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Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt seda olulist teavet sisaldavat
dokumenti ja hoidke see edaspidiseks alles.

Oht!

Arge kunagi kastke seadet vette ega loputage seda voolava vee all.

Arge taitke kiipsetuskambrit veega, see vaib tuua kaasa elektrild6gi.

Arge taitke kiipsetuskambrit 6liga, kuna see voib tekitada tuleohtliku olukorra.
Arge kasutage seadet, kui selle pistik, toitekaabel véi seade ise on kahjustatud.
Arge kasutage kipsetuskambri sees oleva veeduiisi puhastamiseks teravaid
ega torkavaid tooriistu, see voib dlUsi havitada.

Arge blokeerige seadme tédtamise ajal 6hu sissevoolu- ega véljavooluavasid.
Arge kunagi puutuge seadme sisemust ajal, mil seade tédtab.

Arge kunagi taitke seadet toiduga tle SUURIMA lubatud taseme vai kuni
kaaneni.

Hoiatus!

Ohtlike olukordade valtimiseks tuleb kahjustatud toitekaabel lasta uue vastu
vahetada Philipsil, tema hooldusesindusel voi samavaarse kvalifikatsiooniga
isikul.

Uhendage seade vaid maandatud seinakontakti. Veenduge alati, et pistik oleks
korralikult pistikupesaga Ghendatud.

Seade ei ole mdeldud valise taimeri voi eraldi kaugjuhtimisststeemi abil
kasutamiseks.

Seadme pinnad véivad kasutamise kaigus kuumeneda.

Seda seadet voivad kasutada lapsed alates 8. eluaastast ning flUsiliste puuete
ja vaimuhairetega isikud voi isikud, kellel puuduvad kogemused ja teadmised,
kui neid valvatakse voi neile on antud juhendid seadme ohutu kasutamise
kohta ja nad moistavad sellega seotud ohte. Lapsed ei tohi seadmega
mangida. Lapsed tohivad seadet puhastada ja hooldada ainult siis, kui nad on
vanemad kui 8 aastat ja taiskasvanu jarelevalve all.

Hoidke seade ja selle toitekaabel alla 8-aastastele lastele kattesaamatus kohas.
Arge kasutage seadmes kunagi kergeid voi tuleohtlikke koostisaineid ega
kUpsetuspaberit.

Arge laske seadmel kokku puutuda kérgete temperatuuride, kuuma gaasi,
auru voi niiske kuumusega, mis parinevad muudest allikatest peale auruti
enda. Arge asetage seadet kuumale gaasipliidile, mis tahes elektripliidile,
elektrilistele klipsetusplaatidele ega kuuma ahju voi nende lahedale.
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Arge pange seadet seina vastu vdi muude aurust kahjustuvate asjade (nt
seinad ja riiulid) alla voi Iahedale. Jatke seadme tagant, mdlemalt kuljelt ja
pealt véhemalt 10 cm vaba ruumi. Arge asetage midagi seadme peale.
Kasutamise ajal valjub 6hu valjavooluavadest kuuma auru. Hoidke oma kaed ja
nagu aurust ja 6hu valjavooluavadest ohutus kauguses.

Seade on varustatud karastatud klaasiga. Kui klaas on kahjustatud, arge
kasutage seadet enam ja poorduge ldhima teeninduskeskuse poole.

Hoidke toitekaabel kuumadest pindadest eemal.

Seadme kasutamise ajal ja selle jarel voivad tarvikud kuumad olla, kasitsege
seadet alati ettevaatlikult.

Pange tahele, et kiipsetamise ajal, soojana hoidmise reziimis ja kaane
eemaldamisel tuleb seadmest kuuma auru. Toidu kontrollimisel kasutage alati
pika kdepidemega kddgiriistu.

Arge kasutage seadet muuks kui selles juhendis kirjeldatud otstarbeks ja
kasutage ainult Philipsi originaaltarvikuid.

Arge kasutage teiste tootjate poolt tehtud tarvikuid vai osi, mida Philips ei ole
eriliselt soovitanud. Selliste tarvikute voi osade kasutamisel kaotab garantii
kehtivuse.

Kasutage oma toidu tédtlemisel alati selleks ettenahtud tarvikuid. Arge laske
kunagi toidul otse pdhjas asuva aurugeneraatoriga kokku puutuda.

Arge jatke seadet jarelevalveta tdole. Veenduge, et teil on alati kontroll
seadme Ule.

Kasutage seadet alati korralikult suletud kaanega.

Funktsiooni sous vide kasutamisel veenduge, et kasutate vaid kvaliteetseid
sous vide'i kotte.

Kasutage sous vide'i kotte vaid funktsiooniga sous vide, vastasel juhul vdivad
kotid sulada.

Funktsiooni sous vide ei soovitata kasutada alla 50°C juures, kuna see voib
soodustada bakterite kasvu.

Enne seadme Uhendamist vooluvorku kontrollige, kas seadmele margitud
toitepinge vastab kohaliku elektrivdrgu pingele.

Arge asetage seadet kergesti stttivate materjalide, nditeks laudlina véi kardina
peale ega lahedusse.

Enne seadme esmakordset kasutuselevottu ja parast iga kasutust peske
hoolikalt kéik toiduainetega kokkupuutuvad osad puhtaks. Lugege
kasutusjuhendis olevaid juhiseid.

Arge aurutage kilmutatud liha, linnuliha véi mereande. Alati sulatage need
toiduained taielikult Gles enne aurutamist.

Seadme pinnad véivad kasutuse kaigus kuumeneda.

See seade on mdeldud kasutamiseks Umbritseva temperatuuri vahemikus
10°C-40°C.
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Ettevaatust!

Seade on mdeldud Uksnes tavaparaseks kodukasutuseks. See pole

mdeldud kasutamiseks kaupluste, kontorite, talumajapidamiste ega muude
tookeskkondade tootajate kookides. Samuti ei ole see mdeldud kasutamiseks
klientidele hotellides, motellides, ©0majades ega teistes majutusasutustes.
Eemaldage toitekaabel seinakontaktist enne seadme kokkupanemist,
lahtivdtmist, ladustamist voi puhastamist vdi kui seade on jarelevalveta.

Arge teisaldage aurutit kasutamise ajal.

Viige seade uurimiseks vdi parandamiseks alati Philipsi volitatud
hoolduskeskusesse. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul muutub garantii
kehtetuks.

Kasutage veepaagis ainult vett.

Enne kasitsemist ja puhastamist laske seadmel umbes pool tundi jahtuda.
Asetage seade stabiilsele, horisontaalsele ja tasasele pinnale ning veenduge, et
Ulekuumenemise valtimiseks oleks selle tmber vahemalt 10 cm vaba ruumi.
Arge kasutage seadme sahtlit hoiustamiskohana muul juhul kui asjakohaste
tarvikute jaoks.

Temperatuur, niiskus ja aeg vdivad erineda séltuvalt sellest, millist laadi ja
millises koguses toidu te seadmesse olete pannud.

Seadme vaarkasutusel, kasutamisel professionaalsel vdi poolprofessionaalsel
eesmargil voi kui seadet ei kasutata kasutusjuhendile vastavalt, kaotab garantii
kehtivuse, kusjuures Philips ei vdta endale vastutust pohjustatud kahjustuste
eest.

Veepaagi tditmiseks, taastaitmiseks voi tihjendamiseks eemaldage see
seadmest. Arge kallutage seadet veepaagi tiihjendamiseks.

Kui kUpsetuskambrist tuleb eemaldada vedelikku, kasutage selleks kasna vms.
Arge kallutage seadet selle tithjendamiseks.

Kuna toit erineb nii oma paritolu, suuruse kui ka kaubamargi poolest, siis
veenduge, et see oleks ikka enne valjavotmist kiipsenud.

Arge kiilmutage sulanud toitu.

Arge kasutage katlakivi eemaldamiseks dadikhappeid.

Elektromagnetvialjad (EMV)

See Philipsi seade vastab kodikidele elektromagnetvaljaga kokkupuudet
kasitlevatele kohaldatavatele standarditele ja digusnormidele.

Automaatne valjalilitumine

KuumadhukUpseti on varustatud automaatse valjalulitamise funktsiooniga.

Kui seade on sisse lulitatud, aga mitte toiduvalmistamise voi soojana hoidmise
reziimis, siis lUlitub see mittekasutamisel parast 20 minuti mé6dumist ootereziimi.
Seadme kasitsi valjalUlitamiseks hoidke all p6érdnuppu.
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Onnitleme ostu puhul ja tervitame Philipsi poolt!

Philipsi pakutava tootetoe eeliste tdielikuks kasutamiseks registreerige oma
toode veebilehel www.philips.com/welcome.

Philipsi kuumadhukupseti kasutab NutriFlavori tehnoloogiat, et luua sooja 6hu
ringluse ja niiskuse optimaalne suhe ning valmistada taiuslikult iga soovitud toit.
Krobedad koogiviljad, mahlane kala, orn liha, pehmed kipsetised, sailitades
toitained kuni 90% ulatuses*. Avastage Uhe nupuvajutusega maitsvate tervislike
toitude valmistamise nauding.

Kui soovite leida inspiratsiooni uuteks retseptideks voi saada kuumadhuklpseti
kohta lisateavet, kilastage veebilehte www.philips.com/welcome véi laadige
alla tasuta NutriU rakendus** operatsiooniststeemile |0S® voi Android™.

* Testitud spargelkapsa, paprika, salatherneste 90% C-vitamiini, Idhe 93%
omega3/6 ja veiseliha 90% raua suhtes. Laboratoorne médtmine dhuga
aurutamise sattel.

** NutriU rakendus ei pruugi teie riigis saadaval olla. Sellisel juhul ktlastage
inspiratsiooni saamiseks kohalikku Philipsi veebisaiti.
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Uldine tilevaade

[GEEn

7. Kaanevabastusnupp

Klaaskaas
2. Kuuma ohu tsirkulatsiooni vore

3. Klpsetuskamber
4. Poordnupp

1.

ou + kaas
9. Teine alus (mUtakse eraldi)

8. Veen
10. Korv

11. KUpsetuspott (monel mudelil)
12. Alumine kandik + vore

Ekraan
6. Auru valjalaskeava

5.

7
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Funktsioonide kirjeldus

Veepaak

Kuumadhukupseti on varustatud veepaagiga, mis asub
seadme taga. Vee MAX tase on umbes 600 ml. MAX
veetaseme naidik asub veepaagi kdepideme poolel ja
seda ei tohi Uletada.

Lubjakivi kogunemise valtimiseks tiihjendage veepaak
parast iga toiduvalmistamiststklit.

P66rdnupp

valjaltlitamiseks hoidke p6ordnuppu all.

Parast seadme sisseltlitamist vajutage toimingu
kinnitamiseks poordnuppu. Erinevate mentuvalikute
l[abimiseks voi klipsetusaja muutmiseks keerake
poordnuppu.

Seadme sisselllitamiseks vajutage péordnuppu, seadme )

Klaaskaas

Klaaskaane avamiseks vajutage vabastamisnuppu.
Kaas avaneb automaatselt.

Hoiatus!
¢ Klaaskaane pind véib kasutamise ajal kuumeneda.

Temperatuuri seadistamine

Ménel toiduvalmistamismeetodil on vaikimisi soovitatud
temperatuurisate, mida ei saa reguleerida, kuna —
erinev temperatuur vdib mdjutada kipsetustulemust. 160°C
Klpsetustemperatuuri muutmiseks kasutage
manuaalreziimi (vt peatukki ,Klpsetusreziimid”).
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Niisutusseadistused

Mdnel toiduvalmistamismeetodil on vaikimisi soovitatud
niisutussate, mida ei saa reguleerida, kuna erinev
niiskustase voib mojutada klipsetustulemust. Niiskussatte
muutmiseks kasutage manuaalreziimi (vt peatikki
.KUpsetusreziimid”).

Adjust humidity

Kolm niiskustaset

Niisutus valja ltlitatud Kipsetus, réstimine

Vit retsepte NutriU rakenduses.

Keskmine niiskustase v
Saadaval ka manuaalreziimis

Aurutamine, 6huga aurutamine,
K&rge niiskustase aeglane klpsetamine, sulatamine,
Ulessoojendamine, sous-vide

B AR

Kipsetusaeg

Manuaalreziimis saate klpsetusaja seadistada 1 minutilt

60 minutile.

Klpsetusmeetodite reziimis saate seadistada klpsetusaja

kindlas vahemikus. Vt tabelit peatUkis ,Klpsetusreziimid Adjusttime
- klipsetusmeetodid”.
Koigil toiduvalmistamismeetoditel on vaikimisi 10:00 | @
klUpsetusaeg, mida saab reguleerida vastavalt seadmesse @
pandud toidu kogusele vdi valmidusastmele.
Erinevate toiduttUpide jaoks leiate soovitatud
toiduvalmistamise aja peatukist ,Klpsetusreziimid -
koostisained”.

Heli

Seadme miira

Seadme tddtamise ajal vdite kuulda vaikest mulra. See on normaalne.

Mira tuleb vett labi sisemise ststeemi saatvast pumbast ja ka ventilaatorist, mis
tekitab seadmes dhuvoolu.

Eesti
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Heliteavitused

Méonikord kuulete heli, naiteks kui seade on kiipsetamise |6petanud voi kui
kGipsetamise ajal on vajalik méni toiming, nt méne muu koostisosa asetamine
kuumadhukupsetisse.

Eelkuumutamine

Moned kUpsetusmeetodid, nagu rostimine ja klpsetus,

vajavad eelkuumutamist. Start pre-heat
Eelkuumutuse teade ilmub automaatselt eelkuumutamist
noudvates klipsetusreziimides.

Kui kuumadhuktpseti on juba parast millegi kiipsetamist 5:00
kuum, voite eelkuumutamise vahele jatta ja hakata kohe
kUpsetama.

Eelkuumutuse taimer on seadistatud viiele minutile ja
seda ei saa reguleerida.

Tahtis!
e Optimaalse kiipsetustulemuse saavutamiseks pange toit parast
eelkuumutamise I6ppu kuumadhukiipsetisse.

Tekstiviisard

Koikidel mendlkuvadel on tekstiviisard, mis aitab teil mentus navigeerida.
Tekstiga kirjeldus kaob 10 sekundi parast ja ilmub uuesti, kui avate mentus uue
lehekulje.

Enne esimest kasutamist

Tahtis!

e Esimesel kasutamisel voib kuumadhukiipsetist eralduda suitsu ja
I6hna. See peaks mone minuti parast kaduma. Enne kui alustate sellega
kipsetamist laske seadmel valjaltlitatud niisutusega to6tada umbes 30
minutit 160°C juures, ventileerides tuba.

1. Eemaldage koik pakkematerjalid.

2. Eemaldage seadmelt koik kleebised ja sildid (kui neid on).

3. Enne esmakasutust puhastage seadet pohjalikult, pthkides
klipsetuskambrit marja mitteabrasiivse lapiga. Loputage tarvikuid ja
eemaldatavaid osi sooja vee all.
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Kuumadohukiipseti ihendamine NutriU rakendusega

Tahtis!

e Enne WiFi seadistuse kaivitamist veenduge, et teie nutiseade on

tihendatud teie kodu WiFi vérguga.

1. Uhendage seade vooluvérku.

2. Vajutage seadme sisseltlitamiseks po6érdnuppu.

Markus

e Seadme esmakordsel sissellilitamisel palutakse teil
valida keel, mida soovite kasutada menddus lifkkumiseks.

3. Kerige loendis, kuni soovitud keel tdstetakse esile.

4. Keelevaliku kinnituseks vajutage pdérdnuppul.
e Ilmub tervituskuva.

5. Kinnitamiseks ja jatkamiseks vajutage pdérdnuppul.

Markus

e Jargmisel kuval saate otsustada, kas Uhendada seade
kohe oma nutiseadmega voi teha seda hiljem.

Deutsch
Francais

Espanol

Welcome to a world of flavor.
Your appliance works best
connected to WiFi and paired to

the NutriU app.
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6. Kui otsustate kohe Uhenduse luua, leidke valik ,Jah,
palun”.

Markus

e Soovitame NutriU rakenduse alla laadida ja
kuumadhukupseti rakendusse lisada seadme
esmakordsel seadistamisel. See voimaldab teil kasutada
kuumadhukupsetit taies ulatuses, naiteks toidu eemalt
valmistamise vdimaldamiseks ja teadete saamiseks
klpsetusprotsessi kohta.

ou wish to download the app?

| already have the app

No thanks

7. Kuvatakse QR-kood. Skannige seda, et laadida alla
NutriU rakendus.

Napunaide

e Rakenduse NutriU saate alla laadida ka rakenduste
poest voi veebisaidilt www.philips.com/NutriU. Teise
voimalusena voite skannida oma kuumadhukUpseti
komplekti kuuluvas brosturis oleva QR-koodi.

8. Avage NutriU rakendus ja labige registreerimisprotsess.
9. Jargige rakenduse juhiseid, et Uhendada oma kuumadhukipseti WiFi-ga ja
siduda nutiseadmega.

Markus

e Kui otsustate oma kuumadhukdipseti hiljem Ghendada, siis voite WiFi
seadistusprotsessi kaivitada kuumadhukUpseti mentus ,Tarvikud >
Seadistused > WiFi seadistus”.

e Kuumadhukulpsetit saab rakendusega kasutada vaid siis, kui naidiku korval
olev WiFi margutuli on valge.

WiFi margutulel on kaks olekut.
WiFi margutuli on kustunud.  WiFi on valja lllitatud.
WiFi margutuli poleb. WiFi on sisse lllitatud ja ruuteriga Ghendatud.
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Tahtis!

¢ Kaugjuhtimine: saate oma kuumadéhukiipsetit rakenduse abil
kaugjuhtida (nt saata retsept, kiipsetamine peatada jne) ainult siis, kui
olete NutriU rakenduses oma NutriU profiilis asuva ,kaugkuhtimise
néusoleku” andnud.

¢ Kontrollige, kas teie kuumadhukiipseti on ithendatud 2,4 GHz 802.11
b/g/n koduse Wi-Fi vérguga.

e Uhe kasutaja sidumine: kuumadhukiipsetit saab kaugjuhtida ainult iiks
kasutaja korraga. Kui kuumadhukiipsetit ja NutriU rakendust tahab
kasutada teine kasutaja, peab ta ldabima sama sidumisprotsessi. Parast
sidumist toimub automaatselt esimese kasutaja lahtisidumine.

e WiFi seadistusprotsessi saab tlihistada rakenduses voi kuumadhukipseti
lahtiihendamisega.

Markus

e WiFi sisse- vdi valjaltlitamiseks valige Tarvikud - Seadistused > WiFi
seadistus.
e WiFi lahtestamiseks valige Tarvikud - Seadistused - WiFi seadistus.

Kasutamiseks valmistumine

1. Paigutage seade stabiilsele, horisontaalsele, tasasele ja kuumakindlale
alusele.

Hoiatus!

 Arge asetage midagi seadme peale véi kiilgedele. See véib 6huvoolu
takistada ja klipsetustulemust méjutada.

o Arge asetage tootavat seadet esemete ldhedusse, mida véib aur
kahjustada (nt seinad ja riiulid).

Markus
e Pange seadmesse alati korv koos kandikuga. Arge kasutage korvi (iksinda.

Kuumaodhukiipseti kasutamine

1. Uhendage kuumadhukipseti vooluvérku.
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2. Vajutage kuumadhukutpseti sisseltlitamiseks
poordnuppu.

3. Taitke veepaak.

3a. Votke veepaak kuumadhuklpseti tagant ara ja
avage veepaagi kaas.

3b. Taitke see veega kuni MAX-tahiseni.

Markus

e MAX veetaseme naidik asub veepaagi kdepideme
poolel ja seda ei tohi Uletada.

3c. Asetage veepaagi kaas tagasi veendule ja
Uhendage kuumadhukipsetiga.

Markus

e Toiduvalmistamiseks vajaliku vee kogus sdltub toidu
tUUbist ja toiduvalmistamise kestusest ning vajalik
voib olla veepaagi taitmine kiipsetamise ajal. NutriU
rakenduse toiduvalmistamisoleku ribal ja seadme
naidikul kuvatakse madala veetaseme hoiatus.

4. Pange toit kuumadhukuUpsetisse.

Markus

e Kilpsetamismeetodid ,kipsetus”ja ,rostimine” vajavad
eelkuumutamist. Asetage toit seadmesse parast
eelkuumutamist.
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5. Valige soovitud kipsetusviis (vt ka peattkki
.KUpsetusreziimid").

Cooking methods

Back

Steaming

6. Vajaduse korral seadistage klpsetusparameetrid.

7. Klpsetamise alustamiseks vajutage pddrdnuppul.

8. Kupsetamise protsess algab. Aurugeneraator ja ventilaator IUlituvad sisse.

Markus

e Kui peatate kipsetusprotsessi (nt kiipsetusparameetrite muutmiseks
toiduvalmistamise vahel), siis vajutage selleks p66rdnuppu. Kiipsetamise
jatkamiseks vajutage uuesti poordnuppu.

 Arge asetage kuumadhukiipsetit mdne muu kipsetusseadme kérvale,
kdogiseina lahedale vai koogikapi alla, kuna kuum aur véib kondenseeruda
ja mdédda pindu alla joosta.

Hoiatus!
e Kasutamise ajal valjub 6hu véaljavooluavadest kuuma auru. Hoidke oma
kded ja nagu aurust ja 6hu valjavooluavadest ohutust kauguses.
9. Kuitoiduvalmistamise aeg saab tais, ndete toidu nautimise kuva.
e Kolab meloodia.

10. Te voite minna tagasi peamenilsse (vajutage ikooni x ja kinnitage), hoida
toitu soojana voi kiipsetada veel.

Markus

e TUhjendage veepaak, kui olete klipsetamise |6petanud.
e Enne toidu serveerimist kontrollige alati, kas see on taielikult kiipsenud.
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Klpsetusreziimid

Kuumadhukuipseti ka-

Reziim

Toimingud

sutajate oskuste tase

Retseptiga
1 | juhendatud
toiduvalmistamine

2 | Koostisained

3 | Kipsetusmeetodid

4 | Kasitsireziim

Valige rakenduse retsept ja
saatke see kuumadhukdipsetile.

Valige koostisained,

seejarel kiipsetusmeetod.
Kuumaohukupseti reguleerib
temperatuuri ja niiskust
automaatselt. Reguleerige
soovitud I6pptulemuse pohjal
aega ja alustage kupsetamist.

Valige kipsetusmeetod.
Kuumadhukutpseti reguleerib
temperatuuri ja niiskust
automaatselt. Reguleerige
soovitud I6pptulemuse pohjal
aega ja alustage kipsetamist.

Reguleerige aega,
temperatuuri ja niiskust kasitsi
ning alustage kipsetamist.

Koikidel tasemetel
automaatne
kipsetamine: taielik
juhendamine

Algaja: taielik
juhendamine

Edasijoudnud:
pohijuhendamine

Asjatundija:
juhendamine puudub

Retseptiga juhendatud toiduvalmistamine NutriU rakenduse kaudu

Kui olete kuumadhukUpseti varske kasutaja, soovitame valida retseptiga
juhendatava klpsetusreziimi. See on lihtsaim viis kuumadhuktpseti
tundmadppimiseks. Kui olete kogenud kasutaja, aitab NutriU rakendus teil
saavutada kuumadhukuUpseti taieliku potentsiaali.

Markus

e Retseptiga juhendatav toiduvalmistamine on véimalik ainult siis, kui teie
kuumadhukipseti ja nutiseade on Ghendatud, seotud ja NutriU profiilis on
antud kaugjuhtimise ndusolek.

1. Uhendage kuumadhukiipseti vooluvérku.
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2. Vajutage kuumadhukupseti sisseltlitamiseks
poordnuppu.

3. Avage oma nutiseadmes NutriU rakendus ja valige NutriU rakenduses
retsept.

4. Valige ,Alustamine”.
e Vastav seadistus kuvatakse NutriU rakenduses ja seadme naidikul.

5. Vajadusel reguleerige aega ja seejarel alustage klpsetamist rakenduse voi
seadme abil.

Napunaide

toiduvalmistamise aega muutma.

Kui jargite toidu koostisainete ja koguse poolest tapselt retsepti, ei pea te

Kui te klipsetate retseptis soovitatud toidukogusest vahem vai rohkem, voib
olla vaja toiduvalmistamise aega vastavalt muuta.

Markus
e Vdite muuta ka retsepti toiduvalmistamise parameetreid, nagu naiteks

niiskust ja temperatuuri. Nende parameetrite muutmine voib mojutada
kGpsetustulemust.

Reziim , Koostisained”

Kui olete kuumadhuklpseti varske kasutaja ja soovite toiduvalmistamise
protsessi taielikku junendamist, siis tehke stitia selles reziimis.

Tahtis!

Kui avate koostisainete nimekirja esimest korda, nimelt enne
kuumadhukiipseti ihendamist oma koduse WiFi-ga, siis on olemas ainult
koostisosade vaikeloend. Loendit uuendatakse automaatselt niipea,

kui ihendate ja seote oma kuumadhukiipseti nutiseadmega vastavalt
riigile/piirkonnale, mille valite rakenduse (ihendustoimingu ajal.

Markus

Aeg-ajalt uuendatakse koostisainete nimekirja automaatselt. See nduab, et
teie kuumadhukupseti oleks thendatud teie kodu WiFi-ga.
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1. Uhendage kuumadhukiipseti vooluvdrku.

o
2. Vajutage kuumadhukulpseti sisseltlitamiseks
poordnuppu.
&
3. Keerake p66rdnuppu, kuni valitakse suvand Ingredients

Koostisained.

Y

4. Kinnituseks vajutage podrdnuppu.

~
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5. Keerake pddrdnuppu, et valida kiipsetatav Ingredients
koostisaine. Kinnituseks vajutage pddrdnuppu. Back

Root & starchy veggies

Grains

6. Valige Uks soovitatud klpsetusviisidest ja kinnitage.

Cooking methods

< Back

Air Steam

7. KUpsetamise alustamiseks vajutage pddrdnuppu.

Markus
e Kilpsetusaja vaikevaartus pohineb kuumadhukupsetisse
pandud koostisainete kogusel.

Vt alltoodud tabelit soovitatud toidukoguse saamiseks vastavalt toidu
valmistamise vaikeajale.
Kipseta- | Kupse- Eelkuu-

Koostisained Meetodid | mise tem- | tamise aK:psetus- muta-
peratuur | niiskus 9 mine

Koostisaine-

te kogum

Aedvili Spinat 2509 Aur 100°C ) 10 minutit | ei
: Ohuga o : :
Brokoli 600 g aurutamine 120°C ) 12 min ei
6009 Réstimine | 160°C 13 min jah
Suvikarvits s00g Ohuga o0ec @  15minutit e
aurutamine
: Ohuga o N
Lillkapsas 600g aurutamine 120°C ) 15 minutit | ei
6009 Rostimine 160°C 20 minutit | jah
Ohuga R ) .
Aedoad 500 g aurutamine | 120°C @ |17 min ei
Baklazaan 750g Ohuga 455 @ 25minutit e
aurutamine
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Kiipseta- | Kupse- Eelkuu-

Koostisaine- o . : - Kipsetus-
Koostisained Meetodid | mise tem- |tamise muta-
te kogum peratuur | niiskus aeg mine
680g Rostimine 160°C 20 minutit | jah
Ohuga . : ;
Rooskapsas 5009 aurutamine 120°C ) 12 min ei
! Ohuga o : :
Roheline spargel | 750 g aurutamine 120°C ) 12 min ei
: Ohuga o : :
Maguspaprika | 500 g aurutamine | 120°C @ 12min ei
) Ohuga R ) .
Tomatid 750 g aurutamine | 120°C @ | 12min ei
Juurviljad ja Ahuga
tarkliserikkad ' Terve kartul 600 g ga 120°C @ | 40min ei
e aurutamine
kdogiviljad
Neljaks I6igatud Ohuga o : )
kartul 6009 aurutamine 120°¢ @ | 35min €
600 g Rastimine 160°C 45 min jah
OranZi bataadi Ohuga o N
veerandid 6009 aurutamine 120°C @ |20 minutit e
Terve bataat 6009 Réstimine 160°C 30 min jah
Korvitsakuubikud | 750g | OMU92 yo0ec @ 30min e
aurutamine
750 g Rastimine 160°C 30 min jah
. Ohuga o R
Porgandid 750 g aurutamine | 120°C @ | 25 minutit |ei
7509 Rostimine 160°C 25 minutit | jah
2009 ~
Teravili Basmati riis riisi /550 | ONU92 1 q500c @ 25 minutit | ei
aurutamine
ml vett
L 200g/  Ohuga o A
Jasmiiniriis 550ml | aurutamine 120°C ) 25 minutit | ei
- . 1200g/ |Ohuga o . .
Pikk taisterariis 550 aurutamine 120°C ) 40 min ei
: 200g/ | Ohuga o R
Hirss a0oml |aurutamine | 129°€ @ 20 minutit ei
2009/ |
Kinoa ssoml | ONU98 y50ec @  25minutit ei
aurutamine
vett
200g/  Ohuga o : :
Oder 600ml | aurutamine | 120°C @ 40min ei
200g/ | Ohuga o N
Tatar 250ml | aurutamine | 120°C @ |20 minutit | e
2009/ =~
Kiskue Bulgur B oo [ N D oe @ 10minutit ei
aurutamine
vett
. Veise Ohuga o . .
Liha tailihaldigud 10009 aurutamine 120°C @ 50min €

20 Eesti



Kiipseta- | Kupse- Eelkuu-

Koostisaine- o . : - Kipsetus-
Koostisained Meetodid | mise tem- |tamise muta-
te kogum peratuur | niiskus aeg mine
Sea tailihaldigud 1000 g Ohuga 120°C W 60min e
aurutamine
Labikasvanud e o ) )
, 1000g | Réstimine | 160°C 60 min jah
sealiha
Searibi 1000g | Rostimine 160°C 60 min jah
. : . 550 g Ohuga o N
Linnuliha Kanarind (3 tiikki) | aurutamine 120°C & 25 minutit | ei
5509 Rostimine | 160°C /el 25 minutit | jah
Kalkuni rind 5509 | OMU9a qo0ec @ | 25minutit | ei
aurutamine
55049 Rastimine 160°C 25 minutit | jah
Terve kana 14509 | Rostimine 160°C 60 min jah
Kanakoivad 400 g Réstimine 160°C 50 min jah
. 600 g N . - . .
Pardirind (2 tiikki) Rostimine 160°C 12 min jah
GER e asog  OMU9a po0ec @ 15minutit e
mereannid aurutamine
450 g Rdstimine 160°C 20 minutit | jah
Huntahven 600 g gy ) 120°C @ 12min ei
aurutamine
Krevetid 8oog OMU9 yopec @ 15 minutit | ei
aurutamine
Ohuga o : ;
Forell 600 g aurutamine | 120°C @ 12min ei
Kalmaar 600g OMU9 io0ec @ | 15minutit | ei
aurutamine
s Ohuga o : :
Siiafilee 600 g aurutamine | 120°C @ 12min ei
Munad Kovakskeedetud | 560 g/ | Ohuga . 120°C ) 12 min oi
muna 10 muna | aurutamine
Poolkova 560g/  Ohuga o : :
keedetud muna | 10 muna ' aurutamine 120°C @ 8min ©!
Markus
¢ |ga koostisaine kohta on saadaval ka NutriU retsept. Lisateavet leiate
rakendusest.

e Kui klpsetusaja vaikevaartus ei anna oodatud tulemust, sest olete
soovitatust rohkem véi vahem toitu klipsetanud, siis requleerige vastavalt
klpsetusaega.
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Reziim , Kiipsetusmeetod”
Soovitame seda reZiimi kasutada siis, kui olete kuumadhukUpsetiga juba pisut
tuttav. Voite valida erinevaid toiduvalmistamismeetodeid.

Temperatuu- | Niisutus- | Vaikimisi

!‘(:dpsetusmee- ri _seadista- seadistu- | maaratud E?l?sevusraa- Naited
mine sed aeg
Ohuga Kéogiviljad, liha,
aurutamine 120°C 10 minutit 1-90 min kala, mereannid,
munatoidud

Lehtkdogiviljad,
Aur 100°C 10 minutit 1-90 min pelmeenid, varskelt
valmistatud ravioolid

>0 min Liha, linnuliha, kala
Rostimine 160°C % (pluss 5 min 1-90 min e e
koogiviljad, kartulid
eelkuumust)
35 min Grataanid, lasanje,
Klpsetamine 160°C % (pluss 5 min 1-90 min koogid, muffinid,
eelkuumust) saiakesed
Pikaajaline o . ) Liha, hautised, supid,
kiipsetamine 80°C Q 120 min 1-180 min kastmed
) o o ) ) Liha, linnuliha, kala,
Sous-vide 50°C-90°C 90 min 1-180 min mereannid
Ulessulatamise R N ) Mitmesugune
funktsioon 60°C 20 minutit 1-180 min kilmutatud toit
Soojendamine = 120°C 15 minutit 1-90 min Erinevad Ulejaagid

Markus

e Moned klpsetusmeetodid, nagu rostimine ja kiipsetus, vajavad
eelkuumutamist.

e Kui kuumadhukipseti on juba parast millegi kiipsetamist kuum, voite
eelkuumutamise vahele jatta ja hakata kohe kipsetama.

e Eelkuumutuse taimer on seadistatud viiele minutile ja seda ei saa
reguleerida.

Hoiatus!

e Kasutamise ajal valjub 6hu védljavooluavadest kuuma auru. Hoidke oma
kded ja nagu aurust ja 6hu valjavooluavadest ohutust kauguses.

e Pange tdhele, et kiipsetamise ajal, soojana hoidmise reziimis ja kaane
eemaldamisel tuleb seadmest kuuma auru.

¢ Toidu kontrollimisel kasutage alati pika kdepidemega kéogiriistu.

 Arge aurutage kiilmutatud liha, linnuliha véi mereande. Alati sulatage
need toiduained tdielikult tiles enne aurutamist.
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Ohuga aurutamine

Soovitame 6huga aurutamist kasutada igat liiki kdogiviljade, tailiha, kala,
mereandide ja kdikide teraviljade puhul. See seadistus sailitab toidu loomulikku
maitset, tekstuuri ja eredat varvust.
Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on suunis varskete koostisainete

kasutamisel. Kui klipsetusaeg ei anna oodatud tulemust, reguleerige

klpsetusaega vastavalt.

Koostisainete kogum
Aedvili

Juurviljad ja tarkliserikkad
koogiviljad

Teravili

Liha

Linnuliha

Kala ja mereannid

‘ Koostisained

Brokoli
Suvikorvits
Lillkapsas
Aedoad
Rooskapsas
Roheline spargel
Maguspaprika
Tomatid

Baklazaan
Terve kartul

Kartuliveerandid
Oranzi bataadi veerandid
Korvitsakuubikud
Porgandid
Basmati riis
Jasmiiniriis

Pikk taisterariis
Hirss

Kinoa

Oder

Tatar
Kuskuss/bulgur

Veise tailihaldigud (veise
sisefilee)

Sea tailihaldigud
Kanarind
Kalkuni rind
Lohe

Huntahven
Krevetid

6009
5009
600 g
5009
500g
7509
5009
7509
7509

600 g

600 g
600 g
750 g
750 g

200 g riisi/550 ml vett

200 g/550 ml
200 g/550 ml
200 g/400 ml
200 g/550 ml vett
200 g/600 ml
200 g/450 ml
200 g/300 ml vett

1000 g

1000 g

550 g (3 tukki)
550 ¢

450 g

600 g

800 g

Kiipsetusaeg

12 min
15 minutit
15 minutit
17 min
12 min
12 min
12 min
12 min

25 minutit
40 min

35 min
20 minutit
30 min
25 minutit
25 minutit
25 minutit
40 min
20 minutit
25 minutit
40 min
20 minutit
10 minutit

50 min

60 min
25 minutit
25 minutit
15 minutit
12 min

15 minutit
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Koostisainete kogum

Munad

Aur

‘ Koostisained
Forell
Kalmaar

Siiafilee

Kovaks keedetud muna

Poolkova keedetud muna

‘Kogus

600 g
600 g
600 g
560 g/10 muna
560 g/10 muna

‘ Kipsetusaeg
12 min
15 minutit
12 min
12 min

8 min

Aurutamine on madala temperatuuri ja korge niiskustaseme téttu vaga orn
toiduvalmistamismeetod. Soovitame aurutamist kasutada lehtkodgiviljade ja
toiduainetega, mis peaksid olema niisked ja pehmed, naiteks pelmeenid.
Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on suunis varskete koostisainete
kasutamisel. Kui kiipsetusaeg ei anna oodatud tulemust, reguleerige
klpsetusaega vastavalt.

Koostisainete kogum ‘ Koostisained

Aedvili

Linnuliha

Kala

Pelmeenid

Munad

Magustoidud
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Spinat

Brokoli
Suvikdrvits
Lillkapsas
Aedoad
Rooskapsas
Roheline spargel
Maguspaprika
Tomatid
Baklazaan
Kanarind
Kalkuni rind
Siiafilee

Lohe

Krevetid

Hiina pelmeenid
Knodel

Varsked ravioolid
Munaampsud
Munapuding
Ricotta rullid

Banaanileivad

‘ Kogused
2509
600 g
5009
600 g
500¢g
500 ¢
7509
500 g
750 g
7509
550 g (3 tukki)
5509
600 g
4509
800¢g
4009
600 g
500 g
600 g
600 g
800¢g
600 g

‘ Kiipsetusaeg
10 minutit
14 min
17 min
17 min
19 min
14 min
14 min
14 min
14 min
27 min
27 min
27 min
14 min
17 min
17 min
20 minutit
25 minutit
12 min
15 minutit
15 minutit
25 minutit
25 minutit



Rostimine
Soovitame rostimist kasutada toiduainete (peamiselt liha- ja kalatoitude, aga ka
koogiviljade) kdrgemal temperatuuril valmistamiseks.

Napunaide
e Optimaalse tulemuse saavutamiseks eelkuumutage seadet enne klpsetamist.

Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on suunis varskete koostisainete
kasutamisel. Kui klipsetusaeg ei anna oodatud tulemust, reguleerige
klpsetusaega vastavalt.

Koostisainete kogum ‘ Koostisained ‘ Kogus ‘ Kipsetusaeg
Aedvili Brokoli 600 g 13 min
Lillkapsas 500 g 20 minutit
Baklazaan 6809 20 minutit
Tomat 7509 15 minutit
Brisseli rooskapsas 500¢g 15 minutit
Maguspaprika 500 g 20 minutit
f(g.glrv_ilj_ald Ja tarkliserikkad Neljaks I6igatud kartul 600 g 45 min
60giviljad
Korvits 750 g 30 min
Porgandid 600g 30 min
Terve bataat 600 g 30 min
Liha Labikasvanud sealiha (sea kdhuliha) | 1000 g 60 min
Searibi 1000 g 60 min
Linnuliha Kanarind 550¢ 25 minutit
Kalkuni rind 5509 25 minutit
Terve kana 14509 60 min
Kanakoivad 400 g 50 min
Kala ja mereannid Lohe 450 g 20 minutit

Kipsetamine
Soovitame kUpsetada leiba, kooke ja muffineid, aga ka grataane. Selle
seadistusega saate klipsetatud maitsva toidu, mis on seest pehme ja valjast krobe.

Napunaide

¢ Optimaalse tulemuse saavutamiseks eelkuumutage seadet enne
klpsetamist.

e Kookide, leiva ja grataanide klpsetamiseks soovitame kasutada
kipsetuspotti. Muffinite kUpsetamiseks kasutage ahju jaoks sobivaid
standardseid silikoonvorme.
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Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on suunis eri toiduainete klipsetamisel. Kui
klpsetusaeg ei anna oodatud tulemust, reguleerige klipsetusaega vastavalt.

Koostisainete kogum Koostisained Kiipsetusaeg
Kook Juustukook 40 min
Koogitainas 30 min
Sachertordi tainas 30 min
Muffinid 20 minutit
Kaneelirullid 30 min
Grataanid Kartuligrataan 60 min
Lasanje 50 min
Lahtine pirukas 45 min
Leib Leib 40 min
Kluslaugusaiad 25 minutit

Pikaajaline kiipsetamine

Aeglase klipsetamise reziimis saate toitu valmistada madalal temperatuuril kuni
3 tundi. Soovitame kasutada aeglast kiipsetamist liha ja kana, samuti hautise voi
suppide puhul. Selle seadistusega saate intensiivse maitsega hérgu ja mahlase
tulemuse.

Napunaide

e Aeglast klipsetamist voib kasutada koos teiste toiduvalmistamisviisidega.
Naiteks voite esmalt liha kiipsetada aeglaselt ja seejarel optimaalse tulemuse
saamiseks pannil praadida.

Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on suunis varskete koostisainete
kasutamisel. Kui klipsetusaeg ei anna oodatud tulemust, reguleerige
klpsetusaega vastavalt.

Koostisainete Kuipsetamise

kogum Koostisained Kogus temperatuur Kupsetusaeg
Liha Searibid 1000 g 80°C 120 min

i:liiﬁs"a”“d 1000 g 80°C 180 min

Sea tailiha 1000 g 80°C 180 min

Lahja loomaliha 1000 g 80°C 180 min
Kana Terve kana 13509 80°C 180 min
Aedvili Rotatouille 800 g 80°C 180 min
Hautis Veiseliha hautis 1500 g 80°C 180 min
Puuviljad Ploomimoos 1000 g 80°C 180 min
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Sous vide-meetod

Sous vide on eriline ja tapne toiduvalmistamismeetod, mis kasutab vahese
temperatuuri juures vaakumit. Vaakumi saavutamiseks kasutage sous vide
klpsetuse spetsiaalseid kilekotte ja vaakumseadet. KuumadhukUpseti véimaldab
kuni 3 tunni pikkust sous vide-meetodiga klipsetust. Selle seadistusega saate
mahlase ja 6rna liha ning Uleklipsetamise ohtu pole.

Napunaide

e Sous vide-klUpsetusmeetodit voib kasutada koos teiste
toiduvalmistamisviisidega. Naiteks voite esmalt liha kiipsetada sous vide-
meetodil ja seejarel optimaalse tulemuse saamiseks lihiajaliselt pannil
praadida.

Hoiatus!

¢ Funktsiooni sous vide kasutamisel veenduge, et kasutate vaid
kvaliteetseid sous vide'i kotte.

¢ Kui panete toidu sous-vide kotti, valige kindlasti sous-vide
kipsetusmeetod, vastasel juhul voib sous-vide kott hakata sulama.

¢ Sous vide-funktsiooni ei soovitata kasutada alla 50°C juures, kuna see
vOib soodustada bakterite kasvu.

Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on sous vide-klpsetusmeetodi suunis. Kui
toiduvalmistamise tulemus ei vasta teie ootustele, soovitame teie eelistustele
vastavalt seadistada temperatuur moéne kraadi vorra madalamaks voi kdrgemaks.
Voite ka kipsetusaega reguleerida.

Koostisaine- o Kipsetamise | Kupsetami-
te kogum Koostisained temperatuur | se niiskus

‘ Kiipsetusaeg ‘ Valmidusaste

Veise sisefilee,

(Punane) liha 350 g, 4 cm paks 54°C 70-180 min Poolkipsetatud
izrmelsiE, 54°C Q) 100-180 min | Poolkiipsetatud
450 g, 4 cm paks p
Veise sisefilee
peenem osa, 250 | 54°C ) 80-120 min Poolkiupsetatud
g, 4 cm paks

Sealiha 2 xsealiha, 250 g | 63°C @ 60-120min | Eskmine;anm,

mahlane
) ) 2 x kanarind, o ) L

Linnuliha 250 66°C ) 70-180 min Mahlane ja érn
Krevetid

Mereannid | Koorikuga, 56°C @ 40-65min | LAbipaistmaty,
keskmise voine, mahlane
suurusega, 400 g

Kala ?;(J(;hef"ee' 52°C @ 45-70 min Sitke ja kihiline
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Koostisaine- S Kiipsetamise | Kiipsetami- o -
te kogum Koostisained temperatuur | se niiskus Kiipsetusaeg | Valmidusaste
Nagu
10 keskmise EE
Munad 66°C ) 55-70 min munavalge,
suurusega muna
pehme
munakollane
10 keskmise o ) Nagu kévaks
suurusega muna /4°C @ 60-75 min keedetud
Aedvill Roheline spargel, | ggoc ) 12-18min  Varske
250 g
Spargelkapsas, o } ) B
400 g 85°C 15-20 min Varske
Karamellikook,
Magustoidud | 5x 9x5cm 82°C 70-80 min Siidine
portsjon
Juustukook, 6 x
39 cl kaanega 80°C @ 80-90 min Kreemjas
klaaspurki

Ulessulatamise funktsioon

Soovitame sulatada kidlmutatud toitu, nagu naiteks koogivilju, liha, kala ja
puuvilju.

Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on Ulessulatamise suunis. Sulatusaeg
sOltub kilmutatud toidu kogusest ja suurusest. Kui kilmutatud toit ei ole
taielikult Ules sulanud, lisage sulatamisajale veel mdni minut.

Koostisainete kogum | Koostisained Kogus Ulessulatamise aeg
Puuviljad Mitmesugused marjad 5009 8 min
Ounakaste/-tiikid 5009 10 minutit
Ploomid 5009 10 minutit
Virsikud 5009 10 minutit
Aedvili Kilmutatud kodgiviljad plokina | 500 g 10 minutit
Kala Kalafilee 2009 5 min
Terve kala 2509 8 min
Krevetid 3009 5min
Veise- ja sealiha Hakkliha 2509 15 minutit
Guljasiliha 4009 20 minutit
Kotletid 2509 15 minutit
Vorstid 2509 10 minutit
Linnuliha Terve kana 12009 30 min
Kanarind 400 g 15 minutit
Kanakoivad 400 g 13 min
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Koostisainete kogum | Koostisained Kogus Ulessulatamise aeg
Kipsetised Lehttainas 3009 10 minutit
Tainas 5009 15 minutit
Kaneelirullid 5009 13 min
Saiakesed Saiakesed 500 g 13 min
Rukkileib 5009 15 minutit
Taisteraleib 5009 15 minutit
Sai 5009 15 minutit
Valmistoidud Supid 1000 g 25 minutit
Hautised 1000 g 30 min
Riis 2509 8 min
Tahtis!

e Arge kasutage ulessulanud toidu vedelikku kiipsetamisel.

e Arge kiilmutage sulanud toitu.

Soojendamine

Soovitame soojendamise reziimi kasutada jarelejaanud toidu muretuks, kiireks ja
tervislikuks taassoojendamiseks, et saavutada mahlakas ja Ghtlane soojendamine.
Tabelis toodud toiduvalmistamise aeg on soojendamise suunis. Kui teie toitu ei
soojendata vastavalt teie eelistustele, lisage soojendamise ajale veel méni minut.

Koostisainete kogum Kogus Soojendamise aeg
Kérvalroad - makaroniroad 5009 10 minutit
Koérvalroad - riis 5009 10 minutit
Pajaroog 1500g 25 minutit
Kalafilee(d) 250¢g 8 min
Lasanje 1000 g 25 minutit
Veise-/sealiha 2509 10 minutit
Linnuliha 2509 10 minutit
Aedvili 5009 10 minutit
Supi- 1000 g 20 minutit
Dim Sum 400 g 12 min
Pannkoogid 2509 8 min
Omlett 2509 8 min
Pitsa 2 tukki 10 minutit
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Manuaalreziim

See reZiim on soovitatav kuumadhukipseti kasutajatele, kes juba tunnevad
seadet ja on saanud kogemusi ,retseptiga juhendatud toiduvalmistamise” voi
.koostisainetega klpsetamise” kaigus.

Selles reziimis saate kasitsi seadistada kdik klipsetusparameetrid (nt aeg,
temperatuur ja niiskus).

Voite valida aja 1 kuni 60 minutit ja temperatuuri 60°C kuni 160°C.
Niiskusseadistusi on kolm: B (niiskus vélja lulitatud), B @ (keskmine niiskus) ja
(korge niiskus).

Teie kuumadhukUpseti on teie ostetud mudelist séltuvalt varustatud
pdhitarvikute ja mone lisatarvikuga.
Vaadake allpool toodud mdningaid vdimalusi, kuidas saaksite neid
kuumadhukUpseti kasutamise kaigus kombineerida.
Markus
e Kasutage kuumadhukuUpsetit alati koos alumise kandiku ja vorega. Koik
muud tarvikud asetatakse pealepoole.

Ainult alumine kandik ja vore

Alumine kandik ja v8re ning korv

Alumine kandik ja vore ning klipsetuspott
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Alumine kandik ja vére ning teine korrus

Alumine kandik ja vore ning korv ja teine korrus

Alumine kandik ja vore ning klipsetuspott ja
teine korrus

Haaljuhtimine
1. Veenduge, et kuumadhuklpseti on Ghendatud ja seotud teie
nutiseadmega ning NutriU rakenduse profiilis on antud kaugjuhtimise
ndusolek.

2. Veenduge, et olete haalassistendirakenduse alla laadinud.
3. Uhendage NutriU rakendus oma haalassistendirakendusega.

Markus

e Kuite ei nde NutriU rakenduses haaljuhtimise aktiveerimise valikut,
aktiveerige haalassistendirakenduse abil Amazon Alexa oskus.

o Uksikasjalikud haalkasklused leiate haalassistendirakendusest.

¢ NutriU rakenduse voib haalassistendirakendusega Ghendada ka
kuumadhukUpseti esmakordsel Gthendamisel ja sidumisel.
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Uldine teave

Tahtis!

 Arge kasutage metallist kddgiriistu ega abrasiivseid puhastusvahendeid,
kuna need voivad kiilgevotmatu kattega pindu kahjustada.

 Arge kasutage kiipsetuskambri sees oleva veediiiisi puhastamiseks
teravaid ega torkavaid tooriistu, see voib disi havitada.

Markus

e Seadme sisemus, alumine kandik, korv, kiipsetuspott ja teine korrus on
kilgevotmatu kattega.

e Seadme esmakordsel kasutamisel puhastage kiipsetuskamber péhjalikult,
puhkides seda kuuma veega valjapoole. Puhastage ka alumine kandik,
korv, klipsetuspott ja teine korrus kuuma vee ja mitteabrasiivse kdsnaga. (Vt
puhastustabelit).

e Puhastage seadet alati pdrast kasutamist. Eemaldage parast iga kasutuskorda
kipsetuskambrist ja kaanelt Oli ja rasv.

e Arge taitke kiipsetuskambrit puhastuse eesmérgil veega.

1. Seadme valjalllitamiseks hoidke all p6drdnuppu, eemaldage pistik
seinakontaktist ja laske seadmel avatud kaanega umbes 30 minutit jahtuda.

2. Eemaldage alumine kandik ja korv, kipsetuspott ja/voi teise korruse tarvik,
et kuumadhukulpseti kiiremini maha jahtuks.

3. Puhastage klpsetuskambrit kuuma veega, vajadusel kasutage
ndudepesuvahendit ja mitteabrasiivset kdsna (vt puhastustabelit).

4. Lihtsaks ja pohjalikuks puhastamiseks eemaldage vore alumise kandiku
kdljest.
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Napunaide

e Kuitoidujaagid kleepuvad klpsetuskambri kilge, saate jadkide
pehmendamiseks ja seadme lihtsamaks puhastamiseks kasutada
automatiseeritud puhastusprogrammi ,EasyClean” (vt jaotist ,Automaatsete
puhastusprogrammide kasutamine”).

5. Puhastage alumine kandik, korv, kiipsetuspott ja teise korruse
tarvik ndudepesumasinas. Samuti vdite neid pesta kuuma vee,
ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse kdsnaga (vt puhastamise tabelit).

6. Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

7. Ennesuletud kaanega hoiustamist veenduge, et seadme sisemus on taiesti
kuiv.

Népunadide

e Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, puhastage enne hoiustamist
pohjalikult sisemus, et véltida I6hna kogunemist jne. Parast seda jatke kaas
avatuks, kuni seadme sisemus on taiesti kuiv. Arge kunagi hoiustage seadet
suletud kaanega, kui selle sisemus ei ole taiesti puhas ja kuiv.

Markus

e Veenduge, et ndidikule ei jaaks niiskust. Kuivatage juhtpaneeli parast
puhastamist kuiva lapiga.

e Klpsetuskambrisse mingil pohjusel vee vai niiskuse kogunemise korral
(toidust eraldunud liigne niiskus, vee kondenseerumine, automaatsed
puhastusprogrammid jne) eemaldage vesi puhastuskasnaga, enne kui
see jouab tagumise osa aravooluava tasemeni. See vdib dhusoojendiga
kokkupuutel pdhjustada suitsu eraldumist.
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Puhastustabel
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Markus

e Kasutage klipsetuskambri sisemuse pohjalikuks puhastamiseks ,loputamise”
voi ,lihtsa puhastamise” funktsiooni.
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Automaatsete puhastusprogrammide kasutamine

Loputus

Kui te pole kuumadhuktpsetit pikema aja jooksul kasutanud, siis on soovitatav
kaivitada loputamisprogramm. Loputamine uhub sisemist slisteemi veega.

Easy Clean

Funktsioon EasyClean aitab lahustada rasvajaake ja pohjalikult puhastada
klpsetuskambrit. Programm kestab 20 minutit. Kui programm on [dppenud,
peate klpsetuskambrit pihkima ainult marja lapiga.

Katlakivi eemaldamine
Kui on aeg seadmest katlakivi eemaldada, kuvatakse kuumadhukupseti naidikul
teavitus.
Markus
e Meeldetuletuse kuvamisel soovitame katlakivi eemaldada, vastasel juhul voib
veeslsteem ummistuda. Kui soovite seadmest hiljem katlakivi eemaldada,
vOite teate vahele jatta. Kui lulitate kuumadhukUpseti jargmisel korraks sisse,
siis ilmub meeldetuletus uuesti.

1. Valige seadme naidikul ,Tarvikud - Katlakivi eemaldamine”.

Markus

e Veenduge, et seade on sisse lUlitatud ja klpsetuskambris pole jaakvedelikku.
Kui seade on ikka veel kuum, laske sellel vahemalt 30 minutit avatud
kaanega jahtuda.

2. Valage tihja veepaaki umbes 80 ml Philipsi CA6700 katlakivi eemaldamise
vedelikku vdi sidrunhapet ja pange veepaak seadmesse tagasi ilma
taiendavat vett lisamata.

Markus

e Kasutage ainult Philipsi katlakivi eemaldamise vedelikku voi sidrunhapet.
Mitte mingil juhul ei tohi te kasutada vaavelhappel, soolhappel, sulfamiin-
voi dddikhappel (dadikal) pohinevat katlakivieemaldamisvedelikku, kuna
see vOib kahjustada teie seadmes olevat veesilisteemi ega pruugi lahustada
katlakivi digesti.

3. Katlakivi eemaldamise alustamiseks vajutage nuppu ,Jatka”.

Markus
e Seade kasutab nutd katlakivi eemaldamise lahust. Kasutatud vedelik
koguneb kipsetuskambri pdhja.
4. Oodake, kuni naidikule ilmub jargmine juhis. See votab aega umbes 10 minutit.
5. Tuhjendage veepaak, loputage ja tditke see uuesti puhta veega kuni MAX-
tahiseni.
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6. Kuiolete seda teinud, kinnitage kuval, valides po6rdnupuga ,OK". Seejarel
loputab seade veeslsteemi puhta veega.

7. Kuiloputus on [6ppenud, vajutage katlakivi eemaldamise |6puleviimiseks
nuppu , OK".

8. PuUhkige klipsetuskambri pdhja kuiva lapiga.

Napunaide

e Voite kasutada sidrunhapet (segage seda veega vastavalt juhistele), et
eemaldada klpsetuskambri seest vaikesed lubjastumisplekid. Pange see
lihtsalt pannile, laske sellel paar korda toimida ja siis plhkige see ara.

Hoiustamine

1. Eemaldage seade elektrivdrgust ja laske sel jahtuda.

2. Tuhjendage veepaak.

3. Enne hoiustamist veenduge, et kdik detailid oleksid puhtad ja kuivad.
4. Pange tarvikud Uksteise otsa ja hoiustage neid seadmes.

Napunaide

e Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, puhastage enne hoiustamist
pohjalikult sisemus, et véltida [dhna kogunemist jne. Parast seda jatke kaas
avatuks, kuni seadme sisemus on taiesti kuiv. Arge kunagi hoiustage seadet
suletud kaanega, kui selle sisemus ei ole taiesti puhas ja kuiv.

Markus

¢ Hoidke kuumadhukipsetit kandmisel alati horisontaalasendis.

e Veenduge alati, et kuumadhukupseti tarvikud on korralikult Uksteise otsas, et
neid oleks voimalik seadmes hoiustada, ja kaas oleks suletud.

Umbert66tlus

e Tooea I6pus ei tohi toodet kodumajapidamisjaatmete hulka visata. Toode
tuleb viia Umbertddtiemiseks ametlikku kogumispunkti. Niimoodi toimides
aitate keskkonda saasta.

e Jargige elektriliste ja elektrooniliste toodete lahuskogumise kohalikke eeskirju.
Oigel viisil kasutusest kdrvaldamine aitab ara hoida véimalikke kahjulikke
tagajargi keskkonnale ja inimese tervisele.
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Vastavusdeklaratsioon

Siinkohal avaldab DAP B.V., et Air Cooker NX096x on kooskdlas direktiiviga
2014/53/EL.

ELi vastavusdeklaratsiooni taistekst on saadaval veebilehel:
https://www.philips.com.

KuumadhukUpseti NX096x on varustatud WiFi-mooduliga, 2,4 GHz 802.11 b/g/n
maksimaalse valjundvdimsusega 92,9 mW EIRP.

CEICTRER O]

Kui vajate teavet voi tuge, avage veebiaadress www.philips.com/support,
skannige pakendil vai tutvustusbrosidris olev QR-kood voi lugege eraldi
Glemaailmset garantiilehte.

Tark- ja pusivara uuendused

Varskendamine on vajalik teie privaatsuse tagamiseks ning teie kuumadhukipseti
ja rakenduse nduetekohaseks toimimiseks.
Varskendage rakendus alati uusimale versioonile.
Kuumadhukupseti varskendab pusivara automaatselt.
Markus
e Selleks, et kuumadhukUpseti saaks varskendada uusimale pusivara
versioonile, veenduge, et teie kuumadhuktpseti oleks Ghendatud teie
koduse Wi-Fi-ga.
e Kasutage alati uusimat rakendust ja pUsivara.
e Varskendused on saadaval siis, kui on olemas tarkvarataiustusi.
e PUsivara varskendus kdivitatakse automaatselt, kui Air Cooker on
ootereziimil. Varskendamisele voib kuluda moéni minut. Sel ajal ei saa Air
Cookerit kasutada.

Seadme uhilduvus

Kui soovite saada lisateavet rakenduse Uhilduvuse kohta, lugege App Store'ist
rakenduse kirjeldust.

Tehase vaikeseaded

Kuumadhuklpseti tehaseseadete taastamiseks valige menttvaliku Tarvikud -
Seadistused alt tehase vaikeseadete funktsioon.

Teie Air Cooker ei ole siis enam teie koduse Wi-Fi vérguga Uhendatud ega teie
nutiseadmega paaritud.
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See peatlkk annab Ulevaate Uldistest probleemidest, mis voivad selle seadmega
seoses tekkida. Kui te ei suuda alljargneva teabe abil ise probleemi lahendada,
kllastage veebilehte www.philips.com/support, kus on loetelu korduma
kippuvatest klsimustest, voi votke Ghendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Probleem

Seadme valispind lIaheb
kasutamise ajal kuumaks.

Probleemi p6hjus

Kipsetuskambri kuumus
kiirgub vélispindadele.

Lahendus

See on normaalne. Koik kdepidemed
ja nupud, mida tuleb kasutamise
ajal puudutada, peaks pusima
puudutamiseks piisavalt jahedad.

Klpsetuskamber, alumine kandik
ja vore, korv, kiipsetuspotid (monel
mudelil), teine korrus (monel
mudelil) ja sissetdmmatavad
kdepidemed muutuvad alati
kuumaks, kui seadet kasutatakse
toidu pohjalikuks kipsetamiseks.
Need detailid on alati
puudutamiseks liiga kuumad.

Kui seade on pikemat aega
sisseltlitatud, voivad veel moéned
osad liiga kuumaks muutuda. Need
detailid on margitud jargmise
ikooniga:

A\

Seade on kasutamiseks taiesti
ohutu, kui olete teadlik kuumadest
detailidest ja valdite nende
puudutamist.

Seade ei lUlitu sisse.

Seadme toitekaabel ei ole
vooluvorku Ghendatud.

Kontrollige, kas pistik on korralikult
seinakontakti sisestatud.

Uhte seinakontakti on
Uhendatud mitu seadet.

Seadmel on suur nimivdimsus.
Proovige mdnda teist seinakontakti
ja kontrollige kaitsmeid.

Kuumadhukupseti ja
mone lisaseadme teatud
kohad kooruvad.

Klpsetuskambrile voi
lisaseadmele voivad
tekkida moned vaiksed
laigud, mis on tingitud
pinnakatte puudutamisest
vOi kriimustamisest (nt

teravate puhastusvahenditega

puhastamisel ja/voi
kipsetuskambrisse
lisaseadmete sisestamisel).

Kahjustuste valtimiseks pange
kandik/vére/korv voi moni

muu tarvikute kombinatsioon
kipsetuskambrisse hoolikalt, valtides
seinu. Kui markate, et pinnakatte
vaiksed osad on eraldunud, siis
teadke, et see pole kahjulik, sest

koik kasutatavad materjalid on
toiduohutud.
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Probleem

Ma kuulen seadme seest
imelikku mara.

Valmistatud toit ei
osutunud ootusparaseks.

Mul on ainult méned
koostisained seadme

koostisainete nimekirjast.

Kuumadhukulpsetist
eraldub suitsu ja [6hna.

‘ Probleemi p6hjus

Seade on varustatud
kuumust toidu juurde

juhtiva ventilaatoriga ja ka
veepumbaga, mis on vajalik
seadme aurutamisfunktsiooni
taitmiseks.

Kui kiipsetasite teie
kuumaodhukupseti jaoks valja
tootatud NutriU retseptiga, siis
ei pruukinud te jargida retseptis
toodud koguseid.

Te muutsite toiduvalmistamise
parameetreid (nt aeg,
temperatuur voi niiskus),

mis vois muul juhul olla
soovitatud. See voib mojutada
klpsetustulemust.

Te kasutasite
toiduvalmistamismeetodit, mis
ei sobinud teie kipsetatava
toidu tuubile, nt lehtkdogiviljade
6huga aurutamise seadistus
voib viia Ulekipsenud natske
tulemuseni. Kasutage selle
asemel aurutamise seadistust
ning lisateabe saamiseks
vaadake kasutusjuhendi
toiduvalmistamise peatlkke.

Teie kuumadhukupsetil

on vaikimisi kasutatud
koostisainete loend, mida
varskendatakse esmakordselt
WiFi-ga Uhendamisel

ning kuumadhukupseti ja
nutiseadme sidumisel.

Kasutate rasvaseid toiduaineid

‘ Lahendus

See mura on tavaparane ja
ettenahtud. Kui mira muutub
valjemaks voi teistsuguseks,
poorduge ndu saamiseks Philipsi
tugikeskuse poole.

NutriU retseptiga kipsetamisel
jargige retseptis olevaid soovitatud
koguseid. Muudatused vdivad
mojutada kupsetustulemust.

Vaadake retsepti ja muutke
toiduvalmistamise parameetreid
ainult vastavalt vajadusele, nt kui
soovite, et teie toit oleks soovitatust
kauem ahjus; kui soovite, et teie
loomaliha oleks véhem kipsenud jne.

Lisateavet ja juhiseid selle

kohta, kuidas erinevate
toiduvalmistusmeetoditega
kipsetada, leiate kasutusjuhendi
toiduvalmistamise peattkkidest.

WiFi seadistusprotsessi kaivitamiseks
valige seadmes Tarvikud ->
Seadistused -> WiFi seadistus ning
jargige seadme ja rakenduse juhiseid.
Kui see on tehtud, varskendatakse
teie koostisainete loendit
automaatselt teie paritoluriigile
moeldud koostisainetega.

Kallake ettevaatlikult
klpsetuskambrist voi tarvikutest
uleliigne 6li voi rasv valja. Voite
kasutada ka seadme valikus
JTarvikud” olevat programmi
4EasyClean”, mis aitab rasvaseid
koostisaineid lahustada ja seadet
pohjalikumalt puhastada.
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Probleem

Probleemi p6hjus

Klpsetuskambrisse on jaanud
varasemast kasutamisest veel
rasvajaake.

Lahendus

Suitsu ja I6hna pdhjustab
rasvajaakide kuumenemine
klipsetuskambris. Puhastage
alati kiipsetuskamber ja
toiduvalmistamiseks kasutatavad
tarvikud.

Marinaad, vedelik voi
lihamahlad pritsivad kogunenud
rasva seest valja.

Enne kuumadhukupsetisse panemist
tehke toit kuivaks.

Kuumadhukupseti WiFi
margutuli ei péle enam.

Ohukeetja pole enam
Uhendatud teie koduse WiFi-
ga. Voéimalik, et muutsite oma
kodust WiFi vorku.

WiFi seadistusprotsessi kaivitamiseks
valige seadmes Tarvikud -
Seadistused - WiFi seadistus ning
jargige seadme ja rakenduse juhiseid.

Rakendus naitab, et

sidumine polnud edukas.

Teine kasutaja on
kuumaodhukupseti sidunud
erineva nutiseadmega ja
valmistab praegu stia.

Oodake, kuni teine kasutaja on
praeguse toiduvalmistamise
|6petanud. Seejarel siduge
oma nutiseade uuesti
kuumadhukipsetiga.

Ma ei saa rakendust
kasutada oma
kuumadhukdupseti
kaugjuhtimiseks (nt
retsepti saatmine ja
NutriU rakenduses
toiduvalmistamise
alustamine).

Teie kuumadhukupseti pole
teie koduse WiFi vorguga
Uhendatud ja/véi teie
nutiseadmega seotud.

Esmalt kontrollige, kas
kuumadhukupseti on thendatud
WiFi vorku. Kui olete Philipsi
NutriU rakenduses I6petanud WiFi
seadistuse ja Uhendanud seadme
konkreetse WiFi vorguga, peaksite
seadme nadidikul ndgema psivat
valget WiFi simbolit.

Voimalik, et te ei andnud
NutriU isiklikus profiilis
.kaugnéusolekut”.

Avage NutriU rakenduses isikliku
profiili vahekaart ja tahistage
+kaugjuhtimise” markeruut.

Parast toiduvalmistamist

on kupsetuskambris vett.

Ohukiipseti tekitab
toiduvalmistamise ajal auru.
Aur kondenseerub toidule ja
klpsetuskambri siseseintele.
Parast toiduvalmistamist jaab
kipsetuskambrisse kondensaat.

Toiduvalmistamise jarel
kipsetuskambrisse jadv teatud kogus
vett on tavaparane. Pihkige see
lihtsalt niiske mitteabrasiivse lapiga
ara.
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