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veebilehelt docs.whirlpool.eu jargides

voldiku 16pus toodud juhiseid.

' Lugege enne seadme kasutamist hoolikalt tervishoiu- ja ohutusjuhendit.
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1. ON / OFF 3. LEMMIK 6. KAUGJUHTIMINE

Ahju sisse ja valja lulitamiseks.
2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamenduusse.

Lemmikfunktsioonide loetelu
kuvamiseks.

4. KUVA

5. TOORIISTAD

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks

Rakenduse 6™ Sense Live Whirlpool
kasutamise lubamiseks.

7.LOOBU

Koigi ahjufunktsioonide
peatamiseks, vdlja arvatud kell,
koogitaimer ja nupulukk.
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TARVIKUD

POORDALUS
Klaasist poordalus asetseb oma toel

ja seda voib kasutada koikide
kiipsetusviisidega.
Kbik ahjundud ja tarvikud tuleb alati

asetada poordalusele, v.a
kipsetusplaat.
POORDALUSE TUGI

3 Tugi on méeldud ainult klaasist
poordaluse jaoks.

Arge asetage toele muid tarvikuid.

CRISP PLATE

Kasutage seda ainult koos vastava

funktsiooniga.

Pruunistusplaat Crisp plate tuleb
\- alati asetada klaasist poordaluse

keskele ja seda voib spetsiaalselt
selleks méeldud funktsiooniga tiihjana eelsoojendada.
Asetage toit otse pruunistusplaadile Crisp plate.

PRUUNISTUSPLAADI CRISP PLATE KAEPIDE

Kaepidet kasutatakse kuuma
pruunistusplaadi ahjust
valjavotmiseks.

TRAATREST

See vbéimaldab toidu asetada grillile
lahemale, et toit pruunistuks
lb taiuslikult ja 6huringlus oleks

\'J optimaalne.
Seda tuleb kasutada
pruunistusplaadi alusena ménede 6" Sense Crisp Fry (6"
Sense'i krébepruunistamine) funktsioonidega.
Asetage rest pdordalusele ja veenduge, et see ei puutu
kokku muude pindadega.

5

Tarvikute arv ja titbid voivad erineda séltuvalt ostetud
mudelist.

Turul on saadaval palju tarvikuid. Enne ostmist
veenduge, et need sobivad mikrolaineahjule ja
peavad vastu ahju korgetele temperatuuridele.

Mikrolainetega kiipsetamise ajal ei tohi kunagi
kasutada metallndusid.

NELINURKNE KUPSETUSPLAAT

Kasutage kipsetusplaati ainult
funktsioonidega, mis véimaldavad
konvektsioonkilpsetust; darge kunagi
kasutage seda koos
mikrolainefunktsiooniga.

Liikake klipsetusplaat rohtsalt ahju, kiipsetuskambri
siinidele.

Pange tahele: Kipsetusplaadi kasutamise ajaks pole tarvis
poordalust ja selle tuge ahjust valja vétta.

AURUTI

Toidu (nt kala voi kdogiviljad)

T aurutamiseks pange see korvi
(2) ja valage 6ige aurukoguse
saavutamiseks auruti (3) pohja
100 ml joogivett.

Kartulite, pasta, riisi voi
teraviljade aurutamiseks pange
need otse auruti pohja (korvi
pole tarvis kasutada) ja lisage kiipsetatava toidu
kogusele vastav kogus joogivett.

Parima tulemuse saavutamiseks pange aurutile peale
kaasas olev kaas (1).

Pange auruti alati klaasist pddrdalusele ja kasutage seda
ainult koos sobivate kiipsetusfunktsioonidega voi
mikrolainefunktsiooniga.

Auruti pohi on konstrueeritud selliselt, et seda tuleb
kasutada koos spetsiaalse auruga puhastamise
funktsiooniga.

Muid tarvikuid, mida tootega kaasas pole, saab teenindusest
eraldi juurde osta.

Veenduge alati, et toit ja tarvikud ei puutu vastu ahju
siseseinu.

Enne ahju kaivitamist veenduge alati, et poordalus
saab vabalt liikuda. Jalgige, et te tarvikuid ahju
pannes ja vdlja vottes poordalust oma toelt maha ei
liikkaks.

N
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KUPSETUSFUNKTSIOONID

@ MANUAL FUNCTIONS (KASIFUNKTSIOONID)

+  MICROWAVE (MIKROLAINED)
Toidu véi joogi kiireks soojendamiseks.

«  FORCED AIR + MW (SUNDOHK+MIKROLAINED)

Ahjuroogade valmistamine liihikese ajaga. Ohuringluse
optimeerimiseks soovitatakse kasutada resti.

Voimsus (W) Soovitatav kasutus Toit V6(i:,nvjus Temp. (°C) Kestus (min)
900 Suu‘re veesigaldusega toitude ja jookide kiire Praeliha 350 170 35-40
soojendamine ihapiruk 160 180 25-35
750 Koéogiviljade valmistamine. i aP'ru a ) i
o o Soovitatavad tarvikud: Traatrest
650 Liha ja kala valmistamine.
500 Lihakastmete ja juustu voi muna sisaldavate kastmete ° GR'"'L ) L . . o
valmistamine. Lihapirukate voi ahjupasta viimistlemine.  Pruunistamiseks, grllllmlseks Ja gratmeerlmlseks.
350 Aeglane, 6rn kiipsetus. Sobib $okolaadi ja voi Soovitame toitu kiipsetamise ajal poorata.
sulatamiseks. Toit Grillimise tase Kestus (min)
160 Kdlmutatud toidu sulatamine, voi ja juustu Rostleib ja -sai High 5-6
pehmendamine. Krevetid Keskmine 18-22
90 Jadtise pehmendamine. Soovitatavad tarvikud: Traatrest
Toiming Toit Voimsus | Kestus(min)  +  GRILL+MW (GRILL + MIKROLAINEAHI)
Soojendamine 5 tassi 900 1y 'Ir'rc])‘ll’itrj(;a::‘ﬁlelrg:up;flg]ctarw([[r;%gngéatlneerlmlne, Uhendades
| Ine- 1Ty | 1d.
Soojendamine Kartulipuder 1 kg 900 10-12 J)ag
X . Voimsus Grillimise .
Sulatus Hakkliha 500 g 160 15-16 Toit (W) tase Kestus (min)
Toiduvalmistamine  Biskviitkook 750 7-8 Kartuligrataan 650 Keskmine 20-22
Toiduvalmistamine  Munakreem 500 16-17 Mundris kartulid 650 Korge 10-12
Toiduvalmistamine  Pikkpoiss 750 20-22 Soovitatavad tarvikud: Traatrest

« CRISP (PRUUNISTAMINE)
Toidu tdiuslikuks pruunistamiseks, nii pealt kui alt. Seda
funktsiooni tohib kasutada ainult koos spetsiaalse

pruunistusplaadiga Crisp plate.

Toit Kestus (min)
Eelkergitatud kook 7-10
Hamburger 8-10*

* Pdorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.
Noéutavad tarvikud: Crisp plate (pruunistusplaat) koos

kdepidemega

« FORCED AIR (SUNDOHK)
Kiipsetamine tavalisele ahjule sarnasel viisil.

Kipsetusplaati ja muid ahjukélblikke ndusid saab
kasutada eri toitude valmistamiseks.

+  TURBO GRILL (KIIRGRILL)

Grilli- ja konvektsioonkiipsetuse funktsioonide ihendamine
parima tulemuse saamiseks. Soovitame toitu kiipsetamise

ajal poorata.
Toit

Grillimise tase

Kestus (min)

Kanakebab

Korge

Soovitatavad tarvikud: Traatrest

+  TURBO GRILL + MW (TURBOGRILL + ML)

Toidu kiireks kipsetamiseks ja pruunistamiseks, ihendab
mikrolaine-, grilli- ja konvektsioonahju funktsioonid.

25-35

Toit Temp. (°C) Kestus (min)
Suflee 175 30-35
Muffinid 170 * 25-30
Cookies 175* 12-18

* Eelkuumutamine vajalik

Soovitatavad tarvikud: Nelinurkne klpsetusplaat / traatrest

Toit Yv?li)msus grsi!imise Kestus (min)
Kilmutatud )

kannelloonid 650 Kérge 20-25
Seakarbonaad 350 Korge 30-40

Soovitatavad tarvikud: Traatrest
« FAST PREHEATING (KIIRE EELKUUMUTAMINE)
Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema panemist.
+ SPECIAL FUNCTIONS (ERIFUNKTSIOONID)

» KEEP WARM (SOOJASHOIDMINE)

Asjavalmistatud toidu (nt liha, praetud toit véi pirukad)
sooja ja krobedana hoidmiseks.

»  RISING (KERGITAMINE)

Magusa voi soolase taigna paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge aktiveerige seda
funktsiooni, kui ahi on eelmisest kilipsetuststiklist veel

kuum.
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6" SENSE FUNCTIONS (6t SENSE'l

e FUNKTSIOONID)

See vdimaldab kiipsetada igat tlilpi toite
tdisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas klpsetustabelis toodud
juhiseid.

« 6" SENSE DEFROST (6" SENSE'l SULATAMNINE)
Eri tllpi toiduainete kiireks Uilessulatamiseks, sisestades
lihtsalt nende kaalu. Parima tulemuse saamiseks asetage
alati toit otse klaasist poordalusele.

CRISP BREAD DEFROST (CRISP LEIVA SULATAMINE)

See Whirlpooli eksklusiivne funktsioon véimaldab sulatada
kilmutatud leiba. Unendades sulatamise ja pruunistamise
tehnoloogia, saate parema maitsega leiva, mis tundub olevat
varskelt kiipsetatud. Kasutage seda funktsiooni kiilmutatud
saiakeste, baguette'ide ja sarvesaiade kiireks sulatamiseks ja
soojendamiseks. Selle funktsiooniga tuleb kasutada
pruunistusplaati.

voimalik erinevate eelnevalt maaratletud varskete ja

kilmutatud toitude praadimine.

Vaadake jargmisest tabelist, mis tarvikuid kasutada ja
kuidas saavutada parim tulemus igat liiki toidu jaoks

(varske voi klilmutatud).

Toit Kaal
(CCRR|ISSPPBLREIIE\¢,E S%ELFART?\?\IIN € >0-800g
MEAT (LIHA) 100-2000 g
POULTRY (LINNULIHA) 100-3000 g
FISH (KALA) 100-2000 g
KOOGIVILJAD (VEGETABLE) 100-2000
BREAD (LEIB) 100-2000 g

« 6" SENSE REHEAT (6 SENSE SOOJENDAMINE)

Kilmutatud voi toatemperatuuril valmistoidu
Ulessoojendamiseks. Ahi arvutab automaatselt liihima
ajaga parima voimaliku tulemuse saavutamiseks
vajalikud seaded. Pange toit taldrikule voi kaussi,

mis on kuumakindel ja sobiv mikrolaineahjus
kasutamiseks. Votke pakendist vélja ja eemaldage
hoolikalt alumiiniumfoolium. Kui jatate toidu parast
Ulessoojendamist 1-2 minutiks seisma, siis on tulemus
alati parem, eelkoéige kilmutatud toidu puhul.

Arge avage selle funktsiooni ajal ust.
« 6" SENSE STEAM (6" SENSE AURUTAMINE)

Toidu (nt kala ja kodgiviljad) aurutamiseks kaasaoleva auruti

abil. Ettevalmistava etapi kaigus tekitatakse automaatselt
aur, mis paneb aurusti pdhja valatud vee keema. Selle etapi
kestus voib varieeruda. Parast etapi I6ppu jatkab ahi toidu
aurutamisega vastavalt seatud ajale.

Valige pehmete kddgiviljade (brokoli, porrulauk) jaoks 1-4
minutit voi kdvemate koogiviljade (porgandid, kartulid)
jaoks 4-8 minutit.

Arge avage selle funktsiooni ajal ust.

Néutavad tarvikud: Auruti

+ 6™ SENSE CRISP FRY (6™ SENSE'l
KROBEPRUUNISTAMINE)

See tervislik ja eksklusiivne funktsioon Gihendab

pruunistamise funktsiooni kvaliteedi sooja 6hu ringluse

omadustega. See voimaldab saavutada kréompsuva

ja maistva praadimistulemuse, kusjuures vorreldes

tavaparase kiipsetamisega kulub 6li oluliselt vahem voi

monede retseptide puhul ei lahe lldse vaja. Sellega on

. Kaal/
Toit portsjonid
BREADED FILLET FRY (PANEERITUD FILEE)

Enne kiipsetamist maarida kergelt 8liga. Jaotage thtlaselt  100-500 g
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat restile
MEATBALLS (LIHAPALLID)
Enne kipsetamist maarida kergelt 6liga. Jaotage thtlaselt  200-800 g
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat restile
FISH AND CHIPS (KALA JA SIPSID) % 1-3 tk
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
MIXED FRIED FISH (ERINEV PRAETUD KALA) %

! , : 100-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile

*

BREADEP SHRIMPS (PANEERITU'D KREVETID) 100-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
BREADED CALAMARI RINGS (PANEERITUD
KALMAARIRONGAD) 100-500 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
BREADED FISH STICK (PANEERITUD KALAPULGAD) *
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Kui ahi 100-500 g
annab madrku, poorake toit imber
POTATOFS FRIED (PRA.EKARTULFD) * 200-500
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
POTATOES FRIED (PRAEKARTULID)
Koorige ja I6igake pulkadeks. Leotage umbes 30 min
kilmas soolvees. Kuivatage ratikuga ja kaaluge. Maarige 200-5009g
oliividliga (5%). Jaotage pruunistusplaadile. Asetage plaat
restile. Kui ahi annab marku, pddrake toit Umber
POTATOES CROQUETTES (KARTULIKROKETID)

) . ) 100-600 g
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
EGGPLANT (BAKLAZAAN)
Hakkige, soolake ja laske 30 min seista. Peske, kuivatage ja
kaaluge. Ma3rige oliividliga (5%). Jaotage Uhtlaselt 200-600 g
pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat restile. Kui
ahi annab marku, poodrake toit Gmber
PEPPER (PAPRIKA)
Viilutage, kaaluge ja madrige oliividliga (5%). Jaotage B
v A g€ O 200-500 g
Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat
restile
ZUCCHINI (SUVIKORVITS)
Viilutage, kaaluge ja madrige oliividliga (5%). Jaotage B
!y . g€ O 200-500 g
Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage plaat
restile
CHICKEN NUGGETS (KANANAGITSAD) %
Jaotage uihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage = 200-600 g
plaat restile
BREADED CHEESE (PANEERITUD JUUST) %
Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage 100-400 g
plaat restile
ONION RINGS (SIBULARONGAD) *
Jaotage ihtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate. Asetage ~ 100-500 g

plaat restile
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Kerimine labi meniii voi loendi.

PUUTEEKRAANI KASUTAMINE
@ Libistage sérmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

ip’ Valimine ja kinnitamine.
Puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus
voi menuukirje.

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Eelmisele kuvale naasmine.

Puudutage nuppu < .

Seade kinnitamine ja jargmisele kuvale liikumine.
Puudutage nuppu SET voi NEXT.

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hillem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
mendusse ,Tools”,

1. KEELE VALIMINE

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

+ Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

+ Puudutage soovitud keelt.
Nupu < puudutamisel viiakse teid tagasi eelmisele kuvale.

2. VALIGE SEADETE REZIIM

Parast keele valimist palutakse teil kuval valida STORE
DEMO (kasulik jaem{itjatele valjapanekuks) voi
jatkata, puudutades nuppu NEXT.

3. WIFI SEADISTAMINE

Funktsioon 6th Sense Live voimaldab kasutada

ahju kaugjuhtimisega mobiilseadmest. Seadme

kaugjuhtimise lubamiseks peate esmalt labima

Uhendustoimingu. Toiming on vajalik seadme

registreerimiseks ja kodusesse vorku ihendamiseks.

 Uhenduse seadistamiseks puudutage nuppu
SETUP NOW.

Kui soovite Uhenduse hiljem luua, puudutage nuppu SKIP.
UHENDUSE SEADISTAMINE

Selle funktsiooni kasutamiseks vajate alljargnevat:
Nutitelefoni voi tahvelarvutit ja internetiihendusega
raadiovorgu marsruuterit.

Kasutage oma nutiseadet, et kontrollida, jas koduse
raadiovorgu signaal on seadme ldhedal tugev.
Miinimumnouded.

Nutiseade: Android eraldusvoimega 1280 x 720 (voi kdrgem)
VoI i0S.

Vaadake rakenduse Ghilduvust Androidi ja iOSi versioonidega
rakenduste poest.

Raadiovérgu marsruuter: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Laadige alla rakendus 6" Sense Live

Esimene samm seadme ihendamiseks on laadida
mobiilseadmesse rakendus. Rakendus 6™ Sense Live
juhendab teid labi siin toodud sammude. Rakenduse
6™ Sense Live saate alla laadida poest iTunes voi
Google Play.

2. Looge konto

Kui teil veel kontot ei ole, peate selle looma. See
voimaldab teil seadmed vorku Gihendada ja neid
mobiilseadmest vaadata ja juhtida.

3. Registreerige seade

Jargige seadme registreerimiseks rakenduses kuvatud
juhiseid. Registreerimiseks on vajalik nutiseadme
identifikaator Smart Appliance IDentifier (SAID). Selle
kordumatu koodi leiate seadme identimisplaadilt.

4. Uhendage WiFi-véku

Jargige skannimisega Gihendamise
haadlestustoimingut. Jargige rakenduses toodud
juhiseid seadme Gthendamiseks kodusesse
raadiovorku.

Kui teie marsruuter toetab protokolli WPS 2.0 (voi
kérgem), valige MANUALLY ja seejarel puudutage
nuppu ,WPS Setup”: Vajutage raadiovérgu
marsruuteril nuppu WPS, et kahe seadme vahel
Uhendus luua.

Vajaduse korral saate seadme ka kasitsi Uhendada,
valides suvandi,Search for a network”.

SAID-koodi kasutatakse nutiseadme siinkroonimiseks
seadmega.

Kuvatakse MACaadress WiFi-mooduli jaoks.
Uhendustoiming on vaja uuesti teha vaid siis, kui
muudate marsruuteri seadeid (nt vorgu nime, parooli
voi teenusepakkujat).

. KELLAAJA JA KUUPAEVA SEADISTAMINE

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg
ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need
kasitsi seadistada.

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu SET.

Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada
kuupdev.

« Kuupadeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu SET.

4. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu: see
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.
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Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud.

Kuumutage ahi temperatuurini 200 °C, voimaluse korral
tuleks selleks kasutada kiire eelkuumutuse funktsiooni.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Parast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

« Ahju sisselllitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Saate kuvalt valida kasifunktsioone voi
automaatfunktsioone 6% Sense.

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

« Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. KASIFUNKTSIOONIDE VALIMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle

seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

- Kerige labi vaartuste ja valige soovitud vaartus.

“Forced Air” (Sunddhu) funktsiooni korral véite eelkuumutuse

aktiveerimiseks puudutada nuppu  ®§

KESTUS

Mikrolainete ja kombineeritud mikrolainete

kasutamise korral tuleb alati maarata kiipsetusaeg.

« Soovitud kiipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu NEXT.

Klipsetusaja taitumisel peatatakse kiipsetamine

automaatselt.

Mikrolaineteta funktsioonide korral ei ole vaja

kiipsetusaega madrata, kui soovite kiipsetamist

kasitsi juhtida.

+ Kestuse maaramiseks puudutage nuppu,Set Cook
Time".

Valitud kestuse tuhistamiseks ja kiipsetuse kasitsi peatamiseks

puudutage kestuse vaartust ja valige seejdrel STOP.

3. AUTOMAATFUNKTSIOONIDE 6 SENSE
VALIMINE

Funktsioonid 6th Sense vbéimaldavad valmistada
erinevaid roogasid, valides neid kuvatud loendist.
Enamik kiipsetusseadeid madratakse parima tuleuse
saavutamiseks seadme poolt automaatselt.

« Valige loendist kiipsetamise tip.
- Valige funktsioon.

Funktsioonid on mendts 6™ SENSE FOOD kuvatud

toidukategooriate jdrgi (vt vastavaid tabeleid) ja ments

LIFESTYLE retseptide jargi.

« Parast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

4. KAIVITAMISE/LOPETAMISE VIITAJA
VALIMINE

Enne mikrolaineteta funktsiooni kaivitamist on

voimalik maarata kiipsetamise viitaeg: Funktsioon

kaivitub voi I6ppeb teie poolt valitud ajal.

« Puudutage nuppu DELAY, et maarata soovitud
kdivitusaeg voi l6puaeg.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
nuppu START DELAY, et kaivitada ooteaeg.

« Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon
kaivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kaivitamise viitaja programmeerimisel keelatakse ahju
eelsoojendus: Ahi jduab soovitud temperatuurini aegamisi,
mis tdhendab, et kiipsetusaeg voib olla natuke pikem, kui
kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage

nuppu ® .

5. FUNKTSIOONI KAIVITAMINE

+ Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu START.

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat

maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.

Mikrolainefunktsioonidel on kaivituskaitse. Enne

funktsiooni kdivitamist tuleb uks avada ja sulgeda.

« Avage uks.
« Pange toit ahju ja sulgege uks.
« Puudutage nuppu START.

Saate madratud vaartusi kipsetamise kaigus igal ajal muuta,
puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta.

« Aktiivse funktsiooni peatamiseks voite igal ajal
puudutada nuppu

6. JET START

Avakuva allosas on riba, mis nditab kolme erinevat
kestust. Puudutage neist Uhte, et kdivitada
mikrolainefunktsiooniga kiipsetamine tadisvoimsusel
(900 W).

+ Avage uks.
« Pange toit ahju ja sulgege uks.
« Puudutage soovitud kiipsetusaega.
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7. PREHEATING (EELKUUMUTAMINE)

Kui funktsioon on kaivitatud, naitab ekraan

eelsoojendusfaasi olekut.

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kdlab helisignaal

ja ekraan annab teada, et ahi on joudnud seatud

temperatuurini.

+ Avage uks.

« Pange toit ahju.

+ Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
kaivitamiseks nuppu DONE.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise Idppemist, voib

see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui eelsoojendamise

ajal avatakse ahju uks, peatatakse eelsoojendus. Kiipsetusaeg

ei sisalda eelsoojenduse aega.

8. KUPSETAMISE AJUTINE PEATAMINE

Osad 6t Sense'i funktsioonid nduavad, et toitu
podrataks kiipsetamise ajal. Kdlab helisignaal ja
ekraanil naidatakse, mida tuleb teha.

+ Avage uks.
« Tehke ekraanil viidatud toiming.
« Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks.

Enne kiipsetamise I6petamist voib olla néutud, et
kontrolliksite toitu samal meetodil.

Kolab helisignaal ja ekraanil ndidatakse, mida tuleb
teha.

« Kontrollige toitu.
«  Klpsetamise jatkamiseks sulgege uks.

9. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et

kiipsetamine on I6ppenud.

Osade funktsioonide korral on voimalik kiipsetamise

[6ppemise jarel kiipsetusaega pikendada voi

salvestada funktsioon lemmikute hulka.

« Lemmikute hulka salvestamiseks puudutage
nuppu (R .

- Kupsetusaja pikendamiseks puudutage nuppu @ .

10. FAVORITES (LEMMIKUD)

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretseptide jaoks.

Ahi tuvastab automaatselt, milliseid funktsioone kasutatakse
kdige sagedamini. Kui funktsiooni on kasutatud teatud arv
kordi, palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, voite selle lemmikute
hulka salvestamiseks puudutada nuppu Q@ . See
voimaldab funktsiooni samade seadetega tulevikus
kiiresti kasutada. Saate ekraanil funktsiooni
salvestada, viidates kuni neljale lemmiksddgikorrale,
milleks on hommikusdok, I6una, suupiste ja
Ohtusook.

« Puudutage ikoone, et valida vahemalt Gks.

+ Funktsiooni salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE AS FAVORITE.

L ET

PARAST SALVESTAMIST

Funktsiooni lemmikute hulka salvestamise jarel
kuvatakse peaekraanil funktsioonid, mis on
salvestatud praeguse pdevaaja jaoks.

Lemmikute men(ii kuvamiseks vajutage nuppu Q) :
funktsioonid on jagatud erinevate s6dgikordade jargi
ja koos mdningate soovitustega.

Vastava loendi kuvamiseks puudutage s66gikorra
ikooni.

Kerige labi esitatud loendi.
Puudutage soovitud retsepti voi funktsiooni.

Klpsetamise aktiveerimiseks puudutage nuppu
START.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

Valige funktsioon, mida soovite muuta.
Puudutage nuppu EDIT.

Valige atribuut, mida soovite muuta.

Puudutage nuppu NEXT: Ekraanil kuvatakse uued
atribuudid.

Muudatuste kinnitamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Lisaks saate lemmikute ekraanil salvestatud
funktsioone kustutada.

Puudutage vastaval funktsioonil nuppu @ .
Puudutage nuppu REMOVE IT.

Samuti saate muuta kellaaega, millal erinevaid
soogikordi ndidatakse:

Vajutage nuppu & .

Valige 8 ,Preferences”.

Valige ,Times and Dates”.

Puudutage nuppu,Your Meal Times”.

Kerige labi loendi ja puudutage vastavat kellaaega.
Puudutage muutmiseks vastavat sodgikorda.

lgat ajakoha saab siduda ainult Uhe sédgikorraga.

11. TOOLS (TOORIISTAD)

Vajutage nuppu & , et avada iikskéik millal
tooriistade menuiu ,Tools”.

Selles mentils saate valida erinevaid suvandeid ja
muuta seadme ning ekraani seadeid ja eelistusi.

KAUGJUHTIMISE LUBAMINE

Rakenduse 6" Sense Live Whirlpool kasutamise
lubamiseks.

@ TURN TABLE (POORDALUS)

See valik peatab podrdaluse podrlemise, et saaksite
kasutada suuri ja kandilisi mikrolainekindlaid
mahuteid, mis tootes pédrlema ei mahu.

@ KITCHEN TIMER (KOOGITAIMER)
Selle funktsiooni saab aktiveerida koos

Whjr/lﬁool



kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks.

Parast kaivitamist alustab taimer funktsioonist
sOltumatult ajaarvestust.

Kui taimer on juba aktiveeritud, saate ka valida ja
aktiveerida méne funktsiooni.

Taimer jdtkab poordloendust ekraani Ulemises paremas
nurgas.

Kodgitaimeri avamine vdi muutmine.
. Vajutage nuppu & .
. Puudutage nuppu @

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,
koélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

« Puudutage nuppu DISMISS, et taimer tihistada voi
maadrata uus taimeri kestus.

- Taimeri uuesti seadistamiseks puudutage nuppu
SET NEW TIMER.

LIGHT (VALGUSTUS)
Ahjulambi sisse- voi valjalulitamiseks.

@ SELF CLEAN (AUTOMAATPUHASTUS)

Spetsiaalne puhastustsikkel, mille kaigus
eraldatakse veeauru, mis hélbustab kérbenud
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage
komplektis oleva auruti pdhja (3) tass joogivett voi
mikrolaineahjukindlasse anumasse ja aktiveerige
funktsioon.

Noutavad tarvikud: Auruti

@ MUTE (VAIGISTAMINE)

Puudutage ikooni, et helid ja alarmid vaigistada voi
aktiveerida.

CONTROL LOCK (NUPULUKK)

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Luku aktiveerimine.

. Puudutage ikooni ® .

Luku inaktiveerimine.

« Puudutage ekraani.

 Libistage kuvatud teatel sérmega ules.

g PREFERENCES (EELISTUSED)
Erinevate ahjuseadete muutmiseks.

WI-FI

Vorguseadete muutmiseks voi uue koduvorgu
konfigureerimiseks.

INFO

Kaupluse demoreziimi valjalulitamiseks, seadme
ldhtestamiseks ja tooteinfo vaatamiseks.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUPSETAMINE MIKROLAINETEGA

KOOGID JA SAl

Mikrolained labivad toitu vaid teatud sligavuseni,
seega asetage mitme lksuse samaaegsel
valmistamisel need teineteisest véimalikult kaugele,
et jatta need mikrolainetele voimalikult hasti
ligipadsetavateks.

Vaikesed tiikid valmivad suurtest kiiremini: et tagada
Uhtlane kiipsemine, I6igake toit Gihesuurusteks
tikkideks.

Enamik toite jatkab kiipsemist ka parast seda,

kui mikrolaineahi |6petab t66. Seega laske toidul
valmimiseks alati veel veidi seista.

Enne kui panete mikrolainetega kiipsetamiseks ahju
paber- voi kilekoti, eemaldage selle kiiljest kinnitid.

Kilesse tuleb teha salgud voi torgata kahvliga augud,
et rohk kotist valja paaseks ja kott kiipsetamise ajal
auru kogunemise tottu ei I6hkeks.

VEDELIKUD

Vedelikud voivad kuumeneda lle keemispunkti ilma
nahtavate keemismullideta. Seetottu voib kuum
vedelik ootamatult lle keeda. Selle arahoidmiseks
valtige kitsa kaelaga anumate kasutamist, segage
vedelikku enne, kui asetate anuma mikrolaineahju, ja
jatke anumasse teelusikas.

Parast kuumutamist segage uuesti, enne kui
eemaldate anuma ettevaatlikult mikrolaineahjust.

KULMUTATUD TOIT

Parima tulemuse saavutamiseks soovitame toitu
sulatada otse klaasist tilgaalusel. Kui vaja, voib
kasutada mikrolaineahjus kasutamiseks sobivat
kergplastist anumat.

Keedetud toit, hautised ja lihakastmed sulavad
paremini, kui neid sulatamise ajal segada. Eraldage
toidutiikid, kui need hakkavad sulama: eraldi tiikid
sulavad palju kiiremini.

VAIKELASTE TOIT

Toidu voi vedelike soojendamisel imikutoidu anumas
vOi lutipudelis segage alati toitu ja kontrollige enne
serveerimist selle temperatuuri. Nii voite olla kindel,
et soojus on Uhtlaselt jaotunud ja valdite pdletusi.

Veenduge enne soojendamist, et kaas voi lutt oleks
ara voetud.

Kookide ja saiatoodete puhul on soovitatav kasutada
funktsiooni “Forced Air” (Sundéhk). Teise véimalusena
vOib kiipsetusaja lihendamiseks valida funktsiooni
JForced Air + MW" (Sunddohk + mikrolained), kus
mikrolainete véimsuse vaartus ei ole suurem kui 160
W, et toit pusiks pehme ja hork.

Koos funktsiooniga “Forced Air” (Sunddhk) kasutage
tumedaid metallist koogivorme ja pange need alati
ahjuga kaasasolevale restile.

Teise voimalusena voib teatud toitude (nt kipsised
voi kuklid ) valmistamiseks kasutada nelinurkset
kipsetusplaati ja muid ahjus kasutamiseks sobivaid
nousid.

Funktsiooniga ,Forced Air + MW” (Sunddhk +
mikrolained) kasutage ainult néusid, mis sobivad
kasutamiseks mikrolainetega, ja asetage need
kaasasolevale traatrestile.

Et kontrollida, kas kiipsetatav toit on valmis, sisestage
kiipsetise sisse varras: Kui see on vdljatdbmbamisel
puhas, on saiad voi kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust voi segada segu
ornemalt.

Juhul kui koogi p6éhi jadab natskeks, tostke vorm
madalamale ahjutasandile ja puistake koogi pohjale
enne taidise lisamist leiva- voi biskviidipuru.

PITSA

Selleks et pitsa pohi kiipseks kiiresti ja Ghtlaselt
krobedaks, soovitame kasutada funktsiooni ,Crisp”
(Pruunistamine) koos spetsiaalse kaasasoleva
tarvikuga.

Teine voéimalus on kasutada suurte pitsade jaoks
nelinurkset kiipsetusplaati koos funktsiooniga
“Forced Air” (Sundohk): sellisel juhul eelkuumutage
ahju 200° C juures ja laotage mozzarella pitsale siis,
kui 2/3 kiipsetusajast on moéddas.

LIHA JA KALA

Et pealispinda kiiresti ja laitmatult pruunistada
selliselt, et liha voi kala jadks seest pehmeks ja
mahlaseks, soovitame kasutada funktsioone, mis
Uhendavad sundéhu mikrolainetega, nt “Turbo grill +
microwave” (Turbogrill + mikrolained) voi “Forced Air
+ microwave” (Sunddhk + mikrolained).

Parima tulemuse saavutamiseks seadke mikrolainete
voimsuseks 350 W.
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O KUPSETUSTABEL

Toidukategooriad © Tarvikud Kogus . Valmistusteave
< :Lasagna (Lasanje) , ,4710 portsjonit Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Kallake peale
& +m besamellkaste ja raputage juustu, et saavutada ideaalne
< < : Cannelloni (Kannelloonid) 400-1500 g pruunistus
28
= 3 H :
g FZ :Lasagna (Lasanje) % 500-1200 g
< E E : :
58
&2
=154
8 9 3 & . Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
& 8 : Cannelloni (Kannelloonid) % : . 400-1500g
v o E H B
Sz
o:
2
Madrake riisi jaoks sobiv keetmisaeg. Pange soolvesi ja riis auruti
Rice (Riis) 100-400 goe :  pohja ning katke kaanega kinni. Kasutage 2-3 tassi vett iga
: tassitaie riisi kohta.
“RICE & PASTA Rice Porridge 2-4 portsjonit L|s§ge vesi ja riis auruti pghja ning kqtkg kaanega kinni. Lisage
C(RIIS JAPASTA)  (Riisipuder) : : oo i ahju mdrguande korral piim. 2 portsjoni jaoks kasutage 75 ml
; (Rnsip f f : riisi, 200 ml vett ja 300 ml piima.
5 -4 portsionit Médrake pasta jaoks sobiv keetmisaeg. Lisage ahju marguande
exl i Pasta ; pm ) i korral pasta ja katke kaanega. Kasutage iga 100 g pasta kohta
= ‘ ‘ ‘ ligikaudu 750 ml vett
= e
< i Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
E Burghul (Bulgur) Kasutage 2 tassi vett iga tassi burguli kohta
(%] : :
< [ . i Pange soolvesi ja helbed auruti pohja ning katke kaanega kinni.
:; Quinoa (Kinoa) /M i Kasutage 2 tassi vett iga tassitdie kinoa kohta
= i s :
€ - . i Pange soolvesi ja helbed auruti péhja ning katke kaanega kinni.
Q Millet (Hirss) Kasutage 3 tassi vett iga tassi hirsi kohta
E : gAmaranth (Rebashein) : - Pange soolvesi ja helbed auruti pohja ning katke kaanega kinni.
O ; ; : Kasutage 3-4 tassi vett iga tassitdie rebasheina kohta
< :(SEEMNED JA ES elt (Speltanisu) : : . Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
2 :TERAD) 2P P ; Kasutage 3-4 tassi vett iga tassitaie speltanisu kohta
a ; ;
i i Pange soolvesi ja helbed auruti pohja ning katke kaanega kinni.
;—é Barley (Oder) Kasutage 3-4 tassi vett iga tassitdie odra kohta
Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
Buckwheat (Tatar) Kasutage 3 tassi vett iga tassi tatra kohta
Pange soolvesi ja helbed auruti pdhja ning katke kaanega kinni.
Cous Cous (Kuskus) . : ; Kasutage 2 tassi vett iga tassitaie kuskusi kohta
%Oat Porridge T, 1-2 portsjonit Lisage soolvesi ja kaerahelbed korgete ddrtega mahutisse,
i (Kaerapuder) : = ; oe : segage ja pange ahju

................................ T S

# Kilmutatud o Soovitatud kogus . Arge avage kipsetamise ajal ust.
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Toidukategooriad i Tarvikud Kogus : Valmistusteave
Maérige 6liga ja hddruge soola ja pipraga. Maitsestage oma
‘Roast beef (Rostbiif) : drandagemise jargi kiislaugu ja Urtidega. Kipsetamise 16pus
P laske enne lahtildikamist seista vahemalt 15 minutit
&, 0D 80015009 4 R o
: : : : i Kandke harjaga peale 6li voi sulavoid. Ho6ruge soola ja pipraga.
: : Roast Veal : - B e ) ; .
; ‘ . i KUpsetamise 16pus laske enne lahtildikamist seista vahemalt 15
: BEEF ‘(Vasikapraad) : minutit
:(LOOMALIHA) :
: . P Madrige 6li ja rosmariiniga. H6oruge soola ja musta pipraga.
Steak (Loomaliha) m 26 ttikid Jaotage Uhtlaselt grillrestile
Hamburger @ 2-6 tukki Enne klpsetamist maarida oliga ja raputada soola
‘Hamburger % 100-500 g Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga
; : : Kandke harjaga peale 6li v&i sulavéid. Ho6ruge soola ja pipraga.
‘Roast Pork (Seapraad) | (E8) m 800-1500g | Kipsetamise I6pus laske enne lahtildikamist seista vdhemalt 15
: : ; minutit
E éChops (Karbonaad) an) -6 tiikki Maérige 6li ja rosmariiniga. Hooruge.soolgja musta pipraga.
:PORK (SEALIHA) : Jaotage Uhtlaselt grillrestile
3 Maérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Ho66ruge
‘Ribs (Ribid) 700-1200 g soola ja pipraga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
: @ kondipoolne kulg allpool
50-150¢g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
‘ — : Kandke harjaga peale 6li voi sulavoid. Ho6ruge soola ja hakitud
z E?:fﬁal'smb (Rostitud : ¢ 1000-1500g : kidslauguga. Kupsetamise 16pus laske enne lahtiloikamist seista
I :LAMB (LAMMAS) G, U vahemalt 15 minutit
= : : darige oliga ja héoéruge soola ja pipraga. Jaotage Uhtlaselt
= ' Cutlet (Kotlett) 2-8 tukki Madrige oliga ja 9 1Ja pipraga. Jaotag
o ‘ restile
= Roast Chicken ~m Méérige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. Ho66ruge
[ = 800-2500 g 2 S 2
i (Rostitud kana) soola ja pipraga. Pange ahju rinnapoolne kilg dleval
{ CHICKEN (KANA) Chlckerj Ple"ce.s 400-1200g Maa_r_|ge 6ligaja maitsestage oma aranagemise jargi. Jaotage
: : (Linnulihatukid) . @ Uhtlaselt pruunistusplaadile nahapoolne kilg allpool
%Chicken Fillets / Breast 300-1000 Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga
: (Kanafilee/-rind) ‘ 9 gep P 9 9
STEAMED MEAT thaIEE?'rI]eZI)”etS £y 300-800 g oe Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
{(AURUTATUD ! : :
1 LIHA) Viinerisai (hotdog) Yy 4-8tkoe Pange viiner auruti pohja ja katke veega. Valmistage katmata
. . ~p f N Valmistage oma lemmikretsepti jargi ja suruge pikkpoisi
Meat Loaf (Pikkpoiss) 8 4-8 portsjonit mahutisse, jatmata sisse dhutaskuid
Kebab m 400-1200 g Madrige 6liga ja maitsestage vu_rt5|dega. Jaotage Uhtlaselt
: grillrestile
Breaded Fillet Fry @ m 100-500 g Madrige 6liga. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
:MEAT DISHES = (paneeritud filee) + ‘
: (LIHATOIDUD) : o : X i o
: ‘Sausages & Wurstel @ 200-800 Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga.
i (Vorstikesed) 9 Torgake vorstikestesse I6hkimineku véltimiseks kahvliga augud
Valmistage oma lemmikretsepti jargi ja vormige pallideks
i Meatballs (lihapallid) @ + {10y 200-800 g iligikaudse kaaluga 30-40 g tukk. Maarige oliga. Jaotage Uhtlaselt
pruunistusplaadile Crisp plate
o o5 Uy D) — )
TARVI KUD : ki i i ;
Mikrolainekindel , - Auruti Auruti Nelinurkne .
mahut Auruti (terviklik) (pohi + kaas) (pohi) Traatrest kiipsetusplaat Crisp Plate
11
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Roasted Whole Fish m
i + §

FISH & SEAFOOD (KALA JA MEREANNID)

:FISH GRATIN
: (KALAGRATAAN)

Toidukategooriad i Tarvikud

:WHOLE FISH
: (TERVE KALA)

: STEAMED
{FILLETS & STEAKS
: (AURUTATUD
:FILEED JA

: LOIGUD)

' STEAMED
:SEAFOOD
: (AURUTATUD

(Terve rostitud kala)

Valmistusteave

600-1200
J Madrige 6liga. Maitsestage sidrunimahla, kiiislaugu ja

:Steamed Whole Fish
: (Aurutatud terve kala)

Loomaliha

‘Fish gratin

Fillets (Fileed)

. 600-12009

peterselliga

300-800 g o-e Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

(kalagratéan) 500-1200 g Katke saiapuruga ja piserdage voiga

(FILZTaggrritti;én) " : &5 600-1200 g btke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
Scallops (Kammkarbid) €5 lewkd jactage Ghtlaselt aurvtusrestle

Mussels (Karbid) : @ 400-1000 g Maitsestage enrrleetvearlsrglilsi;aar.nsisetgilég)L;;rrarélsiilfIJﬁni, kudslaugu ja

Shrimps (Krevetid) @ 100-600 g Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

:MEREANNID)

~ Fish and Chips_

: FRIED FISH

:& SEAFOOD

: (PRAETUD KALA
: JA MEREANNID)

(Kala ja sipsid) %

Breaded Shrimps
i (Paneeritud krevetid)
3

éBreaded Calamari
‘Rings (Paneeritud :
‘kalmaarirongad) % ! -

‘Breaded Fish Stick
: (Paneeritud
‘kalapulgad)

Mixed Fried Fish
: (Erinev praetud kala)

%Fish steak (Kalapraad)

1-3 portsjonit

jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate, asetades
kalafileed ja kartulid vaheldumisi

100-500 g Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate

Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga.

300-800¢ Maitsestage kalapraadi 6liga ja katke seesamiseemnetega

# Kilmutatud == Soovitatud kogus . Arge avage kipsetamise ajal ust.
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Toidukategooriad i Tarvikud Kogus : Valmistusteave

‘ Potatoes Pieces 300-1200 Loigake tukkideks, enne ahju panemist maitsestage 6li, soola ja

“ (Kartulitaikid) 9 ; Urtidega

Potato Wedges Loigake viiludeks, enne ahju panemist maitsestage 6li, soola ja
; : - 300-800g .
: : (Kartuliviilud) : . ; Urtidega
: ROASTED et — e o e o T —
VEGETALES  SufedVegetsbles @ g g T L e seouas g
: (ROSTITUD - (Taidetud kédgiviljad) = RO ittt it 9
KOOGIVILIAD) )19 gy, 5001d) ga.
] ‘Vegetarian Burger U e )

(Vegeburger) % 2-6 tukki EO||tage pruunistusplaat kergelt

‘Jacket Potatoes 200-1000 g Kandke"harjaga peale 6li voi sulavoid. Loigake kartuli sisse rist ja

i (Mundris kartulid)

‘ Potatoes (Kartulid)

£4-10 portsjonit

age Ule hapukoore ja lemmiklisandiga.

iilutage ja asetage suurde mahutisse. Maitsestage soola ja

Peas (Herned)

Carrots (Porgandid)

UV 200-500 g oe

* Jaotage (ihtlaselt aurutusrestile

: : pipraga ning valage peale koor. Raputage peale juustu
: GRATIN Broccoli (Brokoli) =y . 600-1500 g
:VEGETABLES ; i Loigake tkkideks ja asetage suurde mahutisse. Maitsestage
: (GRATINEERITUD : Couliflowers 600-1500 :soola ja pipraga ning valage peale koor. Raputage peale juustu
— :KOOGIVILIAD) (Lillkapsas) ¢
- : : :
> ‘Vegetable e~ : B N U ' . '
IS (K6Bgiviljad) % & : 400-800g §Votke pakendist valja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
:8 e
b~ : Potatoes Pieces m ce | &i s . L
= ' (Kartulitiikid) i 300-1000 g : Loigake tukkideks. Jaotage Uhtlaselt auruti pohjale
(NN H H
= /
=
L
U]
(TN}
>

Broccoli (Brokoli)

: STEAMED :

*VEGETABLES ‘ Cauliflowers

:(AURUTATUD  (Lillkapsad)

KOOGIVILJAD) Squash (Kérvits,

; ‘ kabat3okk)
Corn on Cob
(Maisitolvik)

Peppers (Paprika)

Other Vegetables

: : (Muud kodgiviljad)

: STEAMED

:FROZEN

YAEL?FI{EL-lJ?AB'II:SSD - Steamed Vegetables

:KULMUTATUD (Aurutatud koéodgiviljad)

KOOGIVILJIAD)

=

TARVIKUD

Mikrolainekindel
mahuti

L85 3
-\l i

Auruti (terviklik)

. 200-500 g o

Loigake tukkideks. Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

Sn 200-500goe

() ‘ : . )
: Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile
£300-1000 g o-e !

Loigake tukkideks. Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

. 200-500goe | ) ,
: :Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

@ A 300 o A Jaotage Uhtlaselt aurutusrestile

@ 0 i — o
Auruti Auruti i
s s Traatrest ANelmurkne Crisp Plate
(pohi + kaas) (pShi) kipsetusplaat

Whj;lﬁool
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Toidukategooriad

VEGETABLES (KOOGIVILI)

SALTY CAKES (SOOLASED

BREAD (LEIB)

(Praekartulid) % 200-500¢g %Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
: ‘Koorige ja l6igake pulkadeks. Leotage 30 minutit kilmas
- Potatoes Fried o “soolvees. Peske, kuivatage ja kaaluge. Segage ligikaudu 10 g
: (Praekartulid) @ 200-500g :0liga 200 g kuivade kartulite kohta. Jaotage uhtlaselt
: : : pruunistusplaadile Crisp plate
FRIED Potatoes Croquettes B . ) ) )
 VEGETABLES (Kartulikroketid) 100-600 g EJaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
(PRAETUD Hakkige ja leotage 30 minutit kilmas vees. Peske, kuivatage ja
KOOGIVILJAD) :Egg Plant (Baklazaan) 1200-600g ‘ kaaluge. Segage ligikaudu 10 g 6liga iga 200 g kuiva baklazaani
: ‘ ; i kohta. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
gvnlutage/ kaaluge ja segage ligikaudu 10 g éliga 200 g kuiva
: Pepper (paprika) @ + m :200-5009 : paprika kohta. Maitsestage soolaga. Jaotage Uhtlaselt
: : : i pruunistusplaadile Crisp plate
; EViilutage, kaaluge ja segage ligikaudu 10 g 6liga 200 g kuiva
- Zucchini (Suvikérvits) :200-5009 i suvikorvitsa kohta. Maitsestage soola ja musta pipraga. Jaotage
; . f htlaselt pruunistusplaadile Crisp plate
: ' ' i Vooderdage pruunistusplaat Crisp plate tainaga ja torgake
:Quiche Lorraine (Lahtine plaadipirukas) — T ahjutdis i sellesse kahvliga augud. Valmistage quiche lorraine'i sequ 8
: ‘ © i portsjoni jagu
§Quiche Lorraine (Lahtine plaadipirukas) % i 200-8004g %\/étke pakendist vdlja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
3 §Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks ning
: Salty Cake (Soolane kook) T m © lahjutdis  :torgake tainasse kahvliga augud. Taitke tainas oma
i lemmikretsepti jargi
: : : “Valmistage ette segu hakitud koogiviljadest. Riputage sellele 6li
o B ‘ja kipsetage pannil 15-20 minutit. Laske jahtuda. Lisage varske
EVegetable Strudel (Kodgiviljastruudel) © 800-15009 ust ja maitsestage soola, balsamidadika ning virtsidega.
: ullige tainasse ja voltige valjast kokku
: almistage tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile.
: Rolls (Kuklid) — T ahjutdis  :Vormige enne kerkimist rullideks. Kasutage ahju
: i kergitusfunktsiooni
Rolls (Kuklid) % 1 ahjutdis %Vétke pakendist vdlja. Jaotage Uhtlaselt kipsetusplaadile
. - R Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lemmikretseptile.
: Sapdwmh.Loaf inTin (Véileiva viil — 1-2 tukki i Vormige enne kerkimist pikkpoisi mahutisse. Kasutage ahju
:ahjuvormis) ; } S
; i kergitusfunktsiooni
:Rolls Prebacked (Eelkiipsetatud rullid) Tahjutdis i Votke pakendist vdlja. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
=N R %Vormige Uks suur karask voi mitu vaikest. Asetage rasvaga
EScones (Kakud) © 1 ahjutdis ' maaritud plaadile
:Rolls Canned (Konservrullid) R Tahjutdis i Votke pakendist vdlja. Jaotage Uhtlaselt kiipsetusplaadile
i Segage kokku pitsatainas: 150 ml vett, 15 g parmi, 200-225 g
: : :jahu, sool ja oli. Jatke see kerkima, kasutades ahju
: Pizza (Pitsa) —— i 2-6portsjonit : kergitusfunktsiooni. Rullige tainas laiali kergelt 6liga mééritud

CAKES & PASTRIES (KOOGID

‘Potatoes Fried

Valmistusteave

PIRUKAD)

- kiipsetusplaadile. Lisage katteks nditeks tomateid, mozzarella

ijuustu ja sinki

JA KONDIITRITOOTED)

ivormikook)

# Kilmutatud o Soovitatud kogus . Arge avage kipsetamise ajal ust.

“Thin Pizza (Ohuke pitsa) % 250-500 g >*
: Votke pakendist vélja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
:Thick Pizza (Paks pitsa) % L ) 300-800 g °*
: Chilled Pizza (Jahutatud pitsa) 200-500g :Votke pakendist vélja. Jaotage Uhtlaselt pruunistusplaadile
:Sponge Cake In Tin 1 ahiutsis Valmistage rasvavaba biskviittainast 500-900 g. Valage
: (Vormis biskviitkook) ) vooderdatud ja maaritud kipsetusplaadile
Fruit Rising Cake In i Valmistage koogitainas oma lemmikretsepti jargi, kasutades
RISING CAKES : Tin (Kerkiv puuvilja : £ 900-1900g i hakitud voi viilutatud vérskeid puuvilju. Valage vooderdatud ja
: (KERKIVAD - vormikook) +m : maadritud kipsetusplaadile
: KOOGID) :
: : Chocolate Rising Cake : ) ) R - )
- InTin (Kerkiv Sokolaadi 600-1200 g Valmistage oma lemmikretsepti jargi Sokolaadi-kakao tainas.

Valage vooderdatud ja madritud kipsetusplaadile

14
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Toidukategooriad ; Tarvi kud : Kogus : Valmistusteave
Valmistage tainas 250 g jahust, 100 g soolatud véist, 100 g
i Cookies (Kiipsised) — 1 ahjutais suhkrust, 1 munast. Maitsestage puuviljaessensiga. Laske
{ jahtuda. Vormige 10-12 ribaks maaritud kipsetusplaadile
: Valmistage tainas 250 g jahust, 150 g voist, 100 g suhkrust, 1
Chocolate cookies . munast, 25 g kakaopulbrist, soolast ja kiipsetuspulbrist. Lisage
= e @ T ahjutdis | vanilliessentsi. Laske jahtuda. Ajage laiali, et saavutada ligikaudu
a - (Sokolaadikiipsised) i . o o
m 5 mm paksus, vormige nagu soovite ning laotage Uhtlaselt
'g pruunistusplaadile
'Q_—: PASTRIES & Valmistage tainas 2 munavalgest, 80 g suhkrust ja 100 g
= :FILLED PIES . I kuivatatud kookospahklist. Maitsestage vanilli ja
O (KUPSETISED Meringues (Besee) 1 ahjutais mandliessentsiga. Vormige 20-24 tlikiks maaritud
o : JATAIDISEGA : ‘ kipsetusplaadile
: PIRUKAD) : Vooderd iruk i ; lle pahial
< : (- . ; : ooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle pohjale
A (F;EI‘EVFi:!LedirZIEaS) n m . 800-1500¢ leivapuru, mis puuviljadest mahla sisse imeb. Téitke varskete
g Jap puuviljadega, mis on segatud suhkru ja kaneeliga
Q Valmistage tainas 180 g jahust, 125 g véist ning 1 munast .
- : Fruit Pie © | ahjutsis Vooderdage pruunistusplaat Crisp plate tainaga ja taitke
E : (Puuviljapirukas) : 700-800 g vdrskete puuviljade viiludega, mis on segatud suhkru
[ : : ja kaneeliga
2 ; :
a i Fruit Pie N e . - .
g  (Puuviljapirukas) % @ 300-800g : Votke pakendist vdlja ja eemaldage hoolikalt alumiiniumfoolium
g ‘ Valmistage oma lemmikretsepti jargi tainast 16-18 tlki jaoks
(U - Muffins (Muffinid) — 1 ahjutais ning taitke sellega pabervormid. Jaotage Uhtlaselt
: MUFFINS & ‘ ; kUpsetusplaadile
: CUPCAKES . i Valmistage sufleesegu sidrunist, okolaadist voi puuviljadest ja
3 Soufflé (Suflee) SR m 2-6 portsjonit gvalage kérg?e servaga kuumakindlasse \E)ormi : :

: (MUFFINID)

: Cheese Cupcake

Valmistage sequ 12-15 tuki jaoks, kasutades riivitud juustu ja

- (Muffinid) ; ; 1 ahjutais - peekoni- voi singikuubikuid. Téitke eraldiseisvad muffinivormid.
 Fruit Compote (Puuvijakompot) @ s00-00miee  KoOMGEpuladjs cemaldage nekt sicamikuc Loigake
n 8 ‘ Baked Apples (Kipsetatud unad) =@ 4-8 1k Eemaldage stidamikud ja ta\tke~ martsipani voi kaneeli, suhkru ja
= 5 : voiga
5 g Valmistage oma lemmikretsepti jargi Ghes mahutis. Maitsestage
ao : Hot chocolate (Kuum $okolaad) Sy ¢ 2-8 portsjonit vanilje voi kaneeliga. Lisage tiheduse suurendamiseks
L : : : e e
s: : : maisitarklist
- . L P Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Laotage tainas
f Brownies (Brownie'd) ; . 1 ahjutais ; kUpsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile
Scrambled (Munapuder) &5 2-10 tukki Valmistage oma lemmikretsepti jargi Ghes mahutis
2 : Bulls Eye (Harjasilm) (> 1-6 tiikki
= Madrige pruunistusplaati enne eelkuumutamist kergelt 6liga
i§), : Omelette (Omlett) @ 1 ahjutéis
3 Valmistage partii 0,5 liitrist piimast, 4 munavalgest, 100 g
Qo ~ . suhkrust ja 40 g jahust. Valage piim néusse ja asetage ahju. Kui
L . -~ o
: Egg Custard (Munakreem) =t 1=2 partiid ahi annab marku, kallake kuum piim munavalgete ja suhkru
. : segu peale ning jatkake kiipsetamist
Popcorn (Paisumais) o 90-100 g Asetage kott alati otse klaasiispigtrtdalusele Avage korraga vaid
a . .............................................................................................................................. o , ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘
i Chicken Wings (Kanatiivad) % €5  300-600goe
E : ................................................................................................................................................................. JaOtage Uhtlaselt prUUniStUSplaad\le C”Sp plate
= Chicken Nuggets (Kananagitsad) % @ ‘ 200-600 g
wv - L
e N : Madrige juustu enne kiipsetamist vaikese koguse 6liga. Jaotage
8 Breaded Cheese (Paneeritud juust) % © 100-400g 9¢J ihtlaselt prEunistuspIaadile Crisg plate 9 9
I o T
Z :Onion Rings (Sibularongad) % ©+m i 100-5009g
; .............................................................................................. ,, .................................. JaOtage Uhtlaselt prUUﬂiStu5p|aad\|€ CrlSp plate
: Roasted Nuts (Réstitud pahklid) @ 50-200g
@ @ o Ay — o
TARVI KUD : ki i i .
Mikrolainekindel . - Auruti Auruti Nelinurkne )
mahuti Auruti (terviklik) (pohi + kaas) (pohi) Traatrest kipsetusplaat Crisp Plate
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PUHASTAMINE

Enne hooldamist voi puhastamist veenduge, et seade
on maha jahtunud.

SISE- JA VALISPINNAD

- Puhastage valispinda ainult niiske mikrokiudlapiga. Kui
see on vdaga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. LOpetage puhastamine kuiva lapiga.
« Puhastage ukseklaasi sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ahju pohja puhastamiseks toidujaakidest eemaldage
podrdalus koos toega. Puhastage ahju regulaarselt voi
siis, kui sisepinnale on tekkinud pritsmeid.

- Sisepindade parimaks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon ,Self Clean” (Automaatpuhastus).

Arge kunagi kasutage aurpuhastusseadmeid.

Arge kasutage traatnuustikut, abrasiivseid
kuiirimispastasid ega abrasiivseid/so6vitavaid
puhastusvahendeid, kuna need véivad kahjustada
seadme pinda.

« Grilli pole tarvis puhastada, kuna suur kuumus pdletab
ara igasuguse mustuse. Kasutage seda funktsiooni
regulaarselt.

TARVIKUD

Koiki tarvikuid voib pesta ndudepesumasinas v.a
pruunistusplaati.

Pruunistusplaati tuleb puhastada vee ja pehmetoimelise
pesuainelahusega. Tugevat mustust h66ruge ornalt
lapiga. Pruunistusplaat peab enne puhastamist olema
taielikult jahtunud.
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WIFI KKK

L ET

Millised WiFi-protokollid on toetatud?
Paigaldatud WiFi-adapter toetab Euroopa riikides
protokolle WiFi b/g/n.

Milliseid seadeid tuleb konfigureerida marsruuteri
tarkvaras?

Noutud on jargmised marsruuteri seaded: 2,4 GHz
lubatud, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktiveeritud.

Milline WPS-i versioon on toetatud?

WPS 2.0 voi kdrgem. Kontrollige marsruuteri
dokumentatsioonist.

Kas on Androidi ja iOSi kasutamisel nutitelefonis (voi
tahvelarvutis) on mingeid erinevusi?

Voite kasutada seda operatsioonististeemi, mida ise
eelistate, mingit vahet ei ole.

Kas ma saan marsruuteri asemel kasutada
mobiilseadme 3G-jagamisteenust?

Jah, kuid pilveteenused on méeldud pisithendusega
seadmete jaoks.

Kuidas kontrollida, kas minu kodune internetilihendus
jaraadiovork tootavad?

Saate oma raadiovorku nutiseadmega otsida.
Inaktiveerige eelnevalt muud andmeiihendused.

Kuidas kontrollida, kas seade on tihendatud minu
kodusesse raadiovorku?

Avage marsruuteri konfiguratsioon (vt marsruuteri
juhendit) ja kontrollige, kas seadme MAC-aadress on
raadiovorku iihendatud seadmete loendis.

Kust leida seadme MAC-aadress?

Vajutage nuppu & ja seejarel puudutage nuppu
WiFi voi vaadake seadme pealt: Sildil on toodud
SAID- ja MAC-aadress. MAC-aadress koosneb
numbritest ja tahtedest, alates kombinatsiooniga
,88:e7".

Kuidas kontrollida, kas seadme raadiovorgu
funktsioon on aktiveeritud?

Kasutage nutiseadet ja rakendust 6th Sense Live,

et kontrollida, kas seadme vork on nahtav ja pilve
Uhendatud.

Kas miski voib takistada signaali joudmist seadmeni?
Kontrollige, et vorku tihendatud seadmed ei kasutaks
ara kogu vaba ribalaiust. Kontrollige, et aktiivseid
WiFi-seadmeid ei oleks rohkem, kui marsruuter lubab.
Kui kaugel peaks marsruuter ahjust olema?

Uldjuhul on WiFi-signaal piisavalt tugev, et katta mitu
ruumi, kuid see oleneb suurel maaral seinamaterjalist.
Saate signaalitugevust kontrollida, kui asetate
nutiseadme ahju korvale.

Mida teha, kui raadiosignaal ei ulatu seadmeni?

Koduse WiFi-vérgu ulatuse laiendamiseks on véimalik
kasutada eriseadmeid, nagu paasupunktid, WiFi-
kordajad, elektriliini sillad (pole seadmega kaasas).

Kust vaadata oma raadiovorgu nime ja parooli?

Vaadake marsruuteri dokumentatsiooni. Tavaliselt
on marsruuteril kleebis, mille on toodud teave,
mis on vajalik thendatud seadmega marsruuteri
haalestuslehele minemiseks.

Mida teha, kui minu marsruuter kasutab
naabruskonna WiFi-kanalit?

Sundige marsruuter kasutama kodust WiFi-kanalit.

Mida teha, kui ekraanil kuvatakse = véi kui ahju
tihendus koduse marsruuteriga on ebastabiilne?

Voimalik, et seade on Gthendatud marsruuteriga,
kuid ei saa Uhendust internetiga. Seadme internetti
Uhendamiseks vaadake (ile marsruuteri ja/voi
teenusepakkuja seaded.

Marsruuteri seaded: NAT peab olema sisse lUlitatud, tulemar
ja DHCP peavad olema 6igesti konfigureeritud. Toetatud
parooli kriiptimine: WEP, WPA, WPA2. Muud ttupi kriptimise
proovimiseks vaadake marsruuteri juhendit.

Teenusepakkuja seaded: kui teie andmesideteenuse pakkuja
on fikseerinud internetti Ghendatavate MACGaadresside arvu,
ei pruugi seadmel olla véimalik pilvega Ghendust luua.
Seadme MAC-aadress on kordumatu identifikaator. Kisige
oma andmesideteenuse pakkujalt, kuidas Ghendada internetti
muid seadmeid peale arvutite.

Kuidas kontrollida, kas edastatakse andmeid?

Parast vorgu seadistamist lllitage toide vdlja

ja oodake 20 sekundit, seejarel lllitage ahi

sisse: Kontrollige, kas rakendus nditab seadme
kasutajaliidese olekut. Valige tstikkel voi muu suvand
ja kontrollige selle olekut rakendusest.

Osade seadete kuvamiseks rakenduses kulub mitu sekundit.
Kuidas saan muuta oma Whirlpooli kontot, jattes
seadmed lihendatuks?

Saate luua uue konto, kuid seadmed tuleb vanalt
kontolt enne uuele Uleviimist eemaldada.
Vahetasin vdlja marsruuteri - mida pean tegema?
Voite kas seaded samaks jatta (vOrgu nimi ja parool)
vOi kustutada varasemad seaded seadmest ja need
uuesti konfigureerida.

Whjr/lﬁool !



RIKKEOTSING

Probleem ;V6imalik pohjus ‘Lahendus
Voolukatkestus. Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
Ahi ei toota. ‘Vooluvérgust lahti ‘Uhendatud. Lilitage ahi vdlja ja uuesti sisse, et ndha, kas
-ihendatud. viga pusib.
. : :Votke Uhendust lahima teenindusega ja 6elge neile
Ekraanil on kuvatud g
tiht F ja selle jarel Ahju rikked. . F-tdhele jargnev number. Vajutage nuppu &,

number voi taht.

puudutage nuppu @ ,Info” ja seejarel vallge,,Factory

Ahjust kostab mira
isegi siis, kui see on

iJahutusventiIaator aktiivne. :
valja lulitatud. :

'Reset"”. Kéik salvestatud seaded kustutatakse.

EAvage ahju uks voi hoidke seda lahti ja oodake, kuni
‘jahutamine jouab l6pule.

Funktsioon ei kaivitu.
Funktsioon ei ole
demoreziimis

§To'6tab demoreziim.
saadaval. :

%Vajutage nuppu & , puudutage nuppu @ ,Info” ja
.seejarel valige valjumiseks ,Store Demo Mode*.

 WiFi-marsruuter on vilja
‘lulitatud.

‘Marsruuteri seadeid on
‘muudetud.
Ekraanil on kuvatud :Raadiovork ei ulatu
ikoon =" - seadmeni.

Ahjul ei 6nnestu koduse
:vorguga stabiilset ihendust !
luua.

.Uhenduvus ei ole toetatud.

Kontrollige, kas WiFi-marsruuter on internetti
‘Uhendatud.

Kontrollige, kas WiFi-signaali tugevus seadme juures on
‘hea.

_Proovige marsruuter lahtestada.

Vaadake jaotist ,WiFi KKK".

‘Kui teie koduse raadiovorgu seadeid on muudetud,

;uhendage vorku: Vajutage nuppu & , puudutage nuppu
B ,WiFi” ja seejarel valige ,Connect to Network”

'Kaugjuhtimine ei ole teie
riigis lubatud.

Uhenduvus ei ole
toetatud.

TOOTE KIRJELDUS

@www Selle seadme infolehe koos energiaandmetega
saab alla laadida Whirlpooli veebilehelt
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
(KUIDAS SAADA KASUTAMIS- JA
HOOLDUSJUHEND)

> @ww | aadige kasutus- ja hooldusjuhend
alla meie veebilehelt docs.whirlpool.eu
(selleks voite kasutada seda QR-koodi),
tapsustamiseks on vaja lisada toote kaubanduslik
kood.

> Teine voimalus on votta Uhendust meie
mutgijargse teenindusega.

Op0)
i

.Kontrollige enne ostu, kas teie riigis on lubatud
_elektroonikaseadmete kaugjuhtimine.

TEENINDUSE KONTAKT

Kontaktandmed leiate
garantiijuhendist. Kui votate
Uhendust muiugijargse
teenindusega, siis teatage
neile oma toote andmeplaadil
olevad koodid.

=
¥
f g
XXX/XXX l

400011300330

Trikitud Itaalias
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