeaa pohjasta, vaihda joko yldosan + alaosan tai takaosan + alaosan
lammityselementtiin. Useimmille ruoille suosittelemme 3. uuniritilan sijoittamista. Siirré ruokaa lahemmas
tai kauemmas lammityselementeista tarpeen mukaan lisataksesi tai vahentaaksesi ruskistumista.

UUNIN LAMPOTILA, KONVEKTIO JA HOYRYSTYS

Precision Ovenin avulla voit lisdta hoyrya ja/tai konvektiotuulettimen kokkauksiisi, ja molemmat
naistd elementeista lisdavat kypsennysprosessin tehokkuutta. Jos lisdat konvektiotuulettimen, yrita
ensin laskea uunin [ampdtilaa 14 °C:lla (25 °F) ja aloita kypsyyden tarkistaminen 5—10 minuuttia
aikaisemmin kuin normaalisti. Suosittelemme jattamaan sen tahan asetukseen, ellet huomaa, etta
tuuletin kuivattaa ruokaa tai aiheuttaa kohokkaan kaltaisen herkdan ruoan paisumista.

Voit lisata tehokkuutta entisestdan keittamalla hoyryllda. Hoyry nopeuttaa konvektiolammaon tavoin
lammaon siirtymista ja voi myds lyhentda kypsennysaikaa. Suosittelemme aloittamaan suhteellisen
pienelld hoyrymaaralla (10-50 %). Kun lisdat hdyrya muuhun kuin sous vide -keittoon, voit ajatella
prosenttiosuutta jatkuvana hoyryntuottona; 100-prosenttinen hdyry on suurin mahdollinen
hoyryntuotto koko kypsennyksen ajan, kun taas pienemmat prosenttiosuudet ovat murto-osia tasta
hoyryntuotosta. (Lisatietoja hdyryn kaytosta on osoitteessa https://anovaculinary.com).

Uunissa voi valmistaa myods perinteisesti hdyrytettyja ruokia, kuten artisokkia, bao-sampyloita

tai riisia. Suosittelemme kayttamaan hoyrykypsennystilaa nailld ruokalajeilla. Hoyrytetyt ruoat
valmistuvat parhaiten, kun ilma ja hoyry padasevat kiertamé&an joka puolelta. Jos sinulla on rei'itetty
vuoka, kdyta sitd. Suuremmat ruuat, kuten artisokat, voit hdyrystaa suoraan uuniritildlla. Jos sinulla
ei ole rei'itettya vuokaa ja hoyrystat pienempia tai herkempia ruokia, voit sen sijaan asettaa ruoan
ritildlle ja asettaa sen suoraan uuniritildlle. Levyvuoan asettaminen alimmalle uuniritildlle voi auttaa
keradmaan tippoja ja helpottaa uunin puhdistamista, mutta se ei ole valttamatonta. Riisi kypsyy
parhaiten, jos se hoyrytetddn ohuena kerroksena. Kayta levyvuokaa tai suurta leivinvuokaa.
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Leiparesepteja varten monivaiheinen kokki voi jaljitella ammattimaista uunia kdyttamalla Steam Bake
Cooking Mode -toimintoa leivontaprosessin kdynnistdmiseksi ja uunissa kohoamisen tehostamiseksi.
Ruskista ja viimeistele leipa sen jalkeen Convection Bake Cooking Mode -toiminnolla. Kohotus

voidaan sisallyttda sovelluksen reseptiohjelmaan luomalla kolmivaiheinen kypsennys, joka alkaa

Proof Cooking -tilasta.

Jos et lisda konvektiota tai hoyrya, voit pitda ajat ja lampdatilat samoina kuin perinteisessa
reseptissasi; tarkemman tarkkuuden ja pienemman ontelon koon vuoksi suosittelemme kuitenkin

tarkistamaan ruuan 5-10 minuuttia aikaisemmin kuin reseptissa ehdotetaan.

RUOKA-ANTURI

Proteiineja kypsentaessasi voit varmistaa tarkkuuden ruoka-anturilla. Jos kaytat suhteellisen korkeaa

uunin lampdotilaa, samanlaista reunasta reunaan ulottuvaa tasaista kypsyyttad kuin Sous Vide -tilassa

ei synny, mutta tiedat tarkalleen, milloin proteiini on saavuttanut taydellisen kypsyyden. Voit jopa
kayttaa anturia joidenkin leivonnaisten kypsyyden seurantaan, vaikka sitd onkin vaikea asettaa

tukevasti taikinapohjaisiin resepteihin.

PIKAOPAS PERINTEISILLE UUNIMUUNNOKSILLE

II;?)TI-— AJAN LAMMI- TELI- ANTU- TUU-
TYYPPI LAN " SAATS HOYRY LYES,E;I-E; NE RI LETIN SV-TILA
SAATO
Paahtami- -25°F -5-10 mi- 10-50 % Takana 3 Kylla tai  Kylla Ei
nen (-14 °C) nuuttia tai Ei
Ylhaalla +
takana
Leivonta -25°F -5-10 mi- 10-50 % Takana 3 Ei Kylla Ei
(-14 °C) nuuttia tai tai Ei
Ylhaalla +
alhaalla
Hoyrysta- veden Ei ole 100 % Takana Mika Kylla tai  Kylla Kylla tai Ei
minen kiehumis- tahan- Ei
piste sa
Leipa -25 °F -5-10 mi- 100 % Takana 1, 2,tai Ei Kylla Ei
(-14 °C) nuuttia ensim- tai 3
madinen YIh&alla +
vaihe, 0  alhaalla
% toinen
vaihe

RESEPTIEN MUUNTAMINEN MUKAUTETUSSA TILASSA
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HOITO JA PUHDISTUS

PUHDISTUSTA KOSKEVIA HUOMAUTUKSIA

» Varmista, ettd uuni on taysin jadhtynyt ennen puhdistusta.

» Puhdista uunin etuosa pehmealld liinalla, jossa on lamminta vetta ja mietoa puhdistusainetta.

» Kayta metallipintojen puhdistamiseen ruostumattoman terdaksen puhdistusainetta.

» Jos siséatilojen pohjalle on keraantynyt kalkkia, kdaytd puhdistamiseen pehmeaa sientd seka
muutamaa tippaa tislattua etikkaa, joka on sekoitettu lampimaan veteen.

» Puhdista uunin siséatilat jokaisen kayttokerran jalkeen. Rasvakertymat tai muut ruokajaamat voivat
aiheuttaa tulipalon.

» Puhdista sitkeat tahrat uuninpuhdistusaineella.

» Ala kdytd hankaavia sienia tai aggressiivisia pesuaineita. Ne voivat vahingoittaa ruostumattomasta
terdksesta valmistettuja osia.

» Ylempi lammityselementti voidaan kaantaa alaspain puhdistuksen M
helpottamiseksi. Etsi lammityselementin keskelld oleva pidike ja /\
veda sitd varovasti eteenpain irrottaaksesi sen. Kierra elementtia
alaspain. Kun olet puhdistanut elementin, k&anna se takaisin S —
ylospain ja paina se paikalleen, kunnes kuulet "napsahdusaanen”. P

» Myds alempi lammityselementti voidaan kaantaa ylospain
puhdistamisen helpottamiseksi. Kun elementti on puhdistettu,
kdaanna se takaisin alaspain, kunnes se koskettaa uunin pohjaa.

TARVIKKEET

» Puhdista ruoka-anturi sienelld, lampimalla vedella ja astianpesuaineella. Al upota anturia veteen tai
laita sitd astianpesukoneeseen.

» Puhdista mukana tuleva vuoka ja ritildtelineet astianpesukoneessa tai kasin. Ald kdytd hankaavia
puhdistusaineita, hankaimia tai teravdreunaisia esineitd. Ne voivat vahingoittaa ruostumatonta
terasta.

» Puhdista kaikki tarvikkeet jokaisen kayttokerran jalkeen ja anna niiden kuivua.

» Tarkista ja tyhjenna jatevesiséailio ja tippa-alusta ennen ja jalkeen jokaisen kypsennyskerran, jotta ne
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VESISAILIOT

» Molemmat vesisailidt voidaan irrottaa tyontamalla sdiliotd uunin takaosaa kohti, kunnes
napsahdusmekanismi kadynnistyy. S&iliot tulevat ulos uunin kotelosta ja voivat liukua vapaasti ulos.

» Irrota vesisailididen kansi nostamalla ne suoraan ylos. ALA NOSTA toiselta puolelta.

» Pese vesisdiliot ja kannet varovasti pehmealla liinalla tai hankaamattomalla sienellg, [ampiméalla
vedelld ja astianpesuaineella. Huuhtele ja anna kuivua.

@ ALA KAYTA HANKAAVIA SIENIA. ALA LAITA VESISAILIOITA
ASTIANPESUKONEEN SISALLE.

» Aseta kansi takaisin paikalleen ja liu'uta sailio takaisin uunin vasemmalla puolella olevaan oikeaan
kanavaan. Tayta tislatulla vedelld tayttdaukon kautta. Tyonnd, kunnes napsahdusmekanismi lukitsee
sen paikalleen.

» Liu'uta jatevesisailio takaisin kanavaansa ja tyonna, kunnes napsahdusmekanismi lukittuu
paikalleen.

KALKINPOISTO

Hoyrynkehittimen toimiessa kattilan sisalle keraantyy vahitellen kalkkikived veden
kalsiumpitoisuuden vuoksi. T&ma voi vaikuttaa negatiivisesti keittimen suorituskykyyn ja ruoan
laatuun. Tislatun veden kaytto hidastaa tatad prosessia, mutta se tapahtuu silti. Kalkin muodostumisen
estadmiseksi kalkki on poistettava uunista sddnndllisesti. Voit ostaa kalkinpoistoainetta Anovan
verkkosivustolta tai kdayttaa mita tahansa valitsemaasi yleista kalkinpoistoainetta.

Uuni kehottaa sinua suorittamaan kalkinpoiston sen jalkeen, kun héyrya on kaytetty 30 tunnin ajan.

Voit myds kaynnistaa kalkinpoistoprosessin milloin tahansa asetuksista. Kayttoliittyma opastaa sinut
menettelyn [api. Koko toimenpide kestdd noin 40 minuuttia.
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FCC/IC-VAATIMUSTENMUKAISUUS

Tama laite on FCC:n saantdjen osan 15 / Innovation, Science and Economic Development Canadan
lisenssivapaan radiostandardieritelman/-eritelmien mukainen. Laitteen kaytto edellyttdad seuraavia
kahta olosuhdetta: (1) td&ma laite ei saa aiheuttaa hairioita. (2) taman laitteen on hyvaksyttava kaikki
hairiot, mukaan lukien hairidt, jotka voivat aiheuttaa laitteen ei-toivottua toimintaa.

L'émetteur/récepteur exempt de licence contenu dans le présent appareil est conforme aux CNR
d’Innovation, Sciences et Développement économique Canada applicables aux appareils radio
exempts de licence. Lexploitation est autorisée aux deux conditions suivantes : (1) Lappareil ne doit
pas produire de brouillage; (2) Lappareil doit accepter tout brouillage radioélectrique subi, méme si
le brouillage est susceptible d’en compromettre le fonctionnement.

Muutokset tai modifikaatiot, joita vaatimustenmukaisuudesta vastaava osapuoli ei ole
nimenomaisesti hyvaksynyt, voivat mitatdida kayttajan oikeuden kayttaa laitetta.

Tama laite on testattu luokan B digitaalisten laitteiden rajoilla FCC-sdantdjen osan 15 mukaisesti ja
sen on todettu tayttdavan ne. Nama rajat on suunniteltu tarjoamaan kohtuullinen suoja haitallisilta
hairidilta asuinrakennuksissa. Tama laite tuottaa, kdyttaa ja voi sateilla radiotaajuista energiaa, ja jos
sitd ei asenneta ja kdytetd ohjeiden mukaisesti, se voi aiheuttaa haitallisia hairioitad radioviestinnalle.
Ei kuitenkaan ole mitaan takeita siitd, etta hairioita ei ilmene tietyssad asennuksessa. Jos tama laite
aiheuttaa haitallisia hairioita radio- tai televisiovastaanottimille, mika voidaan maarittaa
sammuttamalla ja kdynnistamalla laite, kdyttajaa kehotetaan yrittamaan korjata hairio yhdella tai
useammalla seuraavista toimenpiteista:

- Suuntaa vastaanottoantenni uudelleen tai siirrd se eri paikkaan.

. Lisaa laitteen ja vastaanottimen valista etaisyytta.

- Kytke laite pistorasiaan, joka on eri virtapiirissa kuin se, johon vastaanotin on kytketty.
- Pyyda apua jalleenmyyjélta tai kokeneelta radio-/TV-teknikolta.

SALLITTUA ENIMMAISALTISTUSTA KOSKEVA MUISTUTUS

FCC-/IC-radiotaajuusaltistusvaatimusten tayttamiseksi taman laitteen antennin ja henkildiden valilla
on pidettava vahintaan 20 cm:n etaisyys laitteen kayton aikana. Vaatimustenmukaisuuden
varmistamiseksi tatd etaisyytta lahempéanéa tapahtuvaa toimintaa ei suositella.

La FCC des états-unis stipule que cet appareil doit étre en tout temps éloigné d’aumoins 20 cm des
personnes pendant son functionnement. Installer I'antenne de facon a ce que le personnel ne puisse
approcher a 20 cm ou moins de la position centrale de I’ antenne.
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TAKUU

Rajoitettu takuu. Taydelliset tiedot ovat osoitteessa anovaculinary.com/warranty

Anova ®,Precision®, Precision® Cooker ja HemiFlow™ ovat Anova Applied Electronics, Inc.:n

tavaramerkkeja tai rekisteroityja tavaramerkkeja.

©2024 Anova Applied Electronics, Inc. San Francisco, CA, USA | Tukholma, SE. Kaikki oikeudet

pidatetaan.

Apple, Apple-logo ja iPhone ovat Apple Inc.:n tavaramerkkeja, jotka on rekisterdity Yhdysvalloissa
ja muissa maissa. App Store on Apple Inc.:n palvelumerkki. Android, Google Play ja Google Play
-logo ovat Google Inc.:n tavaramerkkeja. Kaikki muut tavaramerkit ja kauppanimet ovat omistajiensa

omaisuutta.

TUOTTEEN TIEDOT JA TUOTETIEDOT EUROOPAN SAADOKSIEN

MUKAAN

Toimittajan nimi

Anova Applied Electronics, Inc

Mallin tunnus

AN9S50-EUOO

Energiatehokkuusindeksi per lokero

70

Energiatehokkuusluokka

A+

Energiankulutus vakiokuormalla perinteisessa tilassa

0,66 kWh/syklissa

Energiankulutus vakiokuormalla kiertoilmatilassa

0,49 kWh/syklissa

Kammioiden lukumaara

1

Lammonlahde per kammio (s&hko tai kaasu) Sahko
Tilavuus per kammio 35L
Uunityyppi Poytamalli
Laitteen paino 23,7 kg
Virrankulutus pois paalta -tilassa 0,3W
Virrankulutus valmiustilassa naytto paalla 0,8 W
Virrankulutus valmiustilassa naytto pois paalta 05w
Maksimiaika automaattiseen siirtymiseen virransdastotilaan 20 min
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