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8MĄrķim atbilstīga lietošana
Mē r ķ i m a t b i l s t ī ga l i e t oš anaUzmanĨgi izlasiet šo pamācĨbu. Tikai tad Jşs 
varēsiet droši un pareizi lietot savu ierĨci. 
Lietošanas instrukciju saglabājiet, lai varētu to 
izmantot vēlāk vai arĨ vajadzĨbas gadĨjumā 
nodot nākamajam Ĩpašniekam.

ŠĨ ierĨce ir paredzēta tikai kā iebşvēta detaĵa. 
Ievērojiet Ĩpašo uzstādĨšanas pamācĨbu.

Pēc izsaiĿošanas pārbaudiet ierĨci. Ja 
transportējot radušies bojājumi, ierĨci nedrĨkst 
pieslēgt.

IerĨces bez spraudĿa drĨkst uzstādĨt tikai 
sertificēts speciālists. Uz bojājumiem, kuri 
izraisĨti nepareiza pieslēguma dēĵ, garantija 
neattiecas.

Šo ierĨci paredzēts izmantot tikai privātajās 
mājsaimniecĨbās un mājas apstākĵos. IerĨci 
izmantojiet tikai ēdienu un dzērienu 
gatavošanai.Uzraugiet ierĨci tās darbĨbas laikā. 
Izmantojiet ierĨci tikai slēgtās telpās.

Šo iekārtu drĨkst lietot tikai augstumā, kas 
nepārsniedz 4000 metrus virs jşras lĨmeĿa.

Bērni, kas vecāki par 8 gadiem, un cilvēki ar 
nepietiekamām fiziskām, sensorām un 
garĨgām spējām vai bez pieredzes vai 
atbilstĨgām zināšanām var lietot ierĨci tikai citu 
cilvēku uzraudzĨbā, kuri ir atbildĨgi par viĿu 
drošĨbu, vai pēc tam, kad ir apmācĨti lietot 
ierĨci droši un apzinās iespējamos riskus.

Bērni nedrĨkst spēlēties ar ierĨci. TĨrĨšanu un 
lietotāja veiktu apkopi bērni drĨkst veikt tikai 
tad, ja tie ir sasnieguši 15 gadu vecumu un tas 
tiek veikts pieaugušo uzraudzĨbā.

Raugieties, lai bērni, kas ir jaunāki par 
8 gadiem, nebştu ierĨces un pieslēguma 
kabeĵa tuvumā.

Cepeškrāsns piederumus krāsnĨ ievietot ar 
pareizo pusi uz augšu. ~  "Aprīkojums" 
10. lappusē
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:Brīdinājums – Aizdegšanās risks! 
■ Gatavošanas telpā atstāti ugunsnedroši 

priekšmeti var aizdegties. Neuzglabājiet 
gatavošanas telpā degošus priekšmetus. 
Nekad neatveriet ierĨces durtiĿas, ja ierĨcē 
veidojas dşmi. Izslēdziet ierĨci vai atvienojiet 
to no elektriskās strāvas tĨkla, vai izslēdziet 
drošinātāju kastē.

Ugunsbīstamība! ■ Ēdienu atliekas, tauki un cepeša sula var 
aizdegties. Pirms lietošanas notĨriet lielākus 
netĨrumus gatavošanas telpā, no 
sildelementiem un no piederumiem.

Aizdegšanās risks! ■ Atverot ierĨces durtiĿas, rodas gaisa vilkme. 
CepampapĨrs var pieskarties 
sildelementiem un aizdegties. Iepriekšējās 
uzkarsēšanas laikā nekad nelieciet 
cepampapĨru uz piederumiem, to 
nenostiprinot. Nostipriniet cepampapĨru, 
izmantojot kādu trauku vai cepšanas formu. 
Ar cepampapĨru pārklājiet tikai 
nepieciešamo virsmu. CepampapĨrs 
nedrĨkst atrasties virs piederumiem.

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
■ IerĨce ĵoti sakarst. Neaiztieciet ar rokām 

karstas gatavošanas telpas iekšējās 
virsmas vai sildelementus! Vienmēr ĵaujiet 
ierĨcei atdzist. Neĵaujiet bērniem tuvoties 
ierĨcei.

Apdegumu risks! ■ Piederumi vai trauki ĵoti uzkarst. Karstus 
traukus vai piederumus no gatavošanas 
telpas vienmēr izĿemiet ar virtuves 
cimdiem.

Apdegumu risks! ■ Alkohola tvaiki karstā gatavošanas telpā var 
aizdegties. Negatavojiet ēdienu, kura 
sastāvā ir liels daudzums stipra alkoholiskā 
dzēriena. Izmantojiet tikai nelielas 
augstprocentĨgu dzērienu devas. IerĨces 
durtiĿas atveriet uzmanĨgi. 

:Brīdinājums – ApplaucĄšanās draudi! 
■ Darba režĨma darbĨbas laikā pieejamās 

detaĵas kĵşst karstas. Nepieskarieties 
karstām detaĵām. Neĵaujiet krāsns tuvumā 
atrasties bērniem.

Applaucēšanās draudi! ■ Atverot ierĨces durvis, var izplşst karsts 
tvaiks. AtkarĨbā no temperatşras tvaiks var 
nebşt redzams. Atverot ierĨci, nestāviet 
pārāk tuvu. IerĨces durvis atveriet uzmanĨgi. 
Raugiet, lai ierĨces tuvumā neatrastos bērni.

Apdegumu risks! ■ Şdens siltā gatavošanas telpā var radĨt 
siltus şdens tvaikus. Nelejiet şdeni karstā 
gatavošanas telpā. 

:Brīdinājums – Savainošanās risks! 
■ Ja ierĨces durvju stikls ir ieskrāpēts, tas var 

sasprāgt. Neizmantojiet stikla skrāpi, asus 
vai abrazĨvus tĨrĨšanas lĨdzekĵus.

Savainojumu risks! ■ ŠarnĨri kustas katru reizi, kad atver vai 
aizver ierĨces durvis, un tie var iestrēgt. 
Nekad nelieciet rokas pie šarnĨriem.

:Brīdinājums – Strāvas trieciena risks! 
■ Nepareizi veikts remonts ir bĨstams. 

Remontu un bojātu pieslēguma vadu 
nomaiĿu drĨkst veikt tikai mşsu apmācĨts 
klientu servisa tehniķis. Ja ierĨce ir bojāta, 
izĿemiet kontaktdakšu no sienas 
kontaktligzdas vai izslēdziet drošinātājus 
drošinātāju kastē. Sazinieties ar klientu 
apkalpošanas dienestu.

Elektriskā trieciena risks! ■ Pie karstām ierĨces daĵām var izkust 
elektrisko ierĨču kabeĵu izolācija. Nekad 
nenovietojiet elektrisko ierĨču pieslēguma 
kabeĵus pie karstām ierĨces daĵām.

Strāvas trieciena risks! ■ IerĨcē iekĵuvis mitrums var izraisĨt elektriskās 
strāvas triecienu. Neizmantojiet 
augstspiediena tĨrĨtāju vai tvaika tĨrĨtāju.

Strāvas trieciena risks! ■ Bojāta ierĨce var radĨt strāvas triecienu. 
Nekad neieslēdziet bojātu iekārtu. 
Atvienojiet kontaktdakšu no ligzdas vai 
izslēdziet drošinātājus drošinātāju kastē. 
Sazinieties ar klientu apkalpošanas 
dienestu.

:Brīdinājums – MagnĄtiskā lauka izraisīts 
apdraudĄjums! 
VadĨbas laukā vai vadĨbas elementos atrodas 
pastāvĨgie magnēti. Magnēti var ietekmēt 
elektronisko implantu, piemēram, sirds ritma 
stimulatoru vai insulĨna sşkĿu, darbĨbu. Ja 
jums ir elektroniskie implanti, ievērojiet vismaz 
10 cm attālumu no vadĨbas paneĵa.
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Cepeša termometrs

:Brīdinājums – Elektriskā trieciena risks! 
Izmantojot nepareizu cepšanas termometru, 
jşs varat sabojāt ierĨces izolāciju. Izmantojiet 
tikai šai ierĨcei paredzēto cepšanas 
termometru.

Tīrīšanas funkcija

:Brīdinājums – Ugunsbīstamība! 
■ Ēdienu atliekas, tauki un cepeša sula 

tĨrĨšanas funkcijas laikā var aizdegties. 
Pirms tĨrĨšanas funkcijas uzsākšanas notĨriet 
lielus netĨrumus gatavošanas telpā un no 
piederumiem.

Ugunsbīstamība! ■ TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā ierĨces 
ārpuse ĵoti sakarst. Nekariet uz durtiĿu 
roktura degošus priekšmetus, piemēram, 
trauku dvieĵus! Rşpējieties, lai ierĨces 
priekšpuse ir brĨva. Raugiet, lai ierĨces 
tuvumā neatrastos bērni.

Ugunsbīstamība! ■ Ja ir bojāts durvju blĨvējums, durvju zonā 
izplşst spēcĨgs karstums. Neberziet un 
nenoĿemiet blĨvējumu! NedrĨks tlietot 
iekārtu ar bojātu blĨvējumu vai bez tā.

:Brīdinājums – Bīstami veselībai! 
TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā ierĨce ĵoti 
sakarst. Tiek noārdĨts paplāšu un veidĿu 
pretpiedeguma pārklājums, un rodas indĨgas 
gāzes. Nekad kopā ar cepeškrāsni neattĨriet 
pannas un veidnes ar nepiedegošu 
pārklājumu. NetĨriet emaljētus piederumus.

:Brīdinājums – Bīstami veselībai! 
TĨrĨšanas funkcija uzsilda gatavošanas 
nodalĨjumu lĨdz ĵoti augstai temperatşrai tā, ka 
gatavošanas, grilēšanas un cepšanas atlikumi 
sadeg. ŠĨ procesa laikā izdalās tvaiki, kas var 
radĨt gĵotādas kairinājumus. TĨrĨšanas funkcijas 
darbĨbas laikā rşpĨgi vēdiniet virtuvi. 
Neuzturieties telpā ilgāku laiku. Raugiet, lai 
ierĨces tuvumā neatrastos bērni un dzĨvnieki. 
ArĨ atliktās gatavošanas gadĨjumā ar pārbĨdĨtu 
beigu laiku ievērojiet instrukcijas.

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
■ TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā 

gatavošanas telpa ĵoti sakarst. Nekad 
neatveriet ierĨces durvis. Ĵaujiet ierĨcei 
atdzist.Raugiet, lai ierĨces tuvumā 
neatrastos bērni.

Apdegumu risks! ■ ;TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā ierĨces 
ārpuse ĵoti sakarst. Nekad nepieskarieties 
ierĨces durtiĿām. Ĵaujiet ierĨcei atdzist. 
Raugiet, lai ierĨces tuvumā neatrastos bērni.

]Bojājumu iemesli
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Uzmanību!
■ Piederumi, folija, cepšanas papĨrs vai trauki uz 

gatavošanas telpas pamatnes: nenovietojiet 
piederumus uz gatavošanas pamatnes. Neizklājiet 
gatavošanas telpas grĨdu ar jebkāda veida foliju vai 
cepampapĨru. Nelieciet traukus uz gatavošanas 
telpas grĨdas, ja noregulēta temperatşra virs 50 °C. 
Tas var izraisĨt siltuma nevienmērĨgu sadalĨšanos. 
Cepšanas laiks vairs neatbildĨs paredzētajam, un tiks 
bojāta emalja.

■ AlumĨnija folija: gatavošanas telpā alumĨnija folija 
nedrĨkst saskarties ar durvju stiklu. Citādi durvju 
stikls var neatgriezeniski nokrāsoties.

■ Şdens karstā gatavošanas telpā: nekad nelejiet 
karstā gatavošanas telpā şdeni. Šādi radĨsies şdens 
tvaiks. Temperatşras maiĿas ietekmē var sabojāties 
emalja.

■ Mitrums gatavošanas telpā: mitrums gatavošanas 
telpā ilgākā laika periodā var veicināt koroziju. Pēc 
ierĨces izmantošanas, ĵaujiet gatavošanas telpai 
izžşt. Neglabājiet mitrus pārtikas produktus ilgstoši 
slēgtā gatavošanas telpā. Neglabājiet ēdienu 
gatavošanas telpā.

■ Atdzesēšana ar atvērtām ierĨces durvĨm: pēc 
lietošanas augstā temperatşrā, atdzesējiet 
gatavošanas telpu tikai ar aizvērtām durvĨm. 
Neiespiediet priekšmetus ierĨces durtiĿās. ArĨ tad, ja 
durtiĿas ir tikai mazliet pavērtas, blakus esošo 
mēbeĵu virsmu ar laiku var sabojāt.
Tikai pēc gatavošanas ar lielu mitruma lĨmeni 
atstājiet gatavošanas telpu atvērtu, lai tā varētu izžşt.

■ Augĵu sula: ja augĵu kşka ir ĵoti briedĨga, nepiepildiet 
paplāti par daudz. No paplāts nopilējusĨ sula atstāj 
nenotĨrāmus traipus. Ja iespējams, izmantojiet 
dziĵāko universālo pannu.

■ BlĨvējums ir ĵoti netĨrs: ja blĨvējums ir ĵoti netĨrs, 
ierĨces durtiĿas darbĨbas režĨmā vairs labi 
nenoslēdzas. Tādējādi iespējami blakus esošo 
mēbeĵu virsmu bojājumi.Turiet blĨvējumu vienmēr 
tĨru. 

■ IerĨces durvis kā sēdeklis vai paliktnis: neizmantojiet 
IerĨces durvis priekšmetu novietošanai vai 
sēdēšanai: nepiekariniet pie tām priekšmetus. 
Nenovietojiet uz ierĨces durvĨm traukus vai 
piederumus.

■ Piederumu iebĨde: aizverot durvis, iekārtas piederumi 
atkarĨbā no tās veida var saskrāpēt stiklu. 
Piederumus gatavošanas telpā vienmēr iebĨdiet lĨdz 
atdurei.

■ Iekārtas transportēšana: neceliet un neturiet iekārtu 
aiz durvju roktura. Durvju rokturis nav paredzēts 
ierĨces svara noturēšanai un var nolşzt.
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7Vides aizsardzība
Vi des a i z s ar dz ī baJşsu jaunā ierĨce ir Ĩpaši energoefektĨva. Šeit sniegti 
padomi, kā ierĨces lietošanas laikā var ietaupĨt vēl vairāk 
enerģijas un kā ierĨci pareizi utilizēt.

Enerģijas taupīšana

■ Iepriekš ierĨci sakarsējiet tikai tad, ja tas ir norādĨts 
receptē vai lietošanas pamācĨbas tabulās.

■ Atkausējiet saldētus pārtikas produktus, pirms 
ievietojat tos gatavošanas telpā.

■ Izmantojiet tumšas melni krāsotas vai emaljētas 
cepšanas veidnes. Tās Ĩpaši labi uztver karstumu.

■ IzĿemiet nevajadzĨgos piederumus no gatavošanas 
telpas.

■ IerĨces darbĨbas laikā durvis atveriet iespējami retāk.

■ Vairākas kşkas ieteicams cept secĨgi. Tad 
gatavošanas telpa vēl ir silta. Šādi var saĨsināt 
nākamās kşkas cepšanas laiku. Gatavošanas telpā 
2 taisnstşra veidnes var novietot arĨ vienu blakus 
otrai.

■ Ja gatavojat ilgāku laiku, ierĨci varat izslēgt 
10 minştes pirms gatavošanas beigām un pabeigt 
gatavot ar atlikušo siltumu.

Videi nekaitīga utilizācija

Utilizējiet iepakojumu apkārtējai videi nekaitĨgā veidā.

ŠĨ ierĨce ir marķēta atbilstoši ES 
DirektĨvai 2012/19/ES par elektrisko un 
elektronisko iekārtu atkritumiem (EEIA).
ŠĨ direktĨva ES mērogā paredz noteikumus par 
vecu iekārtu pieĿemšanu un pārstrādi.
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* Ierīces apraksts
I e r ī c es apr ak s t sŠajā nodaĵā paskaidroti displeja un vadĨbas 
elementi.Kā arĨ aprakstĨtas dažādās ierĨces funkcijas.

Norādījums: AtbilstĨgi ierĨces veidam iespējamas 
atšķirĨbas krāsās un atsevišķos elementos.

Vadības panelis

Izmantojot vadĨbas paneli, FullTouch TFT displejā var 
iestatĨt dažādas ierĨces funkcijas. FullTouch TFT displejā 
redzami pašreizējie iestatĨjumi.

Vadības sistĄmas elementi

Izmantojot vadĨbas sistēmas elementus, ierĨci var iestatĨt 
ātri un nepastarpināti.

Skārientaustiņi

Zem skārientaustiĿiem ir sensori. Lai atlasĨtu funkciju, 
pieskarieties attiecĨgajam skārientaustiĿam.

--------

FullTouch TFT displejs

Izmantojot FullTouch TFT displeju, varat pārvietoties pa 
rindām un atlasĨt iestatĨjumus.

Lai pielāgotu iestatĨjumu, ar pirkstu pieskarieties 
attiecĨgajai vietai displejā. Zona tiek attēlota gaišāka. 
Šajā zonā velciet ar pirkstu displejā pa kreisi vai pa labi, 
lĨdz vajadzĨgais iestatĨjums tiek attēlots palielināts.

( FullTouch TFT displejs
0 SkārientaustiĿi

Skārientaustiņš Lietojums

# Iesl./izsl. IerĪces ieslēgšana vai 
izslēgšana~  "Ierīces ieslēgšana un 
izslēgšana" 13. lappusē

3 Laika funkcijas Taimera, ilguma vai atliktās gatavoša-
nas „Gatavs pēc” 
iestatĪšana ~  "Laika funkcijas" 
15. lappusē

Bērnu drošĪbas funk-
cija

Bērnu drošĪbas funkcijas ieslēgšana 
vai izslēgšana ~  "Bērnu 
aizsardzības sistēma" 16. lappusē

0 Galvenā izvēlne DarbĪbas režĪmu un iestatĪjumu 
atlase ~  "Darbības režīma 
iestatīšana un palaišana" 13. lappusē

° Ātrā uzkarsēšana Ātrās uzkarsēšanas ieslēgšana vai 
izslēgšana ~  "Ātrā ierīces 
uzkarsēšana" 14. lappusē
„PowerBoost” funkcijas ieslēgšana 
vai izslēgšana ~  "Ātrā ierīces 
uzkarsēšana" 14. lappusē

! Informācija Papildu informācijas skatĪšana
Pašreizējās temperatūras 
skatĪšana ~  "Darbības režīma 
iestatīšana un palaišana" 13. lappusē

# Start/Stop DarbĪbas režĪma palaišana vai 
apturēšana ~  "Darbības režīma 
iestatīšana un palaišana" 13. lappusē

Virziens Lietojums

Pārvietoties pa kreisi Velciet displejā ar pirkstu pa labi

Pārvietoties pa labi Velciet displejā ar pirkstu pa kreisi

Pārvietoties uz augšu Displejā pieskarieties augšējai rindai

Pārvietoties uz leju Displejā pieskarieties apakšējai rindai



IerĨces apraksts    lv

9

Galvenā izvĄlne

Lai atvērtu galveno izvēlni, pieskarieties 
skārientaustiĿam 0.

--------

KarsĄšanas režīmu izvĄlne

Jşsu ierĨcei ir dažādi karsēšanas veidi. Pēc ierĨces 
ieslēgšanas uzreiz tiek atvērta karsēšanas režĨmu 
izvēlne.

Izvąlne Lietojums

¢ Karsēšanas režĪmi
Ēdiena karsēšanas režĪma un temperatūras atlase 
~  "Ierīces ieslēgšana un izslēgšana" 13. lappusē

£ Cepšanas palĪgs
Ieteicamie cepšanas iestatĪjumi ~  "Cepšanas 
palīgs" 18. lappusē

4 MyProfile
Individuāla ierĪces iestatĪjumu pielāgošana 
~  "Pamatiestatījumi" 17. lappusē

E Home Connect palĪgs
IerĪces savienošana ar mobilo gala ierĪci~  "Home 
Connect" 21. lappusē

š EasyClean
Nelielu netĪrumu tĪrĪšana gatavošanas nodalĪjumā 
~  "Tīrīšanas funkcija" 25. lappusē

˜ PirolĪtiskā pašattĪrĪšanās
IztĪriet gatavošanas nodalĪjumu. ~  "Tīrīšanas 
funkcija" 25. lappusē

Karsąšanas režīms Temperatūra Lietojums

‚ CircoTherm karstais gaiss 40—200 °C Cepšanai un gatavošanai vienā lĪmenĪ vai vairākos lĪmeŁos.
Ventilators vienmērĪgi izplata aizmugures sienā iebūvētā gredzenveida sildķer-
meŁa radĪto siltumu visā gatavošanas nodalĪjumā.

ƒ Karsēšana no augšas/apak-
šas

50—275 °C Standarta cepšanai vienā lĪmenĪ. ĩpaši piemērota kūkām ar sulĪgu pildĪjumu.
Karstums vienmērĪgi plūst no augšas un apakšas.

‡ Grilēšana ar ventilatoru 50—250 °C Putnu gaķas, veselas zivs un lielāku gaķas gabalu cepšanai.
Grilēšanas sildelements un ventilators tiek pārmaiŁus ieslēgts un izslēgts. Ventila-
tors nodrošina karstā gaisa cirkulāciju ap ēdienu.

„ Picas gatavošana 50—275 °C Picas un tādu ēdienu pagatavošanai, kam nepieciešams liels siltums no apakšas.
Karsē apakšējais sildelements un gredzenveida sildelements aizmugures sienā.

… Maizes cepšana 180—240 °C Tādas maizes, maizĪšu un maizes izstrādājumu cepšanai, kam nepieciešama aug-
sta temperatūra.

ˆ Grilēšana, liels apjoms 50—290 °C Plakanas pārtikas, piemēram, steiku, desiŁu vai grauzdiŁu grilēšanai un apcepša-
nai.
Zem grila sildelementa sakarst visa virsma.

‰ Grilēšana, neliels apjoms 50—290 °C Neliela daudzuma steiku, desiŁu vai grauzdiŁu grilēšanai un apcepšanai.
Zem grila sildelementa sakarst vidējā virsma.

† Karsēšana no apakšas 50—250 °C Sautēšanai ūdens peldē un apcepšanai.
Karstums plūst no apakšas.

Š Lēna sautēšana 70—120 °C Saudzējošai un lēnai iepriekš apceptu, mĪkstu gaķas gabalu sautēšanai atvērtā 
traukā.
Zemā temperatūrā karstums vienmērĪgi plūst no augšas un apakšas.

Œ Raudzēšana 35—55 °C Rauga mĪklas un ierauga raudzēšanai un jogurta nogatavināšanai.
MĪkla uzrūgst ātrāk nekā istabas temperatūrā. MĪklas virsējā kārta nesakalst.

 “ Kausēšana 30—60 °C Saldētu ēdienu saudzĪgai atkausēšanai.

¯ Trauku uzsildĪšana 30—70 °C Trauku uzsildĪšanai.

« Siltuma saglabāšana 60—100 °C Pagatavoto ēdienu siltuma saglabāšanai.

‘ Eco karsēšana no augšas/
apakšas

50 - 275 °C SaudzĪgai izvēlēto ēdienu gatavošanai.
Karstums plūst no augšas un no apakšas.
EfektĪvākais ir karsēšanas veids diapazonā 150-250 °C.
Šis karsēšanas režĪms tiek izmantots enerģijas patēriŁa noteikšanai parastajā 
režĪmā.
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--------

Gatavošanas nodalījuma funkcijas

Gatavošanas nodalĨjuma funkcijas atvieglo darbu ar 
ierĨci. Piemēram, gatavošanas nodalĨjumā ir plašs 
apgaismojums, un dzesēšanas ventilators pasargā ierĨci 
no pārkaršanas.

Ierīces durvju atvĄršana

Ja darbĨbas režĨma laikā atverat ierĨces durvis, darbĨba 
tiek pārtraukta. Aizverot durvis, darbĨba turpinās.

Norādījums: Dažu karsēšanas režĨmu gadĨjumā 
darbĨba tiek turpināta arĨ tad, kad tiek atvērtas ierĨces 
durvis.

Gatavošanas nodalījuma apgaismojums

Atverot ierĨces durvis, ieslēdzas gatavošanas 
nodalĨjuma apgaismojums. Ja durvis ir atvērtas ilgāk 
par apmēram 15 minştēm, apgaismojums tiek atkal 
izslēgts.

Vairumam darbĨbas režĨmu gatavošanas nodalĨjuma 
apgaismojums ieslēdzas, tiklĨdz darbĨbas režĨms tiek 
palaists. Kad darbĨbas režĨms ir beidzies, 
apgaismojums tiek izslēgts.

Norādījums: PamatiestatĨjumos iespējams iestatĨt, lai 
gatavošanas nodalĨjuma apgaismojums darba režĨmā 
neieslēdzas. ~  "Pamatiestatījumi" 17. lappusē

DzesĄjošais ventilators

Dzesējošais ventilators ieslēdzas un izslēdzas pēc 
nepieciešamĨbas. Siltais gaiss izplşst pa durvĨm.

Uzmanību!
Neaizsedziet ventilācijas atveres. Pretējā gadĨjumā 
ierĨce var pārkarst.

Lai pēc darba režĨma beigām gatavošanas nodalĨjums 
ātrāk atdzistu, noteiktu laiku turpina darboties 
dzesēšanas ventilators.

Norādījums: Dzesējošā ventilatora darbĨbas ilgumu 
iespējams iestatĨt pamatiestatĨjumos. 
~  "Pamatiestatījumi" 17. lappusē

_Aprīkojums
Apr ī k o j umsJşsu ierĨcei ir pieejami dažādi piederumi. Tālāk 
aprakstĨti piegādes komplektācijā iekĵautie piederumi 
un to pareiza lietošana.

Piegādes komplektācijā iekļautie piederumi

IerĨce ir aprĨkota ar tālāk norādĨtajiem piederumiem.

--------

Izmantojiet tikai oriģinālos piederumus. Tie ir Ĩpaši 
piemēroti Jşsu ierĨcei.

Piederumus papildus iespējams iegādāties klientu 
servisā, specializētos veikalos vai internetā.

Norādījums: Kad piederumi sakarst, tie var 
deformēties. Tas neietekmē funkciju darbĨbu. TiklĨdz tie 
atdziest, sākotnējā forma atjaunojas.

ž CircoTherm Eco režĪms 40 - 200 °C SaudzĪgai izvēlēto ēdienu gatavošanai vienā lĪmenĪ, bez iepriekšējas uzkarsēša-
nas.
Ventilators izplata aizmugures sienā iebūvētā gredzenveida sildķermeŁa radĪto sil-
tumu visā gatavošanas nodalĪjumā.
EfektĪvākais ir karsēšanas veids diapazonā 125-200 °C.
Šis karsēšanas režĪms tiek izmantots enerģijas patēriŁa noteikšanai ventilācijas 
režĪmā un enerģijas efektivitātes klases noteikšanai.

Režģis 
Traukiem, kūku veidnēm un sacepumu 
formām.
Cepešiem, grilējamai pārtikai un sasal-
dētiem ēdieniem.

Universālā panna 
SulĪgām kūkām, cepumiem, saldētiem 
ēdieniem un lieliem cepešiem.
To var izmantot arĪ kā tauku savācēju, ja 
grilē tieši uz restĪtes.

Cepšanas paplāte 
Plātsmaizēm un nelieliem mĪklas izstrā-
dājumiem.

Cepeša termometrs 
Ķauj iegūt precĪzu cepšanas rezultātu.
Norādes par pielietojumu meklējiet atbil-
stošajā nodaķā. ~  "Cepeša 
termometrs" 19. lappusē
Piederumu turątāji 
PašattĪrĪšanas laikā vienlaikus ar tiem 
var tĪrĪt, piemēram, universālo pannu.
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Piederumu ievietošana

Gatavošanas nodalĨjumam ir 4 ievietošanas lĨmeĿi. 
Ievietošanas lĨmeĿus skaita virzienā no lejas uz augšu.

Dažām ierĨcēm augšējais gatavošanas nodalĨjuma 
ievietošanas lĨmenis ir atzĨmēts ar grila simbolu.

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
IerĨces lietošanas laikā teleskopiskās vadotnes var 
sakarst. Esiet Ĩpaši piesardzĨgs, lai nepieskartos 
vadotnēm, kad tās ir izvilktas.

Piederumu, tam neapgāžoties, var izvilkt aptuveni lĨdz 
pusei. Izmantojot izvilkšanas vadotnes, piederumus var 
izvilkt tālāk uz āru.

Raugiet, lai piederums uz izvilkšanas vadotnes atrastos 
zem mēlĨtes ‚.

Piemērs attēlā: universālā panna

Uz teleskopiskajām vadotnēm novietotu piederumu var 
izvilkt lĨdz fiksēšanas punktam ƒ (attēls !). Satveriet 
piederuma abas malas zonā „ un izĿemiet ārā 
(attēls ").

Norādījumi
■ Raugiet, lai piederumi gatavošanas nodalĨjumā 

vienmēr tiktu ievietotu pareizi.
■ IebĨdiet piederumus gatavošanas nodalĨjumā 

vienmēr lĨdz galam tā, lai ierĨces durvis tiem 
nepieskartos.

Fiksācijas funkcija

Piederumu var izvilkt aptuveni lĨdz pusei, lĨdz tas 
nofiksējas. Fiksācijas funkcija novērš piederumu 
apgāšanos to izĿemšanas laikā. Lai pretapgāšanās 
funkcija darbotos pareizi, piederumi gatavošanas 
nodalĨjumā jāievieto pareizi.

Ievietojot režģi, raugiet, lai aizturis ‚ bştu vērsts uz leju.

Ievietojot cepamās plātis, raugiet, lai aizturis ƒ bştu 
aizmugurē un vērsts uz leju. Piederuma slĨpajai malai „ 
jābşt vērstai pret ierĨces durvĨm.

Piederumu kombinĄšana

RestĨtes varat ievietot reizē ar universālo pannu, lai 
uztvertu pilošu šķidrumu.

Uzliekot restĨtes, raugieties, lai abas attāluma atzĨmes ‚ 
atrodas uz aizmugurējās malas. Ievietojot universālo 
pannu, režģim jābşt virs augšējā ievietošanas lĨmeĿa 
stienĨša.
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Papildpiederumi

ħpašos piederumus var iegādāties klientu apkalpošanas 
dienestā, specializētā veikalā vai tĨmeklĨ. Plašu 
piedāvājumu, kas paredzēts jşsu ierĨcei, skatiet mşsu 
katalogā vai tĨmeklĨ.
Preču pieejamĨba un pasştĨšanas iespējas internetā 
dažādās valstĨs atšķiras. Šo informāciju skatiet pirkuma 
dokumentos.

Norādījums: Ne katrs papildpiederums der katrai 
ierĨcei. Veicot pirkumu, vienmēr norādiet savas ierĨces 
precĨzu apzĨmējumu (E Nr.). ~  "Klientu apkalpošanas 
dienests" 34. lappusē

--------

KPirms pirmās lietošanas 
reizes

Pi r ms pi r mās l i e t oš anas r e i z esPirms sākat lietot jauno ierĨci, jāveic dažas darbĨbas. 
Tostarp arĨ ierĨces un piederumu tĨrĨšana.

Pirmā lietošanas reize

Kad ierĨce tiek pieslēgta elektrotĨklam, displejā redzams 
pirmais iestatĨjums „Valoda”.

Valodas iestatīšana

1. Pieskarieties apakšējai rindai.
2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo valodu.
3. Pieskarieties augšējai rindai.

Home Connect iestatīšana

1. Pieskarieties “Home Connect”.
2. Pieskarieties “Tālāk”.

Norādījums: Tālākie norādĨjumi nodaĵā ~  "Home 
Connect" 21. lappusē

Pulksteņa laika iestatīšana

1. Pieskarieties „PulksteĿa laiks”.
2. Pieskarieties apakšējai rindai.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

stundu.
4. Pieskarieties „Minştes”.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

minşti.
6. Pieskarieties simbolam 8, lai lietotu iestatĨjumu.

Datuma iestatīšana

1. Pieskarieties „Datums”.
2. Pieskarieties apakšējai rindai.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

dienu.
4. Pieskarieties „Mēnesis”.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

mēnesi.
6. Pieskarieties „Gads”.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

gadu.
8. Pieskarieties simbolam 8, lai lietotu iestatĨjumu.
9. Pieskarieties simbolam 8, lai pabeigtu ierĨces 

sagatavošanu lietošanai.
IerĨce ir sagatavota ekspluatācijai.IerĨce ir sagatavota 
ekspluatācijai.

Norādījumi
■ Šos iestatĨjumus varat mainĨt jebkurā laikā 

pamatiestatĨjumos. ~  "Pamatiestatījumi" 
17. lappusē

■ Pēc ierĨces pieslēgšanas strāvas avotam vai strāvas 
padeves pārtraukuma displejā parādās iestatĨjumi 
pirmajai lietošanas reizei.

Piederums

Cepamais režģis

Cepamā plāts, piemērota pirolĪzei

Universālā panna, piemērota pirolĪzei

Sacepumu panna, piemērota pirolĪzei

Cepeškrāsns tvaicēšanas komplekts

Profesionālā panna, piemērota pirolĪzei

Profesionālās pannas vāks

Picas plāts

Grila plāts, piemērota pirolĪzei

Maizes panna, piemērota pirolĪzei

Stikla cepeštrauks, 5,1 litri

Stikla panna

ComfortFlex vadotne (1 lĪmenis) + rāmis*

ComfortFlex vadotne (1. lĪmenis)*

3 lĪmeŁu virsējā vadotne*

* Šo piederumu var uzstādĪt atsevišķās ierĪcēs, pasūtot norādiet E
Nr.
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Gatavošanas nodalījuma tīrīšana

Lai novērstu jaunai iekārtai raksturĨgo smārdu, 
uzkarsējiet tukšu, aizvērtu gatavošanas nodalĨjumu. 

1. IzĿemiet piederumus no gatavošanas nodalĨjuma.
2. IzĿemiet no gatavošanas nodalĨjuma iepakojuma 

atliekas, piemēram, polistirola lodĨtes.
3. Pirms uzkarsēšanas noslaukiet gatavošanas 

nodalĨjuma gludās virsmas ar mĨkstu, mitru drānu.
4. Ieslēdziet iekārtu ar skārientaustiĿu # .
5. Iestatiet norādĨto karsēšanas veidu un temperatşru 

un palaidiet iekārtas darbĨbu. ~  "Darbības režīma 
iestatīšana un palaišana" 13. lappusē

6. Iekārtas karsēšanas laikā vēdiniet virtuvi.
7. Kad pagājis norādĨtais laiks, izslēdziet iekārtu ar 

skārientaustiĿu # .
8. Nogaidiet, lĨdz gatavošanas nodalĨjums ir atdzisis.
9. NotĨriet gludās virsmas ar mazgāšanas lĨdzekĵa 

šķĨdumu un mitru drānu.

Piederumu tīrīšana

TĨriet piederumus ar mazgāšanas lĨdzekĵa šķĨdumu un 
skalošanas drāniĿu vai mĨkstu suku.

1 Ierīces lietošana
I er ī c es l i e t oš anaAr vadĨbas sistēmas elementiem un to funkciju 
darbĨbām jau jşs iepazĨstinājām. Tālāk aprakstĨsim, ka 
ierĨci pielāgot. Paskaidrosim, kas notiek, ieslēdzot un 
izslēdzot ierĨci, kā varat iestatĨt darbĨbas režĨmus.

Ierīces ieslĄgšana un izslĄgšana

Lai ieslēgtu vai izslēgtu ierĨci, pieskarieties 
skārientaustiĿam #.

Pēc ierĨces izslēgšanas displejā redzams, vai 
gatavošanas nodalĨjumā ir daudz vai maz atlikušā 
siltuma.

Norādījumi
■ Noteikti paziĿojumi un rādĨjumi, piemēram, atlikušais 

siltums gatavošanas nodalĨjumā, ir redzami displejā 
arĨ tad, ja ierĨce ir izslēgta.

■ Pēc darbĨbas režĨma beigām dzirdams, ka 
dzesēšanas ventilators turpina darboties, lĨdz 
gatavošanas nodalĨjums ir gandrĨz pilnĨgi atdzisis.

■ Ja ierĨci neizmantojat, izslēdziet to. Ja ilgāku laika 
posmu nekas netiek iestatĨts, ierĨce tiek automātiski 
izslēgta.

Darbības režīma iestatīšana un palaišana

Piemērs: CircoTherm karstais gaiss ‚ ar 170 °C

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
Uzreiz tiek atvērta karsēšanas režĨmu izvēlne ¢.

2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 
karsēšanas režĨmu.

3. Pieskarieties apakšējai rindai.
4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

temperatşru.

Iestatījumi

Karsēšanas veids CircoTherm karstais gaiss ‚

Temperatūra maksimāla

Gatavošanas laiks 1 stunda

Displejs Temperatūra

Daudz atlikušā silt. Virs 120°C

Maz atlikušā silt. No 60 °C lĪdz 120 °C
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5. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai palaistu ierĨces 
darbĨbas režĨmu.
Displejā redzama uzkarsēšanas josla un darbĨbas 
laiks.

Norādījums: Ja vēlaties, lai pēc ieslēgšanas uzreiz tiktu 
atvērta galvenā izvēlne 0, pamatiestatĨjumu sadaĵā 
„Lietošana pēc ieslēgšanas” varat atlasĨt galveno 
izvēlni. 

Ieteicamās vĄrtības

Katram karsēšanas veidam ierĨce piedāvā ieteicamo 
temperatşru vai lĨmeni. To var pārĿemt vai attiecĨgajā 
zonā mainĨt.

UzkarsĄšanas josla

TiklĨdz tiek palaists karsēšanas režĨms, displejā tiek 
parādĨta uzkarsēšanas josla. Uzkarsēšanas josla rāda 
temperatşras pieaugumu gatavošanas nodalĨjumā.

Darbības laiks

Kad ir palaists karsēšanas režĨms, tiek rādĨts darbĨbas 
laiks. DarbĨbas laiks karsēšanas režĨmā laikā tiek 
skaitĨts augošā secĨbā. Tādējādi var kontrolēt, cik ilgi 
attiecĨgais režĨms jau darbojas.

PašreizĄjās temperatņras skatīšana

Lai displejā skatĨtu pašreizējo temperatşru, pieskarieties 
skārientaustiĿam !.

Pašreizējā temperatşra ĨslaicĨgi tiek parādĨta tikai 
uzkarsēšanas laikā.

Cita informācija

Ja deg skārientaustiĿš !, varat skatĨt noteiktu 
informāciju. Lai to izdarĨtu, pieskarieties 
skārientaustiĿam !. Informācija tiek rādĨta dažas 
sekundes.

Ierīces darbības maiņa vai pārtraukšana

Ierīces darbības režīma maiņa
1. Ar skārientaustiĿu # apturiet darbĨbas režĨmu.
2. Pieskarieties maināmā iestatĨjuma rindā.
3. Velciet ar pirkstu pa labi vai pa kreisi, lai mainĨtu 

iestatĨjumu.
4. Ar skārientaustiĿu # palaidiet mainĨto darbĨbas 

režĨmu.

Norādījumi
■ Kad darbĨbas režĨma ir pārtraukts, dzesēšanas 

ventilators var turpināt darboties.
■ Ja tika mainĨta temperatşra, apturētais darbĨbas laiks 

tiek turpināts. Ja tika mainĨts karsēšanas režĨms, 
darbĨbas laiks tiek atsākts no nulles.

Ierīces darbības pārtraukšana 
Turiet nospiestu skārientaustiĿu # tik ilgi, lĨdz ierĨces 
darbĨba tiek pārtraukta.

Norādījums:  Noteiktus darbĨbas režĨmus, piemēram, 
tĨrĨšanas funkciju, nevar pārtraukt.

Ātrā ierīces uzkarsĄšana

Izmantojot ātrās uzkarsēšanas un PowerBoost funkciju, 
var saĨsināt uzkarsēšanas ilgumu. No iestatĨtā 
karsēšanas režĨma ir atkarĨgs tas, vai ierĨce tiek 
uzkarsēta, izmantojot ātrās uzkarsēšanas funkciju vai 
PowerBoost funkciju. PowerBoost funkcijas gadĨjumā 
atšķirĨbā no ātrās uzkarsēšanas funkcijas ēdienu var 
ievietot aukstā gatavošanas nodalĨjumā jau pirms 
uzkarsēšanas. Ja izmantojat PowerBoost funkciju, 
gatavojiet ēdienu tikai vienā lĨmenĨ.

Norādījumi
■ Ja deg skārientaustiĿš °, var ieslēgt ātro 

uzkarsēšanu vai „PowerBoost” funkciju.
■ Lai priekšlaikus izslēgtu ātro uzkarsēšanu vai 

„PowerBoost” funkciju, pieskarieties 
skārientaustiĿam °.

Ātrās uzkarsĄšanas ieslĄgšana
1. Iestatiet karsēšanu no augšas/apakšas ƒ un 

temperatşru.
Norādījums: Iestatiet temperatşru virs 100 °C, lai 
ierĨce tiktu ātrāk uzkarsēta. 

2. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai palaistu ierĨces 
darbĨbas režĨmu.

3. Pieskarieties skārientaustiĿam °, lai ieslēgtu ātro 
uzkarsēšanu.
Displejā redzams simbols °.

4. Kad iestatĨtā temperatşra ir sasniegta, ātrā 
uzkarsēšana tiek automātiski izslēgta. Displejā 
nodziest simbols °. Ievietojiet ēdienu gatavošanas 
nodalĨjumā.

„PowerBoost” funkcijas ieslĄgšana
1. Iestatiet CircoTherm karsto gaisu ‚ vai maizes 

cepšanu … un temperatşru.
Norādījums: Iestatiet temperatşru virs 100 °C, lai 
ierĨce tiktu ātrāk uzkarsēta. 

2. Ievietojiet ēdienu gatavošanas nodalĨjumā vienā 
lĨmenĨ.

3. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai palaistu ierĨces 
darbĨbas režĨmu.

4. Pieskarieties skārientaustiĿam °, lai ieslēgtu 
„PowerBoost” funkciju.
Displejā redzams simbols °.
Kad iestatĨtā temperatşra ir sasniegta, „PowerBoost” 
funkcija tiek automātiski izslēgta. Displejā nodziest 
simbols °.

Funkcija Karsąšanas režīms Ievietojiet ądie-
nu gatavošanas 
nodalījumā

Ātrā uzkarsēšana Karsēšana no augšas/
apakšas ƒ

Pēc uzkarsēšanas

PowerBoost* CircoTherm karstais 
gaiss ‚

Pirms uzkarsēša-
nas

Maizes cepšana …

* Negatavojiet vairākos lĪmeŁos
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OLaika funkcijas
Lai k a f unk c i j asJşsu ierĨcei ir dažādas laika funkcijas.

Norādījums: Kad iestata laika funkciju, laika intervāls 
palielinās, palielinoties laika funkcijas vērtĨbai. Piemērs: 
Ja ilgums nepārsniedz 1 stundu, to var iestatĨt ar vienas 
minştes soli; ja laika ilgums pārsniedz vienu stundu, to 
var iestatĨt ar 5 minşšu soli.

Laika funkciju rādīšana un slĄpšana

Lai rādĨtu vai slēptu laika funkcijas, pieskarieties 
skārientaustiĿam 0.

Norādījums: Pēc noteikta laika parādĨtās laika funkcijas 
tiek automātiski paslēptas. Ja iepriekš jau bija iestatĨts 
ilgums, tas tiek lietots.

Taimera iestatīšana

Taimeri var iestatĨt neatkarĨgi no tā, vai ierĨce ir ieslēgta 
vai izslēgta.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
Displejā tiek parādĨtas laika funkcijas.

2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 
ilgumu.
Norādījums: Kad ierĨce ir ieslēgta, vispirms 
pieskarieties „. Taimeris” un pēc tam velciet ar 
pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu ilgumu.

3. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
Displejā redzams simbols ..

Norādījums: TiklĨdz iestatĨtais laiks ir beidzies, atskan 
signāls. Lai pārtrauktu signāla atskaĿošanu, 
pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Ilguma iestatīšana

Pēc iestatĨtā ilguma beigām ierĨce tiek automātiski 
izslēgta. Šo funkciju var izmantot tikai kopā ar 
karsēšanas režĨmu.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
2. Iestatiet karsēšanas režĨmu un temperatşru.
3. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Displejā tiek parādĨtas laika funkcijas.
4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

ilgumu.
5. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai palaistu 

iestatĨto ilgumu.

TiklĨdz ilgums ir beidzies, atskan signāls, un ierĨce 
automātiski pārtrauc darbĨbas režĨmu. Lai pārtrauktu 
signāla atskaĿošanu, pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Atliktā gatavošana — „Gatavs pĄc”

IerĨce tiek automātiski ieslēgta un pēc iepriekš atlasĨta 
beigu laika izslēgta. Lai to izmantotu, iestatiet ilgumu un 
darba režĨma beigu laiku.

Atlikto gatavošanu var izmantot tikai kopā ar 
karsēšanas režĨmu.

Norādījumi
■ Raugiet, lai pārtika neatrastos gatavošanas 

nodalĨjumā pārāk ilgi un nesabojātos.
■ Ne visiem karsēšanas režĨmiem var lietot atliktās 

gatavošanas funkciju.

1. Ievietojiet ēdienus gatavošanas nodalĨjumā 
piemērotos traukos un aizveriet ierĨces durvis.

2. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
3. Iestatiet karsēšanas režĨmu un temperatşru.
4. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Displejā tiek parādĨtas laika funkcijas.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

ilgumu.
6. Pieskarieties „* Gatavs pēc”.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

beigu pulksteĿa laiku.
8. Pieskarieties skārientaustiĿam #.

IerĨce gaida lĨdz atbilstošajam brĨdim, lai sāktu 
darbĨbas režĨmu.

TiklĨdz beigu laiks ir sasniegts, atskan signāls, un ierĨce 
automātiski pārtrauc darbĨbas režĨmu. Lai pārtrauktu 
signāla atskaĿošanu, pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Iestatījumu kontrole, maiņa vai dzĄšana

1. Pieskarieties laukam 0.
Displejā tiek parādĨtas laika funkcijas.

2. Pieskarieties laika funkcijai.
3. Ja nepieciešams, velciet skāriendisplejā ar pirkstu 

pa kreisi vai pa labi, lai mainĨtu iestatĨjumus. Lai 
dzēstu laika funkciju, iestatiet „- - : - -”.
IestatĨjums tiek lietots automātiski.

Laika funkcija Lietojums

. Taimeris Taimeris darbojas kā grozāms pulkstenis. 
IerĪce netiek automātiski ieslēgta vai 
izslēgta.

+ Ilgums Pēc iestatĪtā ilguma beigām ierĪce tiek 
automātiski izslēgta.

* Gatavs pēc IerĪce tiek automātiski ieslēgta un pēc ies-
tatĪtā ilguma un beigu laika atkal automā-
tiski izslēgta.
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ABĄrnu aizsardzības 
sistĄma

Bē r nu a i z s ar dz ī bas s i s t ēmaLai bērni ierĨci netĨšām neieslēgtu vai nemainĨtu 
iestatĨjumus, ierĨcei ir bērnu drošĨbas funkcija.

Ir pieejami divi dažādi ierĨces bloķēšanas veidi. 

Norādījums: Kad tiek ieslēgta bērnu drošĨbas funkcija, 
vadĨbas panelis tiek bloķēts. Darbojas tikai 
skārientaustiĿi 0 un #. Bērnu drošĨbas funkciju var 
izslēgt jebkurā laikā.

Automātiskā bĄrnu drošības funkcija

VadĨbas panelis tiek bloķēts, lai nevarētu ieslēgt ierĨci. 
Lai ierĨci ieslēgtu, jāpārtrauc automātiskā bērnu 
drošĨbas funkcija. Pēc ierĨces darbĨbas režĨma beigām 
vadĨbas panelis tiek automātiski bloķēts.

IeslĄgšana
1. Pieskarieties skārientaustiĿam ±.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„MyProfile”.
4. Pieskarieties apakšējai rindai.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Autom. bērnu drošĨba”.
6. Pieskarieties apakšējai rindai.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Ieslēgta”.
8. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
9. Pieskarieties „Saglabāt”.

IestatĨjumi tiek saglabāti. Automātiskā bērnu 
drošĨbas funkcija ir ieslēgta. Pēc izslēgšanas 
displejā redzams simbols 1.

Pārtraukšana
1. Turiet nospiestu skārientaustiĿu 0, lĨdz displejā 

redzams „Bērnu drošĨba izslēgta”.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam ±.
3. Ieslēdziet vajadzĨgo ierĨces darbĨbas režĨmu.

IzslĄgšana
1. Turiet nospiestu skārientaustiĿu 0, lĨdz displejā 

redzams „Bērnu drošĨba izslēgta”.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam ±.
3. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„MyProfile”.
5. Pieskarieties apakšējai rindai.
6. Pieskarieties augšējai rindai.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Autom. bērnu drošĨba”.
8. Pieskarieties apakšējai rindai.
9. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Izslēgta”.

10. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
11. Pieskarieties „Saglabāt”.

„Automātiskā bērnu drošĨba” ir izslēgta. 
12. Pieskarieties skārientaustiĿam ±.

VienreizĄja bĄrnu drošības funkcijas 
ieslĄgšana

VadĨbas panelis tiek bloķēts, lai nevarētu ieslēgt ierĨci. 
Lai ierĨci ieslēgtu, jāizslēdz vienreizējā bērnu drošĨbas 
funkcija. Pēc izslēgšanas vadĨbas panelis vairs netiek 
bloķēts.

IeslĄgšana un izslĄgšana
1. Turiet nospiestu skārientaustiĿu 0, lĨdz displejā 

redzams „Bērnu drošĨba ieslēgta”.
Bērnu drošĨbas funkcija ir ieslēgta.

2. Turiet nospiestu skārientaustiĿu 0, lĨdz displejā 
redzams „Bērnu drošĨba izslēgta”.
Bērnu drošĨbas funkcija ir izslēgta.

Bloķąšana Aktivąšana/deaktivąšana

Automātiska bērnu drošĪbas 
funkcija

Izvēlnē 
MyProfile ~  "Pamatiestatījumi" 
17. lappusē

Vienreizēja bērnu drošĪbas 
funkcija

Ar skārientaustiŁu 0 
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QPamatiestatījumi
Pamat i es t a t ī j umiLai optimāli un vienkārši lietotu ierĨci, ir pieejami dažādi 
iestatĨjumi. Šos iestatĨjumus pēc nepieciešamĨbas var 
mainĨt sadaĵā MyProfile 4.

MyProfile maiņa

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„MyProfile 4”.
4. Pieskarieties apakšējai rindai.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo iestatĨjumu.
6. Pieskarieties apakšējai rindai.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo iestatĨjumu.
8. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
9. Pieskarieties „Saglabāt”.

Pamatiestatījumu saraksts

--------

Izlases iestatīšana

Varat noteikt tos karsēšanas režĨmus, kas jārāda 
karsēšanas režĨmu izvēlnē.

Norādījums:  Karsēšanas režĨmu izvēlnē vienmēr tiek 
rādĨti karsēšanas režĨmi „CircoTherm karstais gaiss”, 
„Grilēšana ar ventilatoru” un „Lielu gabalu grilēšana”. 
Tos nevar deaktivizēt.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„MyProfile 4”.
4. Pieskarieties apakšējai rindai.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Izlase”.
6. Pieskarieties apakšējai rindai.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo karsēšanas režĨmu.
8. Pieskarieties „Ieslēgts” vai „Izslēgts”.
9. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
10. Pieskarieties „Saglabāt”.

Iestatījums Izvąle

Valoda Valodas izvēle

PulksteŁa laiks Laika iestatĪšana

Datums Pašreizējā datuma iestatĪšana

Izlase To karsēšanas režĪmu noteikšana, kas 
jārāda karsēšanas režĪmu izvēlnē

SkaŁas signāls Neilgi

Vidēji ilgi

Ilgi

Skaķums Iestatāmas 5 pakāpes

TaustiŁu tonis Izslēgts (izŁemot skārientaustiŁa # toni)

Ieslēgts

Displeja spilgtums Iestatāmas 5 pakāpes

Pulkstenis Izslēgts

Digitālais

Analogais

Apgaismojums DarbĪbas režĪms iesl.

DarbĪbas režĪms izsl.

Bērnu drošĪba* Tikai taustiŁu bloķēšana

Durvju un taustiŁu bloķēšana

Automātiska bērnu drošĪ-
bas funkcija

Izslēgta

Ieslēgta

DarbĪba pēc ieslēgšanas Galvenā izvēlne

Karsēšanas režĪmi

Cepšanas palĪgs

Displeja aptumšošana 
naktĪ

Izslēgts

Ieslēgta (displejs aptumšots laikā no 
22:00 lĪdz 5:59)

ZĪmola logotips RādĪjumi

NerādĪt

Ventilatora inerces laiks Ieteicamais

Minimālais

Izvilkšanas sistēma* Nav papildus aprĪkota (statĪvs vai 1 lĪmeŁa 
izvilkšanas vadotne)

Ir papildus aprĪkota (2 lĪmeŁu izvilkšanas 
vadotne vai 3 lĪmeŁu izvilkšanas vadotne)

Home Connect WiFi ieslēgšana vai izslēgšana ~  "Home 
Connect" 21. lappusē
Savienojuma iestatĪšana, izmantojot 
Home Connect 

RūpnĪcas iestatĪjumi AtiestatĪt
*) AtkarĪbā no ierĪces tipa šis pamatiestatĪjums var nebūt atlasāms
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nCepšanas palīgs
Cepš anas pa l ī gsIzmantojot cepšanas palĨgu, ēdienu gatavošana ir 
pavisam vienkārša. IerĨce izvēlas optimālos 
iestatĨjumus.

Lai sasniegtu labu rezultātu, gatavošanas telpa nedrĨkst 
bşt par karstu izvēlētajam ēdienam. Ja temperatşra ir 
par augstu, displejā parādĨsies ziĿojums. Ĵaujiet 
gatavošanas telpai atdzist un ieslēdziet atkārtoti.

Norādījumi par iestatījumiem

■ Gatavošanas rezultāts ir atkarĨgs no pārtikas 
produktu kvalitātes un gatavošanas trauka veida. Lai 
gatavošanas rezultāts bştu optimāls, izmantojiet tikai 
nevainojamas kvalitātes pārtikas produktus un gaĵu 
ledusskapja temperatşrā.

■ Cepšanas palĨgs atvieglo klasisko kşku, maizes un 
cepešu gatavošanas iestatĨšanu. IerĨce izvēlas 
optimālo karsēšanas režĨmu. IerĨcē tiek piedāvātas 
piemērotas temperatşras un gatavošanas ilguma 
iestatĨjuma vērtĨbas, ko varat mainĨt pēc vajadzĨbas.

■ Tiek sniegti dažādi norādĨjumi, piemēram, par 
piemērotiem traukiem, ievietošanas lĨmeni vai 
šķidruma pievienošanu, ja tiek gatavota gaĵa. Daži 
ēdieni gatavošanas laikā jāapgriež vai jāmaisa. Tas 
tiek parādĨts displejā Ĩsu brĨdi pēc programmas 
palaišanas. VajadzĨgajā brĨdĨ tiek izmantots skaĿas 
signāla atgādinājums.

■ NorādĨjumus par piemērotiem traukiem vai dažādus 
gatavošanas padomus skatiet lietošanas pamācĨbas 
beigās. 

ădiena izvĄle

Tabulā tālāk aprakstĨtas piemērotās iestatĨjumu vērtĨbas 
nosauktajiem ēdieniem.

ădiena izvĄle un iestatīšana

Jums tiks pilnĨbā norādĨtas visas darbĨbas, kas 
nepieciešamas izvēlētā ēdiena iestatĨšanai.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Cepšanas palĨgs”.
4. Pieskarieties apakšējai rindai.
5. Pieskarieties vajadzĨgajai kategorijai.
6. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo ēdienu.
7. Pieskarieties vajadzĨgajam ēdienam.

Displejā redzami ieteiktie iestatĨjumi.
Norādījums: Dažu ēdienu gadĨjumā varat skatĨt 
papildu norādĨjumus, piemēram, par ievietošanas 
lĨmeni un trauku. Lai to izdarĨtu, velciet ar pirkstu pa 
kreisi, lĨdz tiek parādĨti visi norādĨjumi.

8. Ja nepieciešams, varat pielāgot ieteiktos 
iestatĨjumus. Lai to izdarĨtu, pieskarieties apakšējai 
rindai „Pielāgot”.
Pieskarieties attiecĨgajam iestatĨjumam un pielāgojiet 
to.

9. Palaidiet ierĨces darbĨbas režĨmu ar 
skārientaustiĿu #.

TiklĨdz ilgums ir beidzies, atskan signāls, un ierĨce 
automātiski pārtrauc darbĨbas režĨmu. Lai pārtrauktu 
signāla atskaĿošanu, pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Dažu ieteicamo iestatĨjumu gadĨjumā pieejama iespēja 
turpināt karsēšanu pēc gatavošanas ilguma beigām.

Ja esat apmierināts ar gatavošanas rezultātu, 
pieskarieties „Beigt”.

Ja neesat apmierināts ar gatavošanas rezultātu, varat 
turpināt karsēšanu.

Cepšana zemā temperatņrā

1. Pieskarieties „Cepšana zemā temperatşrā”.
2. Ja nepieciešams, pielāgojiet ieteikto iestatĨjumu.
3. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai palaistu 

funkciju „Cepšana zemā temperatşrā”.

Atcelšana

Turiet nospiestu skārientaustiĿu # tik ilgi, lĨdz ierĨces 
darbĨba tiek pārtraukta.

Ierīces izslĄgšana

Lai izslēgtu ierĨci, pieskarieties skārientaustiĿam #.

Ądieni

BiskvĪta mĪkla apaķā/taisnstūra veidnē
BiskvĪts (6 olas)

BiskvĪta rulete

Rauga mĪklas izstrādājums ar sausu pildĪjumu

Rauga kliŁģeris/pĪta maizĪte
Nelieli kārtainās mĪklas izstr.

KēksiŁi, 1. lĪmenis

Baltmaize taisnst. veidnē
Izceptas maizĪtes, bagetes uzsildĪšana

Saldēta pica ar plānu pamatni, 1 gab.

Saldēti frĪ kartupeķi, 1. lĪmenis

Svaigu kartupeķu sacepums

KrāsnĪ cepti kartupeķi
Svaiga lazanja

Cauraudzis cūkgaķas cepetis bez ādas

Maltas gaķas cepetis (1 kg)

Rostbifs, vidēji izcepts (1,5 kg)

Sautēts liellopa gaķas cepetis

Jēra stilbs bez kauliem

Vesela vista

Vistas stilbiŁi

Vesela zoss (3-4 kg)

Ądieni
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@Cepeša termometrs
Cepeš a t er momet r sIzmantojot MultiPoint cepeša termometru, varat precĨzi 
gatavot ēdienu. Tas mēra temperatşru pārtikas 
produkta iekšienē. TiklĨdz ir sasniegta iestatĨtā 
temperatşra, ierĨce tiek automātiski izslēgta.

PiemĄroti karsĄšanas veidi

Norādījumi
■ Cepšanas termometrs mēra pārtikas produktu 

iekšējo temperatşru no 30 °C lĨdz 99 °C.
■ Izmantojiet tikai pievienoto cepeša termometru. Jşs 

to varat arĨ iegādāties klientu apkalpošanas dienestā 
kā rezerves detaĵu.

■ Cepeša termometru pēc lietošanas vienmēr izĿemiet 
no gatavošanas telpas. Nekad neglabājiet to 
gatavošanas telpā.

Iespraudiet cepeša termometru produktā
Pirms ēdiena ievietošanas gatavošanas nodalĨjumā 
iespraudiet cepeša termometru produktā.

Cepeša termometram ir trĨs mērĨšanas punkti. 
Uzmaniet, lai vidējais mērĨšanas punkts atrodas 
produktā.

Gaļa: gatavojot lielus gabalus, iespraudiet cepeša 
termometru gaĵā no augšpuses slĨpi lĨdz atdurei. 
Plānākos gabalos termometru iespraudiet biezākajā 
vietā sānos. 

Putnu gaļa: iespraudiet cepeša termometru caur 
biezāko putna krştiĿas daĵu lĨdz atdurei. Iespraudiet 
cepeša termometru atkarĨbā no putnu gaĵas veida 
šķērsām vai gareniski. Pēc tam pagrieziet putnu un 
uzlieciet to uz režģa ar krştiĿu uz leju.

Zivis: iespraudiet cepeša termometru aiz galvas 
mugurkaula virzienā lĨdz atdurei. Gatavojot veselu zivi, 
novietojiet to uz režģa peldēšanas pozĨcijā, izmantojot 
kartupeĵu pusĨtes.

Produkta apgrozīšana: ja vēlaties apgrozĨt gatavojamo 
produktu, neizĿemiet cepeša termometru. Pēc 
apgrozĨšanas pārbaudiet, vai cepšanas termometrs 
produktā ievietots pareizi.

Ja, apgrozot produktu, cepšanas termometru izĿemat, 
visi iestatĨjumi tiek atiestatĨti, un tie jāiestata no jauna.

Uzmanību!
Neiespiediet cepeša termometra kabeli.
Lai cepeša termometru nesabojātu pārāk liels karstums, 
attālumam starp grilēšanas sildelementu un cepeša 
termometru jābşt vairākus centimetrus lielam. Gaĵa 
gatavošanas laikā var nedaudz pacelties.

Darbības režīma iestatīšana un palaišana

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
Gatavošanas telpa un temperatşras sensors ir karsti. 
Lai ieliktu un izĿemtu temperatşras sensoru, izmantojiet 
virtuves cimdus.

:Brīdinājums – Strāvas trieciena draudi! 
Izmantojot nepareizu iekšējās temperatşras devēju var 
sabojāt tā izolāciju. Izmantojiet tikai šai ierĨcei paredzēto 
iekšējās temperatşras devēju.

‚ CircoTherm karstais gaiss

ƒ Karsēšana no augšas/apakšas

‡ Grilēš. ar ventilatoru

„ Picas gatavošana

… Maizes cepšana

‘ Ekonomiskā karsēšana no augšas/apakšas

ž CircoTherm ekonomiskais režĪms
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Norādījumi
■ IestatĨtajai gatavošanas nodalĨjuma temperatşrai 

jābşt vismaz par 10 °C augstākai nekā iestatĨtajai 
ēdiena temperatşra.

■ Lai cepeša termometrs netiktu bojāts, gatavošanas 
nodalĨjuma iestatĨtā temperatşra nedrĨkst bşt 
augstāka par 250 °C.

1. Ievietojiet cepeša termometru ligzdā gatavošanas 
nodalĨjuma kreisajā pusē.

2. Aizveriet ierĨces durvis. 
Uzmanību!
Raugiet, lai ierĨces durvĨs neiespiestu cepeša 
termometra kabeli. Tas var tikt bojāts.

3. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
4. Iestatiet karsēšanas režĨmu.

Norādījums: Kad cepeša termometrs ir ievietots 
ligzdā, tiek piedāvāti tikai tie karsēšanas režĨmi, 
kuros var izmantot cepeša termometru.

5. Apakšējās rindas kreisajā pusē pieskarieties 
gatavošanas nodalĨjuma temperatşrai.

6. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 
vajadzĨgo gatavošanas nodalĨjuma temperatşru.

7. Pieskarieties simbolam 8, lai lietotu iestatĨjumu.
8. Apakšējās rindas labajā pusē pieskarieties ēdiena 

temperatşrai ¥.
9. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo ēdiena temperatşru.
10. Pieskarieties skārientaustiĿam #.

IerĨce sāk darbĨbas režĨmu. 

Ierīces darbības maiņa vai pārtraukšana

Ierīces darbības režīma maiņa

IerĨces darbĨbas laikā varat mainĨt gatavošanas 
nodalĨjuma un ēdiena temperatşru.

1. Divreiz pieskarieties gatavošanas nodalĨjuma vai 
ēdiena temperatşrai.

2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai mainĨtu 
temperatşru.

3. Pieskarieties simbolam 8, lai lietotu iestatĨjumu.

Ierīces darbības režīma beigšana

TiklĨdz tiek sasniegta iestatĨtā ēdiena temperatşra, 
atskan signāls, un ierĨce automātiski pārtrauc darbĨbas 
režĨmu. 

1. Pieskarieties skārientaustiĿam 3, lai pārtrauktu 
signāla atskaĿošanu.

2. Ar skārientaustiĿu # izslēdziet ierĨci.
3. Izvelciet cepeša termometru no ligzdas, izmantojot 

biezu virtuves drānu.

Dažādu pārtikas produktu iekšĄjā 
temperatņra

Neizmantojiet dziĵi sasaldētus produktus. Tabulā 
norādĨtie dati ir aptuveni. Tie ir atkarĨgi no pārtikas 
produktu kvalitātes un apstrādes pakāpes.

Visaptverošus datus par karsēšanas veidu un 
temperatşru atradĨsiet lietošanas instrukcijas beigās. 
~  "Pārbaudīts mūsu pavāru studijā" 35. lappusē

Pārtikas produkts Ądiena iekšąjā tem-
peratūra, °C

Putnu gaļa
Cālis 80-85

Cāķa krūtiŁa 75-80

PĪle 80-85

PĪles krūtiŁa, viegli apcepta 55-60

TĪtars 80-85

TĪtara krūtiŁa 80-85

Zoss 80-90

Cūkgaļa
Cūkas kakls 85-90

Cūkgaķas fileja, viegli apcepta 62-70

Cūkas muguras gabala cepetis, labi izcepts 72-80

Liellopu gaļa
Liellopu fileja vai rostbifs, angķu gaumē 45-52

Liellopu fileja vai rostbifs, viegli apcepts 55-62

Liellopu fileja vai rostbifs, labi izcepts 65-75

Teļa gaļa
Teķa cepetis vai priekšplecis, liess 75-80

Teķa cepetis, plecs 75-80

Teķa stilbs 85-90

Jąra gaļa
Jēra gurns, viegli apcepts 60-65

Jēra gurns, labi izcepts 70-80

Jēra muguras cepetis, viegli apcepts 55-60

Zivis

NesadalĪta zivs 65-70

Zivs fileja 60-65

Citi ądieni

Maltas gaķas cepetis, dažāda veida 80-90
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FBrīvdienas režīms
Br ī v di enas r ež ī msIzmantojot ilgstošas siltuma saglabāšanas režĨmu, varat 
iestatĨt gatavošanas ilgumu lĨdz 74 stundām. Ēdieni 
gatavošanas nodalĨjumā paliek silti, un jums nav 
jāieslēdz vai jāizslēdz ierĨce.

Ilgstošas siltuma saglabāšanas palaišana

Lai varētu izmantot ilgstošas siltuma saglabāšanas 
režĨmu, tas jāieslēdz pamatiestatĨjumu sadaĵā „Izlase”. 

Kad ilgstošās siltuma saglabāšanas režĨms ir aktivizēts, 
to var atlasĨt karsēšanas režĨmu izvēlnē.

IerĨce karsē, izmantojot karsēšanu no augšas/apakšas. 
Temperatşru var iestatĨt no 85 °C lĨdz 140 °C.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„Ilgstoša siltuma saglabāšana”.
3. Apakšējā rindā pieskarieties temperatşrai.
4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo temperatşru.
5. Pieskarieties simbolam 8, lai lietotu iestatĨjumu.
6. Apakšējā rindā pieskarieties ilgumam +.
7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

vajadzĨgo ilgumu.
8. Pieskarieties simbolam 8, lai lietotu iestatĨjumu.
9. Pieskarieties skārientaustiĿam #.

IerĨce sāk darbĨbas režĨmu.

Norādījumi
■ Kad ilgstošas siltuma saglabāšanas režĨms ir 

palaists, vairs nevar mainĨt nevienu iestatĨjumu un 
nevar pārtraukt darbĨbas režĨmu ar 
skārientaustiĿu #.

■ Ja tiek atvērtas ierĨces durvis, darbĨba netiek 
pārtraukta.

Kad ilgstošas siltuma saglabāšanas režĨma ilgums ir 
beidzies, atskan signāls. IerĨce pārstāj karsēt. Izslēdziet 
ierĨci ar skārientaustiĿu #.

Ilgstošas siltuma saglabāšanas 
pārtraukšana

Lai pārtrauktu ilgstošas siltuma saglabāšanas režĨmu, 
pieskarieties skārientaustiĿam #.

oHome Connect  
Home Connec t  Šai ierĨcei ir Wi-Fi iespējas, un to var attāli kontrolēt ar 
mobilu ierĨci. 

Ja ierĨce nav savienota ar mājas tĨklu, ierĨce darbojas tā 
pat kā krāsas bez tĨkla savienojuma un to iespējams 
vadĨt, izmantojot displeju.

Funkcijas Mājas savienojums pieejamĨba ir atkarĨga no 
Home Connect pakalpojumu pieejamĨbas jşsu valstĨ. 
Home Connect pakalpojumi nav pieejami visās valstĨs. 
Papildinformācija ir atrodama vietnē www.home-
connect.com.

Norādījumi
■ Ievērojiet šajā lietošanas instrukcijā dotās drošĨbas 

instrukcijas un ievērojiet tās, pat neesot mājās, un 
lietojiet ierĨci, izmantojot Home Connect lietotni. 
Ievērojiet arĨ Home Connect lietotnes 
instrukcijas.~  "Svarīgi drošības norādījumi" 
5. lappusē

■ IerĨces vadĨšanai tieši no ierĨces vienmēr ir 
priekšrocĨba. Šajā laikā nav iespējama ierĨces 
vadĨba, izmantojot Home Connect lietotni.

Izveide

Lai varētu veikt iestatĨjumus ar Home Connect, mobilajā 
ierĨcē jāuzstāda un jāizveido Home Connect lietotne.

Šim nolşkam ievērojiet pievienotos Home Connect 
dokumentus.

Veiciet lietotnē norādĨtās darbĨbas, lai veiktu 
iestatĨjumus.

Lai veiktu izveidi, lietotnei jābşt atvērtai.

Automātiska pieteikšanās mājas tīklā

Norādījumi
■ Ir vajadzĨgs maršrutētājs ar WPS funkciju.
■ Home Connect palĨgu varat palaist pirmās lietošanas 

sākšanas laikā vai izvēlnē.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet pa labi vai pa kreisi, lai atlasĨtu “Home 

Connect palĨgs E”.
4. Pieskarieties “Tālāk”, lai palaistu Home Connect 

palĨgu.

IerĨce ir gatava, lai izveidotu automātisko 
savienojumu ar tĨklu.

5. Nospiediet maršrutētāja WPS taustiĿu.
Pagaidiet, lĨdz displejā redzams “VeiksmĨgi savienots 
ar tĨklu”.

6. Pieskarieties “Savienot ar lietotni”.
IerĨce ir gatava, lai izveidotu savienojumu ar lietotni.
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7. Palaidiet lietotni mobilajā ierĨcē un ievērojiet 
norādĨjumus par automātisko pieteikšanos tĨklā.
Pieteikšanās process ir pabeigts, kad displejā 
redzams “SekmĨgi savienots ar lietotni”.

8. Pieskarieties “Beigt palĨga darbĨbu”.

Manuāla pieteikšanās mājas tīklā

Norādījums: Home Connect palĨgu varat palaist pirmās 
lietošanas sākšanas laikā vai izvēlnē.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet pa labi vai pa kreisi, lai atlasĨtu “Home 

Connect palĨgs E”.
4. Pieskarieties “Tālāk”, lai palaistu Home Connect 

palĨgu.
5. Pieskarieties &, lai atlasĨtu “Savienot manuāli”.

IerĨce ir gatava, lai izveidotu manuālo savienojumu ar 
tĨklu. Displejā ir redzami SSID un cepeškrāsns tĨkla 
kods.

6. Mobilajā ierĨcē piesakieties cepeškrāsns tĨklā.
Pagaidiet, lĨdz displejā redzams “VeiksmĨgi savienots 
ar tĨklu”.

7. Pieskarieties “Savienot ar lietotni”.
IerĨce ir gatava, lai izveidotu savienojumu ar lietotni.

8. Palaidiet lietotni mobilajā ierĨcē un ievērojiet 
norādĨjumus par manuālo pieteikšanos tĨklā.
Pieteikšanās process ir pabeigts, kad displejā 
redzams “SekmĨgi savienots ar lietotni”.

9. Pieskarieties “Beigt palĨga darbĨbu”.

Attālā palaide

Ja vēlaties ieslēgt kādu cepeškrāsns režĨmu, izmantojot 
mobilo ierĨci, vispirms jāaktivizē attālā palaide.

Norādījumi
■ Funkcija “Attālā palaide” ir redzama tikai tad, ja ir 

sekmĨgi pabeigtas Home Connect palĨga darbĨbas.
■ ľemiet vērā, ka atsevišķus darba režĨmus var ieslēgt 

tikai pašā cepeškrāsnĨ.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu “Attālā 

palaide F”.
4. Pieskarieties “Ieslēgt”.

Displejā ir redzams F.

Attālā palaide tiek automātiski deaktivizēta šādās 
situācijās:
■ Cepeškrāsns durvju atvēršana 15 min. pēc attālās 

palaides aktivizēšanas.
■ Cepeškrāsns durvju atvēršana 15 min. pēc 

cepeškrāsns režĨma pabeigšanas.
■ 24 stundas pēc attālās palaides aktivizēšanas.
Attālā palaide tiek automātiski aktivizēta, kad iekārtā 
ieslēdzat cepeškrāsns režĨmu. Tādējādi varat veikt 
izmaiĿas, izmantojot mobilo ierĨci, vai palaist jaunu 
programmu.

Home Connect iestatījumi

Jşs jebkurā laikā varat pielāgot Home Connect lietotni 
savām vajadzĨbām.

Norādījums: Home Connect lietotnes iestatĨjumos 
nospiediet taustiĿu !, lai parādĨtu informāciju par tĨklu 
un iekārtu.

WiFi

Ja ir aktivizēts WiFi, varat lietot Home Connect funkciju.

Norādījums: TĨklā savienotā gaidstāves režĨmā iekārta 
patērē maks. 2 W.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

“MyProfile 4”.
4. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu MyProfile izvēlni.
5. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu “Home 

Connect”.
6. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu Home Connect 

izvēlni.
7. Pieskarieties “Ieslēgt WiFi” vai “Izslēgt WiFi”, lai 

ieslēgtu vai izslēgtu radiomoduli.

Atvienot no tīkla
At v i enot no t ī k l aJşs jebkurā laikā varat atvienot cepeškrāsni no tĨkla.

Norādījums: Ja cepeškrāsns ir atvienota no tĨkla, to 
nevar vadĨt, izmantojot Home Connect lietotni.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

“MyProfile 4”.
4. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu MyProfile izvēlni.
5. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu “Home 

Connect”.
6. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu Home Connect 

izvēlni.
7. Pieskarieties “Atvienot no tĨkla”.

Cepeškrāsns ir atvienota no tĨkla.

Savienot ar tīklu
Sav i enot ar t ī k l u1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
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3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 
“MyProfile 4”.

4. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu MyProfile izvēlni.
5. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu “Home 

Connect”.
6. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu Home Connect 

izvēlni.
7. Pieskarieties “Savienot ar tĨklu” un atlasiet manuālo 

vai automātisko savienojumu.
8. NorādĨjumi punktā 

“Manuāla pieteikšanās mājas tĨklā” vai
“Automātiska pieteikšanās mājas tĨklā” sniegtos 
norādĨjumus.

Savienot ar lietotni

Ja mobilajā ierĨcē ir instalēta Home Connect lietotne, 
varat tajā izveidot savienojumu ar savu cepeškrāsni.

Norādījums: IerĨcē jābşt izveidotam savienojumam ar 
tĨklu.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

“MyProfile 4”.
4. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu MyProfile izvēlni.
5. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu “Home 

Connect”.
6. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu Home Connect 

izvēlni.
7. Pieskarieties “Savienot ar lietotni” un sekojiet 

norādĨjumiem ekrānā.
Cepeškrāsns ir savienota ar lietotni.

Tālvadība

Home Connect lietotnē varat ērti piekĵşt cepeškrāsns 
funkcijām.

Norādījumi
■ Prioritāte vienmēr ir vadĨbai tieši iekārtā. Šajā laikā 

ierĨci nevar vadĨt, izmantojot Home Connect lietotni.
■ Piegādes stāvoklĨ tālvadĨba ir aktivizēta.
■ Ja tālvadĨba ir deaktivizēta, Home Connect lietotnē 

tiek rādĨti tikai cepeškrāsns darba režĨmi.
■ TālvadĨba tiek automātiski aktivizēta, tiklĨdz tiek 

aktivizēta attālā palaide.

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #, lai ieslēgtu ierĨci.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.

Tiek parādĨta galvenā izvēlne.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

“MyProfile 4”.
4. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu MyProfile izvēlni.
5. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu “Home 

Connect”.
6. Pieskarieties “Tālāk”, lai atvērtu Home Connect 

izvēlni.
7. Velciet pa kreisi vai pa labi, lĨdz parādās “Ieslēgt 

tālvadĨbu” vai “Izslēgt tālvadĨbu”.
8. Pieskarieties “Ieslēgt tālvadĨbu” vai “Izslēgt 

tālvadĨbu”, lai ieslēgtu vai izslēgtu tālvadĨbu.

Attālināta diagnostika

Traucējumu gadĨjumā klientu apkalpošanas dienests 
var attālināti piekĵşt jşsu ierĨcei, izmantojot attālināto 
diagnostiku.

Sazinieties ar klientu apkalpošanas dienestu un 
pārliecinieties, vai jşsu ierĨce ar savienota ar Home 
Connect serveri un pārbaudiet, vai jşsu valstĨ ir 
pieejams attālinātās diagnostikas pakalpojums.

Norādījums: Lai iegştu papildu informāciju par 
attālinātās diagnostikas pakalpojumu un tā pieejamĨbu 
jşsu valstĨ, apmeklējiet savas valsts Home Connect 
vietnes palĨdzĨbas un atbalsta sadaĵu: www.home-
connect.com

Norāde par datu aizsardzību

Pēc iekārtas pirmā savienojuma ar internetam 
piesaistĨtu WLAN tĨklu iekārta nosşta Home Connect 
serverim šādu kategoriju datus (pirmā reģistrācija):

■ nepārprotamu iekārtas identifikatoru (ko veido 
iekārtas kodi un iebşvētā Wi-Fi sakaru moduĵa MAC 
adrese);

■ Wi-Fi sakaru moduĵa drošĨbas sertifikātu 
(savienojuma informācijas tehniskai aizsardzĨbai);

■ mājas iekārtas pašreizējo programmatşras un 
aparatşras versiju;

■ iespējams, iepriekš veiktas atiestates uz rşpnĨcas 
iestatĨjumiem statusu.

ŠĨ pirmā reģistrācija sagatavo Home Connect funkcijas 
lietošanu un ir nepieciešama tikai brĨdĨ, kad Home 
Connect funkciju lietosiet pirmo reizi.

Norādījums: Ievērojiet, ka Home Connect funkcija ir 
lietojama tikai kopā ar Home Connect lietotni. 
Informāciju par datu aizsardzĨbu var atvērt Home 
Connect lietotnē.

Atbilstības deklarācija

Ar šo Constructa-Neff Vertriebs-GmbH apliecina, ka 
ierĨce ar radiosakaru funkciju atbilst DirektĨvas 2014/
53/ES pamatprasĨbām un citiem attiecĨgajiem 
noteikumiem.

Detalizēta RED atbilstĨbas deklarācija ir pieejama 
interneta vietnē www.neff-international.com ierĨces 
izstrādājuma lapā papildu dokumentu sadaĵā.

2,4 GHz josla: 100 mW maks. 
5 GHz josla: 100 mW maks.

y
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5 GHz WLAN (Wi-Fi): tikai lietošanai iekštelpās
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DTīrīšanas līdzekļi
Tī r ī š anas l ī dz ek ļ iJa veiksiet rşpĨgu apkopi un tĨrĨšanu, jşsu ierĨce ilgi 
saglabāsies skaista un darbosies nevainojami. Kā 
pareizi veikt ierĨces apkopi un tĨrĨšanu – aprakstĨts tālāk.

PiemĄroti tīrīšanas līdzekļi
Lai nesabojātu dažādās virsmas, lietojot nepareizus 
tĨrĨšanas lĨdzekĵus, lşdzu, ievērojiet tabulā sniegto 
informāciju. AtkarĨbā no ierĨces tipa, visi ieraksti var 
neattiekties uz jşsu ierĨci.

Uzmanību!
Virsmas bojājumi
Neizmantojiet:
■ asus vai abrazĨvus tĨrĨšanas lĨdzekĵus;
■ tĨrĨšanas lĨdzekĵus ar augstu alkohola saturu;
■ cietus stiepĵu tĨrĨtājus vai sşkĵus;
■ augstspiediena vai tvaika tĨrĨtājus;
■ karstās tĨrĨšanas Ĩpašos lĨdzekĵus.

Jaunas sşkĵveida drānas pirms lietošanas rşpĨgi 
izmazgājiet.

Padoms: ħpaši piemērotus tĨrĨšanas un kopšanas 
lĨzekĵus iespējams iegādāties klientu apkalpošanas 
dienestā. Ievērojiet attiecĨgā ražotāja norādes.

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
IerĨce ĵoti sakarst. Neaiztieciet ar rokām karstas 
gatavošanas telpas iekšējās virsmas vai sildelementus! 
Vienmēr ĵaujiet ierĨcei atdzist. Neĵaujiet bērniem tuvoties 
ierĨcei.

Zona Tīrīšana

Ierīces ārpuse

Nerūsējoša 
tērauda priekš-
daķa

Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Nekavējoties notĪriet kaķķa, tauku, cietes un olbal-
tuma traipus. Zem šādiem traipiem var veidoties 
rūsa.
Klientu apkalpošanas dienestā vai specializētos 
veikalos var iegādāties Īpašus nerūsējošā tērauda 
kopšanas lĪdzekķus, kas piemēroti siltu virsmu tĪrĪ-
šanai. Ar mĪkstu drānu uzziediet plānu kārtu kop-
šanas lĪdzekķa.

Plastmasa Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Neizmantojiet stikla tĪrĪšanas lĪdzekķus vai stikla 
skrāpi.

Krāsotas virsmas Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.

VadĪbas panelis Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Neizmantojiet stikla tĪrĪšanas lĪdzekķus vai stikla 
skrāpi.

Durvju stikla plāk-
snes

Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Neizmantojiet stikla skrāpi vai metāla mazgāša-
nas sūkli.

Durvju rokturis Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Ja atkaķķošanas lĪdzeklis nokķūst uz durvju rok-
tura, nekavējoties to notĪriet. Citādi radĪsies traipi, 
kurus nebūs iespējams notĪrĪt.

Ierīces iekšpuse

Emaljas virsmas Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums vai eti-
ķūdens. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Piedegušas ēdienu paliekas notĪriet ar mitru 
drānu un mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdumu. NoturĪ-
gus netĪrumus tĪriet ar metāla mazgāšanas 
švammi vai lietojiet cepeškrāsns tĪrĪšanas lĪdzekli.
Uzmanību!
Nekad neizmantojiet cepeškrāsns tĪrĪšanas lĪdzek-
ķus siltā gatavošanas nodalĪjumā. Tas var izraisĪt
emaljas bojājumus. Pirms nākošās sildĪšanas notĪ-
riet no gatavošanas nodalĪjuma un ierĪces durvĪm
atlikumus.

Pēc tĪrĪšanas atstājiet gatavošanas telpu atvērtu, 
lai tā varētu izžūt.
Vislabāk izmantojiet tĪrĪšanas funkciju. 
~  "Tīrīšanas funkcija" 25. lappusē
Norādījums: Pārtikas produktu paliekas var radĪt
baltus nosēdumus. Tie ir nekaitĪgi un neietekmē ie-
rĪces funkcionalitāti.
Ja nepieciešams, noŁemiet, izmantojot citronskā-
bi.

Gatavošanas tel-
pas apgaismo-
juma stikla 
pārsegs

Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu un noslaukiet ar mĪk-
stu drānu.
Ja ir lieli netĪrumi, izmantojiet cepeškrāsns tĪrĪša-
nas lĪdzekķus.

Durvju pārsegs Nerūsējošā tērauda: 
izmantojiet nerūsējošā tērauda tĪrĪšanas lĪdzekli. 
Ievērojiet ražotāja sniegtos norādĪjumus. Neiz-
mantojiet nerūsējošā tērauda kopšanas lĪdzekķus.
Plastmasas: 
tĪriet ar karstu mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdumu un 
mazgāšanas drānu. Noslaukiet ar mĪkstu drānu. 
Neizmantojiet stikla tĪrĪšanas lĪdzekķus vai stikla 
skrāpi.
NoŁemiet durvju pārsegu, lai no notĪrĪtu.

StatĪvs Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
Iemērciet un tĪriet ar drānu vai suku.

IzbĪdĪšanas sis-
tēma

Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu vai suku.
NenotĪriet izvilkšanas vadotŁu smērvielu, tās ietei-
cams tĪrĪt iebĪdĪtas. Nemazgājiet trauku mazgā-
jamā mašĪnā.
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Norādījumi
■ Nelielas krāsu atšķirĨbas ierĨces priekšējā daĵā ir 

materiālu atšķirĨbu dēĵ – stikls, plastmasa vai metāls.
■ SvĨtru ēnas uz durvju plāksnēm ir gatavošanas 

telpas apgaismojuma gaismas spēle.
■ Ĵoti augstā temperatşrā emalja apdeg.Tāpēc 

nedaudz mainās krāsa. Tā ir ierasta parādĨba, kas 
neietekmē funkcijas.
Plāno paplāšu malas nevar pilnĨgi pārklāt ar emalju. 
Tādēĵ tās var bşt raupjas. Tas neietekmē aizsardzĨbu 
pret koroziju.

Tīrības uzturĄšana

Lai neveidotos noturĨgi netĨrumi, vienmēr turiet ierĨci tĨru 
un laicĨgi notĨriet netĨrumus.

:Brīdinājums – Ugunsbīstamība! 
Ēdienu atliekas, tauki un cepeša sula var aizdegties. 
Pirms lietošanas notĨriet lielākus netĨrumus gatavošanas 
telpā, no sildelementiem un no piederumiem.

Padomi
■ Pēc katras lietošanas reizes tĨriet ierĨci. Tā netĨrumi 

nevar piedegt.
■ Uzreiz notĨriet kaĵķa, tauku, cietes un olbaltuma 

traipus.
■ Ĵoti sulĨgu kşku cepšanai izmantojiet universālo 

pannu.
■ Izmantojiet cepšanai piemērotus traukus, piem., 

cepešpannu.

.Tīrīšanas funkcija
Tī r ī š anas f unk c i j aŠai ierĨcei ir pašattĨrĨšanās funkcija un EasyClean 
programma. PašattĨrĨšanās funkcija ĵauj iztĨrĨt 
gatavošanas nodalĨjumu. Izmantojiet tĨrĨšanas 
palĨgprogrammu EasyClean, lai iztĨrĨtu gatavošanas 
nodalĨjumu starp gatavošanas reizēm. Programma 
EasyClean  vispirms atmiekšķē netĨrumus. Pēc tam tos 
ir vieglāk notĨrĨt.

Pašattīrīšana

TĨrĨt gatavošanas telpu darbĨbas režĨmā „PašattĨrĨšanās 
funkcija”.

Iespējams izvēlēties trĨs tĨrĨšanas lĨmeĿus.

Jo spēcĨgāki un vecāki ir netĨrumi, jo lielākam jābşt 
tĨrĨšanas lĨmenim. Vienā tĨrĨšanas reizē tiek patērētas 
apm. 2,5-4,7 kilovatstundas.

Norādījums: DrošĨbas nolşkos gatavošanas nodalĨjuma 
durvis automātiski nobloķējas. Tās var atkal atvērt tikai 
tad, kad statusa joslā nodziest bloķēšanas simbols H. 
TĨrĨšanas laikā gatavošanas nodalĨjuma apgaismojums 
nedeg.

:Brīdinājums
Apdegumu risks! 
■ TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā gatavošanas telpa 

ĵoti sakarst. Nekad neatveriet ierĨces durvis. Ĵaujiet 
ierĨcei atdzist.Raugiet, lai ierĨces tuvumā neatrastos 
bērni.

Apdegumu risks! 

■ ;TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā ierĨces ārpuse 
ĵoti sakarst. Nekad nepieskarieties ierĨces durtiĿām. 
Ĵaujiet ierĨcei atdzist. Raugiet, lai ierĨces tuvumā 
neatrastos bērni.

:Brīdinājums
Bīstami veselībai! 
TĨrĨšanas funkcija uzsilda gatavošanas nodalĨjumu lĨdz 
ĵoti augstai temperatşrai tā, ka gatavošanas, grilēšanas 
un cepšanas atlikumi sadeg. ŠĨ procesa laikā izdalās 
tvaiki, kas var radĨt gĵotādas kairinājumus. TĨrĨšanas 
funkcijas darbĨbas laikā rşpĨgi vēdiniet virtuvi. 
Neuzturieties telpā ilgāku laiku. Raugiet, lai ierĨces 
tuvumā neatrastos bērni un dzĨvnieki. ArĨ atliktās 
gatavošanas gadĨjumā ar pārbĨdĨtu beigu laiku ievērojiet 
instrukcijas.

Piederumi Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
Iemērciet un tĪriet ar drānu vai suku.
Lielus netĪrumus tĪriet ar metāla mazgāšanas 
sūkli.

Cepeša termo-
metrs

Karsts mazgāšanas lĪdzekķa šķĪdums. 
TĪriet ar mazgāšanas drānu vai suku.
Nemazgājiet trauku mazgājamā mašĪnā.

Līmenis Tīrīšanas apjoms Ilgums

1 viegls apm. 1 stunda 15 minūtes

2 vidējs apm. 1 stunda 30 minūtes

3 intensĪvs apm. 2 stundas
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Sagatavošana

:Brīdinājums
Ugunsbīstamība! 
■ Ēdienu atliekas, tauki un cepeša sula tĨrĨšanas 

funkcijas laikā var aizdegties. Pirms tĨrĨšanas 
funkcijas uzsākšanas notĨriet lielus netĨrumus 
gatavošanas telpā un no piederumiem.

Ugunsbīstamība! 

■ TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā ierĨces ārpuse ĵoti 
sakarst. Nekariet uz durtiĿu roktura degošus 
priekšmetus, piemēram, trauku dvieĵus! Rşpējieties, 
lai ierĨces priekšpuse ir brĨva. Raugiet, lai ierĨces 
tuvumā neatrastos bērni.

Ugunsbīstamība! 

■ Ja ir bojāts durvju blĨvējums, durvju zonā izplşst 
spēcĨgs karstums. Neberziet un nenoĿemiet 
blĨvējumu! NedrĨks tlietot iekārtu ar bojātu blĨvējumu 
vai bez tā.

:Brīdinājums – Bīstami veselībai! 
TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā ierĨce ĵoti sakarst. Tiek 
noārdĨts paplāšu un veidĿu pretpiedeguma pārklājums, 
un rodas indĨgas gāzes. Nekad kopā ar cepeškrāsni 
neattĨriet pannas un veidnes ar nepiedegošu 
pārklājumu. NetĨriet emaljētus piederumus.

Uzmanību!
TĨrĨšanas laikā mainās statĨvu un izvilkšanas vadotĿu 
krāsa. Pirms tĨrĨšanas funkcijas palaišanas izĿemiet 
statĨvus un izvilkšanas vadotnes no gatavošanas 
nodalĨjuma.

1. IzĿemiet statĨvus un izvilkšanas vadotnes no 
gatavošanas nodalĨjuma. ~  "Statīvs" 28. lappusē

2. NotĨriet lielos netĨrumus gatavošanas nodalĨjumā un 
no piederumiem.

3. NotĨriet ierĨces durvju iekšpusi un gatavošanas 
nodalĨjuma sānu malas gar blĨvējumu. Neberziet 
blĨvējumu. ~  "Tīrīšanas līdzekļi" 24. lappusē

4. Ja vēlaties notĨrĨt arĨ piederumus, ievietojiet 
piederumu turētāju. Raugiet, lai piederumu turētāja 
vertikālais stienis ‚ bştu priekšpusē (attēls !).

5. Ievietojiet piederumu turētāju aizmugurējā ligzdā lĨdz 
atdurei ƒ un spiediet uz aizmuguri „ (attēls ").

6. Pēc tam ievietojiet to priekšējā ligzdā lĨdz atdurei … 
un spiediet uz leju † (attēls #).

7. Katrā tĨrĨšanas reizē novietojiet uz piederumu turētāja 
tikai vienu emaljētu piederumu bez pretpiedeguma 
pārklājuma, piemēram, universālo pannu (attēls $). 
Uzmanību!
TĨrĨšanas funkcijas darbĨbas laikā mainās režģa 
krāsa. NetĨriet režģi, izmantojot tĨrĨšanas funkciju.

Norādījums: Citus piederumus, kuri ir piemēroti 
tĨrĨšanas funkcijai, atradĨsiet papildpiederumu tabulā. 
~  "Aprīkojums" 10. lappusē

Palaide

1. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
2. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„PirolĨtiskā pašattĨrĨšanās ˜”.
4. Pieskarieties apakšējai rindai.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

tĨrĨšanas lĨmeni.
Norādījums: Pēc ierĨces palaišanas tĨrĨšanas lĨmeni 
mainĨt vairs nav iespējams.

6. Pieskarieties apakšējai rindai.
7. Pieskarieties skārientaustiĿam #.

Iekārta palaiž pašattĨrĨšanos.

TĨrĨšanas funkcijas laikā vēdiniet virtuvi.

PašattĨrĨšanās laikā ierĨces durvis tiek automātiski 
nobloķētas. Displejā redzams simbols 5.

Norādījums: Ja vēlaties pašattĨrĨšanos palaist vēlāk, 
iestatiet beigu pulksteĿa laiku. 

Atcelt

Lai atceltu, pieskarieties skārientaustiĿam #. IerĨces 
durvis ir iespējams atvērt tikai tad, kad simbols 5 
nodziest.
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Beigt

TiklĨdz pašattĨrĨšanās process ir beidzies, atskan 
signāls. IerĨces durvis ir iespējams atvērt tikai tad, kad 
simbols 5 nodziest.

PĄc tīrīšanas funkcijas

1. Ĵaujiet gatavošanas nodalĨjumam atdzist.
2. Ar mitru drānu izslaukiet no gatavošanas nodalĨjuma 

atlikušos pelnus un noslaukiet ierĨces durvis.
3. IzĿemiet piederumu, ja tas tika tĨrĨts, izmantojot 

tĨrĨšanas funkciju, un noslaukiet ar mitru drānu.
4. Paceliet piederumu turētāja priekšdaĵu un izĿemiet 

to ārā. ~  "Statīvs" 28. lappusē
5. Ievietojiet atpakaĵ statĨvus vai izvilkšanas vadotnes. 

~  "Statīvs" 28. lappusē

EasyClean

TĨrĨšanas  palĨgprogramma EasyClean atvieglo 
gatavošanas nodalĨjuma tĨrĨšanu. Mazgāšanas lĨdzekĵa 
šķĨdums vispirms tiek iztvaicēts, lai atmiekšķētu 
netĨrumus. Pēc tam tos ir vieglāk notĨrĨt.

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
Şdens siltā gatavošanas telpā var radĨt siltus şdens 
tvaikus. Nelejiet şdeni karstā gatavošanas telpā. 

Palaide

Norādījumi
■ TĨrĨšanas palĨgprogrammu „EasyClean š” var 

palaist tikai tad, ja gatavošanas nodalĨjums ir auksts 
(istabas temperatşrā) un ierĨces durvis ir aizvērtas.

■ DarbĨbas laikā neatveriet ierĨces durvis. Citādi 
tĨrĨšanas palĨgprogramma „EasyClean š” tiek 
pārtraukta.

1. IzĿemiet piederumus no gatavošanas nodalĨjuma.
2. 0,4 litros şdens (neizmantojiet destilētu şdeni) 

iejauciet vienu pilienu mazgāšanas lĨdzekĵa un izlejiet 
maisĨjumu gatavošanas nodalĨjuma vidş.

3. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
4. Pieskarieties skārientaustiĿam 0.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasĨtu 

„EasyClean š”.
6. Pieskarieties apakšējai rindai.
7. Pieskarieties skārientaustiĿam #.

IerĨcē tiek palaista EasyClean programma. Displejā 
tiek parādĨts atlikušais ilgums.

Beigšana

TiklĨdz tĨrĨšanas palĨgprogramma ir pabeigta, atskan 
signāls, un ierĨce automātiski pārtrauc darbĨbas režĨmu. 

TiklĨdz tiek atvērtas ierĨces durvis, tiek ieslēgts 
gatavošanas nodalĨjuma apgaismojums, lai bştu vieglāk 
pabeigt gatavošanas nodalĨjuma tĨrĨšanu. Gatavošanas 
nodalĨjumā esošais atlikušais şdens jāsavāc iespējami 
ātri. Neatstājiet atlikušo şdeni gatavošanas nodalĨjumā 
ilgāku laiku (piemēram, pa nakti). IerĨci nedrĨkst lietot, ja 
gatavošanas nodalĨjums vēl ir mitrs vai slapjš.

PĄc tīrīšanas

1. Atveriet ierĨces durvis un uzslaukiet atlikušo şdeni ar 
sşkĵdrānu.

2. NotĨriet gludās virmas gatavošanas nodalĨjumā ar 
mazgāšanas drānu vai mĨkstu suku. NoturĨgas 
atliekas var notĨrĨt ar metāla sşkli no nerşsējošā 
tērauda.

3. Kaĵķa nosēdumus notĨriet ar etiķĨ samitrinātu drānu. 
Pēc tam noslaukiet virsmu ar tĨrā şdenĨ samitrinātu 
drānu un nosusiniet ar mĨkstu drānu (arĨ zem durvju 
blĨves).

4. Ar skārientaustiĿu # izslēdziet ierĨci.
5. Atveriet ierĨces durvis fiksētā stāvoklĨ (apmēram 30° 

leĿķĨ) un atstājiet atvērtas apmēram 1 stundu, lai 
nožştu gatavošanas nodalĨjuma emaljētās virsmas. 
Varat arĨ veikt gatavošanas nodalĨjuma ātro 
žāvēšanu.

Gatavošanas nodalījuma ātrā žāvĄšana
1. Pēc tĨrĨšanas palĨgprogrammas beigām atveriet 

ierĨces durvis fiksētā stāvoklĨ (apmēram 30° leĿķĨ).
2. Pieskarieties skārientaustiĿam #.
3. Palaidiet režĨmu „CircoTherm karstais gaiss” ar 

50 °C.
4. Pēc 5 minştēm izslēdziet ierĨci un aizveriet ierĨces 

durvis.

Lielu netīrumu tīrīšana

ħpaši noturĨgus netĨrumus var notĨrĨt vairākos veidos.
■ Pirms tĨrĨšanas palĨgprogrammas palaišanas ĵaujiet 

mazgāšanas lĨdzekĵa šķĨdumam kādu laiku 
iedarboties.

■ Pirms tĨrĨšanas palĨgprogrammas palaišanas 
ierĨvējiet netĨrās vietas uz gludajām virsmām ar 
mazgāšanas lĨdzekĵa šķĨdumu.

■ Atkārtoti palaidiet tĨrĨšanas palĨgprogrammu, kad 
gatavošanas nodalĨjums ir atdzisis.



lv    StatĨvs

28

pStatīvs
St at ī v sJa veiksit rşpĨgu apkopi un tĨrĨšanu, jşsu ierĨce ilgi 
saglabāsies skaista un darbosies nevainojami. Šeit 
uzzināsiet, kā iespējams izĿemt un notĨrĨt statĨvu.

Teleskopisko vadotņu ievietošanas līmeņa 
maiņa

StieĿus un teleskopiskās vadotnes var izvietot jebkādā 
secĨbā. Piemēram, teleskopiskās vadotnes varat ievietot 
tajā ievietošanas lĨmenĨ, ko izmantojat visbiežāk.

Stieņa izņemšana
Teleskopiskās vadotnes tiek izĿemtas un ievietotas 
tāpat kā stieĿi.
1. Spiediet stieni uz aizmuguri ‚, lĨdz to var izvilkt 

virzienā uz augšu ƒ (attēls !).
2. Izceliet stieni aizmugurē un izĿemiet ārā (attēls ").

Stieņa ievietošana
1. Iekabiniet stieni aizmugurē (attēls !).

2. BĨdiet stieni uz aizmuguri ‚ un uzkabiniet virzienā uz 
leju ƒ uz tapas „ (attēls ").

3. Raugiet, lai āķis bştu uzkabināts uz tapas „ 
(attēls #).

Vadotņu izņemšana un ievietošana

:Brīdinājums – Apdegumu risks! 
Vadotnes ĵoti sakarst. Nepieskarieties karstām 
vadotnēm. Vienmēr ĵaujiet ierĨcei atdzist. Raugieties, lai 
ierĨces tuvumā neatrastos bērni.

Vadotņu izņemšana

1. Paceliet vadotnes (nevis piederumu turētāju vai 
teleskopiskās izvilkšanas vadotnes) uz priekšu (‚) 
un izĿemiet tās no stiprinājumiem (ƒ) (! attēls).

2. Tad pavelciet vadotnes uz priekšu un izĿemiet tās 
(" attēls).

NotĨriet vadotnes ar mazgāšanas lĨdzekli un sşkli. 
NotĨriet noturĨgus netĨrumus ar suku.

Vadotņu ievietošana

Labās un kreisās vadotnes jāievieto attiecĨgajā 
pusē.Izvilkšanas vadotnes jāvar izvilkt uz priekšu.

1. Vispirms ievietojiet vadotni aizmugurējā stiprinājumā 
(‚) tā, lai tā bştu pie gatavošanas telpas sienas, tad 
piespiediet to uz aizmuguri (ƒ) (! attēls).

2. Tad ievietojiet vadotni priekšējā stiprinājumā („) tā, 
lai tā bştu pie gatavošanas telpas sienas, un 
nospiediet to uz leju (…) (" attēls).
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q Ierīces durvis
I e r ī c es dur v i sJa veiksiet rşpĨgu apkopi un tĨrĨšanu, jşsu ierĨce ilgi 
saglabāsies skaista un darbosies nevainojami. Šeit 
uzzināsiet, kā iespējams izĿemt un notĨrĨt ierĨces durvis.

Ierīces durvju izņemšana un ielikšana

Lai notĨrĨtu durvju stikla plāksnes, ierĨces durvis var 
izĿemt.

:Brīdinājums – Savainojumu risks! 
IerĨces durvju šarnĨri var durvis spēcĨgi aizvērt. Pirms 
ierĨces durvju iekabināšanas vai izkabināšanas vienmēr 
pagrieziet abus apturus lĨdz atdurei.

:Brīdinājums – Savainojumu risks! 
Ja ierĨces durvju apturi nav pagriezti lĨdz atdurei, 
izkabinot durvis, šarnĨri tās var spēcĨgi aizvērt. Nelieciet 
rokas uz šarnĨriem. Sazinieties ar Klientu apkalpošanas 
dienestu.

Ierīces durvju izņemšana

1. Atveriet kreiso un labo durvju fiksatoru (attēls !).
Lai to izdarĨtu, turiet skrşvgriezi horizontāli un bĨdiet 
durvju fiksatorus (melna detaĵa) abās pusēs uz 
augšu lĨdz atdurei (attēls ").
Padoms: Lai labāk redzētu durvju fiksatoru, 
apgaismojiet spraugu ar kabatas lukturĨti.

Durvju fiksators aizvērts (attēls #)
Durvju fiksators atvērts (attēls $)

2. Paveriet ierĨces durvis apmēram 45° leĿķĨ (attēls %).

3. Ar monētu pagrieziet abus aizturus ierĨces iekšējās 
apakšējās daĵas kreisajā un labajā pusē lĨdz atdurei.
Kreisais aizturis: grieziet pulksteĿa rādĨtāju kustĨbas 
virzienā
Labais aizturis: grieziet pretēji pulksteĿa rādĨtāju 
kustĨbas virzienam
BultiĿas ir vērstas viena pret otru un var sajust, kā 
aizturi tiek nofiksēti (attēls &).

Kreisais aizturis nofiksēts (attēls ')
Kreisais aizturis atbrĨvots (attēls ()
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4. Kustiniet ierĨces durvis uz augšu un uz leju, lĨdz 
dzirdams kluss klikšķis (attēls )).
IerĨces durvis ir aiztura pozĨcijā. Tās var tikai 
nedaudz pakustināt.
Uzmanību!
Durvju viru sabojāšanas risks. Kad ierĨces durvis ir 
aiztura pozĨcijā, neatveriet un neaizveriet tās ar 
pretestĨbu.
Ja esat atvēris vai aizvēris ierĨces durvis ar 
pretestĨbu, kad tās bijušas aiztura pozĨcijā, izsauciet 
klientu apkalpošanas dienesta speciālistu. 

:Brīdinājums
Savainojumu risks! 
Durvju rokturis var nolşzt. Nenesiet ierĨces durvis, 
turot aiz roktura. Lai pārvietotu vai izĿemtu ierĨces 
durvis, turiet durvju kreiso un labo malu ar abām 
rokām

5. Satveriet ierĨces durvju kreiso un labo malu ar abām 
rokām un nedaudz pagrieziet durvju rokturi uz 
augšu ‚, lĨdz ierĨces durvis var izcelt ārā ƒ. (*. 
attēls).

:Brīdinājums
Savainojumu risks! 
IerĨces durvju nokrišanas risks.
IerĨces durvis sver 7—10 kg. RĨkojieties ar tām 
uzmanĨgi.

6. Novietojiet ierĨces durvis uz lĨdzenas, mĨkstas un tĨras 
pamatnes.

Ierīces durvju ielikšana

1. Iekabiniet ierĨces durvis pāri vadveltnĨšiem vienlaikus 
kreisajā un labajā pusē (attēls ! un attēls ").
IerĨces durvis nedrĨkst bşt slĨpi sagāztas, tām jābşt 
pilnĨgi iekabinātām.

2. Nedaudz pagrieziet durvju rokturi uz augšu ‚  
(attēls #).
IerĨces durvis noslĨd atlikušo nelielo attālumu pilnĨgi 
lejā ƒ (attēls #).

3. Ar monētu atbrĨvojiet abus ierĨces durvju aizturus 
(attēls $).

Kreisais aizturis: grieziet pretēji pulksteĿa rādĨtāju 
kustĨbas virzienam
Labais aizturis: grieziet pulksteĿa rādĨtāju kustĨbas 
virzienā

4. Paveriet ierĨces durvis nedaudz plašāk, lĨdz dzirdams 
kluss klikšķis. Aizveriet ierĨces durvis. 

:Brīdinājums
Savainojumu risks neaizvĄrtu durvju fiksatoru dĄļ! 
IerĨces durvis var izkabināties. Jşs varat savainoties, 
un var rasties ierĨces durvju bojājumi. Pēc durvju 
iekabināšanas vienmēr aizveriet kreiso un labo 
durvju fiksatoru.

5. Aizveriet kreiso un labo durvju fiksatoru (attēls %).
Lai to izdarĨtu, turiet skrşvgriezi horizontāli un bĨdiet 
durvju fiksatorus abās pusēs uz leju lĨdz atdurei 
(attēls &).
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Durvju stikla plākšņu izņemšana un 
ievietošana

Lai tĨrĨšana bştu vieglāka, no ierĨces durvĨm var izĿemt 
stikla plāksnes.

Lai to izdarĨtu, ierĨces durvis vispirms jāizĿem (skatiet 
sadaĵu „IerĨces durvju izĿemšana un ievietošana”).

:Brīdinājums – Savainojuma draudi! 
Atsāciet ierĨces ekspluatāciju tikai tad, kad ir pareizi 
ielikts durvju stikls un ierĨces durvis.

:Brīdinājums – Savainojumu risks! 
Detaĵām ierĨces durvju iekšpusē var bşt asas malas. 
Lietojiet aizsargcimdus.

Izņemšana

Norādījums: Novietojiet izĿemtās stikla plāksnes uz 
lĨdzenas, mĨkstas un tĨras pamatnes.

1. IzĿemiet ierĨces durvis.
2. Novietojiet ierĨces durvis ar priekšpusi uz leju uz 

lĨdzenas, mĨkstas un tĨras pamatnes.
3. Spiediet ierĨces durvju ārmalā kreisajā un labajā 

pusē, lĨdz iekšējā stikla plāksne abās pusēs tiek 
atbrĨvota no fiksatoriem (attēls !).

4. UzmanĨgi paceliet iekšējo stikla plāksni un izĿemiet 
bultiĿas virzienā (attēls ").

5. IebĨdiet skrşvgriezi starp metāla mēlĨti ‚ un zem tās 
esošo plastmasas daĵu (attēls #).

6. UzmanĨgi paceliet reflektoru ƒ ar skrşvgriezi, lĨdz 
reflektors tiek atbrĨvots (attēls $).

7. Paceliet reflektoru ƒ un izĿemiet ārā (attēls %).
8. IzĿemiet otru reflektoru tāpat kā pirmo.

9. Spiediet stikla starpplāksni zonā „ uz leju, uzmanĨgi 
paceliet turētāju …, lĨdz to var izĿemt (attēls &).

10. Paceliet pirmo un otro stikla starpplāksni no apakšas 
(attēls ') un izĿemiet bultiĿas virzienā (attēls ().

11. Ja nepieciešams, noĿemiet atdalĨtājus (attēls )) un 
blĨvējumus (attēls *), lai tos notĨrĨtu.

12. NotĨriet durvju stikla plāksnes un reflektoru no abām 
pusēm ar stikla tĨrĨšanas lĨdzekli un mĨkstu drānu.

:Brīdinājums
Savainojumu risks! 
Ja ierĨces durvju stikls ir ieskrāpēts, tas var sasprāgt. 
Neizmantojiet stikla skrāpi, asus vai abrazĨvus 
tĨrĨšanas lĨdzekĵus.
Uzmanību!
Apgaismojuma bojājumu risks! NetĨriet abas LED ‚ 
diodes un nepieskarieties tām. Abas LED diodes 
atrodas ierĨces durvju labajā un kreisajā malā.

13. Nožāvējiet durvju stikla plāksnes un ievietojiet 
atpakaĵ.
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Ievietošana

Norādījums: Ievietojot durvju stikla plāksnes, raugiet, lai 
tās bştu novietotas sākotnējā secĨbā.

1. Novietojiet stikla starpplāksni tā, lai bultiĿa ‚ pa labi 
bştu vērsta uz augšu (attēls !).

2. Pārbaudiet 4 atdalĨtāju un 2 blĨvējumu novietojumu 
pie stikla starpplāksnes.
– Novietojiet atdalĨtājus katras lĨnijas vidş (attēls ").
– Piestipriniet blĨvējumus pie stşriem (attēls #).

3. Ievietojiet stikla starpplāksni ar blĨvējumiem un 
atdalĨtājiem. BultiĿai uz stikla starpplāksnes jāsakrĨt 
ar bultiĿu uz rāmja (attēls $).

4. Ievietojiet otru stikla starpplāksni bez blĨvējumiem un 
atdalĨtājiem un bĨdiet to bultiĿas virzienā, lĨdz tā tiek 
iebĨdĨta rāmĨ. BultiĿai uz stikla starpplāksnes jāsakrĨt 
ar bultiĿu uz rāmja (attēls %).

5. Spiediet stikla starpplāksni zonā ƒ uz leju, slĨpi 
iebĨdiet turētāju „ un piespiediet, lĨdz tas tiek 
nofiksēts (attēls &).
Turētājs ir ievietots (attēls ').

Uzmanību!
Nepieskarieties stikla stienim ar kailām rokām. 
Taukainu nospiedumu dēĵ gaismas caurlaidĨba ir 
samazināta. Pēc ievietošanas notĨriet stikla stieni ar 
stikla tĨrĨšanas lĨdzekli.

6. Izvēlieties kreisās puses reflektoru (attēls ().
7. Ievietojiet kreisās puses reflektoru … augšpusē 

(attēls )).

8. Ievietojiet reflektoru … (attēls *).
9. Nofiksējiet reflektoru … spraugā † (attēls +).

10. Ievietojiet otru reflektoru 
labajā pusē tāpat kā kreisās puses reflektoru.

11. Ja nepieciešams, notĨriet pirkstu nospiedumus uz 
reflektoriem ar stikla tĨrĨšanas lĨdzekli.

12. Ievietojiet iekšējo stikla plāksni slĨpi uz aizmuguri 
turētājsliedē ‡ (attēls ,).

13. Piespiediet iekšējo stikla plāksni no augšas, lĨdz tā 
tiek nofiksēta (-. attēls).
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3TraucĄjumi. Kā rīkoties?
Tr auc ē j umi . Kā r ī k ot i es ?Bieži vien traucējumu iemesli ir mazi. Pirms 
sazināšanās ar klientu apkalpošanas dienestu, lşdzu, 
mēģiniet novērst traucējumus saviem spēkiem, 
izmantojot tabulu.

Padoms: Ja kāds ēdiens neizdodas tik labi kā iecerēts, 
lşdzu, apskatiet nodaĵu "PārbaudĨts mşsu virtuves 
studijā". Tur atradĨsiet daudz padomu un norādĨjumu 
par ēdiena gatavošanu. 

:Brīdinājums – Savainojumu risks! 
Nepareizi veikts remonts ir bĨstams. Neveiciet iekārtas 
remontu pats. Remontu drĨkst veikt tikai kvalificēts, 
apmācĨts mşsu Klientu dienesta tehniķis. Ja iekārta ir 
bojāta, sazinieties ar klientu apkalpošanas dienestu.

:Brīdinājums – Strāvas trieciena risks! 
Nepareizi veikts remonts ir bĨstams. Remontu un bojātu 
pieslēguma vadu nomaiĿu drĨkst veikt tikai mşsu 
apmācĨts klientu servisa tehniķis. Ja ierĨce ir bojāta, 
izĿemiet kontaktdakšu no sienas kontaktligzdas vai 
izslēdziet drošinātājus drošinātāju kastē. Sazinieties ar 
klientu apkalpošanas dienestu.

TraucĄjumu tabula

:Brīdinājums – Strāvas trieciena draudi! 
■ Darbus ar iekārtas elektroniku drĨkst veikt tikai 

speciālists.
■ Veicot darbus ar iekārtas elektroniku, tā noteikti 

jāatvieno no strāvas. Atslēdziet pusautomātisko 
drošinātāju vai arĨ izskrşvējiet drošinātāju no sava 
dzĨvokĵa drošinātāju kastes.

--------

Traucąjums Iespąjamais iemesls Norādījumi/pasākumi

IerĪce nedarbojas Nav iesprausta kontaktdakša Pieslēdziet ierĪci pie elektrotĪkla

Strāvas padeves pārtraukums Pārbaudiet, vai darbojas citas virtuves ierĪces

Bojāts drošinātājs Drošinātāju kārbā pārbaudiet, vai nav bojāts ierĪces 
drošinātājs

IerĪces durvĪs iebūvētā NeffLight 
reflektora krāsa kķuvusi blāvāka

Tas ir normāli augstā temperatūrā Nav

Pēc darbĪbas režĪma ieslēgšanas dis-
plejā parādās ziŁojums, ka tempera-
tūra ir pārāk augsta

IerĪce nav pietiekami atdzisusi Ķaujiet ierĪcei atdzist un ieslēdziet darbĪbas režĪmu no 
jauna

IerĪci nevar ieslēgt, displejā redzams 
simbols 1

Ir ieslēgta automātiskā bērnu drošĪbas funkcija Turiet nospiestu skārientaustiŁu 0, lĪdz nodziest 
simbols 1

Ieslēgto ierĪci nevar lietot, displejā 
redzams simbols 1

Ir ieslēgta bērnu drošĪbas funkcija Turiet nospiestu skārientaustiŁu 0, lĪdz nodziest 
simbols 1

IerĪce nekarsē, displejā redzams 6 PamatiestatĪjumos ieslēgts demonstrācijas režĪms Atvienojiet ierĪci uz apmēram 10 sekundēm no elek-
trotĪkla (izslēdziet drošinātāju drošinātāja kastē) un 
pēc tam 3 minūšu laikā izslēdziet demonstrācijas 
režĪmu pamatiestatĪjumu sadaķā
~  "Pamatiestatījumi" 17. lappusē

Kad ierĪces durvis nevar atvērt, dis-
plejā ir redzams simbols 5

IerĪces durvis ir bloķētas, nogaidiet, lĪdz gatavošanas 
nodalĪjums ir atdzisis

Nogaidiet lĪdz simbols 5 nodziest

Bērnu drošĪbas funkcija nobloķē ierĪces durvis Turiet nospiestu skārientaustiŁu  0 lĪdz nodziest 
simbols 5 un pielāgojiet bērnu drošĪbas funkcijas ies-
tatĪjumus

Displejā parādās “D” vai “E”, piem., 
D0111 vai E0111

Tehniska problēma Izslēdziet un ieslēdziet ierĪci no jauna
Ja ziŁojums tiek parādĪts atkal, izsauciet klientu apkal-
pošanas dienesta speciālistu. PrecĪzi nosauciet kķū-
das paziŁojumu.

Home Connect lietotne nedarbojas 
pareizi.

Atveriet vietni www.home-connect.com
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Pārsniegts maksimālais darbības ilgums

IerĨce darbĨbas režĨmu pabeidz automātiski, ja nav 
iestatĨts darbĨbas ilgums un iestatĨjums ilgāku laiku nav 
ticis mainĨts.

Faktiskais ilgums lĨdz automātiskajai režĨma 
pabeigšanai atšķiras atkarĨbā no veiktajiem 
iestatĨjumiem.

IerĨce displejā ziĿo, ka darbĨba automātiski tiek 
pabeigta. Pēc tam darbĨba tiek pabeigta.

Lai izmantotu ierĨci atkal, vispirms to izslēdziet. Pēc tam 
ierĨci atkal ieslēdziet un iestatiet vēlamo darbĨbas 
režĨmu.

Gatavošanas telpas spuldzes

IerĨces gatavošanas telpas apgaismojumu nodrošina 
vienai vai vairākas LED spuldzes.

Ja LED lampa vai tās cokols ir bojāti, sazinieties ar 
klientu apkalpošanas dienestu.NenoĿemiet spuldzes 
pārsegu.

4Klientu apkalpošanas 
dienests

Kl i ent u apk al poš anas di enes t sJa ierĨce ir jāremontē, mşsu klientu apkalpošanas 
dienests ir jşsu rĨcĨbā. Mēs vienmēr atradĨsim piemērotu 
risinājumu, arĨ lai novērstu nevajadzĨgus klientu 
apkalpošanas dienesta personāla apmeklējumus.

E numurs un FD numurs

Lai saĿemtu pilnvērtĨgu konsultāciju, zvanot klientu 
apkalpošanas dienestam, norādiet izstrādājuma 
numuru (E Nr.) un rşpnĨcas sērijas numuru (FD Nr.). 
Datu plāksnĨte ar numuriem ir piestiprināta ierĨces grĨdā, 
un to var redzēt, atverot ierĨces durvis.

Lai šie dati bştu uzreiz pieejami, savas ierĨces datus un 
klientu apkalpošanas dienesta tālruĿa numuru varat 
ierakstĨt tālāk paredzētajā vietā.

Ievērojiet: ja ierĨce ir lietota nepareizi un ir vajadzĨgs 
remonts, servisa tehniķa izsaukšana ir par maksu arĨ 
garantijas laikā.

Remonta uzdevums un konsultācijas traucĄjumu 
gadījumā
Visu valstu kontaktdatus Jşs atradĨsiet pielikumā 
esošajā tehniskā servisa dienestu sarakstā. 

Paĵaujieties uz ražotāja lietpratĨbu. Tādējādi jşs varat bşt 
drošs, ka remontdarbus veic apmācĨti servisa tehniķi, 
kam pieejamas jşsu ierĨcei paredzētas oriģinālās 
rezerves daĵas.

E Nr.
 

FD Nr.
 

Klientu apkalpošanas 
dienests O
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JPārbaudīts mņsu pavāru 
studijā

Pā r baud ī t s mūs u pav ā r u s t udi j āŠeit sniegta plaša ēdienu izvēle un norādĨti to 
gatavošanai piemēroti iestatĨjumi. Mēs jums sniegsim 
informāciju par to, kāds karsēšanas veids un 
temperatşra ir vispiemērotākā jşsu ēdienam. Jşs 
saĿemsiet informāciju par atbilstošajiem piederumiem 
un to, kurā lĨmenĨ tie jāievieto. Jşs arĨ atradĨsit padomus 
par traukiem un ēdienu gatavošanu.

Norādījums: Gatavojot pārtikas produktus, 
gatavošanas telpā var veidoties liels daudzums şdens 
tvaika.
IerĨce ir enerģiju taupoša un darbĨbas laikā izdala tikai 
nedaudz siltuma. Augstās temperatşras atšķirĨbas starp 
ierĨces iekštelpu un ārpusi dēĵ, uz durvĨm, vadĨbas lauka 
vai uz blakus mēbeĵu virsmām var izveidoties 
kondensāts. Tā ir ierasta fizikāla parādĨba. Izmantojot 
iepriekšējo karsēšanu vai uzmanĨgi atverot durvis, 
iespējams izvairĨties no kondensāta veidošanās.

Silikona veidnes

Mēs iesakām izmantot tumšās metāla cepšanas 
veidnes optimālam gatavošanas rezultātam.

Ja tomēr izmantojat silikona veidnes, ievērojiet ražotāja 
norādes un izmantojiet ražotāja receptes.Silikona 
veidnes parasti ir mazākas par parastajām veidnēm. 
Turklāt var atšķirties daĵu daudzumi un recepšu 
norādes.

Kņkas un cepumi

IerĨce piedāvā vairākus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti kşku un cepumu pagatavošanai. IestatĨjumu 
tabulā atradĨsiet piemērotāko iestatĨjumu daudziem 
ēdieniem.

Ievērojiet arĨ norādes nodaĵā par mĨklas rşgšanu.

Izmantojiet tikai jşsu ierĨces oriģinālos piederumus. Tie 
ir vispiemērotākie gatavošanas telpai un darbĨbas 
režĨmiem.

Ievietošanas līmeņi

Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus.

Cepšana vienā līmenī 
Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus, cepot vienā 
lĨmenĨ.
■ Augsti mĨklas izstrādājumi: 2. ievietošanas lĨmenis.
■ Plakani mĨklas izstrādājumi: 3. ievietošanas lĨmenis.

Ja izmantojat CircoTherm karstā gaisa karsēšanas 
režĨmu, varat izvēlēties 1., 2., 3. un 4. ievietošanas 
lĨmeni.

Cepšana vairākos līmeņos 
Izmantojiet CircoTherm karstā gaisa režĨmu. Ēdieniem 
uz cepšanas plātēm vai taisnstşra veidnēs, kas ievietoti 
cepeškrāsnĨ vienlaikus, nav jābşt gataviem vienā laikā.

Cepšana divos lĨmeĿos
■ Universālā panna: 3. lĨmenĨ

Cepšanas paplāte: 1. lĨmenis.
■ Veidnes uz režģa

Pirmais režģis: 3. lĨmenis.
Otrais režģis: 1. lĨmenis.

Cepšana 3 lĨmeĿos
■ Cepšanas paplāte: 4. lĨmenis.

Universālā panna: 3. lĨmenis.
Cepšanas paplāte: 1. lĨmenis.

Cepšana 4 lĨmeĿos
■ Četri režģi ar cepampapĨru.

Pirmais režģis: 4. lĨmenis.
Otrais režģis: 3. lĨmenis.
Trešais režģis: 2. lĨmenis.
Ceturtais režģis: 1. lĨmenis.

VienlaicĨgi gatavojot vairākus ēdienus, var ietaupĨt lĨdz 
pat 45 procentiem enerģijas. Izvietojiet veidnes blakus 
vai pamĨšus vienu virs otras gatavošanas nodalĨjumā.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemērotus piederumus un 
vai ievietojat piederumus gatavošanas telpā pareizi.

Režģis 
Ievietojiet režģi, lai brĨvā puse bştu vērsta pret ierĨces 
durvĨm, bet izliekums – uz leju. Traukus un veidnes 
vienmēr novietojiet uz režģa.

Universālā panna vai cepšanas paplāte 
Ievietojiet universālo pannu vai cepšanas paplāti 
uzmanĨgi lĨdz atdurei, ar slĨpo malu pret ierĨces durvĨm.

Lai gatavošanas telpa nekĵştu netĨra, pārplşstot sulai, 
sulĨgas kşkas cepiet universālajā pannā.

Cepšanas veidnes 
Vispiemērotākās ir tumšas metāla cepšanas veidnes.

Lietojot gaišās metāla cepšanas veidnes, keramikas un 
stikla veidnes, cepšanas laiks pagarinās un cepumi 
apbrşninās nevienmērĨgi. Ja cepat ar šādām veidnēm 
un izmantojat augšējo/apakšējo karsēšanu, iebĨdiet 
veidni pirmajā lĨmenĨ.
Cepampapīrs 
Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir paredzēts 
izvēlētajai temperatşrai.Vienmēr izgrieziet cepampapĨra 
loksni atbilstĨgā izmērā.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi dažāda 
veida cepumu gatavošanai. Temperatşra un cepšanas 
ilgums ir atkarĨgs no mĨklas daudzuma un veida. Tādēĵ 
norādĨti aptuveni iestatĨjumi. Vispirms mēģiniet gatavot, 
izmantojot zemākās vērtĨbas iestatĨjumu. Zemākā 
temperatşrā ēdieni apbrşninās vienmērĨgāk. 
NepieciešamĨbas gadĨjumā nākamreiz palieliniet 
iestatĨjuma vērtĨbu.

Norādījums: Cepšanas ilgumu nevar saĨsināt, 
izmantojot lielāku temperatşru. Kşkas vai cepumi ir 
gatavi tikai no ārpuses, bet nav izcepušies pilnĨbā.

IestatĨjumu vērtĨbas attiecas uz ēdiena ievietošanu 
aukstā gatavošanas telpā. Tā ietaupāt pat 20 % 
enerģijas.Pirms cepšanas uzkarsējot cepeškrāsni, par 
dažām minştēm saĨsināt norādĨto cepšanas laiku.
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Dažiem ēdieniem iepriekšēja uzkarsēšana ir 
nepieciešama un norādĨta tabulā. Ievietojiet ēdienu un 
piederumus gatavošanas telpā tikai pēc cepeškrāsns 
uzkarsēšanas.

Ja vēlaties gatavot pēc savas receptes, vadieties pēc 
lĨdzĨgiem ēdieniem tabulā.Papildu informāciju par 
gatavošanu atradĨsiet iestatĨjumu tabulas pielikumā.

IzĿemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no 
gatavošanas telpas. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ „ Picas gatavošana
■ … Maizes cepšana

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas 
veids

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Kūkas veidnąs

Kēkss, vienkāršs Apaķa/taisnstūra veidne 2 ‚ 140-160 50-70

Kēkss, vienkāršs Apaķa/taisnstūra veidne 2 ƒ 150-170 50-70

Kēkss, vienkāršs, 2 lĪmeŁos Apaķa/taisnstūra veidne 3+1 ‚ 140-160 60-80

Kēkss, maigs Apaķa/taisnstūra veidne 2 ƒ 150-170 60-80

Augķu kūka no kēksa mĪklas, maiga Kēksu/saliekamā veidne 2 ƒ 160-180 40-60

Augķu kūka no kēksa mĪklas, maiga Kēksu/saliekamā veidne 2 ‚ 150-170 40-60

Tortes pamatne no kēksa mĪklas Tortes pamatnes veidne 3 ƒ 160-180 20-30

Tortes pamatne no kēksa mĪklas Tortes pamatnes veidne 3 ‚ 150-170 20-30

Augķu vai biezpiena kūka ar smilšu mĪklas 
pamatni

Saliekamā veidne Ø 26 cm 2 ƒ 170-190 60-80

Šveices pĪrāgi Picas plāts 3 ƒ 220-240 35-45

Šveices pĪrāgi Picas plāts 3 „ 170-190 45-55

Tarte Tartes veidne, no melna metāla 3 „ 190-210 25-40

Apaķa rauga mĪklas kūka Kēksu veidne 2 ƒ 150-170 50-70 

Apaķa rauga mĪklas kūka Kēksu veidne 2 ‚ 150-160 50-70

Rauga mĪklas kūka Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 ‚ 150-160 20-30

Rauga mĪklas kūka Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 ƒ 160-170 20-30

BiskvĪta pamatne, 2 olas Tortes pamatnes veidne 3 ‚ 160-180* 20-30

BiskvĪta pamatne, 2 olas Tortes pamatnes veidne 3 ƒ 150-170* 20-30

BiskvĪta torte, 3 olas Saliekamā veidne Ø 26 cm 2 ƒ 160-170* 25-35

BiskvĪta torte, 3 olas Saliekamā veidne Ø 26 cm 2 ‚ 160-170* 30-40

BiskvĪta torte, 6 olas Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 ‚ 150-170* 30-50

BiskvĪta torte, 6 olas Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 ƒ 150-170* 30-50

Kūkas uz plāts

Kēkss ar pildĪjumu Cepamā plāts 3 ƒ 160-180 20-40

Kēkss ar pildĪjumu Cepamā plāts 3 ‚ 150-170 25-40

Kēkss, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 140-160 30-50

Smilšu mĪklas kūka ar sausu pildĪjumu Cepamā plāts 3 ƒ 170-190 25-35

Smilšu mĪklas kūka ar sausu pildĪjumu, 
2 lĪmeŁos

Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 160-170 35-45

Smilšu mĪklas kūka ar sulĪgu pildĪjumu Universālā panna 3 ƒ 160-180 55-65

Smilšu mĪklas kūka ar sulĪgu pildĪjumu Universālā panna 3 ‚ 150-170 55-85

Šveices pĪrāgi Universālā panna 3 ƒ 200-210 40-50 

Šveices pĪrāgi Universālā panna 3 „ 170-190 45-55

Rauga mĪklas kūka ar sausu pildĪjumu Universālā panna 3 ƒ 160-180 15-20

Rauga mĪklas kūka ar sausu pildĪjumu Universālā panna 3 ‚ 150-170 25-35

* Iepriekš uzkarsējiet

** 5 min. iepriekš uzkarsējiet, neizmantojot ātrās uzkarsēšanas funkciju
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Rauga mĪklas kūka ar sausu pildĪjumu, 
2 lĪmeŁos

Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 150-170 20-30

Rauga mĪklas kūka ar sulĪgu pildĪjumu Universālā panna 3 ƒ 180-200 30-40

Rauga mĪklas kūka ar sulĪgu pildĪjumu Universālā panna 3 ‚ 160-170 40-50

Rauga mĪklas kūka ar sulĪgu pildĪjumu, 
2 lĪmeŁos

Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 150-170 45-60

PĪtā rauga mĪklas maize, kliŁģeris Cepamā plāts 2 ‚ 150-160 30-40

PĪtā rauga mĪklas maize, kliŁģeris Cepamā plāts 2 ƒ 160-170 25-35

BiskvĪta rulete Cepamā plāts 3 ‚ 180-200* 8-15

BiskvĪta rulete Cepamā plāts 3 ƒ 180-190* 15-20

Ziemassvētku kēkss, 500 g miltu Cepamā plāts 2 ƒ 150-170 45-60

Ziemassvētku kēkss, 500 g miltu Cepamā plāts 3 ‚ 150-170 55-65

Strūdele, salda Universālā panna 2 ƒ 190-210 55-65

Strūdele, salda Universālā panna 2 ‚ 170-180 50-60

Strūdele, saldēta Universālā panna 3 … 200-220 35-45

Smalkmaizītes

Nelielas kūciŁas Cepamā plāts 3 ƒ 160** 20-30

Nelielas kūciŁas Cepamā plāts 3 ‚ 150** 25-35

Nelielas kūciŁas, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 150** 25-35

Nelielas kūciŁas, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 140** 35-45

KēksiŁi KēksiŁu plāts 3 ‚ 160-180* 15-25

KēksiŁi KēksiŁu plāts 3 ƒ 170-190 15-20

KēksiŁi, 2 lĪmeŁos KēksiŁu plātis 3+1 ‚ 160-180* 15-30

Rauga mĪklas smalkmaizĪtes Cepamā plāts 3 ƒ 160-180 25-35

Rauga mĪklas smalkmaizĪtes Cepamā plāts 3 ‚ 150-170 25-35

Rauga mĪklas smalkmaizĪtes, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 150-170 25-40

Kārtainās mĪklas izstrādājumi Cepamā plāts 3 ‚ 170-190* 20-35

Kārtainās mĪklas izstrādājumi Cepamā plāts 3 ƒ 180-200 20-35

Kārtainās mĪklas izstrādājumi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 170-190* 20-45

Kārtainās mĪklas izstrādājumi, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 170-190* 20-45

Kārtainās mĪklas izstrādājumi, 4 lĪmeŁos 4 režģi 4+3+2+1 ‚ 180-200* 20-35

Plaucētās mĪklas izstrādājumi Cepamā plāts 3 ƒ 200-220 30-40

Plaucētās mĪklas izstrādājumi Cepamā plāts 3 … 190-210 30-40

Plaucētās mĪklas izstrādājumi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 … 190-210 35-45

DāŁu mĪklas smalkmaizĪtes Cepamā plāts 3 ‚ 160-180 20-30

DāŁu mĪklas smalkmaizĪtes Cepamā plāts 3 ƒ 170-190 15-25

Plāceņi

Smilšu cepumi Cepamā plāts 3 ƒ 140-150** 25-40

Smilšu cepumi Cepamā plāts 3 ‚ 140-150** 25-40

Smilšu cepumi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 140-150** 30-40

Smilšu cepumi, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 130-140** 35-55

PlāceŁi Cepamā plāts 3 ƒ 150-160 15-25

PlāceŁi Cepamā plāts 3 ‚ 140-160 15-30

PlāceŁi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 140-160 15-30

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas 
veids

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet

** 5 min. iepriekš uzkarsējiet, neizmantojot ātrās uzkarsēšanas funkciju
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Padomi cepšanai

Maize un smalkmaizītes

IerĨce piedāvā vairākus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti maizes un konditorejas izstrādājumu 
pagatavošanai. IestatĨjumu tabulā atradĨsiet 
piemērotāko iestatĨjumu daudziem ēdieniem.

Ievērojiet arĨ norādes nodaĵā par mĨklas rşgšanu.

Izmantojiet tikai jşsu ierĨces oriģinālos piederumus. Tie 
ir vispiemērotākie gatavošanas telpai un darbĨbas 
režĨmiem.

Ievietošanas līmeņi

Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus.

Cepšana vienā līmenī 
Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus, cepot vienā 
lĨmenĨ.
■ Augsti mĨklas izstrādājumi: 2. ievietošanas lĨmenis.
■ Plakani mĨklas izstrādājumi: 3. ievietošanas lĨmenis.

PlāceŁi, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 140-160 15-30

Bezē Cepamā plāts 3 ‚ 80-90* 120-150

Bezē, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 80-90* 120-180

Mandeķu bezē cepumi Cepamā plāts 3 ‚ 90-110 20-40

Mandeķu bezē cepumi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 90-110 25-45

Mandeķu bezē cepumi, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 90-110 30-50

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas 
veids

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet

** 5 min. iepriekš uzkarsējiet, neizmantojot ātrās uzkarsēšanas funkciju

Ja vēlaties pārbaudĪt, vai kūka ir izce-
pusies.

Ar koka irbulĪti ieduriet kūkas augstākajā vietā. Kad mĪkla vairs nelĪp pie irbulĪša, kūka ir gatava.

Kūka saplok. Nākamajā reizē izmantojiet mazāk šķidruma. Vai iestatiet temperatūru par 10 °C zemāku un pagariniet cepša-
nas laiku. ŀemiet vērā receptē norādĪtās sastāvdaķas un gatavošanas norādes.

Kūka vidū ir biezāka nekā malās. Ietaukojiet tikai saliekamās formas pamatni. Pēc cepšanas kūku uzmanĪgi atdaliet no veidnes malām ar nazi.

Augķu sula pārplūst. Nākamajā reizē izmantojiet universālo pannu.

MĪklas izstrādājumi cepšanās laikā 
salĪp.

MĪklas izstrādājumi jāizvieto cits no cita apm. 2 cm attālumā. Šādi mĪklas izstrādājumiem būs pietiekami 
daudz vietas, lai skaisti izceptos un no visām pusēm kķūtu brūni.

Kūka ir pārāk sausa. Iestatiet par 10 grādiem lielāku temperatūru un samaziniet cepšanas laiku.

Kūka ir pārāk gaiša. Ja ievietošanas augstums un piederums ir pareizi, pagariniet cepšanas laiku vai paaugstiniet temperatūru.

Kūka augšpusē ir pārāk gaiša, bet 
apakšpusē pārāk tumša.

Nākamajā reizē ievietojiet vienu lĪmeni augstāk.

Kūka augšpusē ir pārāk tumša, bet 
apakšpusē pārāk gaiša.

Nākamajā reizē ievietojiet vienu lĪmeni augstāk. Izvēlieties zemāku temperatūru un pagariniet cepšanas laiku.

Formā vai veidnē ceptā kūka tālākajā 
daķā kķūst pārāk tumša.

Cepamo formu novietojiet nevis tieši pie aizmugures sienas, bet gan pa vidu uz piederumiem.

Kūka ir pārāk tumša. Nākamajā reizē izvēlieties zemāku temperatūru un pagariniet cepšanas laiku, ja nepieciešams.

Gatavais ēdiens nav vienmērĪgi apbrū-
ninājies.

Izvēlieties nedaudz zemāku temperatūru.
Gaisa cirkulāciju var ietekmēt arĪ pāri paplātes malai pārkāries cepamais papĪrs. Vienmēr izgrieziet cepampa-
pĪra loksni atbilstĪgā izmērā.
Raugieties, lai cepšanas veidne neatrodas tieši pie gatavošanas nodalĪjuma aizmugurējās sienas atveres.
Cepot nelielus izstrādājumus, raugiet, lai tie būtu vienāda izmēra un biezuma.

Cepšana notikusi vairākos lĪmeŁos. 
Augšējās paplātes konditorejas izstrā-
dājumi ir tumšāki par apakšējās 
paplātes konditorejas izstrādājumiem.

Cepot vairākos lĪmeŁos, vienmēr izmantojiet CircoTherm karstā gaisa režĪmu. Ēdieniem uz cepšanas plātēm 
vai veidnēs, kas ievietoti cepeškrāsnĪ vienlaikus, nav jābūt gataviem vienā laikā.

Kūkas izskatās labi, bet nav izcepušās 
pilnĪbā.

Pievienojiet mazāk šķidruma un cepiet zemākā temperatūrā nedaudz ilgāk. Ja gatavojat kūkas ar sulĪgu gar-
nējumu, vispirms izcepiet pamatni. Apkaisiet to ar mandelēm vai rĪvmaizi un pēc tam uzlieciet garnējumu.

Kūku apgāžot, tā neatdalās no for-
mas.

Ķaujiet kūkai pēc cepšanas vēl 5-10 minūtes atdzist. Ja tā vēl arvien neatdalās, uzmanĪgi to atdaliet ar nazi vis-
apkārt gar malu. Kūku vēlreiz apgāziet un vairākas reizes pārklājiet formu ar slapju, aukstu drānu. Nākamajā 
reizē ietaukojiet veidni un apkaisiet ar rĪvmaizi.
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Ja izmantojat CircoTherm karstā gaisa karsēšanas 
režĨmu, varat izvēlēties 1., 2., 3. un 4. ievietošanas 
lĨmeni.

Cepšana divos līmeņos 
Izmantojiet CircoTherm karstā gaisa režĨmu. Ēdieniem 
uz cepšanas plātēm vai taisnstşra veidnēs, kas ievietoti 
cepeškrāsnĨ vienlaikus, nav jābşt gataviem vienā laikā.
■ Universālā panna: 3. lĨmenĨ

Cepšanas paplāte: 1. lĨmenis.
■ Veidnes uz režģa

Pirmais režģis: 3. lĨmenis.
Otrais režģis: 1. lĨmenis.

VienlaicĨgi gatavojot vairākus ēdienus, var ietaupĨt lĨdz 
pat 45 procentiem enerģijas. Izvietojiet veidnes blakus 
vai pamĨšus vienu virs otras gatavošanas nodalĨjumā.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemērotus piederumus un 
vai ievietojat piederumus gatavošanas telpā pareizi.

Režģis 
Ievietojiet režģi, lai brĨvā puse bştu vērsta pret ierĨces 
durvĨm, bet izliekums – uz leju. Traukus un veidnes 
vienmēr novietojiet uz režģa.

Universālā panna vai cepšanas paplāte 
Ievietojiet universālo pannu vai cepšanas paplāti 
uzmanĨgi lĨdz atdurei, ar slĨpo malu pret ierĨces durvĨm.

Cepšanas veidnes 
Vispiemērotākās ir tumšas metāla cepšanas veidnes.

Lietojot gaišās metāla cepšanas veidnes, keramikas un 
stikla veidnes, cepšanas laiks pagarinās un cepumi 
apbrşninās nevienmērĨgi. Ja cepat ar šādām veidnēm 
un izmantojat augšējo/apakšējo karsēšanu, iebĨdiet 
veidni pirmajā lĨmenĨ.
Cepampapīrs 
Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir paredzēts 
izvēlētajai temperatşrai.Vienmēr izgrieziet cepampapĨra 
loksni atbilstĨgā izmērā.

SaldĄti produkti

Neizmantojiet apledojušus saldētus produktus. 
NoĿemiet ledu no produkta.

Saldēti produkti ir nevienmērĨgi pusgatavi.NevienmērĨga 
apbrşnināšana var bşt arĨ cepšanas laikā.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi dažāda 
veida maizes un konditorejas izstrādājumu gatavošanai. 
Temperatşra un cepšanas ilgums ir atkarĨgs no mĨklas 
daudzuma un veida. Tāpēc ir norādĨti arĨ iestatĨjumu 
veidi. Vispirms mēģiniet cept, izmantojot zemākās 
vērtĨbas iestatĨjumu. Zemākā temperatşrā ēdiens 
apbrşninās vienmērĨgāk.Ja nepieciešams, nākamreiz 
palieliniet iestatĨjuma vērtĨbu.

Norādījums: Cepšanas ilgumu nevar saĨsināt, 
izmantojot lielāku temperatşru. Maize un konditorejas 
izstrādājumi ir gatavi tikai no ārpuses, bet nav 
izcepušies pilnĨbā.

IestatĨjumu vērtĨbas attiecas uz ēdiena ievietošanu 
aukstā gatavošanas telpā. Tā ietaupāt pat 20 % 
enerģijas.Pirms cepšanas uzkarsējot cepeškrāsni, par 
dažām minştēm saĨsināt norādĨto cepšanas laiku.

Dažiem ēdieniem iepriekšēja uzkarsēšana ir 
nepieciešama un norādĨta tabulā. Ievietojiet ēdienu un 
piederumus gatavošanas telpā tikai pēc cepeškrāsns 
uzkarsēšanas. Daži ēdieni izdodas vislabāk, ja tos cep 
vairākos soĵos. Tie ir norādĨti tabulā.

Maizes mĨklas cepšanai norādĨtās iestatĨjumu vērtĨbas ir 
spēkā mĨklas cepšanai uz cepšanas paplātes, kā arĨ 
taisnstşra veidnē.

Ja vēlaties gatavot pēc savas receptes, vadieties pēc 
lĨdzĨgiem ēdieniem tabulā.

IzĿemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no 
gatavošanas telpas. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Uzmanību!
Nekad karstā gatavošanas telpā nelejiet şdeni vai 
nenovietojiet trauku ar şdeni uz telpas pamatnes. 
Temperatşras maiĿas ietekmē var sabojāties emalja.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ ‡ Grilēšana ar ventilatoru
■ „ Picas gatavošana
■ … Maizes cepšana
■ ˆ Grilēšana, liels apjoms

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas līme-
nis

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Maize

Baltmaize, 750 g Universālā panna vai taisnstūra veidne 2 ƒ 180-200* 30-40

Baltmaize, 750 g Universālā panna vai taisnstūra veidne 2 … 210-220* 10-15

180-190* 25-35

Rudzu-kviešu maize, 1,5 kg Universālā panna vai taisnstūra veidne 2 … 210-220* 10-15

180-190* 40-50

Rudzu-kviešu maize, 1,5 kg Universālā panna vai taisnstūra veidne 2 ƒ 230-240* 10-15

200-210* 40-50

* Iepriekš uzkarsējiet
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Pica, pīrāgi un sāļās kņkas

IerĨce piedāvā vairākus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti picu, pĨrāgu un sāĵo kşku pagatavošanai. 
IestatĨjumu tabulā atradĨsiet piemērotāko iestatĨjumu 
daudziem ēdieniem.

Ievērojiet arĨ norādes nodaĵā par mĨklas rşgšanu.

Izmantojiet tikai jşsu ierĨces oriģinālos piederumus. Tie 
ir vispiemērotākie gatavošanas telpai un darbĨbas 
režĨmiem.

Ievietošanas līmeņi

Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus.

Cepšana vienā līmenī 
Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus, cepot vienā 
lĨmenĨ.
■ Augsti mĨklas izstrādājumi: 2. ievietošanas lĨmenis.
■ Plakani mĨklas izstrādājumi: 3. ievietošanas lĨmenis.

Ja izmantojat CircoTherm karstā gaisa karsēšanas 
režĨmu, varat izvēlēties 1., 2., 3. un 4. ievietošanas 
lĨmeni.

Cepšana vairākos līmeņos 
Izmantojiet CircoTherm karstā gaisa režĨmu. Ēdieniem 
uz cepšanas plātēm vai taisnstşra veidnēs, kas ievietoti 
cepeškrāsnĨ vienlaikus, nav jābşt gataviem vienā laikā.
Cepšana divos lĨmeĿos
■ Universālā panna: 3. lĨmenĨ

Cepšanas paplāte: 1. lĨmenis.
■ Veidnes uz režģa

Pirmais režģis: 3. lĨmenis.
Otrais režģis: 1. lĨmenis.

Cepšana 4 lĨmeĿos
■ Četri režģi ar cepampapĨru.

Pirmais režģis: 4. lĨmenis.
Otrais režģis: 3. lĨmenis.
Trešais režģis: 2. lĨmenis.
Ceturtais režģis: 1. lĨmenis.

VienlaicĨgi gatavojot vairākus ēdienus, var ietaupĨt lĨdz 
pat 45 procentiem enerģijas. Izvietojiet veidnes blakus 
vai pamĨšus vienu virs otras gatavošanas nodalĨjumā.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemērotus piederumus un 
vai ievietojat piederumus gatavošanas telpā pareizi.

Pilngraudu maize, 1 kg Universālā panna 2 … 210-220* 10-15

180-190* 40-50

Pilngraudu maize, 1 kg Universālā panna 2 ƒ 230-240* 10-15

200-210* 40-50

Pitas maize Universālā panna 3 ƒ 250-270 20-25

Pitas maize Universālā panna 3 … 220-240 25-35

Maizītes

Pusgatavas maizĪtes vai bagete, iepriekš cep-
tas

Universālā panna 3 „ 180-200 10-15

SmalkmaizĪtes, saldas, svaigas Cepamā plāts 3 ƒ 170-190* 15-20

SmalkmaizĪtes, saldas, svaigas Cepamā plāts 3 ‚ 150-170* 15-25

SmalkmaizĪtes, saldas, svaigas, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 150-170* 20-30

MaizĪtes, svaigas Cepamā plāts 3 ƒ 180-200 20-30

MaizĪtes, svaigas Cepamā plāts 3 ‚ 170-190 20-30

Bagete, pusgatava, atdzesēta Universālā panna 3 „ 180-200 20-30

Smalkmaizītes, saldątas

Pusgatavas maizĪtes vai bagete, iepriekš cep-
tas

Universālā panna 3 „ 180-200 10-15

Sāķie cepumi Universālā panna 3 „ 180-200 20-25

Kruasāni, rauga mĪklas maizĪtes Universālā panna 3 ‚ 170-190 30-35

Grauzdiņi

GrauzdiŁi ar garnējumu, 4 gab. Režģis 3 ‡ 190-210 10-15

GrauzdiŁi ar garnējumu, 12 gab. Režģis 3 ‡ 230-250 10-15

GrauzdiŁi, apbrūnināti (iepriekš neuzkarsēt) Režģis 4 ˆ 290 4-6

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas līme-
nis

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet
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Režģis 
Ievietojiet režģi, lai brĨvā puse bştu vērsta pret ierĨces 
durvĨm, bet izliekums – uz leju. Traukus un veidnes 
vienmēr novietojiet uz režģa.

Universālā panna vai cepšanas paplāte 
Ievietojiet universālo pannu vai cepšanas paplāti 
uzmanĨgi lĨdz atdurei, ar slĨpo malu pret ierĨces durvĨm.

Cepot picu ar biezu pamatni, izmantojiet universālo 
pannu.

Cepšanas veidnes 
Vispiemērotākās ir tumšas metāla cepšanas veidnes.

Lietojot gaišās metāla cepšanas veidnes, keramikas un 
stikla veidnes, cepšanas laiks pagarinās un cepumi 
apbrşninās nevienmērĨgi. Ja cepat ar šādām veidnēm 
un izmantojat augšējo/apakšējo karsēšanu, iebĨdiet 
veidni pirmajā lĨmenĨ.
Cepampapīrs 
Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir paredzēts 
izvēlētajai temperatşrai.Vienmēr izgrieziet cepampapĨra 
loksni atbilstĨgā izmērā.

SaldĄti produkti

Neizmantojiet apledojušus saldētus produktus. 
NoĿemiet ledu no produkta.

Saldēti produkti ir nevienmērĨgi pusgatavi.NevienmērĨga 
apbrşnināšana var bşt arĨ cepšanas laikā.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi dažāda 
veida ēdienu gatavošanai. Temperatşra un cepšanas 

ilgums ir atkarĨgs no mĨklas daudzuma un veida. Tādēĵ 
norādĨti aptuveni iestatĨjumi. Vispirms mēģiniet gatavot, 
izmantojot zemākās vērtĨbas iestatĨjumu. Zemākā 
temperatşrā ēdieni apbrşninās vienmērĨgāk. 
NepieciešamĨbas gadĨjumā nākamreiz palieliniet 
iestatĨjuma vērtĨbu.

Norādījums: Cepšanas ilgumu nevar saĨsināt, 
izmantojot lielāku temperatşru. Ēdiens ir gatavs tikai no 
ārpuses, bet nav izcepies pilnĨbā.

IestatĨjumu vērtĨbas attiecas uz ēdiena ievietošanu 
aukstā gatavošanas telpā. Tā ietaupāt pat 20 % 
enerģijas.Pirms cepšanas uzkarsējot cepeškrāsni, par 
dažām minştēm saĨsināt norādĨto cepšanas laiku.

Dažiem ēdieniem iepriekšēja uzkarsēšana ir 
nepieciešama un norādĨta tabulā. Ievietojiet ēdienu un 
piederumus gatavošanas telpā tikai pēc cepeškrāsns 
uzkarsēšanas.

Ja vēlaties gatavot pēc savas receptes, vadieties pēc 
lĨdzĨgiem ēdieniem tabulā.

IzĿemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no 
gatavošanas telpas. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ „ Picas gatavošana
■ … Maizes cepšana

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Pica

Pica, svaiga Cepamā plāts 3 „ 200-220 25-35

Svaiga pica, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 180-200 35-45

Pica ar plānu pamatni, svaiga Picas plāts 2 „ 220-230 20-30

Atdzesēta pica Režģis 3 „ 190-210 10-15

Pica, saldąta

Pica ar plānu pamatni, 1 gab. Režģis 3 „ 190-210 15-20 

Pica ar plānu pamatni, 2 gab. Universālā panna un režģis 3+1 … 190-210 20-25 

Pica ar biezu pamatni, 1 gab. Režģis 3 „ 180-200 20-25

Pica ar biezu pamatni, 2 gab. Universālā panna un režģis 3+1 … 190-210 20-30

Picas bagete Režģis 3 „ 200-220 15-20 

Mazās picas Universālā panna 3 „ 180-200 15-20

Mazās picas, Ø7 cm, 4 lĪmeŁi 4 režģi 4+3+2+1 ‚ 180-200* 20-30

Pikantā kūka un sāļais pīrāgs

Pikantā kūka veidnē Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 ‚ 170-190 50-60

Pikantā kūka veidnē Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 „ 170-190 55-65

Sāķais pĪrāgs Kūkas veidne, no melna metāla 3 „ 190-210 30-40

Pikantās kūkas Universālā panna 3 ƒ 260-280* 10-15

Pikantās kūkas Universālā panna 3 „ 200-210* 15-25

* Iepriekš uzkarsējiet
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SautĄjumi un suflĄ
IerĨce piedāvā vairākus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti sautējumu un suflē pagatavošanai. IestatĨjumu 
tabulā atradĨsiet piemērotāko iestatĨjumu daudziem 
ēdieniem.

Izmantojiet tikai jşsu ierĨces oriģinālos piederumus. Tie 
ir vispiemērotākie gatavošanas telpai un darbĨbas 
režĨmiem.

Ievietošanas līmeņi

Vienmēr izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus.

Vienā lĨmenĨ varat gatavot veidnēs vai universālajā 
pannā.
■ Veidnes uz restĨtēm: 2. lĨmenis.
■ Universālā panna: 3. lĨmenis.
Suflē varat arĨ gatavot şdens peldē universālajā pannā. 
Ievietojiet universālo pannu 2. lĨmenĨ.

Gatavojot vairākus ēdienus reizē, iespējams ietaupĨt pat 
45 % enerģijas. Izvietojiet veidnes blakus gatavošanas 
telpā.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemērotus piederumus un 
vai ievietojat piederumus gatavošanas telpā pareizi.

Režģis 
Ievietojiet režģi, lai brĨvā puse bştu vērsta pret ierĨces 
durvĨm, bet izliekums – uz leju. Traukus un veidnes 
vienmēr novietojiet uz režģa.

Universālā panna 
Ievietojiet universālo pannu uzmanĨgi lĨdz atdurei, ar 
slĨpo malu pret ierĨces durvĨm.

Trauki 
Sacepumiem un pudiĿiem izmantojiet platus, lēzenus 

traukus. Šauros, dziĵos traukos ēdiens gatavojas ilgāk 
un augšpusē vairāk apbrşninās.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi dažāda 
veida sautējumu un suflē gatavošanai. Temperatşra un 
gatavošanas ilgums ir atkarĨgs no ēdiena daudzuma un 
receptes. Sacepuma cepšanas stāvoklis ir atkarĨgs no 
trauka izmēra un no sacepuma augstuma.Tāpēc 
norādĨti arĨ iestatĨjumu veidi. Vispirms mēģiniet cept, 
izmantojot zemākās vērtĨbas iestatĨjumu. Zemākā 
temperatşrā pārtika apbrşninās vienmērĨgāk. 
NepieciešamĨbas gadĨjumā nākamreiz palieliniet 
iestatĨjuma vērtĨbu.

Norādījums: Gatavošanas laiku var saĨsināt, izmantojot 
lielāku temperatşru. Sacepums vai suflē no ārpuses ir 
gatavs, bet iekšpusē neizcepies.

Tabulā norādĨtās vērtĨbas attiecas uz ēdiena ievietošanu 
aukstā gatavošanas telpā. Tā ietaupāt pat 20 % 
enerģijas.Ja uzkarsējat cepeškrāsni pirms cepšanas, 
saĨsiniet norādĨto gatavošanas laiku par dažām 
minştēm.

Ja vēlaties gatavot pēc savas receptes, piemēram 
izmantojiet lĨdzĨgus ēdienus tabulā.

No gatavošanas telpas izĿemiet piederumus, kurus 
neizmantojat. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ „ Picas gatavošana
■ … Maizes cepšana

PĪrāgi Sacepumu veidne 2 ƒ 190-200 30-45

PĪrāgi Sacepumu veidne 2 ‚ 170-190 50-70

SpāŁu pĪrādziŁi Universālā panna 3 ‚ 180-190 30-45

Jufkas mĪklas izstrādājumi Universālā panna 2 ƒ 180-200 35-45

Jufkas mĪklas izstrādājumi Universālā panna 1 … 200-220* 20-30

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet

Sacepumi & suflą Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Sacepums, pikants, gatavas sastāvdaķas Sacepumu veidne 2 ‚ 170-190 35-50

Sacepums, pikants, gatavas sastāvdaķas Sacepumu veidne 2 ƒ 200-220 30-50

Sacepums, salds Sacepumu veidne 2 ‚ 160-180 40-50

Sacepums, salds Sacepumu veidne 2 ƒ 170-190 40-60

Lazanja, svaiga, 1 kg Sacepumu veidne 2 ƒ 170-190 50-60

Lazanja, svaiga, 1 kg Sacepumu veidne 2 ‚ 160-180 50-60

Lazanja, saldēta, 400 g Režģis 2 „ 190-210 30-35

Kartupeķu sacepums, svaigas sastāvdaķas, 4 
cm biezs

Sacepumu veidne 2 „ 160-190 50-70
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Putnu gaļa
IerĨce piedāvā dažādus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti putnu gaĵas pagatavošanai. IestatĨjumu tabulā 
atradĨsiet piemērotāko iestatĨjumu dažiem ēdieniem.

Cepšana uz restītĄm

Cepšana uz restĨtēm ir piemērota, gatavojot lielu gabalu 
vai vairākus gabalus reizē.

IebĨdiet universālo pannu ar uzliktām restĨtēm norādĨtajā 
ievietošanas lĨmenĨ. Raugieties, lai restĨtes uz 
universālās pannas bştu uzliktas pareizi. 
~  "Aprīkojums" 10. lappusē
AtkarĨbā no putna gaĵas veida un lieluma, pievienojiet 
lĨdz ^ l şdens universālajā pannā. Tādā veidā tiks 
savākti pilošie tauki. No šādas gatavošanas sulas varat 
pagatavot mērci. Tādā veidā veidojas mazāk dşmu un 
gatavošanas telpa paliek tĨra.

Cepšana traukos

Izmantojiet tikai cepeškrāsnij piemērotus traukus. 
Pārbaudiet, vai trauka izmērs atbilst gatavošanas telpai.

Vislabāk piemēroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus 
novietojiet uz sausa paliktĿa. Ja paliktnis bşs slapjš vai 
auksts, trauks var saplĨst.

SpĨdoši trauki no nerşsējošā tērauda vai alumĨnija 
atstaro siltumu lĨdzĨgi kā spogulis un tāpēc ir tikai daĵēji 
piemēroti. Putnu gaĵa gatavojas lēnāk un apbrşninās 
mazāk. Iestatiet lielāku temperatşru un/vai garāku 
gatavošanas laiku.

Ievērojiet cepšanas trauka ražotāja norādes.

Trauks bez vāka 
Putnu gaĵas cepšanai izmantojiet dziĵu 
cepeštrauku.Veidni novietojiet uz restĨtēm. Ja nav 
piemērota trauka, izmantojiet universālo pannu.

Trauks ar vāku 
Pēc gatavošanas traukā ar vāku gatavošanas telpa ir 
tĨrāka. Raugieties, lai bştu uzlikts pareizais vāks, kas 
labi noslēdz trauku. Trauku novietojiet uz restĨtēm.

Atverot vāku pēc gatavošanas, no trauka var izplşst ĵoti 
karsts tvaiks. Paceliet vāku uz aizmuguri, lai tvaiks 
izplşst prom no ķermeĿa.

Putnu gaĵa noslēgtā traukā var kĵşt kraukšķĨga. Tāpēc 
izmantojiet cepeštrauku ar stikla vāku un iestatiet 
augstāku temperatşru.

GrilĄšana

Grilēšanas laikā iekārtas durvĨm jābşt aizvērtām. Nekad 
negrilējiet, ja iekārtas durvis ir atvērtas.

Grilējamos produktus novietojiet uz režģa. Papildus 
vismaz vienu lĨmeni zemāk ievietojiet universālo pannu 
ar slĨpo malu pret iekārtas durvĨm. Tādā veidā tiks 
savākti pilošie tauki.

Izvēlieties iespējami lĨdzĨgākus grilējamos gabalus, ar 
lĨdzĨgu svaru un biezumu. Tā tie apbrşninās vienmērĨgi 
un ir sulĨgi. Grilējamos gabalus novietojiet tieši uz režģa.

Apgroziet grilējamos gabalus ar grila stangām. Iedurot 
gaĵā ar dakšu, gaĵa zaudē sulu un kĵşst sausa.

Norādījumi
■ Grila sildelements regulāri ieslēdzas un izslēdzas, tā 

tam jābşt. Cik bieži tas notiek, atkarĨgs no iestatĨtās 
temperatşras.

■ Grilēšanas laikā var rasties dşmi.

Cepeša termometrs

Izmantojot cepeša termometru, varat precĨzāk 
gatavot.SvarĨgas norādes par cepeša termometru 
lietojumu lasiet atbilstĨgajā nodaĵā. Tajā atrodamas 
norādes par cepeša termometru iestiprināšanu, 
iespējamiem karsēšanas veidiem un cita informācija. 
~  "Cepeša termometrs" 19. lappusē

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi putnu gaĵas 
gatavošanai. Temperatşra un gatavošanas laiks ir 
atkarĨgs no pārtikas produkta daudzuma, temperatşras 
un konsistences. Tāpēc norādĨti arĨ iestatĨjumu veidi. 
Vispirms mēģiniet cept, izmantojot zemākās vērtĨbas 
iestatĨjumu. Ja nepieciešams, nākamreiz palieliniet 
iestatĨjuma vērtĨbu.

Tabulās norādĨtās vērtĨbas attiecas uz nepildĨtu, 
cepšanai gatavu putna gaĵas produktu ledusskapja 
temperatşrā ievietošanu aukstā gatavošanas telpā. Tā 
ietaupāt pat 20 % enerģijas.Ja uzkarsējat cepeškrāsni 
pirms cepšanas, saĨsiniet norādĨto gatavošanas laiku 
par dažām minştēm.

Tabulā atrodamas piedāvātās svara vienĨbas putnu 
gaĵas gatavošanai. Ja vēlaties pagatavot smagāku 
putnu gaĵas gabalu, noteikti izmantojiet zemāku 
temperatşru.Gatavojot vairākus gabalus, Ŀemiet vērā 
smagākā gabala svaru, iestatot gatavošanas laiku. 
Atsevišķiem gabaliem jābşt lĨdzĨga lieluma.

Parasti jo lielāks putnu gaĵas gabals, jo zemāka 
temperatşra un garāks gatavošanas laiks.

Apgrieziet putnu gaĵu pēc apm. ^ lĨdz Z no norādĨtā 
laika.

Norādījums: Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir 
paredzēts izvēlētajai temperatşrai. Vienmēr izgrieziet 
cepampapĨra loksni atbilstĨgā izmērā.

Kartupeķu sacepums, svaigas sastāvdaķas, 4 
cm biezs, 2 lĪmeŁi

Sacepumu veidne 3+1 ‚ 150-170 60-80

Suflē Sacepumu veidne 2 ‚ 160-180* 35-45

Suflē Porciju veidnes 2 ƒ 170-190 65-75

Sacepumi & suflą Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.
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Padomi
■ Gatavojot pĨli vai zosi, ievietojiet ādu zem spārniem. 

Tādā veidā varēs notecēt tauki.
■ PĨles krştiĿai iegrieziet ādu. PĨles krştiĿu 

neapgrieziet.
■ Ja apgriežat putnu gaĵu, raugieties, lai vispirms uz 

leju ir krştiĿas vai ādas puse.
■ Putna gaĵa kĵşst Ĩpaši kraukšķĨga un brşna, ja to 

pirms gatavošanas laika beigām apziež ar sviestu, 
sālsşdeni vai apelsĨnu sulu.

No gatavošanas telpas izĿemiet piederumus, kurus 
neizmantojat. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ ‡ Grilēšana ar ventilatoru
■ „ Picas gatavošana
■ ˆ Grilēšana, liels apjoms

Gaļa
IerĨce piedāvā vairākus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti gaĵas pagatavošanai. IestatĨjumu tabulā 
atradĨsiet piemērotāko iestatĨjumu daudziem ēdieniem.

Cepšana un sautĄšana

Liesai gaĵai pievienojiet vajadzĨgo daudzumu tauku vai 
pārklājiet to ar speķa strēmelĨtēm.

Ādu iegrieziet krusteniski.Ja apgriežat cepeti, raugieties, 
lai vispirms uz leju ir ādas puse.

Kad cepetis ir gatavs, to ieteicams vēl 10 minştes 
paturēt izslēgtā, aizvērtā gatavošanas telpā. Tā gaĵas 
sula izdalās vienmērĨgāk. Ja nepieciešams, ietiniet 
cepeti folijā. NorādĨtajā gatavošanas laikā nav iekĵauts 
ieteicamais ievilkšanās laiks.

Cepšana uz restītĄm

Cepot uz restĨtēm, gaĵa no visām pusēm kĵşst Ĩpaši 
kraukšķĨga.

AtkarĨbā no gaĵas veida un lieluma, pievienojiet lĨdz ^ l 
şdens universālajā pannā. Pilošie tauki un cepeša sula 
tiek savākti.No šādas gatavošanas sulas varat 
pagatavot mērci. Tādā veidā veidojas mazāk dşmu un 
gatavošanas telpa paliek tĨra.

IebĨdiet universālo pannu ar uzliktām restĨtēm norādĨtajā 
ievietošanas lĨmenĨ. Raugieties, lai restĨtes uz 
universālās pannas bştu uzliktas pareizi. 
~  "Aprīkojums" 10. lappusē

Cepšana un sautĄšana traukā
Cepšana un sautēšana traukā ir ērtāka. Cepeti ar trauku 
varat izĿemt ērtāk no gatavošanas telpas un pagatavot 
mērci uzreiz traukā.

Izmantojiet tikai cepeškrāsnij piemērotus traukus. 
Pārbaudiet, vai trauka izmērs atbilst gatavošanas telpai.

Vislabāk piemēroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus 
novietojiet uz sausa paliktĿa. Ja paliktnis bşs slapjš vai 
auksts, trauks var saplĨst.

Cepot liesu gaĵu, pielejiet nedaudz šķidruma. Stikla 
trauka pamatnei jābşt nosegtai ar apm. ^ cm apmērā.

Šķidruma daudzums atkarĨgs no gaĵas veida, trauka 
materiāla un tā, vai izmantojat vāku. Ja gaĵu gatavojat 
emaljētā vai tumša metāla cepšanas traukā, 
nepieciešams nedaudz vairāk šķidruma nekā stikla 
traukos.

Cepšanas laikā iztvaiko šķidrums traukā. Ja 
nepieciešams, uzmanĨgi papildiniet trauku ar šķidrumu.

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas 
veids

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Cālis

Cālis, 1 kg Režģis 2 ‡ 200-220 60-70

Cāķa krūtiŁas fileja, pa 150 g (grilēšanai) Režģis 4 ˆ 275* 15-20

Vistas gabaliŁi, pa 250 g Režģis 3 ‡ 220-230 30-35

Vistas gaķas pirkstiŁi, nageti, saldēti Universālā panna 3 „ 190-210 20-25

Vesela vista, 1,5 kg Režģis 2 ‡ 200-220 70-90

Pīle un zoss

PĪle, 2 kg Režģis 1 ‡ 180-200 90-110

PĪles krūtiŁa, pa 300 g Režģis 3 ‡ 230-250 25-30

Zoss, 3 kg Režģis 2 ‡ 160-180 120-150

Zoss stilbiŁi, pa 350 g Režģis 2 ‡ 210-230 40-50

Tītars

Jauns tĪtars, 2,5 kg Režģis 2 ‡ 180-200 70-90

TĪtara krūtiŁa, bez kauliem, 1 kg Trauks ar vāku 2 ƒ 240-260 80-100

TĪtara stilbs, ar kaulu, 1 kg Režģis 2 ‡ 180-200 80-100

* 5 min. iepriekš uzkarsējiet
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SpĨdoši trauki no nerşsējošā tērauda vai alumĨnija 
atstaro siltumu lĨdzĨgi kā spogulis un tāpēc ir tikai daĵēji 
piemēroti. Gaĵa gatavojas lēnāk un apbrşninās mazāk. 
Iestatiet lielāku temperatşru un/vai garāku gatavošanas 
laiku.

Ievērojiet cepšanas trauka ražotāja norādes.

Trauks bez vāka 
Gaĵas cepšanai izmantojiet dziĵu cepeštrauku. Veidni 
novietojiet uz restĨtēm. Ja nav piemērota trauka, 
izmantojiet universālo pannu.

Trauks ar vāku 
Pēc gatavošanas traukā ar vāku gatavošanas telpa ir 
tĨrāka. Raugieties, lai bştu uzlikts pareizais vāks, kas 
labi noslēdz trauku. Trauku novietojiet uz restĨtēm.

Attālumam starp gaĵu un trauka vāku jābşt vismaz 3 
cm. Gaĵa var uzbriest.

Atverot vāku pēc gatavošanas, no trauka var izplşst ĵoti 
karsts tvaiks. Paceliet vāku uz aizmuguri, lai tvaiks 
izplşst prom no ķermeĿa.

Sautēšanai gaĵu pirms tam pēc nepieciešamĨbas 
apcepiet. Pievienojiet şdeni, vĨnu, etiķi vai citas 
sautēšanai vajadzĨgas vielas. Trauka pamatnei jābşt 
nosegtai ar aptuveni 1–2 cm şdens.

Cepšanas laikā iztvaiko šķidrums traukā. Ja 
nepieciešams, papildiniet uzmanĨgi trauku ar šķidrumu.

Gaĵa noslēgtā traukā var kĵşt kraukšķĨga. Tāpēc 
izmantojiet cepeštrauku ar stikla vāku un iestatiet 
augstāku temperatşru.

GrilĄšana

Grilēšanas laikā iekārtas durvĨm jābşt aizvērtām. Nekad 
negrilējiet, ja iekārtas durvis ir atvērtas.

Grilējamos produktus novietojiet uz režģa. Papildus 
vismaz vienu lĨmeni zemāk ievietojiet universālo pannu 
ar slĨpo malu pret iekārtas durvĨm. Tādā veidā tiks 
savākti pilošie tauki.

Izvēlieties iespējami lĨdzĨgākus grilējamos gabalus, ar 
lĨdzĨgu svaru un biezumu. Tā tie apbrşninās vienmērĨgi 
un ir sulĨgi. Grilējamos gabalus novietojiet tieši uz režģa.

Apgroziet grilējamos gabalus ar grila stangām. Iedurot 
gaĵā ar dakšu, gaĵa zaudē sulu un kĵşst sausa.

Sāliet grilējamos produktus tikai pēc grilēšanas. Sāls 
atşdeĿo gaĵu.

Norādījumi
■ Grila sildelements regulāri ieslēdzas un izslēdzas, tā 

tam jābşt. Cik bieži tas notiek, atkarĨgs no iestatĨtās 
temperatşras.

■ Grilēšanas laikā var rasties dşmi.

Cepeša termometrs

Izmantojot cepeša termometru, varat precĨzāk 
gatavot.SvarĨgas norādes par cepeša termometru 
lietojumu lasiet atbilstĨgajā nodaĵā. Tajā atrodamas 
norādes par cepeša termometru iestiprināšanu, 
iespējamiem karsēšanas veidiem un cita informācija. 
~  "Cepeša termometrs" 19. lappusē

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi dažādu 
gaĵas ēdienu gatavošanai. Temperatşra un gatavošanas 
laiks ir atkarĨgs no pārtikas produkta daudzuma, 
temperatşras un konsistences.Tāpēc norādĨti arĨ 
iestatĨjumu veidi. Vispirms mēģiniet cept, izmantojot 
zemākās vērtĨbas iestatĨjumu. NepieciešamĨbas 
gadĨjumā nākamreiz palieliniet iestatĨjuma vērtĨbu.

Tabulā norādĨtās vērtĨbas attiecas uz gaĵas produktu 
ledusskapja temperatşrā ievietošanu aukstā 
gatavošanas telpā. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas. Ja 
uzkarsējat cepeškrāsni pirms cepšanas, saĨsiniet 
norādĨto gatavošanas laiku par dažām minştēm.

Tabulā atrodamas piedāvātās svara vienĨbas cepeša 
gabala gatavošanai. Ja vēlaties pagatavot smagāku 
gaĵas gabalu, noteikti izmantojiet zemāku temperatşru. 
Gatavojot vairākus gabalus, Ŀemiet vērā smagākā 
gabala svaru, iestatot gatavošanas laiku. Atsevišķiem 
gabaliem jābşt lĨdzĨga lieluma.

Parasti jo lielāks cepeša gabals, jo zemāka temperatşra 
un garāks gatavošanas laiks.

Apgrieziet cepeti un grilējamo produktu pēc apm. ̂  lĨdz 
Z no norādĨtā laika.

Ja vēlaties gatavot pēc savas receptes, piemēram 
izmantojiet lĨdzĨgus ēdienus tabulā. Papildu informāciju 
par cepešu, sautētas gaĵas gatavošanu un grilēšanu 
atradĨsiet iestatĨjumu tabulas pielikumā.

No gatavošanas telpas izĿemiet piederumus, kurus 
neizmantojat. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ ‡ Grilēšana ar ventilatoru
■ ˆ Grilēšana, liels apjoms

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Cūkgaļa
Cūkas cepetis bez ādas, piem., kakla karbo-
nāde, 1,5 kg

Bez vāka 2 ‡ 180-190 110-130

Cūkas cepetis ar ādu, piem., pleca daķa, 2 kg Režģis 2 ‡ 190-200 130-140

Cūkas stilba cepetis, 1,5 kg Bez vāka 2 ‡ 220-230 70-80

* Iepriekš uzkarsējiet

** ievietojiet apakšā universālo pannu 2. lĪmenĪ
*** Bez apgriešanas
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Padomi cepot un sautĄjot

Zivis

IerĨce piedāvā dažādus karsēšanas veidus, kas 
piemēroti zivs pagatavošanai. IestatĨjumu tabulā 
atradĨsiet piemērotāko iestatĨjumu daudziem ēdieniem.

Vesela zivs uz otru pusi nav jāapgriež.NesadalĨtu zivi 
gatavošanas telpā lieciet peldēšanas pozĨcijā (ar 

trauciĿu vēderā) – ar muguras spuru uz augšu. Ja zivs 
vēderā ievietosiet sagrieztu kartupeli vai nelielu, apaĵu 
trauciĿu, tā bşs stabilāka.

Zivs gatavĨbu var noteikt pēc tā, vai atdalās muguras 
spura.

Cūkgaķas fileja, 400 g Režģis 3 ‡ 220-230 20-25

Žāvēta cūkgaķa ar kaulu, 1 kg (ar nelielu ūdens 
daudzumu)

Ar vāku 2 ‡ 210-230 70-90

Cūkgaķas steiks, 2 cm biezs Režģis 4 ˆ 275 16-20

Cūkgaķas medaljoni, 3 cm biezi Režģis 4 ˆ 290* 10-14

Liellopa gaļa
Liellopu gaķas fileja, vidēja, 1 kg Režģis 2 ‡ 210-220 40-50

Sutināts liellopa gaķas cepetis, 1,5 kg Ar vāku 2 ‡ 200-220 130-160

Rostbifs, vidēji izcepts, 1,5 kg Režģis 2 ‡ 220-230 60-70

Steiks, 3 cm biezs, vidēji cepts Režģis 4 ˆ 290 15-20

Burgers, 3-4 cm augsts Režģis 4 ˆ 290 25-30

Teļa gaļa
Teķa gaķas cepetis, 1,5 kg Bez vāka 2 ‡ 160-170 100-120

Teķa stilbs, 1,5 kg Bez vāka 2 ƒ 200-210 100-120

Jąra gaļa
Jēra gurns bez kauliem, vidēji cepts, 1,5 kg Bez vāka 2 ‡ 170-190 50-80

Jēra mugura ar kauliem*** Režģis 2 ‡ 180-190 40-50

Jēra gaķas karbonāde** Režģis 4 ˆ 290 14-18

Desiņas

Grilētas desiŁas Režģis 4 ˆ 290 10-15

Gaļas ądieni

Viltotais zaķis, 1 kg Bez vāka 2 ‡ 170-180 60-70

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet

** ievietojiet apakšā universālo pannu 2. lĪmenĪ
*** Bez apgriešanas

Gatavošanas telpa kķūst netĪra. Gatavojiet pārtikas produktus noslēgtā cepešpannā augstā temperatūrā vai izmantojiet grilēšanas paplāti. 
Izmantojot grilēšanas paplāti, sasniegsiet optimālu gatavošanas rezultātu. Grilēšanas paplāti iespējams iegā-
dāties kā papildpiederumu.

Cepetis ir pārāk brūns un tā āda vie-
tām ir apdegusi, un/vai cepetis ir par 
sausu.

Pārbaudiet, vai ievietošanas lĪmenis un temperatūra ir pareizi. Nākamajā reizē izvēlieties zemāku temperatūru 
un saĪsiniet cepšanas laiku, ja nepieciešams.

Āda ir pārāk plāna. Paaugstiniet temperatūru vai pēc cepšanas uz Īsu brĪdi ieslēdziet grilēšanas režĪmu.

Cepetis izskatās labi, taču mērce ir 
piedegusi.

Nākamajā reizē izvēlieties mazāku trauku un pielejiet vairāk šķidruma, ja nepieciešams.

Cepetis izskatās labi, taču mērce ir 
pārāk gaiša un ūdeŁaina.

Nākamreiz izvēlieties lielāku cepeštrauku un pievienojiet mazāk šķidruma.

Sautējot gaķa piedeg. Cepeštrauka vākam jābūt piemērotam un labi jānoslēdz trauks.
Samaziniet temperatūru un, ja nepieciešams, gatavošanas laikā pievienojiet šķidrumu.
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Cepšana un grilĄšana uz režģa

Grilējamos produktus novietojiet uz režģa. Papildus 
vismaz vienu lĨmeni zemāk ievietojiet universālo pannu 
ar slĨpo malu pret iekārtas durvĨm.

AtkarĨbā no zivs lieluma un veida pievienojiet lĨdz ^ 
litriem şdens universālajā pannā. Tajā sakrāsies pilošais 
šķidrums. RadĨsies mazāk dşmu un gatavošanas 
nodalĨjums bşs tĨrāks.

Grilēšanas laikā iekārtas durvĨm jābşt aizvērtām. Nekad 
negrilējiet, ja iekārtas durvis ir atvērtas.

Izvēlieties iespējami lĨdzĨgākus grilējamos gabalus, ar 
lĨdzĨgu svaru un biezumu. Tā tie apbrşninās vienmērĨgi 
un ir sulĨgi. Grilējamos gabalus novietojiet tieši uz režģa.

Apgroziet grilējamos gabalus ar grila stangām. Iedurot 
zivĨ ar dakšu, zivs zaudē sulu un kĵşst sausa.

Norādījumi
■ Grila sildelements regulāri ieslēdzas un izslēdzas, tā 

tam jābşt. Cik bieži tas notiek, atkarĨgs no iestatĨtās 
temperatşras.

■ Grilēšanas laikā var rasties dşmi.

Cepšana un sautĄšana traukā
Izmantojiet tikai cepeškrāsnij piemērotus traukus. 
Pārbaudiet, vai trauka izmērs atbilst gatavošanas telpai.

Vislabāk piemēroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus 
novietojiet uz sausa paliktĿa. Ja paliktnis bşs slapjš vai 
auksts, trauks var saplĨst.

SpĨdoši trauki no nerşsējošā tērauda vai alumĨnija 
atstaro siltumu lĨdzĨgi kā spogulis un tāpēc ir tikai daĵēji 
piemēroti. Zivs gatavojas lēnāk un apbrşninās mazāk. 
Iestatiet lielāku temperatşru un/vai garāku gatavošanas 
laiku.

Ievērojiet cepšanas trauka ražotāja norādes.

Trauks bez vāka 
Gatavojot veselu zivi, izmantojiet augstu cepšanas 
veidni.Veidni novietojiet uz restĨtēm. Ja nav piemērota 
trauka, izmantojiet universālo pannu.

Trauks ar vāku 
Pēc gatavošanas traukā ar vāku gatavošanas telpa ir 
tĨrāka. Raugieties, lai bştu uzlikts pareizais vāks, kas 
labi noslēdz trauku. Trauku novietojiet uz restĨtēm.

Sautējot ielejiet traukā divas lĨdz trĨs ēdamkarotes 
šķidruma un nedaudz citronu sulas vai etiķa.

Atverot vāku pēc gatavošanas, no trauka var izplşst ĵoti 
karsts tvaiks. Paceliet vāku uz aizmuguri, lai tvaiks 
izplşst prom no ķermeĿa.

Zivs noslēgtā traukā var kĵşt kraukšķĨga. Tāpēc 
izmantojiet cepeštrauku ar stikla vāku un iestatiet 
augstāku temperatşru.

Cepeša termometrs

Izmantojot cepeša termometru, varat precĨzāk 
gatavot.SvarĨgas norādes par cepeša termometru 
lietojumu lasiet atbilstĨgajā nodaĵā. Tajā atrodamas 
norādes par cepeša termometru iestiprināšanu, 
iespējamiem karsēšanas veidiem un cita informācija. 
~  "Cepeša termometrs" 19. lappusē

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi zivju ēdienu 
gatavošanai. Temperatşra un gatavošanas laiks ir 
atkarĨgs no pārtikas produkta daudzuma, temperatşras 
un konsistences. Tāpēc ir norādĨti iestatĨjumu 
veidi.Vispirms mēģiniet cept, izmantojot zemākās 
vērtĨbas iestatĨjumu. Ja nepieciešams, nākamreiz 
palieliniet iestatĨjumu.

Tabulā norādĨtās vērtĨbas attiecas uz gaĵas produktu 
ledusskapja temperatşrā ievietošanu aukstā 
gatavošanas telpā. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas. Ja 
uzkarsējat cepeškrāsni pirms cepšanas, saĨsiniet 
norādĨto gatavošanas laiku par dažām minştēm.

Tabulā atrodamas piedāvātās svara vienĨbas gaĵas 
gatavošanai. Ja vēlaties pagatavot smagāku zivi, 
noteikti izmantojiet zemāku temperatşru.Gatavojot 
vairākas zivis, Ŀemiet vērā smagākās zivs svaru, iestatot 
gatavošanas laiku. ZivĨm jābşt lĨdzĨga lieluma.

Parasti jo lielāks zivs gabals, jo zemāka temperatşra un 
garāks gatavošanas laiks.

Zivi, kuru necep ar trauciĿu vēderā, apgrieziet pēc apm. 
^ lĨdz Z no norādĨtā laika.

Norādījums: Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir 
paredzēts izvēlētajai temperatşrai. Vienmēr izgrieziet 
cepampapĨra loksni atbilstĨgā izmērā.

No gatavošanas telpas izĿemiet piederumus, kurus 
neizmantojat. Tā ietaupāt pat 20 % enerģijas un 
sasniedzat optimālu gatavošanas rezultātu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ ‡ Grilēšana ar ventilatoru
■ ˆ Grilēšana, liels apjoms

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Zivs

Zivs, nesadalĪta, grilēta, 300 g, piem., forele Režģis 2 ‡ 170-190 20-30

Zivs, nesadalĪta, grilēta, 1,5 kg, piem., lasis Režģis 2 ‡ 170-190 30-40

Zivs fileja

Zivs fileja bez panējuma, grilēta Režģis 4 ˆ 220* 15-25

* Iepriekš uzkarsējiet

** ievietojiet apakšā universālo pannu 2. lĪmenĪ
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Dārzeņi un piedevas

Šeit atradĨsiet norādes par grilēšanai paredzētu 
dārzeĿu, kartupeĵu un saldētu kartupeĵu produktu 
gatavošanu. 

No gatavošanas telpas izĿemiet piederumus, kurus 
neizmantojat. Tā ietaupāt enerģiju un sasniedzat 
optimālu gatavošanas rezultātu.

Ievietošanas līmeņi

Izmantojiet norādĨtos ievietošanas lĨmeĿus.

Gatavošana vienā līmenī 
Ievērojiet norādĨjumus tabulā.

Gatavošana divos līmeņos 
Izmantojiet CircoTherm karstā gaisa režĨmu. Ēdieniem, 
kas ievietoti cepeškrāsnĨ vienā laikā, nav jābşt gataviem 
vienlaikus.
■ Universālā panna: 3. lĨmenĨ
■ Cepamā plāts: 1. lĨmenĨ

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemērotus piederumus un 
vai ievietojat piederumus gatavošanas telpā pareizi.

Režģis 
Ievietojiet režģi, lai brĨvā puse bştu vērsta pret ierĨces 
durvĨm, bet izliekums – uz leju. Traukus un veidnes 
vienmēr novietojiet uz režģa.

Universālā panna vai cepšanas paplāte 
Ievietojiet universālo pannu vai cepšanas paplāti 
uzmanĨgi lĨdz atdurei, ar slĨpo malu pret ierĨces durvĨm.

Cepampapīrs 
Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir paredzēts 
izvēlētajai temperatşrai.Vienmēr izgrieziet cepampapĨra 
loksni atbilstĨgā izmērā.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atrodami optimālie karsēšanas veidi dažāda 
veida ēdienu gatavošanai. Temperatşra un ilgums ir 
atkarĨgi no produkta daudzuma un ĨpašĨbām. Tāpēc 
norādĨti arĨ iestatĨjumu veidi. Vispirms mēģiniet cept, 
izmantojot zemākās vērtĨbas iestatĨjumu. Zemākā 
temperatşrā pārtika apbrşninās vienmērĨgāk. Ja 
nepieciešams, nākamreiz palieliniet iestatĨjumu.

Tabulā norādĨtās vērtĨbas attiecas uz ēdiena ievietošanu 
aukstā gatavošanas telpā. Ja uzkarsējat cepeškrāsni 
pirms cepšanas, saĨsiniet norādĨto laiku par dažām 
minştēm.

Ja vēlaties gatavot pēc savas receptes, piemēram 
izmantojiet lĨdzĨgus ēdienus tabulā.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss
■ „ Picas gatavošana
■ … Maizes cepšana
■ ˆ Grilēšana, liels apjoms

Zivs fileja

Zivs karbonāde, 3 cm bieza** Režģis 4 ˆ 290 10-20

Zivs, saldąta

Zivs fileja bez panējuma Ar vāku 2 ƒ 210-230 20-30

Zivs fileja, apcepta ar piedevām Režģis 2 ‡ 200-220 45-60

Zivju gabaliŁi (ik pēc laika apgroziet) Universālā panna 3 ƒ 200-220 20-30 

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet

** ievietojiet apakšā universālo pannu 2. lĪmenĪ

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Dārzeņu ądieni

Grilēti dārzeŁi Universālā panna 4 ˆ 290 10-15

Kartupeļi
Ceptas kartupeķu pusĪtes Universālā panna 3 ‚ 160-180 45-60

Kartupeļu izstrādājumi, saldąti

Kartupeķu pankūkas Universālā panna 3 „ 200-220 25-35

PildĪti kartupeķi Universālā panna 3 „ 190-210 20-30

Kroketes Universālā panna 3 „ 200-220 25-35

Čipsi Universālā panna 3 „ 190-210 25-35

FrĪ kartupeķi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 … 190-210 30-40
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Jogurts

Ar šo ierĨci jogurtu varat pagatavot arĨ pats.

Jogurta sagatavošana

IzĿemiet piederumus un statĨvus no gatavošanas telpas. 
Gatavošanas nodalĨjumam jābşt tukšam. DarbĨbas laikā 
neatveriet ierĨces durvis.

1. Vienu litru piena (3,5 % tauku sast.) uzkarsējiet uz 
sildvirsmas 90 °C temperatşrā un ĵaujiet atdzist lĨdz 
40 °C.
Ultrasterilizētu (UHT) pienu var uzsildĨt tikai lĨdz 
40 °C.

2. Iemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperatşrā).
3. Pildiet tasēs vai nelielās glāzēs un pārklājiet ar 

pārtikas plēvi.Pildiet tasēs vai nelielās glāzēs un 
pārklājiet ar pārtikas plēvi.

4. Tases vai glāzes novietojiet uz gatavošanas 
nodalĨjuma pamatnes un iestatiet ierĨci, kā norādĨts 
tabulā.

5. Pēc pagatavošanas jogurtu atdzesējiet ledusskapĨ.

Izmantotais karsēšanas veids
■ Œ Raudzēšana

KarsĄšanas režīmi Eco

CircoTherm Eco un Eco karsēšana no augšas/apakšas 
ir viedie karsēšanas režĨmi, kas paredzēti saudzĨgai 
gaĵas, zivju un mĨklas izstrādājumu gatavošanai. IerĨce 
regulē optimālu enerģijas padevi gatavošanas 
nodalĨjumā. Produkts periodiski tiek gatavots, 
izmantojot atlikušo siltumu. Tādējādi tas paliek sulĨgāks 
un tiek mazāk apbrşnināts. AtkarĨbā no gatavošanas un 
pārtikas produkta var ietaupĨt enerģiju. Gatavošanas 
laikā priekšlaicĨgi atverot ierĨces durvis vai iepriekš 
uzkarsējot, šis efekts pazşd.

Izmantojiet tikai jşsu ierĨces oriģinālos piederumus. Tie 
ir vispiemērotākie gatavošanas telpai un darbĨbas 
režĨmiem. IzĿemiet nevajadzĨgos piederumus no 
gatavošanas nodalĨjuma.

Ievietojiet ēdienus aukstā, tukšā gatavošanas 
nodalĨjumā. CircoTherm Eco režĨmā iestatiet 
temperatşru diapazonā 125-200 °C un augšējās/
apakšējās karsēšanas Eco režĨmā - diapazonā 
150-250°C. Gatavošanas laikā ierĨces durvĨm jābşt 
aizvērtām. Gatavojiet tikai vienā lĨmenĨ.
Karsēšanas režĨms "CircoTherm Eco" tiek izmantots 
enerģijas patēriĿa noteikšanai ventilācijas režĨmā un 
enerģijas efektivitātes klases noteikšanai. Karsēšanas 
režĨms "Eco karsēšana no augšas/apakšas" tiek 
izmantots enerģijas patēriĿa noteikšanai parastajā 
režĨmā.

CircoTherm ekonomiskais karstā gaisa režĨms tiek 
izmantots, lai noteiktu energoefektivitātes klasi.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemērotus piederumus un 
vai ievietojat piederumus gatavošanas telpā pareizi.

Režģis 
Ievietojiet režģi, lai brĨvā puse bştu vērsta pret ierĨces 
durvĨm, bet izliekums – uz leju. Traukus un veidnes 
vienmēr novietojiet uz režģa.

Universālā panna vai cepšanas paplāte 
Ievietojiet universālo pannu vai cepšanas paplāti 
uzmanĨgi lĨdz atdurei, ar slĨpo malu pret ierĨces durvĨm.

Cepšanas veidnes un trauki 
Vispiemērotākās ir tumšas metāla cepšanas veidnes. Ar 
tām ietaupāt pat 35 % enerģijas.

Trauki no nerşsējošā tērauda vai alumĨnija atstaro 
siltumu lĨdzĨgi kā spogulis. Siltumu absorbējoši trauki no 
emaljas, karstumizturĨga stikla vai pārklāti spiedienlieti 
alumĨnija trauki ir piemērotāki.

Lietojot gaišās metāla cepšanas veidnes, keramikas vai 
stikla veidnes, cepšanas laiks pagarinās un kşkas 
apbrşninās nevienmērĨgi.

Cepampapīrs 
Izmantojiet tikai tādu cepampapĨru, kas ir paredzēts 
izvēlētajai temperatşrai.Vienmēr izgrieziet cepampapĨra 
loksni atbilstĨgā izmērā.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Šeit sniegta informācija par dažādu ēdienu gatavošanu, 
izmantojot CircoTherm ekonomisko režĨmu un 
ekonomisko karsēšanu no augšas/apakšas. 
Temperatşra un cepšanas ilgums ir atkarĨgs no mĨklas 
daudzuma un veida. Tāpēc ir norādĨti iestatĨjumu 
diapazoni. Vispirms mēģiniet cept, izmantojot zemākās 
vērtĨbas iestatĨjumu. Zemākā temperatşrā pārtika 
apbrşninās vienmērĨgāk. Ja nepieciešams, nākamreiz 
palieliniet iestatĨjumu.

Norādījums: Cepšanas ilgumu var saĨsināt, izmantojot 
lielāku temperatşru. Kşkas vai cepumi ir gatavi tikai no 
ārpuses, bet nav izcepušies pilnĨbā.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ž CircoTherm ekonomiskais režĨms
■ ‘ Augšējā/apakšējā karsēšana ekon. režĨms

Ądiens Piederums Ievietošanas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
stundās

Jogurts Porciju veidnes Gatavošanas 
nodalĪjuma 
pamatne

Œ 35-40 8-9
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Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas 
veids

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Kūkas veidnąs

Neraudzētas mĪklas kūka veidnē Apaķa/taisnstūra veidne 2 ž 140-160 60-80

Tortes pamatne no biskvĪta mĪklas Kūkas pamatnes veidne 2 ž 150-170 20-30

BiskvĪta pamatne, 2 olas Kūkas pamatnes veidne 2 ž 150-170 20-30

BiskvĪta torte, 3 olas Saliekamā veidne Ø 26 cm 2 ž 160-170 30-45

BiskvĪta torte, 6 olas Saliekamā veidne Ø 28 cm 2 ž 150-160 50-60

Apaķa rauga mĪklas kūka Kēksu veidne 2 ‘ 150-170 50-70

Kūkas uz plāts

Neraudzētas mĪklas kūkas ar sausu pildĪjumu Cepamā plāts 3 ž 150-170 25-40

Smilšu mĪklas kūkas ar sausu pildĪjumu Cepamā plāts 3 ž 170-180 25-35

BiskvĪta rulete Cepamā plāts 3 ž 180-190 15-20

PĪtā rauga mĪklas maize, kliŁģeris Cepamā plāts 3 ‘ 160-170 25-35

Rauga mĪklas kūka ar sausu pildĪjumu Cepamā plāts 3 ‘ 160-180 15-20

Mazi konditorejas izstrādājumi

KēksiŁi KēksiŁu plāts 2 ž 160-180 15-25

Nelielas kūciŁas Cepamā plāts 3 ž 150-160 25-35

Kārtainās mĪklas izstrādājumi Cepamā plāts 3 ž 170-190 20-35

Plaucētās mĪklas izstrādājumi Cepamā plāts 3 ž 190-200 40-50

PlāceŁi Cepamā plāts 3 ž 140-160 15-30

Smilšu cepumi Cepamā plāts 3 ž 140-150 25-35

Rauga mĪklas cepumi Cepamā plāts 3 ‘ 160-180 25-35

Maize un maizītes

Dažādu miltu maize, 1,5 kg Kantainā veidne 2 ‘ 200-210 35-45

Plācenis Universālā panna 3 ‘ 250-275 15-20

SmalkmaizĪtes, saldas, svaigas Cepamā plāts 3 ‘ 170-190 15-20

SmalkmaizĪtes, svaigas Cepamā plāts 3 ‘ 180-200 20-30

Gaļa
Cūkas cepetis bez ādas, piem., kakla karbo-
nāde, 1,5 kg

Bez vāka 2 ‘ 180-190 120-140

Sutināts liellopa gaķas cepetis, 1,5 kg Trauks ar vāku 2 ‘ 200-220 140-160

Teķa gaķas cepetis, 1,5 kg Bez vāka 2 ‘ 170-180 110-130

Zivis

NesadalĪta zivs, sautēta, 300 g, piem., forele Trauks ar vāku 2 ‘ 190-210 25-35

Vesela zivs, sautēta, 1,5 kg, piem., lasis Trauks ar vāku 2 ‘ 190-210 45-55

Zivs fileja bez panējuma, sautēta Trauks ar vāku 2 ‘ 190-210 15-25
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Akrilamīds pārtikas produktos

AkrilamĨds rodas, augstā temperatşrā karsējot 
graudaugu un kartupeĵu produktus, piemēram, 

kartupeĵu čipsus, frĨ kartupeĵus, grauzdiĿus, maizĨtes, 
maizi, smalkmaizĨtes (kēksus, piparkşkas, „Spekulatius” 
piparkşkas).

LĄna sautĄšana

Lēnā sautēšana ir lēna sautēšana zemā temperatşrā. 
Tāpēc to dēvē arĨ par sautēšanu zemā temperatşrā.

Lēnā sautēšana ir lieliski piemērota gaĵas (piem., 
mĨkstiem liellopa gaĵas, teĵa gaĵas, cşkgaĵas, jēra gaĵas 
vai putnu gaĵas) gabaliem, kam jābşt vidēji izceptiem 
vai izceptiem lĨdz noteiktai pakāpei. Šādi gatavota gaĵa 
ir ĵoti sulĨga un mĨksta.

Jşsu ieguvums: Jums ir daudz vairāk iespēju plānot 
ēdienkarti, jo lēni sautētu gaĵu ir vieglāk uzturēt siltu. 
Gatavošanas procesa laikā gaĵu nav nepieciešams 
apgrozĨt. Gatavošanas laikā ierĨces durvĨm jābşt 
aizvērtām, lai nodrošinātu vienmērĨgu gatavošanas vidi.

Izmantojiet tikai svaigu un uzturam piemērotu gaĵu bez 
kauliem. RşpĨgi noĿemiet taukus un dzĨslas.Tauki lēnās 
sautēšanas laikā dod spēcĨgu piegaršu. Varat sautēt arĨ 
ar garšvielām apstrādātu vai marinētu gaĵu. 
Neizmantojiet atkausētu gaĵu.

Pēc lēnās sautēšanas gaĵu var sagriezt uzreiz. Nav 
nepieciešams ievilkšanās laiks. Izmantojot šo metodi, 
gaĵai ir sārta krāsa, bet tā nav jēla vai nepietiekami 
izcepta.

Norādījums: Ar lēnās sautēšanas darbĨbas režĨmu nav 
iespējams izmantot režĨmu ar beigu laika iestatĨšanu.

Trauki

Izmantojiet seklu trauku, piemēram, porcelāna vai stikla 
servēšanas paplāti. Ievietojiet trauku gatavošanas telpā 
uzkarsēšanai.

Vienmēr novietojiet vaĵēju trauku uz restēm 2. lĨmenĨ.
Papildu informāciju par lēnu sautēšanu atradĨsiet 
iestatĨjumu tabulas pielikumā.

IerĨcei ir karsēšanas veids, kad iespējams gatavot 
zemās temperatşrās.Sāciet darbĨbas režĨmu tikai tad, 
kad gatavošanas telpa ir pilnĨbā atdzisusi. Gatavošanas 
telpu kopā ar trauku sildiet apm. 15 minştes.

Cepiet gaĵu uz sildriĿķa augstā temperatşrā un 
pietiekami ilgi no visām pusēm. Uzreiz ievietojiet 
uzsildĨtajā traukā. Trauku kopā ar gaĵu ievietojiet 
gatavošanas telpā un gatavojiet zemā temperatşrā.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Lēnās sautēšanas temperatşra un gatavošanas laiks ir 
atkarĨgi no gaĵas lieluma, biezuma un kvalitātes. Tāpēc 
norādĨti arĨ iestatĨjumu veidi.

Izmantotais karsēšanas veids
■ Š Lēna sautēšana

Padomi gatavošanai, samazinot akrilamīda saturu

VispārĪga informācija ■ Gatavošanas ilgumam vajadzētu būt pēc iespējas Īsākam.
■ Ēdienam vajadzētu būt zeltaini dzeltenam, nevis pārāk tumšam.
■ Lieli, biezi cepamie gabali satur mazāku akrilamĪda daudzumu.

Cepšana Ar augšējo/apakšējo karsēšanu maks. 200 °C.
Ar karsto gaisu, maks. 180 °C.

Cepumi Ar augšējo/apakšējo karsēšanu maks. 190 °C.
Ar karsto gaisu, maks. 170 °C.
Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamĪda veidošanos.

FrĪ kartupeķi cepeškrāsnĪ VienmērĪgi, vienā kārtā izklājiet uz paplātes. Uz vienas paplātes cepiet vismaz 400 g, lai frĪ kartupeķi neiz-
žūst.

Ądiens Trauks Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Cepšanas il-
gums min.

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Putnu gaļa
PĪles krūtiŁa pa 300 g, viegli apcepta Bez vāka 2 Š 6-8 90* 45-60

Cāķa krūtiŁas fileja, pa 200 g, labi 
izcepta

Bez vāka 2 Š 4 120* 45-60

TĪtara krūtiŁa bez kauliem, 1 kg, labi 
izcepta

Bez vāka 2 Š 6-8 120* 110-130

Cūkgaļa
Cūkas stilba cepetis, 5-6 cm biezs, 
1,5 kg

Bez vāka 2 Š 6-8 80* 130-180

Cūkgaķas fileja, nesadalĪta Bez vāka 2 Š 4-6 80* 45-70

* Iepriekš uzkarsējiet
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Padomi lĄnai sautĄšanai

ŽāvĄšana

Izmantojot CircoTherm karstā gaisa režĨmu, varat lieliski 
žāvēt augĵus un dārzeĿus. Izmantojot šādu 
konservēšanas veidu, şdens iztvaikošanas dēĵ aromāts 
saglabājas spēcĨgs.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitātes augĵus, 
dārzeĿus un zaĵumus, un kārtĨgi tos nomazgājiet. 
Izklājiet režģi ar cepamo papĨru vai pergamentu. KārtĨgi 
noteciniet augĵus un nosusiniet tos.

Sagrieziet tos vienāda lieluma gabalos vai plānās 
šķēlēs. Lieciet augĵus uz paplātes ar griezuma vietām 
uz augšu. Raugiet, lai ne augĵi, ne sēnes uz režģa 
neatrastos viena uz otras.

DārzeĿus sarĨvējiet un pēc tam blanšējiet. KārtĨgi 
noteciniet blanšētos dārzeĿus un izkārtojiet vienmērĨgi 
uz režģa.

Zaĵumus žāvējiet ar kātiĿiem. Izkārtojiet zaĵumus uz 
režģa vienmērĨgi un plānā slānĨ.

Žāvēšanai izmantojiet šādus ievietošanas lĨmeĿus:
■ 1 režģis: 3. lĨmenĨ
■ 2 režģi: 3. un 1. lĨmenĨ

Ĵoti sulĨgus augĵus un dārzeĿus vairākas reizes 
apgroziet. Žāvētie augĵi vai dārzeĿi pēc žāvēšanas 
nekavējoties jānoĿem no papĨra.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā atradĨsit iestatĨjumu vērtĨbas dažādu pārtikas 
produktu žāvēšanai. Temperatşra un gatavošanas 
ilgums ir atkarĨgi no žāvēšanai paredzēto produktu 
veida, mitruma, gatavĨbas pakāpes un izmēra.Jo ilgāk 
produkts tiks žāvēts, jo labāks ir konservēšanas 
rezultāts.Jo plānāk sagriež produktus, jo ātrāk sasniedz 
žāvēšanas beigas un produkts ir aromātisks. Tāpēc 
norādĨti arĨ iestatĨjumu veidi.

Ja vēlaties žāvēt citus pārtikas produktus, piemēram 
izmantojiet lĨdzĨgus pārtikas produktus tabulā.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss

Liellopa gaļa
Liellopa cepetis (stilbs), 6—7 cm biezs, 
1,5 kg, labi izcepts

Bez vāka 2 Š 6-8 100* 150-180

Liellopa fileja, 1 kg Bez vāka 2 Š 4-6 80* 90-120

Rostbifs, 5-6 cm biezs Bez vāka 2 Š 6-8 80* 120-180

Liellopu gaķas medaljoni/astes gabala 
steiks, 4 cm biezs

Bez vāka 2 Š 4 80* 30-60

Teļa gaļa
Teķa gaķas cepetis, 4-5 cm biezs, 1,5 
kg

Bez vāka 2 Š 6-8 80* 80-140

Teķa gaķas cepetis, 7-10 cm biezs, 1,5 
kg

Bez vāka 2 Š 6-8 80* 140-200

Teķa gaķas fileja, vesela, 800 g Bez vāka 2 Š 4-6 80* 70-120

Teķa gaķas medaljoni, 4 cm biezi Bez vāka 2 Š 4 80* 30-50

Jąra gaļa
Jēra muguras cepetis, pa 200 g Bez vāka 2 Š 4 80* 30-45

Aitas gurns bez kauliem, vidēji cepts, 
1 kg, siets

Bez vāka 2 Š 6-8 95* 120-180

PĪles krūtiŁas lēna sautēšana. Ielieciet aukstu pĪles krūtiŁu pannā un vispirms apcepiet pusi ar ādu. Pēc lēnās sautēšanas 3–5 minūtes grilē-
jiet kraukšķĪgu.

Maigi sautēta gaķa nav tik karsta kā 
ierasti cepta gaķa.

Lai izceptā gaķa tik ātri neatdzistu, uzsildiet šķĪvjus un pasniedziet to ar ķoti karstu mērci.

Ądiens Trauks Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Cepšanas il-
gums min.

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

* Iepriekš uzkarsējiet
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KonservĄšana

Ar ierĨci iespējams konservēt augĵus un dārzeĿus.

:Brīdinājums – Savainošanās risks! 
Konservēšanas trauki, kurās pārtika iepildĨta nepareizi, 
var ieplaisāt. Ievērojiet norādĨjumus par konservēšanu.

Stikla trauki

Izmantojiet tikai tĨrus un nebojātus traukus.Izmantojiet 
tikai karstumizturĨgas, tĨras un nebojātas gumijas 
blĨves.Pirms tam pārbaudiet skavas un atsperes.

Vienā karsēšanas reizē izmantojiet tikai vienāda tilpuma 
traukus ar vienādu saturu. Gatavošanas telpā vienā 
reizē iespējams karsēt ne vairāk kā sešus 
konservēšanas traukus ar ^, 1 vai 1^ litra 
tilpumu.Neizmantojiet lielākus vai augstākus traukus. 
Tas var izraisĨt vāku sprāgšanu.

Karsēšanas laikā trauki gatavošanas telpā nedrĨkst 
saskarties.

Augļu un dārzeņu sagatavošana

Izmantojiet tikai nebojātus augĵus un dārzeĿus. KārtĨgi 
tos nomazgājiet.

Augĵus vai dārzeĿus atkarĨbā no to veida nomizojiet, 
izĿemiet kauliĿus un sagrieziet un ievietojiet 
konservēšanas burkās 2 cm no to malas.

Augļi 
Konservēšanas traukos ar augĵiem iepildiet karstu 
cukura šķĨdumu bez putām (1 litra burkai apm. 400 ml). 
Litrā şdens izšķĨdiniet:
■ apm. 250 g cukura, ja augĵi ir saldi;
■ apm. 500 g cukura, ja augĵi ir skābi.

Dārzeņi 
Konservēšanas burkās ar dārzeĿiem iepildiet karstu, 
novārĨtu şdeni.

NotĨriet trauku malas: tām ir jābşt tĨrām. Uz katra trauka 
novietojiet gumijas gredzenu un vāku.Aizveriet traukus 
ar skavām. Ievietojiet traukus universālajā pannā tā, lai 
tie cits citam nepieskartos. Universālajā pannā ielejiet 
500 ml karsta şdens (apm. 80 °C). Iestatiet, kā 
aprakstĨts tabulā.

KarsĄšanas beigšana

Augļi 
Pēc neilga laika parādĨsies burbuĵi. Izslēdziet ierĨci, 
tiklĨdz visās burkās ir parādĨjušies burbulĨši. Pēc 
norādĨtā karsēšanas laika izĿemiet traukus no 
gatavošanas telpas.

Dārzeņi 
Pēc neilga laika parādĨsies burbuĵi. TiklĨdz 
konservēšanas traukos parādās burbulĨši, samaziniet 
temperatşru lĨdz 120 °C un turpiniet karsēt slēgtā 
gatavošanas telpā, kā norādĨts tabulā.Pēc norādĨtā laika 
izslēdziet ierĨci un dažas minştes paturiet sildĨties, kā 
norādĨts tabulā.

Pēc karsēšanas izĿemiet traukus no gatavošanas 
telpas un novietojiet uz tĨra dvieĵa. Karstos traukus 
nenovietojiet uz aukstas vai mitras pamatnes, tie var 
ieplaisāt. Apsedziet traukus, lai pasargātu no caurvēja. 
NoĿemiet skavas tikai tad, kad trauki ir atdzisuši.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

IestatĨjumu tabulā norādĨtie laiki augĵu un dārzeĿu 
konservēšanai ir aptuveni. Tos var ietekmēt istabas 
temperatşra, trauku skaits, trauku satura daudzums, 
kvalitāte un siltums. NorādĨtā informācija attiecas uz 
viena litra burkām.Pirms pārslēgšanas vai izslēgšanas 
pārbaudiet, vai traukos veidojas burbulĨši. BurbulĨšu 
veidošanās sākas pēc aptuveni 30–60 minştēm.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss

Augļi, dārzeņi un garšaugi Piederums Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
stundās

Augķi ar serdi (ābolu gredzeni, 3 mm biezi, pa 200 g uz režģa) 1 - 2 režģi ‚ 80 5-9

Augķi ar kauliŁiem (plūmes) 1 - 2 režģi ‚ 80 8-10

Saknes (burkāni), rĪvētas, blanšētas 1 - 2 režģi ‚ 80 5-8

SēŁu šķēlĪtes 1 - 2 režģi ‚ 60 6-9

Garšaugi, notĪrĪti 1 - 2 režģi ‚ 60 2-6

Konservąšana Trauks Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums min.

DārzeŁi, piem., burkāni 1 litra stikla trauki konservēšanai 1 ‚ 160-170 lĪdz uzvārĪšanās brĪdim: 30-40

120 pēc uzvārĪšanās: 30-40

- Inertais siltums: 30

DārzeŁi, piem., gurķi 1 litra stikla trauki konservēšanai 1 ‚ 160-170 lĪdz uzvārĪšanās brĪdim: 30-40

- Inertais siltums: 30

Augķi ar kauliŁu, piem., ķirši, plū-
mes

1 litra stikla trauki konservēšanai 1 ‚ 160-170 lĪdz uzvārĪšanās brĪdim: 30-40

- Inertais siltums: 35
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Mīklas raudzĄšana raudzĄšanas režīmā
Izmantojot karsēšanas veidu "Raudzēšana" rauga mĨkla 
uzrşgst ievērojami ātrāk nekā istabas temperatşrā un 
neapkalst. Startējiet šo režĨmu tikai tad, kad 
gatavošanas nodalĨjums ir pilnĨbā atdzisis.

Uzraudzējiet rauga mĨklu vienmēr divreiz. ľemiet vērā 
iestatĨjumu tabulā norādĨto pirmajai un otrajai 
raudzēšanas reize (raudzēšana un pēcraudzēšana).

Mīklas raudzĄšana 
Lai uzraudzētu mĨklu, uz gatavošanas nodalĨjuma grĨdas 
novietojiet trauku ar 200 ml şdens.

Uzmanību!
Virsmas bojājumi!
■ Nekad nelejiet karstā gatavošanas nodalĨjumā şdeni. 

Temperatşras maiĿas dēĵ var tikt bojāta emalja.
■ Neizmantojiet destilētu şdeni. Izmantojiet tikai krāna 

şdeni.

Ielieciet mĨklu karstumizturĨgā bĵodā un novietojiet bĵodu 
uz režģa. Iestatiet, kā minēts tabulā.

Raudzēšanas laikā nedrĨkst atvērt ierĨces durvis, pretējā 
gadĨjumā izplşdĨs mitrums. MĨklu nepārklājiet.

Lietošanas laikā rodas kondensāts, un durvju stikls 
aizsvĨst. Pēc uzraudzēšanas izslaukiet gatavošanas 
nodalĨjumu. IzšķĨdiniet kaĵķa nogulsnes ar etiķşdeni un 
noslaukiet ar tĨrā şdenĨ samērcētu drānu.

Izstrādājumu raudzĄšana 
Ievietojiet cepumus tabulā norādĨtajā lĨmenĨ.
Ja vēlaties iepriekš uzkarsēt, pēcraudzēšana notiek siltā 
vietā ārpus ierĨces.

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Temperatşra un ilgums ir atkarĨgi no sastāvdaĵu veida 
un daudzuma. Tāpēc tabulā norādĨtie dati ir aptuveni.

Izmantotais karsēšanas veids
■ Œ Raudzēšana

AtkausĄšana

Atkausēšanas režĨms ir piemērots saldētu augĵu, 
dārzeĿu un mĨklas izstrādājumu atkausēšanai. Putnu 
gaĵu, gaĵu un zivis vislabāk atkausēt ledusskapĨ.

Atkausēšanai izmantojiet šādus ievietošanas lĨmeĿus:
■ 1 režģis: 2. lĨmenĨ
■ 2 režģi: 3. un 1. lĨmenĨ

Ieteiktās iestatījumu vĄrtības

Tabulā ir norādĨtas aptuvenās laika vērtĨbas.Tās ir 
atkarĨgas no pārtikas produktu saldēšanas 
temperatşras (-18 °C), kvalitātes un ĨpašĨbām. Ir 
norādĨti laika periodi.Vispirms iestatiet Ĩsāko laiku un 
pagariniet to, ja nepieciešams.

Padoms: Plakani vai porcijās saldēti gabali atkausējas 
ātrāk nekā lielākā gabalā sasaldēti produkti.

Saldētus pārtikas produktus izĿemiet no iepakojuma un 
piemērotā traukā novietojiet uz restĨtēm.

Starplaikā produktus1 lĨdz 2 reizes apgroziet vai 
apmaisiet. Lielus gabalus apgroziet vairākkārt.Ja 
nepieciešams, ēdienu ik pa laikam sadaliet vai jau 
atkusušos gabalus izĿemiet no gatavošanas telpas.

Atkausētus produktus vēl 10–30 minştes atstājiet 
izslēgtā ierĨcē, lai izlĨdzinās temperatşra.

Izmantotais karsēšanas veids
■  “ Kausēšana

Augķi ar serdi, piem., āboli, zeme-
nes

1 litra stikla trauki konservēšanai 1 ‚ 160-170 lĪdz uzvārĪšanās brĪdim: 30-40

- Inertais siltums: 25

Konservąšana Trauks Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums min.

Ądiens Piederumi/trauki Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Darbība Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Rauga mĪkla, viegla Bķoda 2 Œ MĪklas rau-
dzēšana

35-40 25-30

Cepamā plāts 2 Œ Izstrādājumu 
raudzēšana

35-40 10-20

Rauga mĪkla, smaga un ar lielu tauku 
procentu

Bķoda 2 Œ MĪklas rau-
dzēšana

35-40 20-40

Cepamā plāts 2 Œ Izstrādājumu 
raudzēšana

35-40 15-25
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Siltuma saglabāšana

Jau gatavus ēdienu ar augšējo/apakšējo karsēšanu 
varat uzturēt siltus. Tā neveidojas kondensāts un nav 
nepieciešams izslaucĨt gatavošanas telpu.

Jau gatavus ēdienus neturiet siltus ilgāk par divām 
stundām. ľemiet vērā, ka siltuma uzturēšanas laikā 
daži ēdieni turpina gatavoties. Ja nepieciešams, 
apsedziet ēdienu.

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Maize, maizītes

Maize un maizĪtes, vispārĪgi Cepamā plāts 2 “ 50 40-70

Kūkas

Kūka, sulĪga Cepamā plāts 2 “ 50 70-90

Kūka, sausa Cepamā plāts 2 “ 60 60-75
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Pārbaudes Ądieni

ŠĨs tabulas ir veidotas un paredzētas pārbaudes 
institştiem, lai atvieglotu ierĨces pārbaudi.

SaskaĿā ar EN 60350-1.

Cepšana cepeškrāsnī
Ēdieniem uz cepšanas paplātēm vai taisnstşra veidnēs, 
kas ievietoti cepeškrāsnĨ vienlaikus, nav jābşt gataviem 
vienā laikā.

Ievietošanas augstumi cepšanai divos lĨmeĿos:
■ Universālā panna: 3. lĨmenĨ

Cepšanas paplāte: 1. lĨmenis.
■ Veidnes uz režģa

Pirmais režģis: 3. lĨmenis.
Otrais režģis: 1. lĨmenis.

Ievietošanas augstumi cepšanai trĨs lĨmeĿos
■ Cepšanas paplāte: 4. lĨmenis.
■ Universālā panna: 3. lĨmenĨ
■ Cepamā plāts: 1. lĨmenĨ

Kņka ar ābolu pildījumu 
Kşka ar ābolu pildĨjumu vienā lĨmenĨ: novietojiet tumšās 
saliekamās veidnes jaukti citu citai blakus.

Kşka ar ābolu pildĨjumu: novietojiet tumšās saliekamās 
veidnes divos lĨmeĿos citu virs citas pamĨšus.

Kşkas alvotās saliekamās formās: gatavojiet vienā 
lĨmenĨ ar augšējo/apakšējo karsēšanu. RestĨšu vietā 
izmantojiet universālo pannu un novietojiet uz tās 
saliekamo formu.

Ņdens biskvīts 
Şdens biskvĨts: novietojiet saliekamās veidnes uz 
restĨtēm citu virs citas pamĨšus.

Norādījumi
■ Tabulās norādĨtās vērtĨbas attiecas uz ievietošanu 

aukstā gatavošanas telpā.
■ ľemiet vērā tabulās sniegtos norādĨjumus par 

iepriekšēju uzkarsēšanu.IestatĨšanas vērtĨbas 
norādĨtas bez iepriekšējas uzkarsēšanas.

■ Vispirms cepiet viszemākajā norādĨtajā temperatşrā.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ‚ CircoTherm karstais gaiss
■ ƒ Karsēšanas no aušas/apakšas
■ „ Picas gatavošana

Ądiens Piederumi Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas 
veids

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Cepšana cepeškrāsnī
Smilšu cepumi Cepamā plāts 3 ƒ 140-150* 25-40

Smilšu cepumi Cepamā plāts 3 ‚ 140-150* 25-40

Smilšu cepumi, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 140-150* 30-40

Smilšu cepumi, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 130-140* 35-55

Nelielas kūciŁas Cepamā plāts 3 ƒ 160* 20-30

Nelielas kūciŁas Cepamā plāts 3 ‚ 150* 25-35

Nelielas kūciŁas, 2 lĪmeŁos Universālā panna un cepamā plāts 3+1 ‚ 150* 25-35

Nelielas kūciŁas, 3 lĪmeŁos Cepamā plāts un universālā panna 4+3+1 ‚ 140* 35-45

BiskvĪts Saliekamā veidne Ø 26 cm 2 ƒ 160-170** 25-35

BiskvĪts Saliekamā veidne Ø 26 cm 2 ‚ 160-170** 30-40

BiskvĪts, 2 lĪmeŁos Saliekamā veidne Ø 26 cm 3+1 ‚ 150-170** 30-50

Kūka ar ābolu pildĪjumu 2x metāla formas Ø 20 cm 2 „ 170-180 60-80

Kūka ar ābolu pildĪjumu 2x metāla formas Ø 20 cm 2 ƒ 180-200 60-80

Kūka ar ābolu pildĪjumu, 2 lĪmeŁos 2x metāla formas Ø 20 cm 3+1 ‚ 170-190 70-90

* 5 min. iepriekš uzkarsējiet, neizmantojot ātrās uzkarsēšanas funkciju

** Iepriekš uzkarsējiet, neizmantojot ātrās uzkarsēšanas funkciju
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GrilĄšana

Papildus ievietojiet arĨ universālo pannu. Tā uztvers 
šķidrumu, saglabājot gatavošanas telpas tĨrĨbu.

Izmantotais karsēšanas veids
■ ˆ Grilēšana, liels apjoms

Ądiens Piederums Ievietoša-
nas 
augstums

Karsąša-
nas re-
žīms

Temperatū-
ra °C

Ilgums 
min.

Griląšana

Apceptas tostermaizes* Režģis 4 ˆ 290 4-6

Liellopu gaķas burgeri, 12 gabali** Režģis 4 ˆ 290 25-30

* Iepriekš neuzkarsējiet

** pēc 2/3 no kopējā laika apgroziet
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