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B Merkim atbilstiga lietoSana

Uzmanigi izlasiet So pamacibu. Tikai tad Jus
varésiet drosi un pareizi lietot savu ierici.
LietoSanas instrukciju saglabajiet, lai varétu to
izmantot vélak vai ari vajadzibas gadijuma
nodot nakamajam ipasniekam.

St ierice ir paredzéta tikai ka iebavéta detala.
leveérojiet ipaso uzstadiSanas pamacibu.

P&c izsainoSanas parbaudiet ierici. Ja
transportéjot radusies bojajumi, ierici nedrikst
pieslégt.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, kuri
izraisiti nepareiza piesléguma del, garantija
neattiecas.

So ierici paredzéts izmantot tikai privatajas
majsaimniecibas un majas apstak|os. lerici
izmantojiet tikai édienu un dzerienu
gatavoSanai.Uzraugiet ierici tas darbibas laika.
Ilzmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

So iekartu ir paredzéts lietot vietas, kas
neatrodas augstak par 2000 metriem virs
juras limena.

Berni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki ar
nepietiekamam fiziskam, sensoram un
garigam spé€jam vai bez pieredzes vai
atbilstigam zinaSanam var lietot ierici tikai citu
cilveku uzraudziba, kuri ir atbildigi par vinu
droSibu, vai péc tam, kad ir apmaciti lietot
ierici droSi un apzinas iespéjamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. Tinsanu un
lietotaja veiktu apkopi bérni drikst veikt tikali
tad, ja tie ir sasniegusi 15 gadu vecumu un tas
tiek veikts pieauguso uzraudziba.

Raugieties, lai bérni, kas ir jaunaki par
8 gadiem, nebutu ierices un piesleguma
kabela tuvuma.

Cepeskrasns piederumus krasni ievietot ar
pareizo pusi uz augsu. — "Aprikojums"
11. lappusé



ENSvarigi drosibas
noradijumi
Visparigi

/\ Bridinajums — Aizdeg$anas risks!

s GatavoSanas telpa atstati ugunsnedrosi
priekSmeti var aizdegties. Neuzglabajiet
gatavoSanas telpa degosus priekSmetus.
Nekad neatveriet ierices durtinas, ja ierice
veidojas dumi. Izslédziet ierici vai atvienojiet
to no elektriskas stravas tikla, vai izsleédziet
drosinataju kaste.

s Edienu atliekas, tauki un cepesa sula var
aizdegties. Pirms lietoSanas notiriet lielakus
netirumus gatavoSanas telpa, no
sildelementiem un no piederumiem.

m Atverot ierices durtinas, rodas gaisa vilkme.
Cepampapirs var pieskarties
sildelementiem un aizdegties. lepriekSéjas
uzkarséSanas laika nekad nelieciet
cepampapiru uz piederumiem, to
nenostiprinot. Nostipriniet cepampapiru,
izmantojot kadu trauku vai cepSanas formu.
Ar cepampapiru parklajiet tikai
nepiecieSamo virsmu. Cepampapirs
nedrikst atrasties virs piederumiem.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

= lerice |oti sakarst. Neaiztieciet ar rokam
karstas gatavoSanas telpas iekS€jas
virsmas vai sildelementus! Vienmer laujiet
lericei atdzist. Nelaujiet berniem tuvoties
iericei.

s Piederumi vai trauki |oti uzkarst. Karstus
traukus vai piederumus no gatavosanas
telpas vienmer iznemiet ar virtuves
cimdiem.

= Alkohola tvaiki karsta gatavoSanas telpa var
aizdegties. Negatavojiet édienu, kura
sastava ir liels daudzums stipra alkoholiska
dzériena. Izmantojiet tikai nelielas
augstprocentigu dzérienu devas. lerices
durtinas atveriet uzmanigi.

/\ Bridinajums — Applaucésanas draudi!

s Darba rezima darbibas laika pieejamas
detalas kl|Ust karstas. Nepieskarieties
karstam detalam. Nelaujiet krasns tuvuma
atrasties berniem.

s Atverot ierices durvis, var izplust karsts
tvaiks. Atkariba no temperattras tvaiks var
nebUt redzams. Atverot ierici, nestaviet
parak tuvu. lerices durvis atveriet uzmanigi.

Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos bérni.

Svarigi droSibas noradijumi v

= Udens silta gatavo$anas telpa var radit
siltus tdens tvaikus. Nelejiet tdeni karsta
gatavosSanas telpa.

/\ Bridinajums — Savaino$anas risks!

m Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var
saspragt. Neizmantojiet stikla skrapi, asus
vai abrazivus tirisanas lidzek]us.

m Sarniri kustas katru reizi, kad atver vai
aizver ierices durvis, un tie var iestrégt.
Nekad nelieciet rokas pie Sarniriem.

/\ Bridinajums — Stravas trieciena risks!

s Nepareizi veikts remonts ir bistams.
Remontu un bojatu piesleguma vadu
nomainu drikst veikt tikai misu apmacits
Klientu servisa tehnikis. Ja ierice ir bojata,
iznemiet kontaktdakSu no sienas
kontaktligzdas vai izslédziet droSinatajus
droSinataju kasté. Sazinieties ar klientu
apkalposSanas dienestu.

n Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieri¢u kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko ierncu piesleguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

m lericé iek|uvis mitrums var izraisit elektriskas
stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena ftiritaju vai tvaika tiritaju.

s Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu iekartu.
Atvienojiet kontaktdaksSu no ligzdas vai
izsleédziet droSinatajus drosinataju kaste.
Sazinieties ar klientu apkalpoSanas
dienestu.

/\ Bridinajums — Magnétiska lauka izraisits
apdraudéjums!

Vadibas lauka vai vadibas elementos atrodas
pastavigie magnéti. Magnéti var ietekmeét
elektronisko implantu, pieméram, sirds ritma
stimulatoru vai insulina stknu, darbibu. Ja
jums ir elektroniskie implanti, ievérojiet vismaz
10 cm attalumu no vadibas panela.

Tvaiks

/\ Bridinajums — Applaucésanas risks!

m lerices lietoSanas laika tvertné esosais
udens var sakarst. IztukSojiet tdens tvertni
pEc katras reizes, kad esat lietojis ierici
tvaika rezima.

s GatavosSanas telpa rodas karsts tvaiks. Kad
lietojat ierici tvaika rezima, sargieties no
tvaika, kas piepilda gatavoSanas telpu.

= lznemot piederumu, par ta malam var parlit
karsts Skidrums. Karstu piederumu iznemiet
uzmanigi un izmantojot virtuves cimdu.



v Bojajumu iemesli

/\ Bridinajums — Savainojumu un
ugunsgreka draudi!

UzliesmojoSi Skidrumi karstaja gatavoSanas
telpa var aizdegties (p€ksna uzliesmosana).
Neiepildiet adens tvertné uzliesmojosSus
Skidrumus (piem., alkoholu saturoSus
dzerienus). lepildiet tGdens tvertné tikai adeni
vai musu ieteikto atkalkoSanas Skidumu.

Cepesa termometrs

/\ Bridinajums — Elektriska trieciena risks!
lzmantojot nepareizu cepSanas termometru,
jus varat sabojat ierices izolaciju. lzmantojiet
tikai Sai iericei paredzéto cepSanas
termometru.

B Bojajumu iemesli

Visparigi

Uzmanibu!

m Piederumi, folija, cepSanas papirs vai trauki uz
gatavoSanas telpas pamatnes: nenovietojiet
piederumus uz gatavoSanas pamatnes. Neizklajiet
gatavoSanas telpas gridu ar jebkada veida foliju vai
cepampapiru. Nelieciet traukus uz gatavoSanas
telpas gridas, ja noreguléta temperattra virs 50 °C.
Tas var izraisit siltuma nevienmérigu sadaliSanos.
CepSanas laiks vairs neatbildis paredzétajam, un tiks
bojata emalja.

m Aluminija folija: gatavoSanas telpa aluminija folija
nedrikst saskarties ar durvju stiklu. Citadi durvju
stikls var neatgriezeniski nokrasoties.

m Udens karsta gatavosanas telpa: nekad nelejiet
karsta gatavoSanas telpa tdeni. Sadi radisies udens
tvaiks. Temperattras mainas ietekmé var sabojaties
emalja.

m  Mitrums gatavoSanas telpa: mitrums gatavoSanas
telpa ilgaka laika perioda var veicinat koroziju. Péc
ierices izmantoSanas, |aujiet gatavoSanas telpai
izzat. Neglabajiet mitrus partikas produktus ilgstoSi
slegta gatavosanas telpa. Neglabajiet édienu
gatavoSanas telpa.

m AtdzeséSana ar atvértam ierices durvim: péc
lietoSanas augsta temperattra, atdzeséjiet
gatavosanas telpu tikai ar aizvértam durvim.
Neiespiediet priekSmetus ierices durtinas. Ari tad, ja
durtinas ir tikai mazliet pavértas, blakus eso$o
mebelu virsmu ar laiku var sabojat.

Tikai péc gatavoSanas ar lielu mitruma limeni

atstajiet gatavoSanas telpu atvértu, lai ta varétu izzat.

m  Auglu sula: ja auglu kuka ir |oti briediga, nepiepildiet
paplati par daudz. No paplats nopiléjusi sula atstaj
nenotiramus traipus. Ja iesp&jams, izmantojiet
dzilako universalo pannu.

m Blivéejums ir |oti nefirs: ja blivéjums ir |oti netirs,
ierices durtinas darbibas rezima vairs labi
nenoslédzas. Tadéjadi iesp&jami blakus esoso
meébelu virsmu bojajumi.Turiet blivéjumu vienmér
tiru. Nedriks tlietot iekartu ar bojatu blivejumu vai bez
ta.

m lerices durvis ka sédeklis vai paliktnis: neizmantojiet
lerices durvis priekSmetu novieto$anai vai
sédésanai: nepiekariniet pie tam priekSmetus.
Nenovietojiet uz ierices durvim traukus vai
piederumus.

m Piederumu iebide: aizverot durvis, iekartas piederumi
atkariba no tas veida var saskrapét stiklu.
Piederumus gatavoSanas telpa vienmeér iebidiet lidz
atdurei.

m lekartas transportésana: neceliet un neturiet iekartu
aiz durvju roktura. Durvju rokturis nav paredzéts
ierices svara noturéSanai un var noltzt.

Tvaiks

Uzmanibu!

m CepsSanas veidnes: traukiem jabut karstumizturigiem
un tvaika izturigiem. Silikona cepSanas veidnes nav
piemérotas gatavoSanai kombinétaja rezima, kura
izmanto tvaiku.

m Trauki ar rezgim paredzétiem padzilinajumiem:
neizmantojiet traukus ar rezgim paredzétiem
padzilingjumiem. GatavoSanas telpa koroziju var
izraisit pat vismazakie traipi.

m PiloSs Skidrums: tvaicéjot perforétos traukos, zem
tiem vienmeér palieciet pannu, universalo pannu vai
neperforétu trauku. Tajos sakrasies piloSais
Skidrums.

m Tvertné iepildits karsts Udens: tas var izraisit sukna
bojajumu. lepildiet udens tvertné tikai aukstu tdeni.

m Emaljas bojajumi: nesaciet darbibas rezimu, ja uz
gatavoSanas nodalijjuma ir Gdens. Pirms darbibas
uzsakSanas uzslaukiet Gdeni no gatavoSanas
nodalijuma pamatnes.

m AtkalkoSanas Skidums: raugiet, lai atkalkoSanas
Skidums vai lidzeklis nenokltst uz vadibas panela
vai citam ierices virsmam. lesp&jami virsmu
bojajumi. Ja ta tomér notiek, nekavéejoties noskalojiet
atkalkoSanas skidumu ar tdeni.

m Udens tvertnes mazgaSana: nemazgajiet ddens
tvertni trauku mazgajama masina. Sadi iespéjams
izraisit Gdens tvertnes bojajumu. Mazgajiet adens
tvertni, izmantojot mikstu draninu un veikalos
iegadajamo mazgasanas lidzekli.



B Vides aizsardziba

JUsu jauna ierice ir ipasi energoefektiva. Seit sniegti
padomi, ka ierices lietoSanas laika var ietaupit vél vairak
energijas un ka ierici pareizi utilizét.

Energijas taupi$ana

m leprieks ierici sakarséjiet tikai tad, ja tas ir noradits
recepté vai lietoSanas pamacibas tabulas.

m Atkausgjiet saldetus partikas produktus, pirms
ievietojat tos gatavoSanas telpa.

oy,
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m Izmantojiet tumSas meln
cepsSanas veidnes. Tas 1
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krasotas vai emaljétas
asi labi uztver karstumu.
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m |znemiet nevajadzigos piederumus no gatavoSanas

telpas.
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Vides aizsardziba Iv

m lerices darbibas laika durvis atveriet iesp&jami retak.

——

L
v

m Vairakas kikas ieteicams cept secigi. Tad
gatavoSanas telpa vél ir silta. Sadi var saisinat
nakamas kikas cepSanas laiku. GatavoSanas telpa
2 taisnstura veidnes var novietot ari vienu blakus
otrai.

m Ja gatavojat ilgaku laiku, ierici varat izslegt
10 mindtes pirms gatavoSanas beigam un pabeigt
gatavot ar atlikuSo siltumu.

Videi nekaitiga utilizacija

Utilizejiet iepakojumu apkartéjai videi nekaitiga veida.
Siierice ir markéta atbilstosi ES

E Direktivai 2012/19/ES par elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumiem (EEIA).

mmmm ' direkiiva ES méroga paredz noteikumus par

vecu iekartu pienem8anu un parstradi.



lv lerices apraksts

ESlerices apraksts
Saja nodala paskaidroti displeja un vadibas
elementi.Ka ari aprakstitas dazadas ierices funkcijas.

Noradijums: Atbilstigi ierices veidam iespé&jamas
atsSkiribas krasas un atseviskos elementos.

Vadibas panelis

|lzmantojot vadibas paneli, FullTouch TFT displeja var
iestatit dazadas ierices funkcijas. FullTouch TFT displeja
redzami pasreiz€jie iestatijumi.

CircolTherm karst. gaiss
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gtg% l;](t:: 'I;It:.'rl]'.d|splejs 82 Atrauzkarsesana Atras uzkarsé$anas ieslégsana vai
: ustin izslegSana — "Atra ierices
uzkarsésana" 15. lappuse
Vadibas sistemas elementi ,PowerBoost” funkcijas ieslégsana
. i, L o ) _ vai izslégSana — "Atra ierices
Izmantojot vadibas sistéemas elementus, ierici var iestatit uzkarsésana” 15. lappusé
atri un nepastarpinati. s — — — =
i Informacija Papildu informacijas skatiSana
Skarientaustini Paér_eizéjés temperaturas
Zem skarientaustiniem ir sensori. Lai atlasitu funkciju, /'Seggiies}g;az 5[1)/21(3?52?72% r&zn/ga USG
pieskarieties attiecigajam skarientaustinam. p -1app
™ Atveriet paneli Piepildiet vai iztukSojiet udens tvertni
— "Udens tvertnes piepildisana"
@  lesl/izsl. lerices ieslégsana vai 18. lappuse
ilzsl(?gévana—> ”/erices_ies/égéana un DI Start/Stop Darbibas rezima palaiSana vai
izslegsana" 14. lappusé aptureSana — "Darbibas reZima
& Papildivaika funkcija  Papildtvaika funkcijas iestatisana un palaisana” 14. lappuse
ieslegSana — "VarioSteam —
gatavosana, izmantojotpapi/dtvaika FullTouch TFT displejs
funkeiju" 16. lappuse Izmantojot FullTouch TFT displeju, varat parvietoties pa
() Laika funkcijas Taimera, ilgunja vai atliktas gatavoSa- rindam un atlasit iestatijumus.
nas ,Gatavs pec’ o Lai pielagotu iestatijumu, ar pirkstu pieskarieties
gzstatlsana_—> Laika funkcijas attiecigajai vietai displeja. Zona tiek attélota gaiaka.
0. lappuse Saja zona velciet ar pirkstu displeja pa kreisi vai pa labi,
Bernu drosibas funk-  Bérnu droSibas funkcijas ieslegsana [ldz vajadzigais iestatijums tiek attélots palielinats.
cija vai izslegSana — "Bérnu
aizsardzibas sistema" 21. lappusé
0 Galvena izvélne Darbibas rezimu un iestatijumu Parvietoties pa kreisi Velciet displeja ar pirkstu pa labi

atlase — 'Darbibas reZima
iestatisana un palaisana" 14. lappusé

Parvietoties pa labi
Parvietoties uz augsu
Parvietoties uz leju

Velciet displeja ar pirkstu pa kreisi
Displeja pieskarieties augsejai rindai
Displeja pieskarieties apaksejai rindai




Galvena izvelne

Lai atvertu galveno izvélni, pieskarieties
skarientaustinam (3.

lerices apraksts v

KarséSanas reZimi

Ediena karseSanas rezima un temperatiras atlase
—> 'lerices ieslégsana un izslegsana" 14. lappuse
TvaiceSana

Gatavo$ana, izmantojot tvaiku — "FullSteam -
tvaicésana" 16. lappusé

CepSanas paligs

leteicamie cepSanas iestatijumi — "CepSanas
paligs" 23. lappusé

Tvaicesanas programma

Edienu pagatavosana, izmantojot
tvaiku — "Programmas” 24. lappusé
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Karsesanas rezimu izvélne

JUsu iericei ir dazadi karséSanas veidi. Péc ierices
ieslégSanas uzreiz tiek atvérta karsésanas rezimu
izvélne.

MyProfile

A Individuala ierices iestatijumu pielagoSana
—> "Pamatiestatijumi" 22. lappuse

a\\ Home Connect paligs

© lerices savienosana ar mobilo gala ierici— "Home

Connect" 28. lappusé

O AtkalkoSana

v

SSS Zavésana
Gatavo$anas nodalijuma zaveSana péc tvaika
izmantoSanas — "Péc katra tvaicésanas rezima"
19. lappuse

A | EasyClean

0] ’

Nelielu netirumu tiriSana gatavoSanas nodalijuma
—> "Tiridanas funkcija" 31. lappuse

GircoTherm karstais gaiss ©  40—200 °C

>

= Karsesana no augsas/ 50-250 °C

= apaksas *

Mad GrileSana ar ventilatoru 50250 °C

&

& Picas gatavoSana 50-250 °C

am Maizes cepSana 180—240 °C

W GrileSana, liels apjoms 50-275°C

Miad GriléSana, neliels apjoms 50-275°C
KarséSana no apaksas 30250 °C

é Léna sautésSana 70-120°C
RaudzeSana ** 2 limeni

GatavoSana vakuuma maisi-  50-95 °C
nos **

61 O

Kausesana ** 30-60 °C

X

CepSanai un gatavoSanai viena limeni vai vairakos limenos.

Ventilators vienmerigi izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildker-
mena radito siltumu visa gatavoSanas nodalijuma.

Standarta cep3anai viena limen. Ipasi piemérota kukam ar suligu pildijumu.
Karstums vienmerigi plust no augsas un apaksas.

Putnu galas, veselas zivs un lielaku galas gabalu cepSanai.

GrileSanas sildelements un ventilators tiek parmainus ieslegts un izslégts. Ventila-
tors nodroSina karsta gaisa cirkulaciju ap edienu.

Picas un tadu édienu pagatavoS$anai, kam nepiecieSams liels siltums no apaksas.
Karse apaksgjais sildkermenis un gredzenveida sildkermenis aizmugures siena.
Tadas maizes, maiziSu un maizes izstradajumu cepSanai, kam nepiecieSama aug-
sta temperatdra.

Plakanas partikas, pieméram, steiku, desinu vai grauzdinu grileSanai un apcepsa-
nai.

Zem grila sildelementa sakarst visa virsma.

Neliela daudzuma steiku, desinu vai grauzdinu grileSanai un apcepsanai.

Zem grila sildelementa sakarst videja virsma.

SauteSanai idens pelde un apcepsanai.

Karstums plist no apaksas.

Saudzejosai un lenai ieprieks apceptu, mikstu galas gabalu sautéSanai atverta
trauka.

Zema temperatra karstums vienmerigi plast no augsas un apaksas.

Rauga miklas un ierauga raudzéSanai un jogurta nogatavinasanai.

Mikla uzrugst atrak neka istabas temperatura. Miklas virsgja karta nesakalst.
Gatavo$ana vakuuma zema temperatara no 50 lidz 95 °C un 100% tvaika: pieme-
rota galai, zivij, darzeniem un desertiem.

Edieni tiek ievietoti ipasa karstumizturiga maisina, kas tiek hermetiski aizverts,
izmantojot vakuuma iepakotaju. Aizsargiepakojums Jauj saglabat aromatvielas un
uzturvielas.

Saldetu édienu saudzigai atkausesanai.



lv lerices apraksts

~— Trauku uzsildisana 30-70°C Trauku uzsildisanai.

=

= Siltuma saglabasana * 60—100 °C Pagatavoto edienu siltuma saglabasanai.

Tco Eco karseéSana no augsas/ 50-250°C Saudzigai izvéléto edienu gatavoSanai.

— apaksas Karstums plist no aug$as un no apaksas.
Efektivakais ir karseSanas veids diapazona 150-250 °C.
Sis karséganas rezims tiek izmantots energijas patérina noteik$anai parastaja
rezima.

eco CircoTherm Eco rezims 40-200°C Saudzigai izveléto edienu gatavoSanai viena limen, bez ieprieksejas uzkarsésa-
nas.
Ventilators izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildkermena radito sil-
tumu visa gatavoSanas nodalijuma.
Efektivakais ir karseSanas veids diapazona 125-200 °C.
Sis karséganas rezims tiek izmantots energijas patérina noteiksanai ventilacijas
rezima un energijas efektivitates klases noteikSanai.

-0 SildiSana ** 80-180 °C Saudzigai edienu atkartota uzsildiSanai un miklas izstradajumu cepsanai.

g

Gatavosanas nodalijuma funkcijas

Gatavosanas nodalijuma funkcijas atvieglo darbu ar
ierici. Pieméram, gatavoSanas nodalijuma ir plass
apgaismojums, un dzeséSanas ventilators pasarga ierici
no parkarsanas.

lerices durvju atvérsana

Ja darbibas reZzima laika atverat ierices durvis, darbiba
tiek partraukta. Aizverot durvis, darbiba turpinas.

Noradijums: Dazu karséSanas rezimu gadijuma
darbiba tiek turpinata ari tad, kad tiek atvertas ierices
durvis.

Gatavosanas nodalijuma apgaismojums

Atverot ierices durvis, ieslédzas gatavoSanas
nodalijuma apgaismojums. Ja durvis ir atvértas ilgak
par apméram 15 mindtém, apgaismojums tiek atkal
izslegts.

Vairumam darbibas rezZimu gatavoSanas nodalijuma
apgaismojums ieslédzas, tiklidz darbibas rezims tiek
palaists. Kad darbibas reZzims ir beidzies,
apgaismojums tiek izslegts.

Noradijums: Pamatiestatijumos iespéjams iestatit, lai
gatavoSanas nodalijuma apgaismojums darba rezima
neieslédzas. — "Pamatiestatijumi" 22. lappusé

Dzeséjosais ventilators
Dzes€éjoSais ventilators ieslédzas un izslédzas péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izplust pa durvim.

Uzmanibu!
Neaizsedziet ventilacijas atveres. Pretéja gadijuma
ierice var parkarst.

Lai péc darba rezima beigam gatavoSanas nodalijums
atrak atdzistu, noteiktu laiku turpina darboties
dzeséSanas ventilators.
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Noradijums: Dzeséjosa ventilatora darbibas ilgumu
iespéjams iestatit pamatiestatijumos.
— "Pamatiestatijumi" 22. lappusé

Udens tvertne

lerice ir aprikota ar Gdens tvertni. Udens tvertne atrodas
zem panela. Lai lietotu darbibas rezimus ar tvaiku,
piepildiet Gdens tvertni ar adeni. — "Tvaiks"

16. lappusé

Tvertnes vacing

Atvere uzpildiSanai

Rokturis tdens tvertnes iznems$anai un
ievietoSanai atpakal



Bl Aprikojums

Jasu iericei ir pieejami dazadi piederumi. Talak
aprakstiti piegades komplektacija ieklautie piederumi
un to pareiza lietoSana.

Piegades komplektacija ieklautie piederumi
lerice ir aprikota ar talak noraditajiem piederumiem.

Rezgis

Traukiem, kiku veidném un sacepumu
formam.

Cepesiem, griléjamai partikai un sasal-
detiem edieniem.

Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldetiem
edieniem un lieliem cepesSiem.

To var izmantot ka tauku savaceju, ja
grilé tieSi uz rezga. TvaicéSanas rezima
to var izmantot ari ka savakSanas trauku
piloSajam udenim.

Tvaicésanas trauks, perforéts, S
izmers

Darzenu tvaicésanai, sulas tecinasanai
no ogam un atkausesanai.

Tvaicesanas trauks, bez

caurumiem, S izmérs

Risu, pakSaugu un graudaugu gatavoSa-
nai.

Tvaicésanas trauks, perforéts, XL
izmeérs
Lielu ediena daudzumu tvaicesanai.

Cepesa termometrs

| auj iegut precizu cepSanas rezultatu.
Norades par pielietojumu meklgjiet atbil-
stoSaja nodaja. — "Cepesa
termometrs" 25. lappusé

Izmantojiet tikai originalos piederumus. Tie ir pasi
pieméroti Jusu iericei.

Piederumus papildus iesp€jams iegadaties klientu
servisa, specializétos veikalos vai interneta.

Noradijums: Kad piederumi sakarst, tie var
deformeéties. Tas neietekmé funkciju darbibu. Tiklidz tie
atdziest, sakotnéja forma atjaunojas.

Noradijums: TvaicéSanas traukus varat lietot
neierobezoti, visos tvaika karséSanas veidos. Ja iestatat
citus karséSanas veidus ar augstu temperaturu,
iznemiet tvaicéSanas traukus no gatavosanas
nodalijuma. Augstas temperatltras paliekoSi maina
tvaicéSanas trauku krasu un formu.

Aprikojums v

Piederumu ievietoSana

GatavoSanas nodalijumam ir 3 ievietoSanas limeni.
levietoSanas limenus skaita virziena no lejas uz augSu.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

lerices lietoSanas laika teleskopiskas vadotnes var
sakarst. Esiet 1paSi piesardzigs, lai nepieskartos
vadotném, kad tas ir izvilktas.

1]

Raugiet, lai piederums uz izvilkSanas vadotnes atrastos
zem mélites a.

Piemérs attéla: universala panna

Uz teleskopiskajam vadotném novietotu piederumu var
izvilkt lidz fiksé8anas punktam b (attéls ). Satveriet
piederuma abas malas zona ¢ un iznemiet ara (attéls

2 )
1]

:

Noradijumi

m Raugiet, lai piederumus gatavoSanas nodalijuma
vienmeér ievietotu pareizi.

m lebidiet piederumus gatavoSanas nodalijuma
vienmer lidz galam ta, lai ierices durvis tiem
nepieskaras.

Fiksacijas funkcija

Piederumu var izvilkt aptuveni lidz pusei, lidz tas
nofikséjas. Fiksacijas funkcija novers piederumu
apgasanos to iznemsanas laika. Lai pretapgasanas
funkcija darbotos pareizi, piederumi gatavoSanas
nodalijuma jaievieto pareizi.

11




lv Aprikojums

levietojot rezgi, raugiet, lai aizturis @ batu vérsts uz leju.

levietojot cepamas platis, raugiet, lai aizturis b bdtu
aizmugure un versts uz leju. Piederuma slipajai malai ¢
jabut verstai pret ierices durvim.

Piederumu kombinésana
Restites varat ievietot reizé ar universalo pannu, lai
uztvertu piloSu Skidrumu.

Uzliekot restites, raugieties, lai abas attaluma atzimes a
atrodas uz aizmuguréjas malas. levietojot universalo

Mazus tvaicéSanas traukus var likt gatavoSanas
nodalijuma tikai kopa ar rezgi.
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Papildpiederumi

Ipasos piederumus var iegadaties klientu apkalposanas
dienesta, specializéta veikala vai timekli. Plasu
piedavajumu, kas paredzets jlusu iericei, skatiet misu
kataloga vai timekli.

PreCu pieejamiba un pasutiSanas iespéjas interneta
dazadas valstis atSkiras. So informaciju skatiet pirkuma
dokumentos.

Noradijums: Ne katrs papildpiederums der katrai
iericei. Veicot pirkumu, vienmér noradiet savas ierices
precizu apziméjumu (E Nr.). — "Klientu apkalposanas
dienests" 37. lappusé

Papildpiederumi

Cepamais rezgis, piemerots tvaicesanai
Cepama plats

Universala panna

Cepama plats ar pretlipSanas parklajumu
Universala panna ar pretlipSanas parklajumu
Sacepumu panna

TvaiceSanas trauks, perforéts, XL lielums
Tvaicesanas trauks, perforéts, S lielums
TvaiceSanas trauks, neperforets, S lielums
Porcelana trauks, neperforéts, S lielums
Porcelana trauks, neperforéts, L lielums
Profesionala panna

Profesionalas pannas vaks

Picas plats

Grila plats

Keramikas akmens plaksne

Stikla cepesStrauks, 5,1 litri

Stikla panna

Dekorativa josla

ComfortFlex izvilkSanas vadotne (1 limenis) + ramis*
ComfortFlex izvilkSanas vadotne (1 limenis), piemérota tvaicéSanai

* So piederumu var uzstadit atseviSkas ierices, pasutot noradiet E
\[g




Y Pirms pirmas lietosanas
reizes

Pirms sakat lietot jauno ierici, javeic dazas darbibas.
Tostarp ari ierices un piederumu tirisana.

Pirms lietoSanas uzsakSanas

Pirms veikt pirmas lietoSanas reizes darbibas,
noskaidrojiet sava udens apgades uznémuma krana
udens cietibas limeni.

Lai ierice varétu jums atgadinat par nepiecieSamibu to
atkalkot, pareizi jaiestata Udens cietibas limenis.

Uzmanibu!

m  Nepiemérotu Skidrumu izraisiti ierices bojajumi.
Neizmantojiet destilétu Gdeni, krana tGdeni ar augstu
hlora saturu (> 40 mg/l) vai citus Skidrumus.
Izmantojiet tikai tiru, aukstu krana tdeni, mikstinatu
udeni vai mineraludeni bez oglskabas gazes.

m Izmantojot filtrétu vai demineralizétu adeni, iesp&jami
darbibas traucéjumi.

Neskatoties uz uzpilditu Gdens tvertni, iekarta turpina
padevi, vai darbiba ar tvaiku tiek péc apm. 2
minttém partraukta.

NepiecieSamibas gadijuma samaisiet filtrétu vai
demineralizétu tdeni ar izlietu mineraludeni bez
oglskabas gazes attieciba 1 pret 1.

Noradijumi

m Ja udenim ir augsts kalka saturs, iesakam izmantot
mikstinatu tdeni.

m Ja izmantojat tikai mikstinatu tGdeni, varat iestatit
udens cietibas limeni ,mikstinats”.

m Ja izmantojat mineraladeni, iestatiet idens cietibas
limeni ,4: |oti ciets”.

m Ja izmantojat mineralideni, tad izmantojiet tikai
mineraludeni bez oglekl|a dioksida.

0 0: mikstinats
1 (Iidz 1,3 mmol/I) 1: miksts

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2:videjs
3(2,5-3,8 mmol/l) 3: ciets

4 (vairak par 3,8 mmol/I) 4: |oti ciets

Pirma lietoSanas reize

Kad ierice tiek pieslégta elektrotiklam, displeja redzams
pirmais iestatijums ,Valoda”.

Valodas iestatiSana

1. Pieskarieties apakséjai rindai.

2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo valodu.

3. Pieskarieties aug$eéjai rindai.

Home Connect iestatiSana

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

Pirms pirmas lietoSanas reizes v

Noradijums: Talakie noradijumi nodala — "Home
Connect" 28. lappusé

Pulkstena laika iestatiSana

Pieskarieties ,Pulkstena laiks”.

Pieskarieties apak$eéjai rindai.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
stundu.

4. Pieskarieties ,Minates”.

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
minati.

6. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

N =

Datuma iestatiSana

—

Pieskarieties ,Datums”.

Pieskarieties apak$éjai rindai.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

dienu.

Pieskarieties ,Ménesis”.

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
menesi.

6. Pieskarieties ,Gads”.

7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
gadu.

8. Pieskarieties simbolam [1, lai lietotu iestatijumu.

Lol

E

Udens cietibas pakapes iestati$ana

Pieskarieties ,Udens cietiba”.

Pieskarieties apak$éjai rindai.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
atbilstoSo Udens cietibu.

4. Pieskarieties simbolam [, lai pabeigtu ierices
sagatavoSanu lietoSanai.

lerice ir sagatavota ekspluatacijai.

—

Lol

Noradijumi

m Sos iestatijumus varat mainit jebkura laika
pamatiestatijumos. — "Pamatiestatijumi"
22. lappusé

m Péc ierices pieslégsanas stravas avotam vai stravas
padeves partraukuma displeja paradas iestatijumi
pirmajai lietoSanas reizei.

lerices kalibrésana un gatavosanas
nodalijuma tiriSana

Udens varisanas temperattru ietekmé gaisa spiediens.
Veicot kalibréSanu, iekarta tiek noreguléta atbilstosi
spiedienam uzstadiSanas vieta. Tas notiek automatiski
pirmas tvaicéSanas laika. Tas rada daudz tvaika.

Sagatavosanas kalibrésanai

1. Iznemiet piederumus no gatavo$anas nodalijuma.

2. Iznemiet no gatavoSanas nodalijuma iepakojuma
atliekas, piemeéram, polistirola lodites.

3. Pirms kalibrésanas noslaukiet gatavoSanas
nodalijuma gludas virsmas ar mikstu, mitru dranu.

lekartas kalibréSana un gatavos$anas nodalijuma

tirisana

Noradijumi

m KalibréSanu var palaist tikai tad, ja gatavoSanas
nodalijums ir atdzisis (istabas temperatura).

13



v lerices lietoSana

m KalibréSanas laika iekartas durvis neatveriet. Citadi
kalibréSana tiks partraukta.

—

. leslédziet iekartu ar skarientaustinu ©.

2. Piepildiet udens tvertni. — "Udens tvertnes
piepildisana” 18. lappusé

3. lestatiet kalibréSanai noradito karséSanas veidu,

temperattru un ilgumu un palaidiet iekartas darbibu.

— "FullSteam - tvaicéSana" 16. lappusé

Karsésanas veids TvaicéSana =
Temperatira 100°C
(Gatavosanas laiks 30 minutes

4. Peéc kalibréSanas uzkarsegjiet iekartu.
Uzmanibu!
Emaljas bojajumi
Nesaciet darbibu, ja uz gatavoSanas nodalijuma
pamatnes ir tGdens. Pirms darbibas uzsak3anas
uzslaukiet Gdeni no gatavoSanas nodalijuma
pamatnes.

6. lestatiet uzkarséSanai noradito karséSanas veidu un
temperattru un palaidiet iekartas darbibu.
— "Darbibas rezima iestatiSana un palaisana"
14. lappusé

KarséSanas veids CircoTherm karstais gaiss <&
Temperattra maksimala
GatavoSanas laiks 30 minutes

7. lekartas karséSanas laika védiniet virtuvi.

8. Kad pagédjis noraditais laiks, izslédziet iekartas
darbibu. Izslédziet iekartu ar skarientaustinu O©.

9. Nogaidiet, lidz gatavoSanas nodalijums ir atdzisis.

10. Notiriet gludas virsmas ar mazgasanas lidzek|a
Skidumu un mitru dranu.

11. IztukSojiet Udens tvertni un izzavéjiet gatavosSanas
nodalijumu. — "Péc katra tvaicéSanas rezima"
19. lappusé

Noradijumi

m Lai iekarta péc parveSanas pielagotos jaunajai
atraSanas vietai, atjaunojiet iekartas rupnicas
iestatijumus. Atkartojiet pirmas lietoSanas reizes
darbibas un kalibréSanu.

m lekarta saglaba kalibréSanas iestatijumus ari tad, ja
ir bijis stravas padeves partraukums vai ta ir bijusi

atvienota no stravas tikla. KalibréSana nav jaatkarto.

Piederumu tiriSana

Tiriet piederumus ar mazgasanas lidzek|a Skidumu un
skaloSanas draninu vai mikstu suku.
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lerices lietoSana

Ar vadibas sistemas elementiem un to funkciju
darbibam jau jus iepazistinajam. Talak aprakstisim, ka
ierici pielagot. Paskaidrosim, kas notiek, iesledzot un
izslédzot ierici, ka varat iestatit darbibas rezimus.

lerices ieslegSana un izslegsSana
Lai ieslegtu vai izslégtu ierici, pieskarieties
skarientaustinam .

Péc ierices izslegSanas displeja redzams, vai
gatavoSanas nodalijjuma ir daudz vai maz atlikusa
siltuma.

Virs 120°C
No 60 °C lidz 120 °C

Daudz atlikusa silt.
Maz atlikusa silt.

Noradijumi

m Noteikti pazinojumi un radijumi, pieméram, atlikuSais
siltums gatavoSanas nodalijuma, ir redzami displeja
ari tad, ja ierice ir izslégta.

m Péc darbibas reZzima beigam dzirdams, ka
dzesésanas ventilators turpina darboties, lidz
gatavoSanas nodalijums ir gandriz pilnigi atdzisis.

m Ja ierici neizmantojat, izslédziet to. Ja ilgaku laika
posmu nekas netiek iestatits, ierice tiek automatiski
izslégta.

Darbibas rezima iestatiSana un palaiSana
Piemérs: CircoTherm karstais gaiss & ar 170 °C

1. Pieskarieties skarientaustinam (D, lai ieslégtu ierici.
Uzreiz tiek atvérta karsésanas rezimu izvélne .

CircoTherm karstais gaiss 17:20

—— eco0 E—— R
c x L= % &

160°C

2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
karséSanas rezimu.

3. Pieskarieties apakséjai rindai.

4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
temperatdru.

(1]
o

CircoTherm karst. gaiss 17:20

I

160°C 165°C 170°Cc 175°C 180°C

5. Pieskarieties skarientaustinam D, lai palaistu ierices
darbibas rezimu.
Displeja redzama uzkarséSanas josla un darbibas
laiks.



Noradijums: Ja vélaties, lai péc ieslégSanas uzreiz tiktu
atvérta galvena izvélne (3, pamatiestatijumu sadala
sLietoSana péc ieslégSanas” varat atlasit galveno
izvelni.

leteicamas vértibas

Katram karséSanas veidam ierice piedava ieteicamo
temperatdru vai limeni. To var parnemt vai attiecigaja
zona mainit.

Uzkarsésanas josla

Tiklidz tiek palaists karséSanas rezims, displeja tiek
paradita uzkarséSanas josla. UzkarséSanas josla rada
temperatiras pieaugumu gatavoSanas nodalijuma.

Darbibas laiks

Kad ir palaists karsésanas rezims, tiek radits darbibas
laiks. Darbibas laiks karséSanas rezima laika tiek
skaitits augosa seciba. Tadejadi var kontrolét, cik ilgi
attiecigais reZims jau darbojas.

Pasreizéejas temperatiras skatiSana

Lai displeja skatitu paSreizéjo temperaturu, pieskarieties
skarientaustinam ii.

PasSreizéja temperatlra islaicigi tiek paradita tikai
uzkarsésanas laika.

Cita informacija
Ja deg skarientaustin$ §, varat skatit noteiktu
informaciju. Lai to izdaritu, pieskarieties

skarientaustinam i. Informacija tiek radita dazas
sekundes.

lerices darbibas maina vai partraukSana

lerices darbibas rezima maina

1. Ar skarientaustinu D|| apturiet darbibas rezimu.

2. Pieskarieties mainama iestatijuma rinda.

3. Velciet ar pirkstu pa labi vai pa kreisi, lai mainitu
iestatijumu.

4. Ar skarientaustinu D|| palaidiet mainito darbibas
rezimu.

Noradijumi

m Kad darbibas rezima ir partraukts, dzeséSanas
ventilators var turpinat darboties.

m Jatika mainita temperattra, apturétais darbibas laiks
tiek turpinats. Ja tika mainits karséSanas rezims,
darbibas laiks tiek atsakts no nulles.

lerices darbibas partrauksana
Turiet nospiestu skarientaustinu D|| tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

Noradijums: Noteiktus darbibas rezimus, pieméram,
tiriSanas funkciju, nevar partraukt.

lerices lietoSana v

Atra ierices uzkarsés$ana

Izmantojot atras uzkarséSanas un PowerBoost funkciju,
var saisinat uzkarsesanas ilgumu. No iestatita
karséSanas rezima ir atkarigs tas, vai ierice tiek
uzkarséta, izmantojot atras uzkarséSanas funkciju vai
PowerBoost funkciju. PowerBoost funkcijas gadijuma
atskiriba no atras uzkarseéSanas funkcijas €dienu var
ievietot auksta gatavoSanas nodalijuma jau pirms
uzkarsésanas. Ja izmantojat PowerBoost funkciju,
gatavojiet édienu tikai viena limeni.

Atra uzkarsesana KarseSana no augSas/  Pec uzkarséSanas
apaksas —
PowerBoost™ CircoTherm karstais Pirms uzkarsesa-
gaiss & nas
Maizes cepSana €@
Noradijumi

m Ja deg skarientausting 8%, var ieslégt atro
uzkarsésanu vai ,PowerBoost” funkciju.

m Lai priekSlaikus izslégtu atro uzkarséSanu vai
~PowerBoost” funkciju, pieskarieties
skarientaustinam 42.

Atras uzkarsésanas ieslégsSana

1. lestatiet karsé8anu no aug$as/apak8as — un
temperaturu.

Noradijums: lestatiet temperatdru virs 100 °C, lai
ierice tiktu atrak uzkarseta.

2. Pieskarieties skarientaustinam D||, lai palaistu ierices
darbibas rezimu.

3. Pieskarieties skarientaustinam 83, lai ieslégtu atro
uzkarsésanu.

Displeja redzams simbols 2.

4. Kad iestatita temperatura ir sasniegta, atra
uzkarsésana tiek automatiski izslégta. Displeja
nodziest simbols 32. levietojiet &dienu gatavoSanas
nodalijuma.

»PowerBoost” funkcijas ieslegSana

1. lestatiet CircoTherm karsto gaisu J& vai maizes
cepSanu @ un temperatdru.
Noradijums: lestatiet temperaturu virs 100 °C, lai
ierice tiktu atrak uzkarseéta.

2. levietojiet édienu gatavoSanas nodalijuma viena
[imeni.

3. Pieskarieties skarientaustinam D||, lai palaistu ierices
darbibas rezimu.

4. Pieskarieties skarientaustinam 83, lai ieslégtu
~PowerBoost” funkciju.
Displeja redzams simbols A2.
Kad iestatita temperatara ir sasniegta, ,PowerBoost”
funkcija tiek automatiski izslegta. Displeja nodziest
simbols 2.
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v Tvaiks

B Tvaiks

Edienus var gatavot Tpasi saudzéjosi, izmantojot tvaiku.
Dazos karséSanas veidos var pagatavot édienu,
papildus izmantojot tvaiku. lespéjams gatavot ar
karséSanas veidiem ,RugSanas limenis”,
»Atkausésanas limenis” un ,Sildisana”.

A Bridinajums — Applaucésanas draudi!

Atverot ierices durvis, var izplust karsts tvaiks. Atkariba
no temperatiras tvaiks var neblt redzams. Atverot
ierici, nestaviet parak tuvu. lerices durvis atveriet
uzmanigi. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos béerni.

Troksni

Pumpis
Darbibas laika un péc izslégSanas dzirdama dukSana.

Troksnis rodas pumpja funkcijas parbaudes laika.Tas ir
parasts darbibas troksnis.

Panelis

Atverot paneli dzirdama dukona vai klikSkiem lidzigs
troksnis. Troksnis rodas izvelkot paneli.Tie ir parasti
darbibas trok3ni.

FullSteam - tvaicesana

Tvaicéjot karsts udens tvaiks apnem édienus un
tadéjadi novers uzturvielu zudumu partikas produktos.
Gatavojot ar So metodi, saglabajas eédienu forma, krasa
un tiem raksturigais aromats.

Noradijums: Ja tvaicéSanas laika tdens tvertne
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet Gdens
tvertni.

Palaide

1. Pieskarieties skarientaustinam .

2. Piepildiet tdens tvertni.

Noradijums: leslédziet tvaicéSanas rezimu tikai tad,

kad gatavoSanas nodalijums ir pilnigi atdzisis

(istabas temperatara).

Pieskarieties skarientaustinam (7.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

»TvaicéSana =",

5. Pieskarieties apak$égjai rindai.

6. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo temperatlru.

7. Pieskarieties apakseéjai rindai.

8. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo ilgumu.

9. Pieskarieties skarientaustinam D|l.
lerice sak darbibas rezZimu.

2w

Tiklidz laiks ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibu. Lai partrauktu signala
atskanosanu, pieskarieties skarientaustinam (.

AtcelSana

Turiet nospiestu skarientaustinu || tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.
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BeigSana
Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .

Vairaku édienu gatavosana

Tvaikos vienlaikus var gatavot vairakus édienus,
nesajaucoties to garSai. — "Parbaudits mdsu pavaru
studija" 37. lappusé

VarioSteam — gatavosana, izmantojot
papildtvaika funkciju

Gatavojot ar papildus tvaiku, ierices darbibas laika
gatavoSanas nodalijuma noteiktos laika intervalos
ieplust noteikts tvaika daudzums. Tadejadi iespgjams
sasniegt vislabako gatavoSanas rezultatu.

JUsu produkta ieguvumi:
kraukSkiga garozina
spidiga virsma

iekSpusé suligs un miksts
saraujas tikai nedaudz

Vélamo karséSanas reZzima un tvaika intensitates
kombinaciju varat iestatit pats/pati. Lai izvélétos
piemérotu karséSanas rezimu un tvaika intensitati,
izmantojiet tabulu datus. Vai ari atlasiet kadu no
tvaicéSanas programmam. — "Parbaudits masu
pavaru studija" 37. lappusé— "Programmas”
24. lappusé

Tvaika intensitate

Tvaika padevei pieejamas dazadas intensitates:
B Zems

m Vidéjs

m intensivs

Piemeroti karseésanas rezimi

Siem karsésanas veidiem papildus var ieslégt tvaika
reZzimu:

CircoTherm karstais gaiss J&

Karsé8ana no aug$as/apaksas —

Grilédana ar ventilatoru &

Maizes cepSana @

Siltuma uzturéSana £

Starts

Pieskarieties skarientaustinam .

Piepildiet Gdens tvertni.

lestatiet karséSanas rezimu un temperattru.

Pieskarieties skarientaustinam &, lai ieslégtu

papildtvaika funkciju.

5. Velciet displeja ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai
atlasitu tvaika intensitati.

6. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

7. Pieskarieties skarientaustinam D||.

lerice sak darbibas rezimu.

Eall ol

Noradijums: Ja udens tvertne papildtvaika rezima laika

iztukSojas, displeja paradas pieprasijums uzpildit Gdens
tvertni.



Tvaika padeves atcelSana

1. Lai priekslaikus partrauktu tvaika padevi,
pieskarieties skarientaustinam <.

2. Apakséja rinda p|eskar|et|es |estat|taja| tvaika
padeves funkcijai.

3. Velciet displeja ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai
atlasitu ,lzslegta”.

4. Pieskarieties simbolam [\, lai lietotu iestatijumu.

Noradijums: Darbiba turpinas bez tvaika padeves.

lerices darbibas partraukSana

Turiet nospiestu skarientaustinu Dl tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

BeigSana
Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam (.

Raudzesana

Ja tiek izmantots karséSanas rezims ,,Raudzesanas
lImenis &” rauga mikla uzrugst krietni atrak neka
istabas temperatira un neapkalst.

Ir pieejami divi raudzeéSanas limeni. Lai izveletos
atbilstoSo limeni, izmantojiet tabulu datus.
— "Parbaudits masu pavaru studija" 37. lappusé

Noradijums: Ja tUdens tvertne raudzéSanas rezima laika
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet ddens
tvertni.

Starts

—

. Pieskarieties skarientaustinam .

2. Piepildiet tdens tvertni.
Noradijums: leslédziet raudzeéSanas rezimu tikai tad,
ja gatavoSanas nodalijums ir pilnigi atdzisis (istabas
temperatara).

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
,,Raudzééanas ITmenis

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo limeni.

6. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

7. Apak$@ja rinda pieskarieties ,|2I".

8. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo ilgumu.

9. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

10. Pieskarieties skarientaustinam Dll.

lerice sak darbibas rezimu.

Tiklidz ilgums ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibas reZimu. Lai partrauktu
signala atskanos$anu, pieskarieties skarientaustinam .
AtcelSana

Turiet nospiestu skarientaustinu Dl tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

BeigSana

Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .

Tvaiks v

GatavoSana vakuuma maisinos

GatavoSana vakuuma maisinos (franc¢u valoda ,sous
vide”) ir zemas temperaturas gatavo$anas panémiens,
kad vakuuma maisinos ievietoti partikas produkiti tiek
gatavoti zema temperatura no 50 lidz 95 °C un 100%
tvaika. Vakuuma maisinos var gatavot galu, zivis,
darzenus un desertus.

Edieni tiek ievietoti ipada karstumizturiga maisina, kas
tiek hermetiski aizverts, izmantojot vakuuma iepakotaju.
Aizsargiepakojums |auj saglabat aromatvielas un
uzturvielas.

Noradijumi

m Ja, gatavojot édienu vakuuma maisinos, udens
tvertne k|ust tuk8a, darbiba tiek partraukta.

m Gatavojot vakuuma maisinos, gatavoSanas telpas
gridas zona veidojas lielaks kondensata daudzums
neka tad, kad izmanto citus karséSanas veidus.

Starts

Uzmanibu!

Mebeles bojajumu risks

Gatavojot vakuuma maisinos, piepildiet idens tvertni
tikai vienreiz. Nepiepildiet Gdens tvertni atkartoti, citadi
uz gatavoSanas telpas pamatnes sakrajas daudz
ddens. Udens var izpllst no gatavoSanas telpas.

1. Pieskarieties skarientaustinam (.

2. Piepildiet Gdens tvertni.
Noradijums: leslédziet rezimu gatavoSanai vakuuma
maisinos tikai tad, kad gatavoSanas nodalijums ir
pilnigi atdzisis (istabas temperatara).

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa Iabi, lai atlasitu
,Gatavo$ana vakuuma maisinos &

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa Iab| lai atlasTtu
vajadzTgo temperatDru

7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa Iabi, lai atlasitu
vajadzigo ilgumu.

8. Pieskarieties skarientaustinam D||.
lerice sak darbibas rezimu.

A Bridinajums — Applaucésanas risks!

GatavoSanas laika uz vakuuma maisiniem sakrajas
karsts udens. Uzmanigi paceliet vakuuma maisinu ar
biezu virtuves cimdu, lai karstais adens ietecétu
universalaja panna vai gatavoSanas trauka. Péc tam
uzmanigi iznemiet vakuuma maisinu, turot to ar virtuves
cimdu.

Tiklidz laiks ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibu. Lai partrauktu signala
atskanosanu, pieskarieties skarientaustinam .
Atcelsana

Turiet nospiestu skarientaustinu P|| tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

BeigSana

Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .
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v Tvaiks

Kausesana

Izmantojiet karsésSanas rezimu ,KauséSanas limenis 3
lai atkausétu saldétus un dzili sasaldétus produktus.

*n

Noradijums: Ja udens tvertne kauséSanas rezima laika
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet dens
tvertni.

Starts

1. Pieskarieties skarientaustinam .

2. Piepildiet tdens tvertni.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
,Kausésanas limenis 3”.

4. Apakséja rinda p|eskar|et|es temperatarai.

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo temperatlru.

6. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

7. Apak$éja rinda pieskarieties ,]2!".

8. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo ilgumu.

9. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

10. Pieskarieties skarientaustinam Dll.

lerice sak darbibas rezZimu.

Tiklidz laiks ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibu. Lai partrauktu signala
atskanosanu, pieskarieties skarientaustinam (.

AtcelSana

Turiet nospiestu skarientaustinu Dl tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

BeigSana
Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .

Sildisana

Izmantojot karsésanas rezimu ,SildiSana &&”, var
saudzigi uzsildit iepriekS pagatavotus ed|enus vai
iepriekSéja diena ceptus miklas izstradajumus.
Papildtvaika funkcija tiek ieslégta automatiski.

Noradijums: Ja tdens tvertne sildiSanas rezima laika
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet Gdens
tvertni.

Starts

1. Pieskarieties skarientaustinam .

2. Piepildiet tdens tvertni.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
,Sildidana &7

4. Apakséja rlnda pieskarieties temperaturai.

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo temperatdru.

6. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

7. Apak$éja rinda pieskarieties 0"

8. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo ilgumu.

9. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

10. Pieskarieties skarientaustinam D/|.

lerice sak darbibas rezimu.

Tiklidz ilgums ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibas rezimu. Lai partrauktu

signala atskano$anu, pieskarieties skarientaustinam ©.
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AtcelSana

Turiet nospiestu skarientaustinu DIl tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

BeigSana
Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .

Udens tvertnes piepildi$ana

Udens tvertne atrodas zem panela. Pirms startéjat
darbibas rezimu ar tvaiku, atveriet paneli un piepildiet
udens tvertni ar adeni.

Parliecinieties, vai udens cietibas limenis ir iestatits
pareizi. — "Pamatiestatijumi" 22. lappusé

A Bridinajums — Savainojumu un ugunsgréeka
draudi!

lepildiet udens tvertné tikai tdeni vai masu ieteikto
atkalkoSanas Skidumu. Neiepildiet tdens tvertné
uzliesmojoSus skidrumus (piem., alkoholu saturoSus
dzerienus). Uzliesmojosu skidrumu tvaiki, saskaré ar
sakarsuSajam gatavoSanas nodalijuma virsmam, var
aizdegties (uzliesmot). lerices durvis var atspragt vala.
Pa tam var izplUst karsts tvaiks un izSauties liesmas.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

lerices darbibas laika tdens tvertne var uzkarst. Kad
ierice pabeigusi darbu, nogaidiet, [idz ddens tvertne ir
atdzisusi. Iznemiet Gdens tvertni no tvertnes
padzilinajuma.

Uzmanibu!

Nepiemérotu Skidrumu izraisiti ierices bojajumi.
Neizmantojiet destileétu Gdeni, krana tdeni ar augstu
hlora saturu (> 40 mg/l) vai citus Skidrumus.
Ilzmantojiet tikai tiru, aukstu krana tdeni, mikstinatu
udeni vai mineraludeni bez oglekl|a dioksida.

Uzmanibu!

Izmantojot filtrétu vai demineraliz€tu ddeni, iespéjami
darbibas traucejumi.

Neskatoties uz uzpilditu ddens tvertni, iekarta turpina
padevi, vai darbiba ar tvaiku tiek péc apm. 2 minttém
partraukta.

NepiecieSamibas gadijuma samaisiet filtrétu vai
demineralizétu adeni ar izlietu mineraludeni bez
oglskabas gazes attieciba 1 pret 1.

Noradijumi

m Ja udenim ir augsts kalka saturs, iesakam izmantot
mikstinatu adeni.

m Ja izmantojat tikai mikstinatu Gdeni, varat iestatit
udens cietibas imeni ,mikstinats”.

m Ja izmantojat mineraltdeni, iestatiet Gdens cietibas
imeni ,4 |oti ciets”.

m Ja izmantojat mineraltdeni, tad izmantojiet tikai
mineraludeni bez oglek|a dioksida.

1. Pieskarieties skarientaustinam .
Panelis automatiski izbidas uz prieksu.

2. Ar abam rokam pavelciet paneli uz priekSu un péc
tam bidiet uz augs$u, lidz tas nofikséjas (Hl. attéls).



3. Paceliet udens tvertni un iznemiet to no tvertnes
padzilinajuma (H. attéls).

4. Piespiediet vacinu gar blivéjumu, lai no tdens
tvertnes nevarétu izpltst Gdens.

5. Iznemiet parsegu a (H. attéls).
Noradijums: Parsegs a pieejams atkariba no ierices
veida.

6. Piepildiet Gdens tvertni ar aukstu tGdeni lidz atzimei

,max” (A. attéls).

s

Atkal ievietojiet parsegu a tdens tvertnes atvere.
levietojiet piepildito ddens tvertni (A. attéls).
Uzmaniet, lai ddens tvertne nofikséjas aiz abiem
stipringjumiem b (A. attéls).

® N

9. Lenam bidiet paneli uz leju, tad piespiediet uz
aizmuguri, lidz tas ir pilnigi aizverts.
Udens tvertne ir uzpildita. Varat sakt darbibas rezimu
ar tvaiku.

Uzpildiet Gdens tvertni

Noradijumi

m Rezimi bez papildtvaika turpina darboties bez tvaika
padeves.

m Ja Udens tvertne tvaicéSanas, raudzésanas,
atkauséSanas vai sildisanas rezima laika iztukSojas,
darbiba tiek partraukta. Uzpildiet Gdens tvertni.

Atveriet paneli.

Iznemiet Udens tvertni un uzpildiet to.

Piepildito Udens tvertni ievietojiet atpakal un aizveriet
paneli.

(ol M

Tvaiks v

Pec katra tvaicésanas rezima

A Bridinajums — Applaucésanas draudi!

Atverot ierices durvis, var izpllst karsts tvaiks. Atkariba
no temperatiras tvaiks var nebut redzams. Atverot
ierici, nestaviet parak tuvu. lerices durvis atveriet
uzmanigi. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos béerni.

A Bridinajums — Apdegumu risks!
LietoSanas laika iekarta sakarst. Pirms tiriSanas |aujiet
iekartai atdzist.

Uzmanibu!

Emaljas bojajumi: nesaciet darbibas rezimu, ja uz
gatavoSanas nodalijjuma ir tdens. Pirms darbibas
uzsakSanas uzslaukiet Gdeni no gatavoSanas
nodalijuma pamatnes.

Péc katra tvaika rezima beigam atlikuSais ddens tiek
atslknéts atpaka| Gdens tvertné. IztukSojiet un péc tam
izzavejiet udens tvertni. GatavoSanas nodalijuma paliek
mitrums. Lai nozavetu gatavo$anas nodalijumu, varat
izmantot vai nu darbibas rezimu ,Zavésana %", vai
nozavét gatavosanas nodalijumu manuali.

Noradijumi

m Pé&c ierices izslégSanas sensortausting T deg
nedaudz ilgak, lai atgadinatu, ka jaiztukSo tudens
tvertne.

m Notiriet kalka nogulsnes ar etiki samitrinatu dranu,
noslaukiet ar tira adeni samitrinatu dranu un
nosusiniet ar mikstu dranu.

Udens tvertnes iztukSosana

Uzmanibu!

m Nezavéjiet Gdens tvertni karsta gatavoSanas
nodalijuma. Ta var sabojat tdens tvertni.
Nemazgajiet adens tvertni trauku mazgajamaja

masina. Ta var sabojat tdens tvertni.

Atveriet paneli.

Iznemiet udens tvertni.

Uzmanigi nonemiet udens tvertnes vacinu.
IztukSojiet Udens tvertni, iztiriet ar mazgasanas
lidzekli un rhpigi izskalojiet ar tiru Gdeni.

Visas dalas nosusiniet ar mikstu dranu.

Vacina blivéjumu noslaukiet sausu.

Zavejiet ar atvertu vacinu.

Uzlieciet udens tvertnei vacinu un piespiediet to.
Udens tvertni ievietojiet atpakal un aizveriet paneli.

pPOMS

©OeNo O

Pilienu savakSanas paplate

1. Laujiet iekartai atdzist.
2. Atveriet ierices durvis.
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lv Laika funkcijas

3. Uzmanigi uzslaukiet un uzsdciet adeni no pilienu
kratuves a, izmantojot mazgasanas dranu (H. att.).
Uzslauci8anas laika raugieties, lai blivéjums b
neatdalas no pilienu uztvéréja (A. att.).

Pilienu uztvéréjs a
atrodas zem gatavosanas telpas (H. att.).

-

Noradijums: Ja blivéjums ir atdalijies, nonemiet
ierices durvis un uzlieciet blivejumu atpakal uz
pilienu uztvéréja. — "lerices durvis" 33. lappusé

Zavésanas uzsaksana
Zavésanas laika gatavosanas telpa tiek uzsildita, lai

mitrums no tas iztvaiko. Tad atveriet ierices durvis, lai
udens tvaiks izpllst no gatavoSanas telpas.

Uzmanibu!

Emaljas bojajumi: nesaciet darbibas rezimu, ja uz
gatavoSanas nodalijuma ir tdens. Pirms darbibas
uzsakSanas uzslaukiet ddeni no gatavoSanas
nodalijuma pamatnes.

1. Laujiet iericei atdzist.

2. Lielus netirumus gatavoSanas nodalijuma notiriet
uzreiz un noslaukiet lieko mitrumu no gatavoSanas
nodalijuma pamatnes ar sukli.

3. Ja nepiecieSams, pieskarieties skarientaustinam @,
lai iesleégtu ierici.

4. Pieskarieties laukam {7, lai skatitu darbibas rezimus.

5. Velciet skariendispleja ar pirkstu pa kreisi vai pa labi,
lai atlasitu ,Zavésana §”.

6. Pieskarieties apakséjai rindai.
Tiek paradits programmas ilgums. To nevar mainit.

7. Pieskarieties apak$eéjai rindai.

8. Pieskarieties laukam DIl.
ZavésSana tiek sakta un automatiski pabeigta péc 10
minutém.

9. Atveriet ierices durvis un turiet tas atvértas 1—-2
mindtes, lai no gatavoSanas nodalijuma iztvaikotu
liekais mitrums.

— —v

Gatavosanas telpas tiriSana manuali

1. Laujiet iekartai atdzist.
2. Iztiriet gatavoSanas telpu.
3. lzslaukiet gatavoSanas telpu ar mikstu dranu.
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4. Atstajiet ierices durvis atvértas 1 stundu, lai
gatavosanas telpa izzUst pilniba.

[€ Laika funkcijas

JUsu iericei ir dazadas laika funkcijas

Al Taimeris Taimeris darbojas ka grozams pulkstenis.
lerice netiek automatiski ieslégta vai
izslegta.

Pl ligums Péc iestatita ilguma beigam ierice tiek

automatiski izslegta.

lerice tiek automatiski ieslégta un péc ies-
tatita ilguma un beigu laika atkal automa-
tiski izslegta.

- Gatavs péc

Noradijums: Kad iestata laika funkciju, laika intervals
palielinas, palielinoties laika funkcijas vértibai. Piemérs:
Ja ilgums neparsniedz 1 stundu, to var iestatit ar vienas
minadtes soli; ja laika ilgums parsniedz vienu stundu, to
var iestatit ar 5 minasu soli.

Laika funkciju radiSana un slépsana

Lai raditu vai sléptu laika funkcijas, pieskarieties
skarientaustinam (.

Noradijums: Pec noteikta laika paraditas laika funkcijas
tiek automatiski pasléptas. Ja ieprieks jau bija iestatits
ilgums, tas tiek lietots.

P & Taimeris

=i 00:0Tmin|s 00:02min | s

Taimera iestatiSana

Taimeri var iestatit neatkarigi no ta, vai ierice ir ieslégta
vai izslegta.

1. Pieskarieties skarientaustinam .
Displeja tiek paraditas laika funkcijas.
2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
ilgumu.
Noradijums: Kad ierice ir ieslégta, vispirms
pieskarieties ,& Taimeris” un péc tam velciet ar
pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu ilgumu.
3. Pieskarieties skarientaustinam (.
Displeja redzams simbols £,

Noradijums: Tiklidz iestatitais laiks ir beidzies, atskan
signals. Lai partrauktu signala atskanoSanu,
pieskarieties skarientaustinam (.



liguma iestatiSana

Péc iestatita ilguma beigam ierice tiek automatiski
izslégta. So funkciju var izmantot tikai kopa ar
karséSanas rezimu.

1. Pieskarieties skarientaustinam .

2. lestatiet karséSanas rezimu un temperatiru.

3. Pieskarieties skarientaustinam (.
Displeja tiek paraditas laika funkcijas.

4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
ilgumu.

5. Pieskarieties skarientaustinam D||, lai palaistu
iestatito ilgumu.

Tiklidz ilgums ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibas rezimu. Lai partrauktu

signala atskano$anu, pieskarieties skarientaustinam ©.

Atlikta gatavosana — ,,Gatavs péc”

lerice tiek automatiski ieslégta un péc ieprieks atlasita
beigu laika izslégta. Lai to izmantotu, iestatiet ilgumu un
darba rezima beigu laiku.

Atlikto gatavoSanu var izmantot tikai kopa ar
karséSanas rezimu.

Noradijumi

m Raugiet, lai partika neatrastos gatavosSanas
nodalijuma parak ilgi un nesabojatos.

m Ne visiem karséSanas rezimiem var lietot atliktas
gatavoSanas funkciju.

1. levietojiet édienus gatavoSanas nodalijuma
piemérotos traukos un aizveriet ierices durvis.
Pieskarieties skarientaustinam .
lestatiet karséSanas rezimu un temperatru.
Pieskarieties skarientaustinam .
Displeja tiek paraditas laika funkcijas.
5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
ilgumu.
Pieskarieties ,-| Gatavs péc”.
Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
beigu pulkstena laiku.
8. Pieskarieties skarientaustinam D|l.
lerice gaida lidz atbilstoSajam bridim, lai saktu
darbibas rezimu.

bl ol

No

Tiklidz beigu laiks ir sasniegts, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibas rezimu. Lai partrauktu

signala atskanos$anu, pieskarieties skarientaustinam .

lestatijumu kontrole, maina vai dzésana

1. Pieskarieties laukam (.
Displeja tiek paraditas laika funkcijas.

2. Pieskarieties laika funkcijai.

3. Ja nepiecieSams, velciet skariendispleja ar pirkstu
pa kreisi vai pa labi, lai mainitu iestatijumus. Lai

dzéstu laika funkciju, iestatiet ,--:--".
lestatijums tiek lietots automatiski.

Bérnu aizsardzibas sistema v

F)Bérnu aizsardzibas
sistema

Lai bérni ierici netisam neieslégtu vai nemainitu

iestatijumus, iericei ir bérnu droSibas funkcija.

Ir pieejami divi dazadi ierices blokéSanas veidi.

Automatiska bérnu droSibas  Izvéiné

funkcija MyProfile — "Pamatiestatijumi"
22. lappuse

Vienreizéja bérnu drosibas  Ar skarientaustinu ©

funkcija

Noradijums: Kad tiek ieslégta bérnu droSibas funkcija,
vadibas panelis tiek blokéts. Darbojas tikai
skarientaustini ® un ©. Bérnu drosibas funkciju var
izslegt jebkura laika.

Automatiska bernu drosibas funkcija

Vadibas panelis tiek blokéts, lai nevarétu ieslegt ierici.
Lai ierici ieslegtu, japartrauc automatiska béernu
droSibas funkcija. Péc ierices darbibas rezima beigam
vadibas panelis tiek automatiski blokéts.

leslegsana

1. Pieskarieties skarientaustinam ©.

2. Pieskarieties skarientaustinam (.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
~MyProfile”.

4. Pieskarieties apak$gjai rindai.

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
LAutom. bérnu drosiba”.

6. Pieskarieties apakséjai rindai.

7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
Jleslégta”.

8. Pieskarieties skarientaustinam (7.

9. Pieskarieties ,Saglabat”.
lestatijumi tiek saglabati. Automatiska bérnu
droSibas funkcija ir ieslégta. Péc izslegSanas
displeja redzams simbols <o.

Partrauk$ana

1. Turiet nospiestu skarientaustinu (, lidz displeja
redzams ,Bérnu droSiba izslégta”.

2. Pieskarieties skarientaustinam Q.

3. lesledziet vajadzigo ierices darbibas rezimu.

IzslegSana

1. Turiet nospiestu skarientaustinu ®, lidz displeja
redzams ,Bérnu droSiba izslégta”.

2. Pieskarieties skarientaustinam Q.

3. Pieskarieties skarientaustinam (7.

4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

»MyProfile”.

Pieskarieties apak$éjai rindai.

Pieskarieties augs€éjai rindai.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

»<Autom. bérnu droSiba”.

Pieskarieties apak$eéjai rindai.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

Jlzslegta”.

No o

©®
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v Pamatiestatijumi

10. Pieskarieties skarientaustinam (7.
11. Pieskarieties ,Saglabat”.

JAutomatiska bérnu drosiba” ir izslégta.
12. Pieskarieties skarientaustinam Q.

Vienreizeja bérnu drosibas funkcijas
ieslegsana

Vadibas panelis tiek blokéts, lai nevarétu ieslegt ierici.
Lai ierici ieslégtu, jaizsleédz vienreizéja bérnu droSibas
funkcija. Péc izslegSanas vadibas panelis vairs netiek
blokeéts.

leslegSana un izslegSana

1. Turiet nospiestu skarientaustinu (®, Iidz displeja
redzams ,Bérnu droSiba ieslégta”.
Beérnu drosibas funkcija ir ieslégta.

2. Turiet nospiestu skarientaustinu ®, lidz displeja
redzams ,Bérnu droSiba izslégta”.
Bérnu droSibas funkcija ir izslégta.

Pamatiestatijumi

Lai optimali un vienkarsi lietotu ierici, ir pieejami dazadi
iestatijumi. Sos iestatijumus péc nepiecieSamibas var
mainit sadala MyProfile &.

MyProfile maina

1. Pieskarieties skarientaustinam Q.

2. Pieskarieties skarientaustinam 7.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
~MyProfile &”.

4. Pieskarieties apaks$eéjai rindai.

5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo iestatijumu.

6. Pieskarieties apak$éjai rindai.

7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

vajadzigo iestatijumu.

Pieskarieties skarientaustinam (7.

Pieskarieties ,Saglabat”.

© @

Pamatiestatijumu saraksts

Valoda Valodas izvele
Pulkstena laiks Laika iestatiSana
Datums Pasreizéja datuma iestatiSana
Udens cietiba 0 (mikstinats)
1 (miksts)
2 (videjs)
3 (ciets)
4 (|oti ciets)
|Izlase To karsesanas rezimu noteikS$ana, kas

jarada karsesanas rezimu izvelne
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Skanas signals Neilgi
Videjiilgi
llgi
Skalums lestatamas 5 pakapes
Taustinu tonis Izslegts (iznemot skarientaustina (D toni)
leslégts
Displeja spilgtums lestatamas 5 pakapes
Pulkstenis Izslegts
Digitalais
Analogais
Apgaismojums Darbibas rezims iesl.

Darbibas rezims izsl.
Tikai taustinu blokesana
Durvju un taustinu blokeSana
Automatiska bérnu droSi  Izslegta
bas funkcija leslégta
Darbiba péc ieslegdanas  Galvena izvélne
Karsésanas rezimi
Tvaicésana
CepSanas paligs
TvaicéSanas programma
Displeja aptumsSosana Izslegts

Bernu drosiba*

nakti leslégta (displejs aptumsots laikd no
22:001idz 5:59)

Zimola logotips Radijumi
Neradit

Ventilatora inerces laiks  leteicamais
Minimalais

zvilkSanas sistéma* Nav papildus aprikota (stativs)

Ir papildus aprikota (1 imena izvilkSanas
vadotne)

Home Connect WiFi ieslegSana vai izslegSana — "Home
Connect" 28. lappusé
Savienojuma iestatiSana, izmantojot
Home Connect

Rupnicas iestatijumi Atiestatt

Izlases iestatiSana

Varat noteikt tos karséSanas rezimus, kas jarada
karsésanas reZzimu izveélné.

Noradijums: KarséSanas rezimu izveélné vienmeér tiek
raditi karsésanas rezimi ,CircoTherm karstais gaiss”,
»@riléSana ar ventilatoru” un ,Lielu gabalu grilesana”.
Tos nevar deaktivizet.

1. Pieskarieties skarientaustinam .

2. Pieskarieties skarientaustinam (7.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
JMyProfile &”.

4. Pieskarieties apakséjai rindai.



5. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
Jlzlase”.

6. Pieskarieties apak$é€jai rindai.

7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo karsésSanas rezimu.

8. Pieskarieties ,leslegts” vai ,lzslegts”.

9. Pieskarieties skarientaustinam (7.

10. Pieskarieties ,,Saglabat”.

B\Cepsanas paligs

Izmantojot cepSanas paligu, édienu gatavosana ir
pavisam vienkarsa. lerice izvélas optimalos
iestatijumus.

Lai sasniegtu labu rezultatu, gatavoSanas telpa nedrikst

bat par karstu izvélétajam €dienam. Ja temperatura ir
par augstu, displeja paradisies zinojums. Laujiet
gatavosanas telpai atdzist un ieslédziet atkartoti.
Noradijumi par iestatijumiem

m GatavoSanas rezultats ir atkarigs no partikas

produktu kvalitates un gatavoSanas trauka veida. Lai
gatavoSanas rezultats butu optimals, izmantojiet tikai

nevainojamas kvalitates partikas produktus un galu
ledusskapja temperatara.

m CepSanas paligs atvieglo klasisko kuku, maizes un
cepeSu gatavoSanas iestatiSanu. lerice izvélas
optimalo karséSanas rezimu. lericé tiek piedavatas
piemérotas temperatiras un gatavoSanas ilguma
iestatijuma veértibas, ko varat mainit péc vajadzibas.

m Tiek sniegti dazadi noradijumi, pieméram, par
piemeérotiem traukiem, ievietoSanas limeni vai
Skidruma pievienoSanu, ja tiek gatavota gala. Dazi
édieni gatavosanas laika jaapgriez vai jamaisa. Tas
tiek paradits displeja isu bridi péc programmas
palaiSanas. Vajadzigaja bridi tiek izmantots skanas
signala atgadinajums.

s Noradijumus par piemérotiem traukiem vai dazadus
gatavoSanas padomus skatiet lietoSanas pamacibas

beigas.

Ediena izvéle

Tabula talak aprakstitas piemeérotas iestatijumu vértibas

nosauktajiem édieniem.

Biskvita mikla apala/taisnsttra veidne
Biskvits (6 olas)

Biskvita rulete

Rauga miklas izstradajums ar sausu pildijumu
Rauga Klingeris/pita maizite

Nelieli kartainas miklas izstr.

Keksini, 1. limenis

Baltmaize taisnst. veidne

Izceptas maizites, bagetes uzsildiSana
Saldeta pica ar planu pamatni, 1 gab.

CepSanas paligs v

Saldeti fri kartupeli, 1. limenis
Svaigu kartupelu sacepums
Krasni cepti kartupeli

Svaiga lazanja

Cauraudzis cukgalas cepetis bez adas
Maltas galas cepetis (1 kg)
Sautéts liellopa galas cepetis
Jera stilbs bez kauliem
Vesela vista

Vistas stilbini

Vesela zoss (3-4 kg)

Ediena izvéle un iestatisana

Jums tiks pilniba noraditas visas darbibas, kas

1.
2.
3.

oo

9.

Pieskarieties skarientaustinam D, lai ieslégtu ierici.
Pieskarieties skarientaustinam (1.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
»,Cepsanas paligs”.

Pieskarieties apakseéjai rindai.

Pieskarieties vajadzigajai kategorijai.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo édienu.

Pieskarieties vajadzigajam édienam.

Displeja redzami ieteiktie iestatijumi.

Noradijums: Dazu édienu gadijuma varat skatit
papildu noradijumus, pieméram, par ievietoSanas
[fmeni un trauku. Lai to izdaritu, velciet ar pirkstu pa
kreisi, l1dz tiek paraditi visi noradijumi.

Ja nepiecieSams, varat pielagot ieteiktos
iestatijumus. Lai to izdaritu, pieskarieties apaks$géjai
rindai ,Pielagot”.

Pieskarieties attiecigajam iestatijumam un pielagojiet
to.

Palaidiet ierices darbibas rezimu ar
skarientaustinu DIl.

Tiklidz ilgums ir beidzies, atskan signals, un ierice
automatiski partrauc darbibas rezimu. Lai partrauktu
signala atskano$anu, pieskarieties skarientaustinam ©.

Dazu ieteicamo iestatijumu gadijuma pieejama iespé€ja
turpinat karséSanu péc gatavoSanas ilguma beigam.
Ja esat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu,
pieskarieties ,Beigt”.

Ja neesat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu, varat
turpinat karsésanu.

CepsSana zema temperatura

1. Pieskarieties ,CepSana zema temperatura”.
2.
3. Pieskarieties skarientaustinam Dll, lai palaistu

Ja nepiecieSams, pielagojiet ieteikto iestatijumu.

funkciju ,,CepSana zema temperatira”.

AtcelSana

Turiet nospiestu skarientaustinu Dl tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.
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v Programmas

lerices izslegsana
Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .

Bi Programmas

Izmantojot programmas, édienu gatavoSana ir pavisam
vienkarsa. lzvélieties programmu un ievadiet édiena
svaru. Programma izvélas optimalos iestatijumus.

Lai sasniegtu labu rezultatu, gatavoSanas telpa nedrikst
blt par karstu izvélétajam €dienam. Ja temperatira ir
par augstu, displeja paradisies zinojums. Laujiet
gatavoSanas telpai atdzist un ieslédziet atkartoti.

Noradijumi par iestatijumiem

m GatavoSanas rezultatu ir atkarigs no partikas
produktu kvalitates un gatavoSanas trauka veida.
Optimalam gatavoSanas rezultatam izmantojiet
nevainojamus partikas produktus un galu
ledusskapja temperatura. Saldétu produktu
gadijuma izmantojiet partiku uzreiz no saldéjamas
ierices.

m Dazu édienu gadijuma ierice aicina noradit svaru.
lerice jusu vieta atlasa laika un temperatiras
iestatijumus.
lestatit svaru arpus paredzétas svara robezveértibas
nav iespéjams.

m CepSanas programmas, kur temperatdru jasu vieta
iestata ierice, temperatura var sasniegt 300 °C.
Tapéc raugiet, lai tiktu izmantoti karstumizturigi
trauki.

m Tiek sniegti dazadi noradijumi, pieméram, par
piemérotiem traukiem, ievietoSanas limeni vai
Skidruma pievieno8anu, ja tiek gatavota gala. Dazi
édieni gatavoSanas laika jaapgriez vai jamaisa. Tas
tiek paradits displeja Tsu bridi péc programmas
palaiSanas. Vajadzigaja bridi tiek izmantots skanas
signala atgadinajums.

m Noradijumus par piemérotiem traukiem vai dazadus
gatavoSanas padomus skatiet lietoSanas pamacibas
beigas.

Tvaiks

lericé ir pieejamas tvaika funkcijas programmas, kas
lauj atri un profesionali pagatavot édienu.

Noradijumus par tvaika funkciju lietoSanu skatiet
attiecigaja nodala. — "Tvaiks" 16. lappusé

A Bridinajums — Applaucésanas draudi!

Atverot ierices durvis, var izplust karsts tvaiks. Atkariba
no temperatiras tvaiks var neblt redzams. Atverot
ierici, nestaviet parak tuvu. lerices durvis atveriet
uzmanigi. Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos béerni.

Cepesa termometrs

Dazu edienu gatavoSana var izmantot ari cepeSa
termometru. Tiklidz cepeSa termometrs ir iesprausts
ierice, varat gatavot tikai tos eédienus, kuri piemeraoti
gatavoSanai ar cepesSa termometru. Var mainit
gatavoSanas temperatiru un édiena iek3€jo
temperattru. — "CepeSa termometrs" 25. lappusé
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Ediena izvéle
Tabula talak aprakstitas piemerotas iestatijumu vértibas
nosauktajiem edieniem.

Baltmaize bez veidnes

Baltmaize, dazadu miltu maize bez veidnes
Baltmaize, dazadu miltu maize taisnst. veidné
Raudzéta rudzu un kvieSu maize Cetrstara veidne
Pitas maize

Pita maize bez pildijuma, klinderis
Biskvita torte

Cukgalas cepetis ar kraukSkigu adu
Cukas kakla dajas cepetis bez kaula
Zavéta cikgala bez kaula/titais cepetis
Liellopa galas fileja, svaiga, vidéja
Rostbifs, svaigs, videjs

Anglu rostbifs, svaigs

Svaiga, nesadalita vista

Svaigi vistas galas gabali

Vistas kratinas tvaiceSana

Pile, zoss, bez pildijuma, svaiga

Zivs fileja, apcepta ar piedevam
Sautétas zivs filejas

Zivs fileja, pilna

Zivs filejas tvaiceSana

Pukkapostu galvinu tvaicéSana
BrokoJu galvinu tvaiceSana

Za|o pupinu paksu tvaiceSana

Burkanu Skelisu tvaicéSana

Saldeti darzeni

Kartupeli ar mizu, videji lieli

Basmati risi

Dabigie risi

Kuskuss

Lécas

Gatavu piedevu sildisana

Jogurts burcinas

Risu piena putra

Auglu kompots

Miksti varitas olas

Cieti vartas olas

Dezinficejiet burcinas



Programmas iestatiSana

Jums tiek sniegti detalizeti noradijumi par to, ka iestatit
izvéleto edienu.

1. Pieskarieties skarientaustinam O, lai ieslégtu ierici.

2. Pieskarieties skarientaustinam (7.

3. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
»1vaicéSanas programma”.

4. Pieskarieties apaks$éjai rindai.

Pieskarieties vajadzigajai kategorijai.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

vajadzigo tvaicéSanas programmu.

7. Pieskarieties vajadzigajai tvaicéSanas programmai.
Displeja tiek paraditi iestatijumi.

Noradijums: Dazu édienu gadijuma varat skatit
papildu noradijumus, pieméram, par ievietoSanas
[fmeni un trauku. Lai to izdaritu, velciet ar pirkstu pa
kreisi, l1dz tiek paraditi visi noradijumi.

8. Ja nepiecieSams, daziem édieniem varat pielagot
svara vértibu. Lai to izdaritu, pieskarieties apakséjai
rindai ,Pielagot”.

Pieskarieties attiecigajam iestatijumam un pielagojiet
to.

9. Pieskarieties skarientaustinam Dll, lai palaistu ierices
darbibas rezimu.

Tiek paradits paredzamais programmas ilgums.
Noradijums: Dazu programmu gadijuma pirmajas
mindtés redzamais ilgums var mainities, jo
uzkarsésanas laiks ir atkarigs, pieméram, no
gatavojama produkta un ddens temperatdras.

Tiklidz ilgums ir beidzies, atskan signals, un ierice

automatiski partrauc darbibas reZimu. Lai partrauktu
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signala atskanos$anu, pieskarieties skarientaustinam .

Dazu programmu gadijuma pieejama iespé€ja turpinat
karséSanu péc gatavoSanas ilguma beigam.

Ja esat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu,
pieskarieties ,,Beigt”.

Ja neesat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu, varat
turpinat karsésanu.

Cepsana zema temperatura

1. Pieskarieties ,CepSana zema temperattra”.

2. Ja nepiecieSams, pielagojiet ieteikto iestatijumu.

3. Pieskarieties skarientaustinam DI, lai palaistu
funkciju ,,CepSana zema temperatira”.

Atcelsana

Turiet nospiestu skarientaustinu Pl tik ilgi, lidz ierices
darbiba tiek partraukta.

lerices izslegSana

Lai izslégtu ierici, pieskarieties skarientaustinam .

Cepesa termometrs v

EdlCepesa termometrs

Izmantojot MultiPoint cepesa termometru, varat precizi
gatavot edienu. Tas méra temperatiuru partikas
produkta iekSiené. Tiklidz ir sasniegta iestatita
temperatdra, ierice tiek automatiski izslegta.

Piemeroti karsesanas veidi

TvaiceSana

CircoTherm karstais gaiss

KarséSana no augSas/apaksas

Griles. ar ventilatoru

Picas gatavoSana

Maizes cepsana

Ekonomiska karseSana no augSas/apaksas
CircoTherm ekonomiskais rezims

Sildisana

1B 1= =013 M

o
3
o
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Noradijumi

m CepsSanas termometrs méra partikas produktu
iekSejo temperattru no 30 °C lidz 99 °C.

m |zmantojiet tikai pievienoto cepeSa termometru. Jis
to varat ari iegadaties klientu apkalposanas dienesta
ka rezerves detalu.

m CepesSatermometru péc lietoSanas vienmeér iznemiet
no gatavoSanas telpas. Nekad neglabgjiet to
gatavoSanas telpa.

lespraudiet cepesa termometru produkta

Pirms eédiena ievietoSanas gatavoSanas nodalijuma
iespraudiet cepesa termometru produkta.

Cepesa termometram ir tris mérisanas punkti.
Uzmaniet, lai vidéjais mérisanas punkts atrodas
produkta.

Gala: gatavojot lielus gabalus, iespraudiet cepesa
termometru gala no augSpuses slipi lidz atdurei.
Planakos gabalos termometru iespraudiet biezakaja
vieta sanos.
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v Cepesa termometrs

Putnu gala: iespraudiet cepeSa termometru caur
biezako putna krutinas dalu ldz atdurei. lespraudiet
cepesa termometru atkariba no putnu galas veida

8kérsam vai gareniski. P&c tam pagrieziet putnu un Titars 8085
uzlieciet to uz rezga ar kritinu uz leju. Titara krutina 80-85
Z0ss 80-90
Cukgala
Cukas kakls 85-90
Cukgalas fileja, viegli apcepta 62-70
Cukas muguras gabala cepetis, labi izcepts ~ 72-80
Liellopu gala
Liellopu fileja vai rostbifs, anglu gaume 45-52

Zivis: iespraudiet cepesa termometru aiz galvas Licllope il e s, wiogl speogs sl

mugurkaula virziena lidz atdurei. Gatavojot veselu zivi, Liellopu fileja vai rostbifs, labi izcepts 6575
novietojiet to uz rezga peldéSanas pozicija, izmantojot
kartupelu pusites. Tela gala
Tela cepetis vai priekSplecis, liess 75-80
Tela cepetis, plecs 75-80
Tela stilbs 85-90
Jéra gala
Jera gurns, viegli apcepts 60-65
Jera gurns, labi izcepts 70-80
Jera muguras cepetis, viegli apcepts 5560
Produkta apgrozi$ana: ja vélaties apgrozit gatavojamo Zivis —
Nesadalita zivs 65-70

produktu, neiznemiet cepeSa termometru. PEc
apgroziSanas parbaudiet, vai cepSanas termometrs Zivs fileja 60-65
produkta ievietots pareizi.

Ja, apgrozot produktu, cepdanas termometru iznemat, Citi edieni

visi iestatijumi tiek atiestatiti, un tie jaiestata no jauna. Maltas galas cepetis, visa veida gala 80-90
Uzmanibu! Edienu sildiSana 65-75
Neiespiediet cepeSa termometra kabeli.

Lai cepesa termometru nesabojatu parak liels karstums, Darbibas rezima iestatiSana un palaiéana

attalumam starp griléSanas sildelementu un cepesSa
termometru jabut vairakus centimetrus lielam. Gala

M o . Bridinajums — Apdegumu risks!
gatavoSanas laika var nedaudz pacelties. A J peeg

GatavoSanas telpa un temperatiras sensors ir karsti.
Lai ieliktu un iznemtu temperattras sensoru, izmantojiet

Dazadu partikas produktu iekséja virtuves cimdus.

temperatura A Brid_inéjums - Strévas.trieciena draudi! _
Neizmantojiet dzili sasaldétus produktus. Tabula Izmantojot nepareizu iekSéjas temperatlras devéju var
noraditie dati ir aptuveni. Tie ir atkarigi no partikas sabojat ta izolaciju. Izmantojiet tikai Sai iericei paredzéto
produktu kvalitates un apstrades pakapes. ieksejas temperatiras devéju.

Visaptver_oéus datys par kavrsééarjas veidg un Noradijumi

temperatiru atradisiet lietoSanas instrukcijas beigas. = lestatitajai gatavosanas nodalijuma temperatirai

— "Parbaudits musu pavaru studija" 37. lappusé jabat vismaz par 10 °C augstakai neka iestatitajai

édiena temperatura.

m Lai cepeSa termometrs netiktu bojats, gatavosanas
nodalijuma iestatita temperattra nedrikst but
augstaka par 250 °C.

Putnu gala

Calis 80-85 1. levietojiet cepeSa termometru ligzda gatavoSanas
— nodalijuma kreisaja puse.

Cala krutina 7580 2. Aizveriet ierices durvis.

Pile 80-85

Piles krtina, viegli apcepta 55-60
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Uzmanibu!
Raugiet, lai ierices durvis neiespiestu cepesa
termometra kabeli. Tas var tikt bojats.

3. Pieskarieties skarientaustinam (.

4. lestatiet karséSanas rezimu.
Noradijums: Kad cepeSa termometrs ir ievietots
ligzda, tiek piedavati tikai tie karséSanas rezimi,
kuros var izmantot cepeSa termometru.

5. Apaks$€jas rindas kreisaja pusé pieskarieties
gatavoSanas nodalijuma temperatarai.

6. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo gatavoSanas nodalijuma temperatiru.

7. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

8. Apakséjas rindas labaja pusé pieskarieties édiena
temperatarai .

9. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo édiena temperatlru.

10. Pieskarieties skarientaustinam D/l.
lerice sak darbibas rezimu.

lerices darbibas maina vai partraukSana

lerices darbibas rezima maina

lerices darbibas laika varat mainit gatavoSanas
nodalijuma un €diena temperattru.

1. Divreiz pieskarieties gatavoSanas nodalijuma vai
ediena temperaturai.

2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai mainitu
temperaturu.

3. Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.

lerices darbibas rezima beig$ana

Tiklidz tiek sasniegta iestatita édiena temperatira,
atskan signals, un ierice automatiski partrauc darbibas
rezimu.

1. Pieskarieties skarientaustinam ©, lai partrauktu
signala atskanoS$anu.

2. Ar skarientaustinu @ izslédziet ierici.

3. lzvelciet cepeSa termometru no ligzdas, izmantojot
biezu virtuves dranu.

Brivdienas rezims v

Brivdienas rezims

Izmantojot ilgstosas siltuma saglabasanas reZimu, varat
iestatit gatavoSanas ilgumu lidz 74 stundam. Edieni
gatavoSanas nodalijuma paliek silti, un jums nav
jaieslédz vai jaizsledz ierice.

ligstosas siltuma saglabasanas palaiSana

Lai varétu izmantot ilgstoSas siltuma saglabasanas
rezimu, tas jaieslédz pamatiestatijumu sadala ,lzlase”.

Kad ilgsto$as siltuma saglabasanas rezims ir aktivizéts,
to var atlasit karséSanas rezimu izveélne.

lerice karsé, izmantojot karséSanu no augSas/apaksas.
Temperattru var iestatit no 85 °C lidz 140 °C.

1. Pieskarieties skarientaustinam .
2. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
sllgstosa siltuma saglabasana”.

4. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo temperatlru.
. Pieskarieties simbolam [\, lai lietotu iestatijumu.
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7. Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
vajadzigo ilgumu.

Pieskarieties simbolam [, lai lietotu iestatijumu.
Pieskarieties skarientaustinam D|.

lerice sak darbibas rezimu.

©®

Noradijumi

m Kad ilgstoSas siltuma saglabasanas rezims ir
palaists, vairs nevar mainit nevienu iestatijumu un
nevar partraukt darbibas rezimu ar
skarientaustinu D|l.

m Ja tiek atvértas ierices durvis, darbiba netiek
partraukta.

Kad ilgstoSas siltuma saglabasanas rezima ilgums ir
beidzies, atskan signals. lerice parstaj karsét. Izslédziet
ierici ar skarientaustinu .

ligstosas siltuma saglabasanas
partraukSana

Lai partrauktu ilgstoSas siltuma saglabasanas rezimu,
pieskarieties skarientaustinam .
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v Home Connect

[&l Home Connect

Sai iericei ir Wi-Fi iespéjas, un to var attali kontrolét ar
mobilu ierici.

Ja ierice nav savienota ar méajas tiklu, ierice darbojas ta
pat ka krasas bez tikla savienojuma un to iesp&jams
vadit, izmantojot displeju.

Funkcijas Majas savienojums pieejamiba ir atkariga no
Home Connect pakalpojumu pieejamibas jlsu valstl.
Home Connect pakalpojumi nav pieejami visas valstis.
Papildinformacija ir atrodama vietné www.home-
connect.com.

Noradijumi

m leverojiet 3aja lietoSanas instrukcija dotas drosibas
instrukcijas un ieverojiet tas, pat neesot majas, un
lietojiet ierici, izmantojot Home Connect lietotni.
levérojiet art Home Connect lietotnes
instrukcijas.— "Svarigi droSibas noradijumi”
5. lappusé

m lerices vadiSanai tiesi no ierices vienmer ir
priekSrociba. Saja laika nav iespéjama ierices
vadiba, izmantojot Home Connect lietotni.

Izveide
Lai Home Connect iestatitu jlisu iericé, nepiecieSams:

m pie elekiribas pieslégta un ieslégta ierice,

m viedtalrunis vai planSetdators, kas aprikots ar
jaunako iOS vai Android operétajsistémas versiju,

m Home Connect lietotne,

m piegades komplekta ietilpstosa uzstadisanas
pamaciba

m un jusu ierice majas tikla WLAN signala darbibas
radiusa.

Lietotne tiks sniegti noradijumi par visu procesu.
leverojiet lietotné sniegtos noradijumus.

Pamatiestatijums lespéjamie iestatijumi Skaidrojums

Attala palaide

Lai ieslegtu un vaditu savu iekartu, izmantojot Home
Connect lietotni, jabat aktivizétai attalajai palaidei. Ja
attala palaide ir deaktivizéta, Home Connect lietotné tiek
paraditi tikai ierices ekspluatacijas stavokli un var veikt
ierices iestatijumus.

Noradijums: AtseviSkus darba rezimus var iesléegt tikai
pasa cepeskrasnl.

Attala palaide tiek automatiski deaktivizéta sadas

situacijas:

m ja cepeskrasns durvis tiek atvértas 15 minates péc
attalas palaides aktivizacijas;

m ja cepeskrasns durvis tiek atvértas 15 mindtes péc
darbibas beigam.

Attala palaide tiek automatiski aktivizéta, kad iekarta

ieslédzat cepeskrasns reZzimu. Tadejadi varat veikt

izmainas, izmantojot mobilo gala ierici, vai palaist jaunu

programmu.

Attalas palaides aktivizéSana

1. Pieskarieties skarientaustinam @, lai ieslégtu ierici.
2. Pieskarieties skarientaustinam (7.
Tiek paradita galvena izvélne.
3. Velciet pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu “Attala
palaide g.
4. Pieskarieties “leslégt”.
Displeja ir redzams @'

Home Connect iestatijumi

JUs jebkura laika varat pielagot Home Connect lietotni
savam vajadzibam.

Noradijums: Home Connect iestatijumus meklgjiet
savas ierices pamatiestatijumos. Kadi iestatijumi ir
redzami displeja, ir atkarigs no ta, vai Home Connect ir
izveidota un vai ierice ir savienota ar majas tiklu.

WiFi leslegsana / Radiomoduli iesp€jams ieslegt vai izslegt. Ja ir aktivizets Wi-Fi, varat
izslegSana lietot Home Connect funkciju.
Tiklierosas gatavibas rezima iekartas patéréta jauda ir maks. 2 W.
Tikls SavienoSana ar tiklu /  Tikla savienojumu varat ieslégt vai izslegt péc vajadzibas (piem.,

atvienoSana no tikla

atvalinajuma laika).

Péc izslégSanas tikla informacija saglabajas. Péc ieslégsSanas
nogaidiet dazas sekundes, lidz ierice atkartoti savienojas ar tiklu.

Savienot ar lietotni

Talvadiba iesl./izsl.

Saciet savienojuma procesu starp lietotni un ierici.
Ar Home Connect lietotni atveriet ierices funkcijas.

Ja ta ir deaktivizeta, lietotné ir redzami tikai ierices darba rezimi.

Informacija par ierici
o
il
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Attalinata diagnostika

Traucéjumu gadijuma klientu apkalpoSanas dienests
var attalinati piek|ut jusu iericei, izmantojot attalinato
diagnostiku.

Sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu un
parliecinieties, vai jusu ierice ar savienota ar Home
Connect serveri un parbaudiet, vai jusu valsti ir
pieejams attalinatas diagnostikas pakalpojums.

Noradijums: Lai iegUtu papildu informaciju par
attalinatas diagnostikas pakalpojumu un ta pieejamibu
jusu valstl, apmeklgjiet savas valsts Home Connect
vietnes palidzibas un atbalsta sadalu: www.home-
connect.com

Norade par datu aizsardzibu

Péc iekartas pirma savienojuma ar internetam
piesaistitu WLAN tiklu iekarta nostta Home Connect
serverim $§adu kategoriju datus (pirma registracija):

m neparprotamu iekartas identifikatoru (ko veido
iekartas kodi un iebaveta Wi-Fi sakaru modula MAC
adrese);

m  Wi-Fi sakaru modula droSibas sertifikatu
(savienojuma informacijas tehniskai aizsardzibai);

m majas iekartas pasreizéjo programmattras un
aparaturas versiju;

m iespéjams, ieprieks veiktas atiestates uz rapnicas
iestatijumiem statusu.

St pirma registracija sagatavo Home Connect funkcijas
lietoSanu un ir nepiecieSama tikai bridi, kad Home
Connect funkciju lietosiet pirmo reizi.

Noradijums: levérojiet, ka Home Connect funkcija ir
lietojama tikai kopa ar Home Connect lietotni.
Informaciju par datu aizsardzibu var atvért Home
Connect lietotne.

Atbilstibas deklaracija

Ar So Constructa-Neff Vertriebs-GmbH apliecina, ka
ierice ar radiosakaru funkciju atbilst Direktivas 2014/
53/ES pamatprasibam un citiem attiecigajiem
noteikumiem.

Detalizeta RED atbilstibas deklaracija ir pieejama
interneta vietné www.neff-international.com ierices
izstradajuma lapa papildu dokumentu sadala.

C€

2,4 GHz josla: 100 mW maks.

5 GHz josla; 100 mW maks.
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TinSanas lidzekli Iv

) TiriSanas lidzekli

Ja veiksiet rlpigu apkopi un tirisanu, jtsu ierice ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Ka
pareizi veikt ierices apkopi un tiriSanu — aprakstits talak.

Piemeroti tirisSanas lidzekli

Lai nesabojatu dazadas virsmas, lietojot nepareizus
tinSanas lidzek|us, ludzu, ieverojiet tabula sniegto
informaciju. Atkariba no ierices tipa, visi ieraksti var
neattiekties uz jlsu ierici.

Uzmanibu!

Virsmas bojajumi

Neizmantojiet:

m asus vai abrazivus tiriSanas lidzek|us;
tiridanas lidzek|us ar augstu alkohola saturu;
cietus stieplu tiritajus vai suklus;
augstspiediena vai tvaika tiritajus;

karstas tirisanas ipasos lidzek|us.

Jaunas suk|veida dranas pirms lietoSanas rupigi
izmazgajiet.
Padoms: Ipasi piemérotus tirisanas un kop$anas

lizek|us iesp&jams iegadaties klientu apkalpoSanas
dienesta. levérojiet attieciga razotaja norades.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

lerice |oti sakarst. Neaiztieciet ar rokam karstas
gatavosanas telpas iekSéjas virsmas vai sildelementus!
Vienmeér |aujiet iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.

lerices arpuse

Nersgjosa Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

térauda priek§-  Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet ar mik-

dala stu dranu.
Nekavejoties notiriet kalka, tauku, cietes un olbal-
tuma traipus. Zem Sadiem traipiem var veidoties
risa.
Klientu apkalpoSanas dienesta vai specializétos
veikalos var iegadaties ipaSus nertiséjosa terauda
kopSanas lidzek|us, kas piemerati siltu virsmu tiri-
Sanai. Ar mikstu dranu uzziediet planu kartu kop-
Sanas lidzekla.

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

Neizmantojiet stikla tirisanas lidzek|us vai stikla
skrapi.
Krasotas virsmas ~ Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

Plastmasa
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\Y TirSanas lidzekl|i

Vadibas panelis

Durvju stikla plak-

Snes

Durvju rokturis

lerices iekSpuse

Emaljétas un pas-
attiro$as virsmas

GatavoSanas tel-
pas apgaismo-
juma stikla
parsegs

Durvju blivejums
Nenonemiet!

Durvju parsegs

Stativs

|zbidiSanas sis-

tema

Piederumi

Udens tvertne
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Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzek|us vai stikla
skrapi.

Ja uz vadibas panela nok|Ust atkalkoSanas lidzek-
lis, nekavejoties to notiriet. Citadi radisies traipi,
ko nebus iespejams notirt.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

Neizmantojiet stikla skrapi vai metala mazgasa-
nas sukli.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

Ja atkalkoSanas lidzeklis nok|ust uz durvju rok-
tura, nekavejoties to notiriet. Citadi radisies traipi,
kurus nebus iespéjams notirit.

Nemiet véra noradijumus tabulas pielikuma par
gatavoSanas telpas virsmam.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

Jair lieli netirumi, izmantojiet cepeskrasns tirisa-
nas lidzek|us.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu.

Neberziet.

Neriuséjosa terauda:

izmantojiet nertiséjosa terauda tirisanas lidzekli.
leverojiet razotaja sniegtos noradijumus. Neiz-
mantojiet nertisgjosa terauda kopSanas lidzek|us.
Plastmasas:

tiriet ar karstu mazgasanas lidzek|a Skidumu un
mazgasanas dranu. Noslaukiet ar mikstu dranu.
Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzek|us vai stikla
skrapi.

Nonemiet durvju parsegu, lai no notiritu.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.
lemeérciet un tiriet ar dranu vai suku.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.

Nenotiriet izvilkSanas vadotnu smérvielu, tas ietei-
cams tirt iebiditas. Nemazgajiet trauku mazga-
jama masina.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

lemérciet un mazgajiet ar dranu vai suku.

Netirumus uz nerisejosa térauda traukiem, kas
radusies no cieti saturoSiem partikas produktiem
(piem., risiem), tiriet ar etikudeni.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

Mazgajiet ar mitru dranu un kartigi izskalojiet ar
tiru udeni, lai nomazgatu mazgasanas lidzek|a
atliekas

Nosusiniet ar mikstu dranu. Zavéjiet ar atvértu
vaku. Vacina blivejumu noslaukiet sausu.
Nemazgajiet trauku mazgajama masina.

CepeSatermo-  Karsts mazgaSanas lidzekla Skidums.
metrs Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.

Nemazgajiet trauku mazgajama masina.
Noradijumi

m  Nelielas krasu atskiribas ierices prieks€ja dala ir
materialu atSkiribu de| - stikls, plastmasa vai metals.

m Svitru énas uz durvju plaksném ir gatavosSanas
telpas apgaismojuma gaismas spéle.

m Loti augsta temperattra emalja apdeg.Tapéc
nedaudz mainas krasa. Ta ir ierasta paradiba, kas
neietekmé funkcijas.

Plano paplasu malas nevar pilnigi parklat ar emalju.
Tadé| tas var but raupjas. Tas neietekmé aizsardzibu
pret koroziju.

Gatavosanas telpas virsmas

GatavosSanas telpas aizmugures siena ir pasattiroSa.To
var noteikt péc raupjas virsmas.

Pamatne, augSpuse un sanu dalas ir emaljétas un to
virsma ir gluda.

Emaljas virsmu tiriSana

Tiriet gludas emaljas virsmas ar karstu mazgasanas
lidzekl|a Skidumu vai etiktideni un skaloSanas draninu.
Nosusiniet ar mikstu dranu.

Piedegusas édienu paliekas notiriet ar mitru dranu un
mazgasanas lidzekla Skidumu. Noturigus netirumus
tiriet ar metala mazgasanas sukli vai lietojiet
cepeskrasns tirisanas lidzekli.

Uzmanibu!

Nekad neizmantojiet cepeskrasns tiriSanas lidzek|us
silta gatavoSanas nodalijuma. Tas var izraisit emaljas
bojajumus. Pirms nakosas sildisanas notiriet no
gatavoSanas nodalijuma un ierices durvim atlikumus.

Péc tiriSanas atstajiet gatavoSanas telpu atveértu, lai ta
varétu izzut.

Padoms: Vislabak izmantojiet tirisanas palidzibu.
— "TiriSanas funkcija" 31. lappusé

Noradijums: Partikas produktu paliekas var radit baltus
nosédumus. Tie ir nekaitigi un neietekmé ierices
funkcionalitati. Ja nepiecieSams, nosédumus varat
notirit ar citronskabi.

PasattiroSo virsmu tiriSana

PasattiroSas virsmas ir parklatas ar matétu porainas
keramikas kartu. lerices darbibas laika Sis slanis uzsuc
un noarda cepS$anas laika radusos $|akstus.

Kad pasSattiroSas virsmas vairs pietiekami netiras un
paradas tumsi plankumi, virsmas var notirit, izmantojot
karsésanu.

lestatiSana

Iznemiet pirms tam piederumus, vadotnes un stativus
no gatavoSanas nodalijuma. Notiriet gludas emaljas
virsmas gatavoSanas nodalijuma, ierices durvju
iekSpusi un gatavoSanas nodalijuma apgaismojuma
stikla parsegu.

1. lestatiet maizes cepSanas karséSanas rezimu.

2. lestatiet maksimalo temperatdru.



3. Palaidiet darbibas rezimu un |aujiet darboties vismaz
vienu stundu.
Keramikas slanis tiek atjaunots.

Kad gatavoSanas nodalijums ir atdzisis, notiriet
bringanos vai baltos netirumus ar tdeni un mikstu
sukli.

Noradijums: Darbibas rezima laika uz virsmam var
veidoties sarkanigi plankumi. Ta nav rusa, bet partikas

produktu atlikumi. Sie plankumi nav bistami veselibai un
neierobezo pasattiriSanas virsmu tirisanas spéju.

Uzmanibu!

Neizmantojiet cepeskrasns mazgasanas lidzek|us
pastiroSajam virsmam. lespé&jami virsmu bojajumi. Ja
tomer cepeskrasns tirisanas lidzek|i nonak uz Sim
virsam, uzreiz notiriet ar adeni un suk|dranu. Neberziet

un neizmantojiet skrapéjosus mazgasanas priekSmetus.

Tiribas uzturesana

Lai neveidotos noturigi netirumi, vienmer turiet ierici tiru
un laicigi notiriet netirumus.

_A Bridinajums — Ugunsbistamiba!

Edienu atliekas, tauki un cepesSa sula var aizdegties.
Pirms lietoSanas notiriet lielakus netirumus gatavoSanas
telpa, no sildelementiem un no piederumiem.

Padomi

m Péc katras lietoSanas reizes tiriet ierici. Ta netirumi
nevar piedegt.

m Uzreiz notiriet kalka, tauku, cietes un olbaltuma
traipus.

m Lot suligu kiku cepSanai izmantojiet universalo
pannu.

m Izmantojiet cepSanai piemeérotus traukus, piem.,
cepespannu.

I} Tirisanas funkcija

lericé ir pieejama EasyClean funkcija un atkalkoSanas
rezims. Izmantojiet tiriSanas paligprogrammu
EasyClean, lai tiritu gatavoSanas nodalijumu. EasyClean
funkcijas darbibas laika netirumi vispirms tiek
atmiekskeéti. Péc tam tos ir vieglak notfirit. Izmantojot
atkalkoSanas funkciju, no iztvaicétaja tiek notiriti kalka
noseédumi.

EasyClean

TiriSanas paligprogramma EasyClean atvieglo
gatavo$anas nodalijuma tiriSanu. Mazgasanas lidzekl|a
Skidums vispirms tiek iztvaicéts, lai atmieksSkéetu
netirumus. Péc tam tos ir vieglak notirit.

_A Bridinajums — Apdegumu risks!
Udens silta gatavoSanas telpa var radit siltus Gdens
tvaikus. Nelejiet adeni karsta gatavoSanas telpa.

TiriSanas funkcija v

Palaide

Noradijumi

m Tirdanas paligprogrammu ,EasyClean [0” var
palaist tikai tad, ja gatavoSanas nodalijums ir auksts
(istabas temperatdra) un ierices durvis ir aizvértas.

m Darbibas laika neatveriet ierices durvis. Citadi
tirianas paligprogramma ,EasyClean [8]” tiek
partraukta.

—h

Iznemiet piederumus no gatavoSanas nodalijuma.
2. 0,4 litros Gdens (neizmantojiet destiletu tdeni)
iejauciet vienu pilienu mazgasanas lidzekla un izlejiet
maisijumu gatavoSanas nodalijuma vidu.
Pieskarieties skarientaustinam Q.

Pieskarieties skarientaustinam (7.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu
,EasyClean [0]”.

6. Pieskarieties apakséjai rindai.

7. Pieskarieties skarientaustinam D||.

lericeé tiek palaista EasyClean programma. Displeja
tiek paradits atlikusais ilgums.

ko

BeigSana

Tiklidz tirnsanas paligprogramma ir pabeigta, atskan
signals, un ierice automatiski partrauc darbibas rezimu.

Tiklidz tiek atvéertas ierices durvis, tiek ieslégts

gatavoSanas nodalijuma apgaismojums, lai butu vieglak
pabeigt gatavoSanas nodalijuma tirisanu. GatavoSanas
nodalijuma esoSais atlikuSais Gdens jasavac iespéjami
atri. Neatstgjiet atlikuSo Gdeni gatavoSanas nodalijuma
ilgaku laiku (pieméram, pa nakti). lerici nedrikst lietot, ja
gatavoSanas nodalijums Vel ir mitrs vai slapjs.

Péc tiriSanas

1. Atveriet ierices durvis un uzslaukiet atlikuSo adeni ar
sukldranu.

2. Notiriet gludas virmas gatavoSanas nodalijuma ar
mazgasanas dranu vai mikstu suku. Noturigas
atliekas var notirit ar metala sukli no nertséjosa
térauda.

3. Kalka nosédumus notiriet ar etiki samitrinatu dranu.

Péec tam noslaukiet virsmu ar tira adeni samitrinatu

dranu un nosusiniet ar mikstu dranu (ari zem durvju

blives).

Ar skarientaustinu (D izslédziet ierici.

Atveriet ierices durvis fikséta stavokli (apméram 30°

lenkl) un atstajiet atvértas apméram 1 stundu, lai

noziutu gatavoSanas nodalijuma emaljétas virsmas.

Varat ari veikt gatavoSanas nodalijuma atro

zavésanu.

o~

Gatavosanas nodalijuma atra zavesana

1. Péc tinsSanas paligprogrammas beigam atveriet
ierices durvis fikseta stavokli (apméeram 30° lenki).

2. Pieskarieties skarientaustinam (.

3. Palaidiet rezimu ,CircoTherm karstais gaiss” ar
50 °C.

4. Péc 5 minatém izslédziet ierici un aizveriet ierices
durvis.

Lielu netirumu tiriSana

Ipasi noturigus netirumus var notirit vairakos veidos.
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v Stativs

m Pirms tinsanas paligprogrammas palaiSanas laujiet
mazgasanas lidzek|a Skidumam kadu laiku
iedarboties.

m Pirms tiriSanas paligprogrammas palaiSanas
ierivejiet netiras vietas uz gludajam virsmam ar
mazgasanas lidzekla Skidumu.

m Atkartoti palaidiet tiriSanas paligprogrammu, kad
gatavoSanas nodalijjums ir atdzisis.

AtkalkoSana

Lai nodrosinatu ierices funkciju darbibu, ta regulari
jaatkalko.

AtkalkoSana sastav no vairakiem soliem. Higiénas

noteikumu dé| atkalkoSanas programma javeic pilniba,

lai ierice butu atkal gatava darbam. Kopuma

atkalko8ana ilgst apm. 70 - 95 mindtes.

m Atkalkojiet (apm. 55 - 70 minutes), péc tam
iztukSojiet Gdens tvertni un piepildiet to no jauna

m Veiciet pirmo skaloSanu (apm. 9 - 12 minutes), péc
tam iztukSojiet ddens tvertni un piepildiet to no jauna

m Veiciet otro skaloSanu (apm. 9 - 12 mindtes), péc
tam iztukSojiet 0dens tvertni un izzavéjiet to

Ja atkalkoSanu partrauc (piem., partrikst stravas
padeve vai ierici izsledz), péc ierices atkartotas
ieslegSanas obligati divreiz javeic skaloSana. Lidz otras
skaloSanas beigam ierice ir blokéta citiem darbibas
rezimiem.

Tas, cik biezi ierice jaatkalko, atkarigs no izmantota
udens cietibas limena. Ja iespéjams izmantot vél 5 vai
mazak rezimus ar tvaiku, ierice ar zinojumu displeja
atgadina par atkalkoSanu. AtlikuSo darbibas rezimu
skaits redzams péc ieslégSanas. Tadéjadi jums ir laiks
savlaicigi sagatavoties atkalkoSanai.

Palaide

Uzmanibu!

m lerices bojajumi: atkalkoSanai izmantojiet tikai masu
ieteiktos Skidros atkalkoSanas lidzek|us.
AtkalkoSanai vajadzigais iedarboSanas laiks ir
pielagots atkalkoSanas lidzeklim. Citi atkalkoSanas
lidzekli var bojat ierici.

AtkalkoSanas lidzekla pasut. Nr.: 311 680

m AtkalkoSanas Skidums: raugiet, lai atkalkoSanas
Skidums vai lidzeklis nenokl|Ust uz vadibas panela
vai citam ierices virsmam. lespéjami virsmu
bojajumi. Ja ta tomér notiek, nekavéjoties noskalojiet
atkalkoSanas Skidumu ar Gdeni.

Ja pirms atkalkoSanas ir izmantots darbibas rezims ar
tvaiku, vispirms izslédziet ierici, lai no tvaicéSanas
sistémas tiktu izsUknéts atlikuSais tdens.

1. AtkalkoSanas Skidumu sajauc no 400 ml Gdens un
200 ml Skidra atkalkoSanas lidzekla.

2. Pieskarieties skarientaustinam (.

3. lznemiet Gdens tvertni un piepildiet to ar
atkalkoSanas Skidumu.

4. Ar atkalkoSanas Skidumu piepildito Gdens tvertni

ievietojiet lidz galam atpakal.

Aizveriet paneli.

Pieskarieties skarientaustinam (7.

Velciet ar pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai atlasitu

»AtkalkoSana <"

Noo
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8. Pieskarieties apakséjai rindai.
Paradas atkalkoSanas laiks. To nevar mainit.

9. Pieskarieties apak&é€jai rindai.

10. Pieskarieties skarientaustinam D||.
lerice tiek atkalkota. Displeja redzama atlikusa
ilguma atskaite. Tiklidz atkalkoSana ir pabeigta,
atskan signals.

Pirma skaloSana

-

Atveriet paneli.

2. Iznemiet Udens tvertni, kartigi to izskalojiet, piepildiet
ar udeni un ievietojiet atpakal ierice.

3. Aizveriet paneli.

4. Pieskarieties skarientaustinam D|l.

lerici skalo. Tiklidz skaloSanas process ir beidzies,

atskan signals.

Otra skaloSana

-k

Atveriet paneli.

2. Iznemiet Udens tvertni, kartigi to izskalojiet, piepildiet
ar udeni un ievietojiet atpakal ierice.

3. Aizveriet paneli.

4. Pieskarieties skarientaustinam D||.

lerici skalo. Tiklidz skaloSanas process ir beidzies,

atskan signals.

Péc tirisanas

-

Atveriet paneli.

2. Iztuk3ojiet Gdens tvertni un izzaveéjiet to.

3. lzsledziet ierici.

AtkalkoSana ir pabeigta un ierice ir atkal gatava
darbam.

Stativs

Ja veiksit rlpigu apkopi un tiriSanu, jasu ierice ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Seit
uzzinasiet, ka iesp&jams iznemt un notirit stativu.

Teleskopisko vadotnu ievietoSanas limena
maina
Stienus un teleskopiskas vadotnes var izvietot jebkada

seciba. Pieméram, teleskopiskas vadotnes varat ievietot
taja ievietoSanas limeni, ko izmantojat visbiezak.
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Stiena iznemsSana

Teleskopiskas vadotnes tiek iznemtas un ievietotas

tapat ka stieni.

1. Spiediet stieni uz aizmuguri a, lidz to var izvilkt
virziena uz augsu b (attéls H).

2. lzceliet stieni aizmuguré un iznemiet ara (attéls H).

(]

Cl ol
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Stiena ievietosana
1. lekabiniet stieni aizmuguré (attéls H).

"G

h

2. Bidiet stieni uz aizmuguri @ un uzkabiniet virziena uz
leju b uz tapas ¢ (attéls A).

3. Raugiet, lai akis butu uzkabinats uz tapas ¢
(attels H).

g——

lerices durvis v

2. Tad pavelciet vadotnes uz priekSu un iznemiet tas
(A attéls).

H

sl P

Q//ﬂ/ /r

Notiriet vadotnes ar mazgasanas lidzekli un sukli.
Notiriet noturigus netirumus ar suku.

Vadotnu ievietoSana

Labas un kreisas vadotnes jaievieto attiecigaja
puseé.lzvilkSanas vadotnes javar izvilkt uz prieksu.

1. Vispirms ievietojiet vadotni aizmuguréja stiprinajuma
(a) ta, lai ta batu pie gatavoSanas telpas sienas, tad
piespiediet to uz aizmuguri (b) (Kl attéls).

2. Tad ievietojiet vadotni priek$éja stiprinajuma (c) ta,
lai ta blUtu pie gatavoSanas telpas sienas, un
nospiediet to uz leju (d) (A attéls).

Vadotnu iznemsana un ievietoSana

A Bridinajums — Apdegumu risks!

Vadotnes |oti sakarst. Nepieskarieties karstam
vadotném. Vienmér |aujiet iericei atdzist. Raugieties, lai
ierices tuvuma neatrastos bérni.

Vadotnu iznemsana

1. Paceliet vadotnes (nevis piederumu turétaju vai
teleskopiskas izvilkSanas vadotnes) uz priekSu (a)
un iznemiet tas no stiprinajumiem (b) (E attéls).

Cllerices durvis

Ja veiksit ripigu apkopi un firiSanu, jasu ierice ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Seit
uzzinasiet, ka iespéjams notirit ierices durvis.

Durvju stikla plakSnu iznems$ana un
ievietoSana

Lai tirsana butu vieglaka, no ierices durvim var iznemt
stikla plaksnes.

Iznemsana

A Bridinajums — Savainojumu risks!
Detalam ierices durvju iekSpusé var but asas malas.
Lietojiet aizsargcimdus.

1. Atveriet ierices durvis apméram 45° lenki un
iespiediet ierices durvis trauku dvieli, lai durvis
paliktu atvértas (attéls Hl).

2. Atskraveéjiet skrives ierices durvju labaja un kreisaja
pusé un iznemiet tas (H. attéls).
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v lerices durvis

3. Satveriet priekSéjas stikla plaksnes apakséjo malu 5. Nolieciet priekSejo stikla plaksni uz mikstas, lidzenas
kreisajé_un I@b_ajé pus{a (attéls @l) un spiediet uz virsmas.
augsu, lidz ta tiek atbrivota (attéls H). ABridiné]ums

Savainojumu risks!
Ja ierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var saspragt.
Neizmantojiet stikla skrapi, asus vai abrazivus
tirianas lidzek|us.
ABridinéjums
Savainojumu risks!
Sarniri kustas katru reizi, kad atver vai aizver ierices
durvis, un tie var iestrégt. Nekad nelieciet rokas pie
Sarniriem.

6. Tiriet stikla plaksnes ar stikla tiriSanas lidzekli un

A Bridinajums mikstu dranu.

Savainojumu risks!
Kad tiek atvértas durvis, mainas attalums starp

levietoSana

prieksejas stikla plaksnes apakséjo malu un mebeli, 1. Atveriet ierices durvis apméram 45° lenki un

tadé| var iespiest pirkstus. Uzmanigi atveriet durvis. iespiediet ierices durvis trauku dvieli, lai durvis
Noradijums: Ja priekSgja stikla plaksne netiek paliktu atvéertas.

atbrivota, parbaudiet, vai ta neatduras pret rokturi. Ja 2. levietojiet priekSgjas stikla plaksnes apak$éjo malu
ta ir, paveriet ierices durvis nedaudz plasak ar vienu kreisaja un labaja pusé (attéls H).

roku, lidz priekSéja stikla plaksne tiek atbrivota. 3. Piespiediet priekS€jo plaksni un bidiet uz augsu, lidz

ta tiek nofikséta.
Raugiet, lai tiktu nofikséti aki kreisaja un labaja pusée

(attéls ). \\\

Noradijums: Ja priekSgja stikla plaksne netiek
atbrivota, satveriet ar vienu roku prieksejas stikla

plaksnes malu un velciet plaksni bultinas virziena,

lidz plaksne tiek atbrivota. Padoms: Ja priek3€jo stikla plaksni nevar nofiksét,

parbaudiet, vai ta neatduras pret rokturi. Paveriet
ierices durvis plasak, l1dz var nofiksét prieksejo stikla
plaksni.

4. leskruveéjiet skruves ierices durvju kreisaja un labaja
puse.

5. Iznemiet trauku dvieli no ierices durvim.

6. Aizveriet ierices durvis.

Uzmanibu!
Izmantojiet cepeskrasni tikai tad, kad stikla plaksnes ir
pareizi ievietotas.

4. Iznemiet prieksegjo stikla plaksni (attéls B).
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) Traucéjumi. Ka rikoties?

Biezi vien traucéjumu iemesli ir mazi. Pirms
sazinasanas ar klientu apkalpoSanas dienestu, lddzu,
meéginiet noverst traucéjumus saviem spékiem,
izmantojot tabulu.

Padoms: Ja kads ediens neizdodas tik labi ka ieceréts,
lGdzu, apskatiet nodalu "Parbaudits musu virtuves
studija". Tur atradisiet daudz padomu un noradijumu
par édiena gatavoSanu.

A Bridinajums — Savainojumu risks!

Nepareizi veikts remonts ir bistams. Neveiciet iekartas
remontu pats. Remontu drikst veikt tikai kvalificéts,
apmacits musu Klientu dienesta tehnikis. Ja iekarta ir
bojata, sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienestu.

Traucéjumi. Ka rikoties? v

A Bridinajums — Stravas trieciena risks!

Nepareizi veikts remonts ir bistams. Remontu un bojatu
piesléguma vadu nomainu drikst veikt tikai musu
apmacits klientu servisa tehnikis. Ja ierice ir bojata,
iznemiet kontaktdakSu no sienas kontakiligzdas vai
izslédziet droSinatajus drosinataju kaste. Sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

Traucéejumu tabula

A Bridinajums — Stravas trieciena draudi!

m Darbus ar iekartas elektroniku drikst veikt tikai

specialists.

m Veicot darbus ar iekartas elektroniku, ta noteikti

jaatvieno no stravas. Atslédziet pusautomatisko
drosinataju vai ari izskrlvéjiet droSinataju no sava
dzivokla droSinataju kastes.

lerice nedarbojas Nav iesprausta kontaktdaksa
Stravas padeves partraukums

Bojats droSinatajs

Udens tvertne ir tuksa
Panelis ir atverts

Tvaika vai atkalkoSanas darbibas
reZims nesak vai neturpina darbu

AtkalkoSana bloke rezimus ar tvaiku

Bojats sensors
Pec darbibas rezima ieslegSanas dis-  lerice nav pietiekami atdzisusi
pleja paradas zinojums, ka tempera-
tura ir parak augsta
lerice aicina veikt skaloSanu

ierices tika izslegta

lerice aicina veikt atkalkoSanu, bez
skaititaja iepriekSeja bridinajuma

Taustini mirgo
vadibas panela

|zmantojot papildtvaika funkciju, gata- Nepareizi izveléta tvaika intensitate

voSanas rezultats ir parak sauss vai
parak suligs.

Paradas zinojums ,Piepildiet udens
tvertni”, lai gan udens tvertne ir piepil-
dita.

Panelis ir atverts

Bojats sensors

lestatitais Udens cietibas limenis ir parak zems

Ta ir parasta paradiba, kondensatam nok|ustot aiz

Udens tvertne nav nofiksgjusies

Piesledziet ierici pie elektrotikla

Parbaudiet, vai darbojas citas virtuves ierices
Drosinataju karba parbaudiet, vai nav bojats ierices
droSinatajs

Piepildiet tdens tvertni.

Aizveriet paneli

Veiciet atkalkoSanu

Izsauciet klientu apkalpoSanas dienestu.

Laujiet iericei atdzist un ieslédziet darbibas rezimu no
jauna

AtkalkoSanas laika tika partraukta stravas padeve vai  Péc atkartotas ieslegsanas divas reizes izskalojiet

ierici.
Veiciet atkalkoSanu

Parbaudiet iestatito tdens cietibas limeni un, ja nepie-
cieSams, pielagojiet to.

Tiklidz kondensats iztvaiko, tie vairs nemirgo

|zvelieties augstaku vai zemaku tvaika intensitati.

Aizveriet paneli

Nofiksgjiet tidens tvertni.
—> "Tvaiks" 16. lappuse

Izsauciet klientu apkalpoSanas dienestu.

Udens tvertne ir nokritusi. Vibraciju dél Gdens tvertnes  Pasttiet jaunu Gdens tvertni.
iekSpuse dajas ir palikusas valigas un tvertne vairs

nav noblivéta.

Tvertnes novietnes panelis neatveras  Nav iesprausta kontaktdaksa
Stravas padeves partraukums
Bojats droSinatajs

Bojats skarientaustina ‘=] sensors

GatavosSanas laika pa ventilacijas Tas ir normali

spraugam izplust tvaiks

Piesledziet ierici pie elektrotikla

Parbaudiet, vai darbojas citas virtuves ierices
DroSinataju karba parbaudiet, vai nav bojats ierices
droSinatajs

Sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienestu

Ja nepiecieSams, iztukSojiet udens tvertni: atveriet
ierices durvis, ar pirkstiem satveriet paneli apakSpuse
labaja un kreisaja puse un izvelciet to

Nav
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v Traucéjumi. Ka rikoties?

Tvaicejot veidojas loti daudz tvaiku
Tvaicejot atkal veidojas Joti daudz

Notiek ierices automatiska kalibréSana
Ja gatavoSanas laiks ir parak mazs, ierice nevar veikt

Tas ir normali
Atjaunojiet iericei rtipnicas iestatijumus un atkartojiet

tvaiku automatisku kalibrésanu.

lerici nevar ieslegt, displeja redzams  Ir ieslegta automatiska bérnu droSibas funkcija

simbols <o

leslégto ierici nevar lietot, displeja
redzams simbols <o

lerice nekarsg, displeja redzams Cla

GatavoSanas laika ir dzirdams
,plunkskoss” troksnis.

Ao ki

Displeja paradas “D” vai “E”, piem.,
DO111 vai EO111

Tehniska problema

Home Connect lietotne nedarbojas
pareizi.

Parsniegts maksimalais darbibas ilgums

lerice darbibas rezimu pabeidz automatiski, ja nav
iestatits darbibas ilgums un iestatijums ilgaku laiku nav
ticis mainits.

Faktiskais ilgums lidz automatiskajai rezima
pabeigSanai atSkiras atkariba no veiktajiem
iestatijumiem.

lerice displeja zino, ka darbiba automatiski tiek
pabeigta. Péc tam darbiba tiek pabeigta.
Lai izmantotu ierici atkal, vispirms to izslédziet. Péc tam

ierici atkal iesledziet un iestatiet vélamo darbibas
rezimu.
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Ir ieslegta bérnu droSibas funkcija

Pamatiestatijumos iesleégts demonstracijas rezims

kalibréSanu

Turiet nospiestu skarientaustinu (B, idz nodziest
simbols =&

Turiet nospiestu skarientaustinu (B, idz nodziest
simbols <o

Atvienojiet ierici uz apméram 10 sekundém no elek-
trotikla (izsledziet droSinataju drosinataja kaste) un
pec tam 3 minasu laika izsledziet demonstracijas
reZimu pamatiestatijumu sadaja

—> "Pamatiestatijumi" 22. lappuse

Aukstuma/karstuma efekts, kas rodas saldétu eédienu  Nav
gatavoSanas laika un ko rada tdens tvaiki.

|zsledziet un iesledziet ierici no jauna

Jazinojums tiek paradits atkal, izsauciet klientu apkal-
poSanas dienesta specialistu. Precizi nosauciet k|u-
das pazinojumu.

Atveriet vietni www.home-connect.com

Gatavosanas telpas spuldzes

lerices gatavoSanas telpas apgaismojumu nodroSina
vienai vai vairakas LED spuldzes.

Ja LED lampa vai tas cokols ir bojati, sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.Nenonemiet spuldzes
parsegu.



Fa Klientu apkalpos$anas
dienests

Ja ierice ir jaremonté, musu klientu apkalpoSanas
dienests ir jusu riciba. Més vienmeér atradisim piemeéerotu
risinajumu, ari lai novérstu nevajadzigus klientu
apkalpoSanas dienesta personala apmekléjumus.

E numurs un FD numurs

Lai sanemtu pilnvertigu konsultaciju, zvanot uz klientu
apkalpo8anas dienestu, lidzam noradit pilnigu preces
numuru (E Nr.) un razoSanas numuru (FD Nr.). Datu
plaksnite ar numuriem atrodas labaja pusé, un to var
redzét, atverot paneli. Lai to izdaritu, pieskarieties
skarientaustinam TJ. — "Tvaiks" 16. lappusé

@ | E-Nr FD: Z-Nr: |

Type:

Lai Sie dati bitu uzreiz pieejami, savas ierices datus un
klientu apkalpoSanas dienesta talruna numuru varat
ierakstit talak paredzétaja vieta.

E Nr. FD Nr.

Klientu apkalposanas
dienests

leveérojiet: ja ierice ir lietota nepareizi un ir vajadzigs
remonts, servisa tehnika izsaukSana ir par maksu ari
garantijas laika.

Remonta uzdevums un konsultacijas traucejumu
gadijuma

Visu valstu kontaktdatus Jus atradisiet pielikuma
esoSaja tehniska servisa dienestu saraksta.

Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadejadi jus varat bat
dross, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jUsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.

Klientu apkalpoSanas dienests v

Bl Parbaudits masu pavaru
studija

Seit sniegta plaga édienu izvéle un noraditi to
gatavoSanai piemeéroti iestatijumi. Més jums sniegsim
informaciju par to, kads karsésanas veids un
temperatura ir vispiemérotaka jisu eédienam. Jus
sanemsiet informaciju par atbilstoSajiem piederumiem
un to, kura liment tie jaievieto. Jus ari atradisit padomus
par traukiem un édienu gatavosSanu.

Noradijums: Gatavojot partikas produktus,
gatavoSanas nodalijuma var rasties daudz tvaika.

Jusu ierice ir [oti energoefektiva un darbibas laika atdod
siltumu pavisam nedaudz. Lielas temperatdru atSkiribas
dé| starp ierices iekStelpu un ierices aréjam dalam, uz
durvim, vadibas panela vai blakus esoSo méebelu
virsmam var nosésties kondensats. Ta ir parasta, fizikas
likumiem atbilstoSa, paradiba. ieprieks uzkarséjot ierici
vai uzmanigi atverot durvis, kondensatu var samazinat.
TvaicéSanas laika vai izmantojot papildtvaika funkciju, ir
vélams, lai gatavoSanas nodalijuma rodas daudz tvaika.
Péc gatavoSanas izslaukiet gatavoSanas telpu, kad ta ir
atdzisusi.

Silikona veidnes

Lai iegutu labaku gatavo$anas rezultatu, iesakam
izmantot tumsas metala cepSanas veidnes.

Ja tomeér izmantojat silikona veidnes, ieverojiet razotaja
norades un izmantojiet razotaja receptes.Silikona
veidnes parasti ir mazakas par parastajam veidném.
Turklat var atSkirties dalu daudzumi un recepSu
norades.

GatavoSanai ar papildu tvaika funkciju un tvaicésanai
silikona veidnes nav piemérotas

Kukas un cepumi

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
pieméroti kiku un cepumu pagatavosanai. lestatijumu
tabula atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem
edieniem.

levérojiet ari norades nodala par miklas rtigsanu.

Izmantojiet tikai jdsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosanas telpai un darbibas
rezimiem.

Cepsana ar papildtvaika funkciju

Noteikti konditorejas izstradajumi (piem. , rauga mikla),
izmantojot papildtvaika funkciju, iegust kraukskigu
garozinu un spidigu virsmu. Izstradajums mazak izkalst.
CepsSana ar papildtvaika funkciju iespéjama tikai viena
limeni.

Dazi édieni labak izdodas, ja tos cep vairakos solos. Tie
noraditi tabula.

levietoSanas limeni
lzmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Cepsana viena limeni

Izmantojiet noradito ievietoSanas limeni, cepot viena
lTmeni.

m 1. limenis

Cepsana divos limenos _
lzmantojiet CircoTherm karsta gaisa reZzimu. Edieniem
uz cepSanas platém vai taisnstira veidnés, kas ievietoti
cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.
m Universala panna: 3. imeni

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz rezga

Pirmais rezgis: 3. limenis.

Otrais rezgis: 1. limenis.
Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz

pat 45 procentiem energijas. lzvietojiet veidnes blakus
vai pamisus vienu virs otras gatavoSanas nodalijuma.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat pieméerotus piederumus un
vai ievietojat piederumus gatavosanas telpa pareizi.
Rezgis

levietojiet rezgi, lai briva puse bltu vérsta pret ierices
durvim, bet izliekums - uz leju. Traukus un veidnes
vienmer novietojiet uz rezga.

Universala panna vai cepSanas paplate
levietojiet universalo pannu vai cepSanas paplati
uzmanigi dz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.

Lai gatavoSanas telpa nek|Utu netira, parplustot sulai,
suligas kikas cepiet universalaja panna.

Cepsanas veidnes
Vispiemeérotakas ir tum3as metala cepsanas veidnes.

Lietojot gaiSas metala cepSanas veidnes, keramikas vai
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un
konditorejas izstradajumi apbrdninas nevienmerigi.

Cepot ar papildtvaika funkciju, cepSanas veidném jabut
tvaika un karstumizturigam.

Cepampapirs
Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts

Kukas veidnes

Kekss, vienkarss

Kekss, vienkarss

Kekss, maigs

Auglu kuka no keksa miklas, maiga
Auglu kuka no keksa miklas, maiga
Tortes pamatne no keksa miklas Tortes pamatnes veidne
Tortes pamatne no keksa miklas Tortes pamatnes veidne

Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu mik-  Saliekama veidne @ 26 cm
las pamatni

Sveices piragi
Sveices piragi

Apala/taisnstura veidne
Apala/taisnstura veidne
Apala/taisnstura veidne
Keksu/saliekama veidne
Keksu/saliekama veidne

Picas plats
Picas plats
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izvéletajai temperatUrai.Vienmeér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida cepumu gatavoSanai. Temperatira un cepsSanas
ilgums ir atkarigs no miklas daudzuma un veida. Tadé|
noraditi aptuveni iestatijumi. Vispirms méginiet gatavot,
izmantojot zemakas veértibas iestatijumu. Zemaka
temperattra edieni apbruninas vienmerigak.
NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

Noradijums: CepSanas ilgumu nevar saisinat,
izmantojot lielaku temperatlru. Kikas vai cepumi ir
gatavi tikai no arpuses, bet nav izcepusies pilniba.

lestatijumu vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavosanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam mindtém saisinat noradito cepSanas laiku.
Daziem édieniem iepriek$€ja uzkarsésSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties péc
[ldzigiem édieniem tabula.Papildu informaciju par
gatavoSanu atradisiet iestatijumu tabulas pielikuma.

Iznemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no
gatavoSanas telpas. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

|[zmantotais karsésanas veids

m & CircoTherm karstais gaiss

— Karsé8anas no au$as/apaksas
& Picas gatavoSana

@ Maizes cepSana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:
m 1 =zems

m 2 =Vidgjs

m 3 =augsts

1 — 150-170 - 5570
1 P'S 150-160 1 50-70
1 — 150-170 - 60-80
1 - 160-180 - 4560
1 P'S 150-170 - 45-60
1 - 150-170 - 20-40
2 P'S 160-170 1 25-35
1 - 170-180 - 60-80

— 190-210 - 4055
1 & 180-200 - 40-50



Tarte

Tarte

Apala rauga miklas kuka

Apala rauga miklas kuka

Rauga miklas kuka saliekamaja veidne
Rauga miklas kika saliekamaja veidne
Biskvita pamatne, 2 olas

Biskvita pamatne, 2 olas

Biskvita torte, 3 olas

Biskvita torte, 3 olas

Biskvita torte, 6 olas
Biskvita torte, 6 olas

Kiikas uz plats

Kekss ar pildijumu

Kekss ar pildijumu

Kekss, 2 [imenos

SmilSu miklas kika ar sausu pildijumu

Smilsu miklas kika ar sausu pildijumu,
2 limenos

SmilSu miklas kuka ar suligu pildijumu
Sveices piragi

Sveices piragi

Rauga miklas kika ar sausu pildijumu
Rauga miklas kuka ar sausu pildijumu
Rauga miklas kika ar suligu pildijumu
Rauga miklas kuka ar suligu pildijumu

Rauga miklas kika ar sausu pildijumu,
2 limenos

Rauga miklas kika ar suligu pildijumu,
2 limenos

Pita rauga miklas maize, klingeris
Pita rauga miklas maize, klingeris
Biskvita rulete

Biskvita rulete

Ziemassvetku kekss, 500 g miltu
Ziemassvetku kekss, 500 g miltu
Strudele, salda

Strudele, salda

Strudele, saldéta

Strudele, saldeta

Smalkmaizites
Nelielas kucinas

Tartes veidne, no melna metala
Tartes veidne, no melna metala
Keksu veidne

Keksu veidne

Saliekama veidne @ 28 cm
Saliekama veidne @ 28 cm
Tortes pamatnes veidne

Tortes pamatnes veidne
Saliekama veidne @ 26 cm
Saliekama veidne @ 26 cm

Saliekama veidne @ 28 cm
Saliekama veidne @ 28 cm

Cepama plats
Cepama plats
Universala panna un cepama plats
Cepama plats
Universala panna un cepama plats

Universala panna

Universala panna

Universala panna

Cepama plats

Cepama plats

Universala panna

Universala panna

Universala panna un cepama plats

Universala panna un cepama plats

Cepama plats
Cepama plats
Cepama plats
Cepama plats
Universala panna
Universala panna
Universala panna
Universala panna
Universala panna
Universala panna

Cepama plats
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190-210
210-220
150-160
150-160
150-160
160-170
170-180
150-160
160-170*
150-160

150-170*
150-160

160-180
160-170
150-170
170-190
150-170

160-180
180-200
190-210
160-180
150-160
180-200
160-180
160-170

150-160

150-160
150-170
190-210*
190-210~
150-160
140-150
170-180
180-190
190-210
180-190

160**

2540
3040
65-75
60-70
25-35
25735
20-30
25735
25-35
10

20-30
30-50
10

25735

20-40
3040
3550
2540
40-55

60-80
40-50
40-50
156-25
2535
3045
50-70
25-35

4560

3545
3040
10-15
10-15
50-60
80-90
40-60
50-60
35-50
3545

25735

v
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v Parbaudits musu pavaru studija

Nelielas kucinas Cepama plats 1 B'S 150** - 25-35
Nelielas kucinas, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 B'S 150 - 25-35
Keksini Keksinu plats 1 — 170-190 - 15-30
Keksini Keksinu plats 1 P'S 150-160 1 25-30
Keksini, 2 limenos Keksinu platis 3+1 P'S 150-170~ - 20-30
Rauga miklas smalkmaizites Cepama plats 1 - 160-170 - 30-40
Rauga miklas smalkmaizites Cepama plats B'S 160-180 2 25-35
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 2 P'S 170-190* - 20-45
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats @ 200-220* 1 15-25
Kartainas miklas izstradajumi, Universala panna un cepama plats 3+1 B'S 170-190* - 20-45
2 limenos

Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 1 - 200-220 - 30-45
Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 1 @ 200-220* 1 25-35
Danu miklas smalkmaizites Cepama plats 1 P'S 160-180 - 20-30
Danu miklas smalkmaizites Cepama plats 1 P 160-180 2 25-35
Placeni

SmilSu cepumi Cepama plats 1 — 150-160** - 25-40
SmilSu cepumi Cepama plats 1 P'S 140-150** - 2540
SmilSu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 P'S 140-150 - 30-40
Placeni Cepama plats 2 P'S 140-160 - 15-30
Cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 P'S 130-150 - 20-35
Bezé Cepama plats 2 P'S 90-100* - 100-130
Bezeé, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 P'S 90-100* - 100-150
Mande|u beze cepumi Cepama plats 2 P'S 90-110 - 20-40
Mandelu beze cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 P'S 90-110 - 20-40

Padomi cepsanai

Ja vélaties parbaudtt, vai kika ir izce- - Ar koka irbuliti ieduriet kukas augstakaja vieta. Kad mikla vairs nelip pie irbuliSa, kuka ir gatava.
pusies.

Kuka saplok. Nakamaja reize izmantojiet mazak Skidruma. Vai iestatiet temperaturu par 10 °C zemaku un pagariniet cepSa-
nas laiku. Nemiet vera recepté noraditas sastavdalas un gatavosanas norades.

Kuka vidu ir biezaka neka malas. letaukojiet tikai saliekamas formas pamatni. Péc cepSanas kiku uzmanigi atdaliet no veidnes malam ar nazi.

Auglu sula parplust. Nakamaja reizé izmantojiet universalo pannu.

Miklas izstradajumi cep$anas laika Miklas izstradajumi jaizvieto cits no cita apm. 2 cm attaluma. Sadi miklas izstradajumiem bds pietiekami

salip. daudz vietas, lai skaisti izceptos un no visam pusem k|utu brani.

Klka ir parak sausa. lestatiet par 10 gradiem lielaku temperattru un samaziniet cepsanas laiku.

Kika ir parak gaisa. Ja ievietoSanas augstums un piederums ir pareizi, pagariniet cepsSanas laiku vai paaugstiniet temperattru.

Kika augSpuse ir parak gaisa, bet Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak.
apakSpuse parak tumsa.

Kuka augsSpuse ir parak tumsa, bet ~ Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak. Izvélieties zemaku temperatiru un pagariniet cepSanas laiku.
apakSpuse parak gaisa.

Forma vai veidné cepta kuka talakaja Cepamo formu novietojiet nevis tieSi pie aizmugures sienas, bet gan pa vidu uz piederumiem.
dala kust parak tumsa.

Kuka ir parak tumsa. Nakamaja reize izvelieties zemaku temperaturu un pagariniet cepSanas laiku, ja nepiecieSams.
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Gatavais ediens nav vienmerigi apbr-
ninajies.

CepSana notikusi vairakos limenos.
Augsejas paplates konditorejas izstra-
dajumi ir tum3aki par apaksejas
paplates konditorejas izstradajumiem.
Kkas izskatas labi, bet nav izcepusas
pilniba.

Klku apgazot, ta neatdalas no for-
mas.

Parbaudits musu pavaru studija v

Izvélieties nedaudz zemaku temperatru.

Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari pari paplates malai parkaries cepamais papirs. Vienmer izgrieziet cepampa-
pira loksni atbilstiga izmera.

Raugieties, lai cepSanas veidne neatrodas tiesi pie gatavoSanas nodalijuma aizmuguréjas sienas atveres.
Cepot nelielus izstradajumus, raugiet, lai tie butu vienada izmeéra un biezuma.

Cepot vairakos limenos, vienmér izmantojiet CircoTherm karsté gaisa rezimu. Edieniem uz cepSanas platém
vai veidnes, kas ievietoti cepeSkrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.

Pievienojiet mazak Skidruma un cepiet zemaka temperattra nedaudz ilgak. Ja gatavojat kukas ar suligu gar-
nejumu, vispirms izcepiet pamatni. Apkaisiet to ar mandelem vai rivmaizi un pec tam uzlieciet garnejumu.

Laujiet kukai péc cepSanas vel 5-10 mindtes atdzist. Ja ta vél arvien neatdalas, uzmanigi to atdaliet ar nazi vis-
apkart gar malu. Kiku velreiz apgaziet un vairakas reizes parklajiet formu ar slapju, aukstu dranu. Nakamaja

reize ietaukojiet veidni un apkaisiet ar rivmaizi.

Maize un smalkmaizites

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
pieméroti maizes un konditorejas izstradajumu
pagatavosanai. lestatijumu tabula atradisiet
piemérotako iestatijumu daudziem édieniem.

levérojiet arl norades nodala par miklas rtigsanu.

Izmantojiet tikai jasu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemérotakie gatavosSanas telpai un darbibas
rezimiem.

Cepsana ar papildtvaika funkciju

Maize un smalkmaizites, izmantojot papildtvaika
funkciju, iegtst kraukSkigu garozinu un spidigu virsmu.
Izstradajums mazak izkalst.

Cepsana ar papildtvaika funkciju iespéjama tikai viena
[imeni.

levietosanas limeni
Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Cepsana viena limeni

Izmantojiet noradito ievietoSanas limeni, cepot viena
limeni.

m 1. imenis

Cepsana divos limenos _
Izmantojiet CircoTherm karsta gaisa rezimu. Edieniem
uz cepsSanas platém vai taisnstira veidnés, kas ievietoti
cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.
m Universala panna: 3. limeni

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz rezga

Pirmais rezgis: 3. limenis.

Otrais rezgis: 1. limenis.

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz
pat 45 procentiem energijas. lzvietojiet veidnes blakus
vai pamiSus vienu virs otras gatavoSanas nodalijuma.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat pieméerotus piederumus un
vai ievietojat piederumus gatavosanas telpa pareizi.
Rezgis

levietojiet rezgi, lai briva puse bitu vérsta pret ierices
durvim, bet izliekums - uz leju. Traukus un veidnes
vienmer novietojiet uz rezga.

Universala panna vai cepSanas paplate
levietojiet universalo pannu vai cepSanas paplati
uzmanigi dz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.

Cepsanas veidnes
Vispiemérotakas ir tumsas metala cepSanas veidnes.

Lietojot gaiSas metala cepSanas veidnes, keramikas vai
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un
konditorejas izstradajumi apbrininas nevienmerigi.

Cepot ar papildtvaika funkciju, cepSanas veidném jabut
tvaika un karstumizturigam.

Cepampapirs

lzmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzets
izveéletajai temperatlrai.Vienmer izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

Saldeéti produkti

Neizmantojiet apledojusSus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldéti produkti ir nevienmerigi pusgatavi.Nevienmériga
apbrininasana var but ari cepSanas laika.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida maizes un konditorejas izstradajumu gatavosanai.
Temperatira un cepsSanas ilgums ir atkarigs no miklas
daudzuma un veida. Tapéc ir noraditi ari iestatijumu
veidi. Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas
vértibas iestatijumu. Zemaka temperattra ediens
apbrininas vienmérigak.Ja nepiecieSams, nakamreiz
palieliniet iestatijuma veértibu.

Noradijums: CepSanas ilgumu nevar saisinat,
izmantojot lielaku temperattru. Maize un konditorejas
izstradajumi ir gatavi tikai no arpuses, bet nav
izcepusies pilniba.

lestatijumu vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam mindtém saisinat noradito cepSanas laiku.
Daziem édieniem iepriek3€ja uzkarséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarséSanas. Dazi eédieni izdodas vislabak, ja tos cep
vairakos solos. Tie ir noraditi tabula.
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lzmantotais karséSanas veids

& CircoTherm karstais gaiss

— Karsésanas no auSas/apakSas
& Grilesana ar ventilatoru

& Picas gatavo$ana

@ Maizes cepSana

¥ @Grilé8ana, liels apjoms

™ Griledana, neliels apjoms

Maizes miklas cepSanai noraditas iestatijumu vertibas ir
spéka miklas cepSanai uz cepSanas paplates, ka ari
taisnstlra veidné.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties pec
[ldzigiem édieniem tabula.

Iznemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no
gatavoSanas telpas. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

Uzmanibu!
Nekad karsta gatavoSanas telpa nelejiet Gdeni vai m 1 =zems
nenovietojiet trauku ar Odeni uz telpas pamatnes. m 2 =Vvidgjs
Temperatlras mainas ietekmé var sabojaties emalja. m 3 =augsts
Maize
Baltmaize, 750 g Universala panna vai taisnstura veidne 1 (@ 210-220" 10-15
180-190 25-35
Baltmaize, 750 g Universala panna vai taisnstura veidne 1 (@ 210-220 10-15
180-190 25-35
Rudzu-kvieSu maize, 1,5 kg Universala panna vai taisnstura veidne 1 (@ 210-220" 10-15
180-190 40-50
Rudzu-kvieSu maize, 1,5 kg Universala panna vai taisnstura veidne 1 (@ 210-220 10-15
180-190 4555
Pilngraudu maize, 1 kg Universala panna 1 (@ 210-220" 10-15
180-190 40-50
Pilngraudu maize, 1 kg Universala panna 1 @ 210-220 10-15
180-190 40-50
Pitas maize Universala panna 1 — 220-240 25-35
Pitas maize Universala panna 2 - 220-230 20-30
Maizites
Pusgatavas maizites vai bagete, Universala panna 2 — 200-220 10-20
ieprieks ceptas
Pusgatavas maizites vai bagete, Cepama plats 2 - 200-220 10-20
ieprieks ceptas
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 1 — 170-180* 15-25
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 1 — 160-170 25-35
Smalkmaizites, saldas, svaigas, Universala panna un cepama plats 3+1 'S 150-160* 20-30
2 limenos
Maizites, svaigas Cepama plats 1 - 180-200 25-35
Maizites, svaigas Cepama plats 1 @ 200-220 20-30
Bagete, ieprieks cepta, atdzeseta Universala panna 2 — 200-220 10-20
Bagete, ieprieks cepta, atdzeséta Cepama plats 2 — 200-220 10-20
Maizites, bagete, atsvaidzinasana Rezgis 1 e 150-160* 10-20
Smalkmaizites, saldétas
Pusgatavas maizites vai bagete, Universala panna 2 - 200-220 15-25
ieprieks ceptas
Pusgatavas maizites vai bagete, Cepama plats 2 - 180-200 15-25
ieprieks ceptas
Salie cepumi, rauga miklas maizites ReZgis 1 — 220-240 15-25
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Salie cepumi, rauga miklas maizites
Kruasani, rauga miklas maizites
Kruasani, rauga miklas maizites

Cepama plats
Cepama plats
Cepama plats

Maizites, bagete, atsvaidzinaSana Rezgis
Grauzdini

Grauzdini ar garnéjumu, 4 gab. Rezgis
Grauzdini ar garnéjumu, 12 gab. ReZgis
Grauzdinu bruninaSana Rezgis

Pica, piragi un salas kiikas

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
piemeéroti picu, piragu un salo kuku pagatavoSanai.

lestatijumu tabula atradisiet piemérotako iestatijumu
daudziem édieniem.

levérojiet arl norades nodala par miklas rtgsanu.

Izmantojiet tikai jdsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosanas telpai un darbibas
rezimiem.

Cepsana ar papildtvaika funkciju

Noteikti konditorejas izstradajumi (piem. , rauga mikla),
izmantojot papildtvaika funkciju, iegust kraukskigu

garozinu un spidigu virsmu. Izstradajums mazak izkalst.

Cepsana ar papildtvaika funkciju iespéjama tikai viena
[imeni.

levietosanas limeni
lzmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Cepsana viena limeni

Izmantojiet noradito ievietoSanas limeni, cepot viena
[imeni.

m 1. limenis

Cepsana divos limenos )
Izmantojiet CircoTherm karsta gaisa rezimu. Edieniem
uz cepSanas platém vai taisnstira veidnés, kas ievietoti
cepeskrasni vienlaikus, nav jabdt gataviem viena laika.
m Universala panna: 3. imeni

CepsSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz rezga

Pirmais rezgis: 3. limenis.

Otrais rezgis: 1. limenis.

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz
pat 45 procentiem energijas. lzvietojiet veidnes blakus
vai pamisus vienu virs otras gatavoSanas nodalijuma.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemérotus piederumus un
vai ievietojat piederumus gatavoSanas telpa pareizi.
Rezgis

levietojiet rezgi, lai briva puse bitu vérsta pret ierices
durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un veidnes
vienmeér novietojiet uz rezga.

Parbaudits musu pavaru studija v

2 — 210-230 1 1825
1 P'S 150170 - 20-35
1 P'S 180-200 1 20-30
1 & 160-170* - 10-20
2 ~ 275 2 515
2 X 250 - 515
3 W 275 - 3-6

Universala panna vai cepSanas paplate
levietojiet universalo pannu vai cepSanas paplati
uzmanigi ldz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.

Cepot picu ar biezu pamatni, izmantojiet universalo
pannu.

Cepsanas veidnes
Vispiemeérotakas ir tumsas metala cepSanas veidnes.

Lietojot gaiSas metala cepSanas veidnes, keramikas vai
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un
konditorejas izstradajumi apbrdninas nevienmerigi.

Cepot ar papildtvaika funkciju, cepSanas veidném jabut
tvaika un karstumizturigam.

Cepampapirs

lzmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvélétajai temperatlrai.Vienmeér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

Saldéti produkti

Neizmantojiet apledojusus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldéti produkti ir nevienmerigi pusgatavi.Nevienmériga
apbrininaSana var bat ari cepSanas laika.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida édienu gatavoSanai. Temperatira un cepsanas
ilgums ir atkarigs no miklas daudzuma un veida. Tadé|
noraditi aptuveni iestatijumi. Vispirms meéginiet gatavot,
izmantojot zemakas veértibas iestatijumu. Zemaka
temperatura edieni apbrtninas vienmerigak.
NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

Noradijums: Cep8anas ilgumu nevar saisinat,
izmantojot lielaku temperataru. Ediens ir gatavs tikai no
arpuses, bet nav izcepies pilniba.

lestatijumu vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam mindtém saisinat noradito cepSanas laiku.
Daziem édieniem iepriek$€ja uzkarsésSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet eédienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.
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m & Picas gatavoSana
m @ Maizes cepSana

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties péc
[ildzigiem édieniem tabula.

Iznemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no
gatavoSanas telpas. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu. m 1 =zems
m 2 =vidéjs
m 3 =augsts

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

Izmantotais karséSanas veids
m & CircoTherm karstais gaiss

m _ Karsé8anas no au$as/apak$as

Pica

Pica, svaiga Cepama plats 1 & 200-220 20-30
Pica, svaiga Cepama plats 1 @ 220-230 25-30
Svaiga pica, 2 limenos Universala panna un cepama plats S P'S 180-200 3545
Pica ar planu pamatni, svaiga Picas plats 1 & 210-230 20-30
Atdzeséta pica ReZgis 1 & 210230 10-20
Pica, saldeta

Pica ar planu pamatni, 1 gab. ReZgis 1 & 210-230 10-20
Pica ar planu pamatni, 2 gab. Rezgis un paplate 3+1 @B 200-220 1525
Pica ar biezu pamatni, 1 gab. ReZgis 1 - 190-210 20-35
Pica ar biezu pamatni, 2 gab. Universala panna un rezgis 3+1 P'S 160-180 25-35
Picas bagete ReZgis 1 @ 200-220 20-30
Maza pica Cepama plats 1 - 210-230 10-20
Maza pica ReZgis 1 @ 210-230 10-20
Pikanta kuika un salais pirags

Pikanta kika veidné Saliekama veidne @ 28 cm 1 P 170-190 50-60
Pikanta kika veidné Saliekama veidne @ 28 cm 1 P'S 180-190 1 65-75
Salais pirags Kukas veidne, no melna metala 1 - 190-210 35-55
Salais pirags Kukas veidne, no melna metala 1 & 190-210 30-45
Pikantas kukas Universala panna 1 - 260-280~ 10-20
Pikantas kukas Universala panna 1 @B 200-220* 2 1525
Piragi Sacepumu veidne 1 - 190-200 40-50
Piragi Sacepumu veidne 1 P'S 170-190 50-70
Spanu piradzini Universala panna 1 P'S 180-190 3545
Spanu piradzini Universala panna 1 P'S 180-190 2 30-40
Jufkas miklas izstradajumi Universala panna 1 - 180-200 3545
Jufkas miklas izstradajumi Universala panna 1 @ 180-200 35-45

44



Sautéejumi un sufle

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
pieméroti sautéjumu un suflé pagatavoSanai. lestatijumu
tabula atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem
edieniem.

Izmantojiet tikai jasu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosSanas telpai un darbibas
rezimiem.

levietosanas limeni
Vienmeér izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Gatavojot viena limeni, jus varat izmantot veidnes vai
universalo pannu.

m Veidnes uz rezga: 1. limeni

m Universala panna: 1. limeni

Suflé pagatavosanai izmantojiet tvaika funkciju. Tad nav
nepiecieSama udens pelde. Novietojiet mazas forminas
uz perforéta XL izmeéra tvaicéSanas trauka vai uz rezga.

Partikas produktus, kurus parasti gatavo tdens pelde,
parklajiet ar foliju.
Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz

pat 45% enerdijas. levietojiet veidnes gatavoSanas telpa
vienu otrai blakus.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat pieméerotus piederumus un
vai ievietojat piederumus gatavoSanas telpa pareizi.
Rezgis

levietojiet rezgi, lai briva puse bitu vérsta pret ierices
durvim, bet izliekums - uz leju. Traukus un veidnes
vienmer novietojiet uz rezga.

Universala panna
levietojiet universalo pannu uzmanigi lidz atdurei, ar
slipo malu pret ierices durvim.

Trauki

Sacepumiem un pudiniem izmantojiet lielus 1ézenus
traukus. Sauros, augstos traukos edieni gatavojas ilgak
un augspuse vairak apbrininas.

Sacepums, pikants, no varitiem produk- Sacepumu veidne
tiem

Sacepums, pikants, no varitiem produk- Sacepumu veidne
tiem

Sacepums, salds
Sacepums, salds
Lazanja, svaiga, 1 kg
Lazanja, svaiga, 1 kg
Lazanja, saldéta, 400 g Universala panna
Lazanja, saldéta, 400 g Bez vaka

Kartupelu sacepums, svaigas sastavda-  Sacepumu veidne
las, 4 cm biezs

Kartupelu sacepums, svaigas sastavda-  Sacepumu veidne
las, 4 cm biezs

Sacepumu veidne
Sacepumu veidne
Sacepumu veidne
Sacepumu veidne

Parbaudits musu pavaru studija v

Gatavojot ar papildtvaika funkciju, veidném jabut tvaika
un karstumizturigam.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida sautéjumu un suflé gatavoSanai. Temperattra un
gatavoSanas ilgums ir atkarigs no édiena daudzuma un
receptes. Sacepuma cepsanas stavoklis ir atkarigs no
trauka izméra un no sacepuma augstuma.Tapéec
noradtti ari iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept,
izmantojot zemakas vértibas iestatijumu. Zemaka
temperatira partika apbrininas vienmerigak.
NepiecieS8amibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

Noradijums: GatavoSanas laiku var saisinat, izmantojot
lielaku temperatiru. Sacepums vai suflé no arpuses ir
gatavs, bet iekSpusé neizcepies.

Tabula noraditas vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Ja uzkarséjat cepeskrasni pirms cepsanas,
saisiniet noradito gatavoSanas laiku par dazam
mindtém.

Ja vélaties gatavot pec savas receptes, pieméram
izmantojiet lldzigus édienus tabula.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

[zmantotais karsésanas veids

m J CircoTherm karstais gaiss

— Karsé8anas no au$as/apak$as
X Grilé8ana ar ventilatoru

& Picas gatavo$ana

A Tvaicésana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:
m 1 =zems

m 2 =Vvidgjs

m 3 =augsts

1 - 200-220 - 3555
1 X 160-170 2 4050
1 — 170-190 - 45-60
1 'S 160-180 - 40-50
1 'S 160-180 - 50-60
1 'S 170-180 2 3545
1 & 190-210 - 3040
1 'S 180-190 2 40-50
1 ES 170-180 - 50-60
1 X 170-190 2 60-70
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Sufle Sacepumu veidne
Sufle Sacepumu veidne
Sufle Porciju veidnes

Putnu gala

lerice piedava dazadus karsésanas veidus, kas
pieméroti putnu galas pagatavoSanai. lestatijumu tabula
atradisiet piemérotako iestatijumu daziem édieniem.

Cepsana uz restitem

CepSana uz restitém ir piemérota, gatavojot lielu gabalu
vai vairakus gabalus reize.

lebidiet universalo pannu ar uzliktam restitém noraditaja
ievietoSanas limeni. Raugieties, lai restites uz
universalas pannas butu uzliktas pareizi.

— "Aprikojums" 11. lappusé

Atkariba no putna galas veida un lieluma, pievienojiet
[ildz 2 | Gdens universalaja panna. Tada veida tiks
savakti piloSie tauki. No Sadas gatavoSanas sulas varat
pagatavot merci. Tada veida veidojas mazak dumu un
gatavosanas telpa paliek tira.

Cepsana traukos
lzmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.

Parbaudiet, vai trauka izmérs atbilst gatavoSanas telpai.

Vislabak piemeéroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus
novietojiet uz sausa palikina. Ja palikinis bus slapj$ vai
auksts, trauks var saplist.

Spidosi trauki no nertiséjosa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi ka spogulis un tapéec ir tikai daléji
pieméroti. Putnu gala gatavojas |énak un apbrininas
mazak. lestatiet lielaku temperatiru un/vai garaku
gatavoSanas laiku.

levérojiet cepsSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

Putnu galas cepsSanai izmantojiet dzilu
cepestrauku.Veidni novietojiet uz restitém. Ja nav
piemeérota trauka, izmantojiet universalo pannu.

Trauks ar vaku

Péc gatavosanas trauka ar vaku gatavosanas telpa ir
tiraka. Raugieties, lai batu uzlikts pareizais vaks, kas
labi noslédz trauku. Trauku novietojiet uz restitem.

Atverot vaku péc gatavoSanas, no trauka var izplust |oti
karsts tvaiks. Paceliet vaku uz aizmuguri, lai tvaiks
izplust prom no kermena.

Putnu gala noslégta trauka var k|ut kraukskiga. Tapéc
izmantojiet cepestrauku ar stikla vaku un iestatiet
augstaku temperatiru.

Cepsana ar papildtvaika funkciju

Noteikti édieni, pagatavoti ar papildtvaika funkciju, klUst
kraukskigaki. Tie iegust spidigu virsmu un mazak
izkalst.

lzmantojiet atvéertu trauku. Traukam jabut tvaika un
karstumizturigam.

46

1 P 160-170* - 40-50
1 B 170-180 2 30-40
1 = 100 - 40-45

leslédziet papildtvaika funkciju, ka noradits iestatijumu
tabula. Dazi édieni labak izdodas, ja tos gatavo vairakos
solos. Tie noraditi tabula.

TvaicéSana

Pretstata papildtvaika funkcijai ar tvaicéSanas funkciju
putna galas gabali tiek pagatavoti saudzejosak. Tie
klust 1pasi suligi. Lai variétu garSu, pirms tvaicéSanas
putna galas gabalus var apcept, tadéjadi samazinot
gatavoSanas laiku.

Lielakie gabaliem nepiecieSams ilgaks uzsilSanas laiks
un ilgaks gatavoSanas laiks. Ja izmantojat vairakus,
vienada lieluma gabalus, pagarinas uzsilSanas laiks, bet
ne gatavoSanas laiks.

Putna galas gabalus nav jagroza.

Izmantojiet perforéto XL izmeéra tvaicéSanas trauku un
ievietojiet zem ta universalo pannu. Varat izmantot ari
stikla cepestrauku un novietot to uz rezga.

Grilesana
Grilesanas laika iekartas durvim jabut aizvértam. Nekad
negrilgjiet, ja iekartas durvis ir atvértas.

Grileéjamos produktus novietojiet uz rezga. Papildus
vismaz vienu limeni zemak ievietojiet universalo pannu
ar slipo malu pret iekartas durvim. Tada veida tiks
savakti piloSie tauki.

IzvElieties iespéjami lldzigakus grilejamos gabalus, ar
[ldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbrtninas vienmerigi
un ir suligi. Grileéjamos gabalus novietojiet tiesi uz rezga.

Apgroziet grilejamos gabalus ar grila stangam. ledurot
gala ar dakSu, gala zaude sulu un kl|Ust sausa.

Noradijumi

m Grila sildelements regulari ieslédzas un izslédzas, ta
tam jabat. Cik bieZi tas notiek, atkarigs no iestatitas
temperaturas.

m GriléSanas laika var rasties dami.

Cepesa termometrs

[zmantojot cepesSa termometru, varat precizak
gatavot.Svarigas norades par cepeSa termometru
lietojumu lasiet atbilstigaja nodala. Taja atrodamas
norades par cepesa termometru iestiprinasanu,
iespéjamiem karséSanas veidiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs" 25. lappusé

leteiktas iestatijumu vértibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi putnu galas
gatavoSanai. Temperattra un gatavoSanas laiks ir
atkarigs no partikas produkta daudzuma, temperatiras
un konsistences. Tapéc noraditi ari iestatijumu veidi.
Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas vértibas



iestatijumu. Ja nepiecieSams, nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

Tabulas noraditas vértibas attiecas uz nepilditu,
cepSanai gatavu putna galas produktu ledusskapja
temperatira ievietoSanu auksta gatavoSanas telpa. Ta
ietaupat pat 20 % energijas.Ja uzkarséjat cepeskrasni
pirms cepsanas, saisiniet noradito gatavosanas laiku
par dazam mindtem.

Tabula atrodamas piedavatas svara vienibas putnu
galas gatavoSanai. Ja vélaties pagatavot smagaku
putnu galas gabalu, noteikti izmantojiet zemaku
temperaturu.Gatavojot vairakus gabalus, nemiet vera
smagaka gabala svaru, iestatot gatavosanas laiku.
AtseviSkiem gabaliem jabdt lidziga lieluma.

Parasti jo lielaks putnu galas gabals, jo zemaka
temperatira un garaks gatavosanas laiks.

Apgrieziet putnu galu péc apm. 2 lidz %3 no noradita
laika.

Noradijums: Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir
paredzets izvélétajai temperatarai. Vienmer izgrieziet
cepampapira loksni atbilstiga izméra.

Padomi
m  Gatavojot pili vai zosi, ievietojiet adu zem sparniem.
Tada veida varés notecét tauki.

Calis

Calis, 1 kg Rezgis

Calis, 1 kg ReZgis

Cala kritinas fileja, pa 150 g (grileSa-  Rezgis

nai)

Cala kritinas fileja, (tvaicesana) Tvaicesanas trauks
Vistas gabalini, pa 250 g Rezgis

Vistas gabalini, pa 250 g ReZgis

Vistas galas pirkstini, nageti, saldéti
Vistas galas pirkstini, nageti, saldeti

Universala panna
Universala panna

Vesela vista, 1,5 kg Rezgis
Vesela vista, 1,5 kg ReZgis
Pile un zoss

Pile, 2 kg ReZgis
Pile, 2 kg Rezgis
Piles kritina, pa 300 g Rezgis
Piles kritina, pa 300 g ReZgis
Z0ss, 3 kg Rezgis
20ss, 3 kg ReZgis
Z0ss stilbini, pa 350 g Rezgis
Z0oss stilbini, pa 350 g ReZgis

Parbaudits musu pavaru studija v

Piles kratinai iegrieziet adu. Piles kratinu
neapgrieziet.

Ja apgriezat putnu galu, raugieties, lai vispirms uz
leju ir krdtinas vai adas puse.

Putna gala kllst ipasi kraukskiga un brina, ja to
pirms gatavoSanas laika beigam apziez ar sviestu,
salsudeni vai apelsinu sulu.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

[zmantotais karséSanas veids

& CircoTherm karstais gaiss

— Karsésanas no ausas/apakSas
& Grilédana ar ventilatoru

& Picas gatavo$ana

@ Maizes cepSana

¥ Griléana, liels apjoms

= TvaicéSana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

1 =zems
2 = vidéjs
3 = augsts
1 X 200220 - 60-70
1 X 200-220 2 50-60
o 275 2 1520
2+1 = 100 - 1525
2 X 220230 - 30-35
2 X 200220 2 30-45
2 & 200220 - 10-20
2 m 200220 - 1525
1 X 200220 - 70-90
1 X 180-200 2 65-75
1 X 180-200 90-110
1 P'S 150-160 2 70-90
X 180-190 - 30-40
2 X 230250 - 25-30
2 X 220-240 2 25-30
1 X 160-180 120-150
1 P'S 130-140 2 110-120
'S 150-160 2 20-30
X 170-180 - 30-40
2 X 210230 - 40-50
2 X 190-200 2 4555
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Titars

Jauns titars, 2,5 kg Rezgis

Jauns titars, 2,5 kg ReZgis

Titara kratina, bez kauliem, 1 kg Trauks ar vaku
Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg Rezgis

Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg ReZgis

Gala

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
pieméroti galas pagatavoSanai. lestatijumu tabula
atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem édieniem.

CepsSana un sautésSana

Liesai galai pievienogjiet vajadzigo daudzumu tauku vai
parklajiet to ar speka stremelitem.

Adu iegrieziet krusteniski.Ja apgriezat cepeti, raugieties,
lai vispirms uz leju ir adas puse.

Kad cepetis ir gatavs, to ieteicams vél 10 minttes
paturét izsleégta, aizverta gatavoSanas telpa. Ta galas
sula izdalas vienmeérigak. Ja nepiecieSams, ietiniet
cepeti folija. Noraditaja gatavoSanas laika nav ieklauts
ieteicamais ievilk§anas laiks.

CepsSana uz restitem

Cepot uz restitem, gala no visam puseém k|Ust ipasi
kraukskiga.

Atkariba no galas veida un lieluma, pievienojiet lidz "2 |
udens universalaja panna. PiloSie tauki un cepesa sula
tiek savakti.No Sadas gatavoSanas sulas varat
pagatavot merci. Tada veida veidojas mazak dumu un
gatavosanas telpa paliek tira.

lebidiet universalo pannu ar uzliktam restitém noraditaja
ievietoSanas limeni. Raugieties, lai restites uz
universalas pannas butu uzliktas pareizi.

— "Aprikojums" 11. lappusé

CepsSana un sautésana trauka

CepSana un sautésana trauka ir értaka. Cepeti ar trauku
varat iznemt értak no gatavoSanas telpas un pagatavot
merci uzreiz trauka.

lzmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.

Parbaudiet, vai trauka izmérs atbilst gatavoSanas telpai.

Vislabak piemeéroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus
novietojiet uz sausa paliktna. Ja paliktnis bus slapj$ vai
auksts, trauks var saplist.

Cepot liesu galu, pielejiet nedaudz Skidruma. Stikla
trauka pamatnei jabut nosegtai ar apm. 2 cm apmeéra.

Skidruma daudzums atkarigs no galas veida, trauka
materiala un ta, vai izmantojat vaku. Ja galu gatavojat
emaljéta vai tumsa metala cepSanas trauka,
nepiecieSams nedaudz vairak Skidruma neka stikla
traukos.
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1 x 180-190 - 7090
1 P'S 140-150 2 70-80
X 170-180 - 20-30
1 — 240-250 - 80-110
1 x 180-200 - 80-100
1 X 170-180 2 80-100

Cepsanas laika iztvaiko Skidrums trauka. Ja
nepiecieSams, uzmanigi papildiniet trauku ar Skidrumu.

Spidosi trauki no nertiséjosa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi ka spogulis un tapéc ir tikai dalégji
pieméroti. Gala gatavojas Iénak un apbraninas mazak.
lestatiet lielaku temperattru un/vai garaku gatavoSanas
laiku.

levérojiet cepSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

Galas cepS$anai izmantojiet dzilu cepestrauku. Veidni
novietojiet uz restitém. Ja nav piemérota trauka,
izmantojiet universalo pannu.

Trauks ar vaku

Péc gatavoSanas trauka ar vaku gatavoSanas telpa ir
tiraka. Raugieties, lai batu uzlikts pareizais vaks, kas
labi noslédz trauku. Trauku novietojiet uz restitém.

Attalumam starp galu un trauka vaku jabut vismaz 3
cm. Gala var uzbriest.

Atverot vaku péc gatavoSanas, no trauka var izplUst |oti
karsts tvaiks. Paceliet vaku uz aizmuguri, lai tvaiks
izplast prom no kermena.

Sautésanai galu pirms tam péc nepiecieSamibas
apcepiet. Pievienojiet udeni, vinu, etiki vai citas
sautéSanai vajadzigas vielas. Trauka pamatnei jabut
nosegtai ar aptuveni 1-2 cm ddens.

CepSanas laika iztvaiko Skidrums trauka. Ja
nepiecieSams, papildiniet uzmanigi trauku ar skidrumu.

Gala noslégta trauka var k|ut kraukSkiga. Tapec
izmantojiet cepestrauku ar stikla vaku un iestatiet
augstaku temperatiru.

Cepsana un sautéSana ar papildtvaika funkciju
Noteikti édieni, pagatavoti ar papildtvaika funkciju, klUst
krauk8kigaki un mazak izkalst.

[zmantojiet atvértu trauku. Traukam jabut tvaika un
karstumizturigam.

CepeSi nav jagroza.

leslédziet papildtvaika funkciju, ka noradits iestatijumu
tabula. Dazi édieni labak izdodas, ja tos gatavo vairakos
solos. Tie noraditi tabula.

TvaicesSana

Pretstata papildtvaika funkcijai ar tvaicéSanas funkciju
gala tiek pagatavota saudzejoSak, bet neiegust
kraukSkigu garozinu. Ta k|ust ipasi suliga. Lai variétu



garsu pirms tvaicéSanas galas gabalus var apcept,
tadejadi samazinot gatavoSanas laiku.

Lielakiem gabaliem nepiecieSams ilgaks uzsilSanas
laiks un ilgaks gatavoSanas laiks. Ja izmantojat
vairakus, vienada lieluma gabalus, pagarinas uzsilSanas
laiks, bet ne gatavoSanas laiks.

Galas gabali nav jagroza.

Izmantojiet perforéto XL izméra tvaicéSanas trauku un
ievietojiet zem ta universalo pannu. Varat izmantot ari
stikla cepestrauku un novietot to uz rezga.

Grilésana
GrileSanas laika iekartas durvim jabut aizvértam. Nekad
negrilgjiet, ja iekartas durvis ir atvertas.

Grilejamos produktus novietojiet uz rezga. Papildus
vismaz vienu limeni zemak ievietojiet universalo pannu
ar slipo malu pret iekartas durvim. Tada veida tiks
savakti piloSie tauki.

Izvélieties iespéjami lidzigakus grilejamos gabalus, ar
lldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbrininas vienmerigi

un ir suligi. Griléjamos gabalus novietojiet tieSi uz rezga.

Apgroziet griléjamos gabalus ar grila stangam. ledurot
gala ar daksu, gala zaudé sulu un k|ust sausa.

Saliet griléjamos produktus tikai péc griléSanas. Sals

atudeno galu.

Noradijumi

m Grila sildelements regulari ieslédzas un izslédzas, ta
tam jabut. Cik biezi tas notiek, atkarigs no iestatitas
temperatdras.

m GriléSanas laika var rasties dumi.

Cepesa termometrs

Izmantojot cepesa termometru, varat precizak
gatavot.Svarigas norades par cepesa termometru
lietojumu lasiet atbilstigaja nodala. Taja atrodamas
norades par cepesa termometru iestiprinasanu,
iespéjamiem karséSanas veidiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs" 25. lappusé

Ediens Piederumiftrauki

Parbaudits musu pavaru studija v

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazadu
galas edienu gatavoSanai. Temperatira un gatavoSanas
laiks ir atkarigs no partikas produkta daudzuma,
temperatiras un konsistences.Tapéc noraditi ari
iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept, izmantojot
zemakas vertibas iestatijumu. NepiecieSamibas
gadijuma nakamreiz palieliniet iestatijuma vértibu.

Tabula noraditas vértibas attiecas uz galas produktu
ledusskapja temperatira ievietoSanu auksta
gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 % energijas. Ja
uzkarséjat cepeskrasni pirms cepSanas, saisiniet
noradito gatavoSanas laiku par dazam mindtém.

Tabula atrodamas piedavatas svara vienibas cepesa
gabala gatavosanai. Ja vélaties pagatavot smagaku
galas gabalu, noteikti izmantojiet zemaku temperaturu.
Gatavojot vairakus gabalus, nemiet véra smagaka
gabala svaru, iestatot gatavoSanas laiku. AtseviSkiem
gabaliem jabut lldziga lieluma.

Parasti jo lielaks cepesa gabals, jo zemaka temperatira
un garaks gatavosanas laiks.

Apgrieziet cepeti un griléjamo produktu péc apm. "z lidz
%5 no noradita laika.

Ja vélaties gatavot pec savas receptes, pieméram
izmantojiet lldzigus édienus tabula. Papildu informaciju
par cepesu, sautétas galas gatavoSanu un griléSanu
atradisiet iestatijumu tabulas pielikuma.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

Izmantotais karsésSanas veids

m & CircoTherm karstais gaiss

m _ Karsé8anas no ausas/apaksas
m XL Grilédana ar ventilatoru

m ™ Griledana, liels apjoms

m = TvaicéSana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- ligums
nas lime- nas re- ra°C tensitate min.
nis Zims

Cukgala

Cukas cepetis bez adas, piemeram, ReZgis
kakla karbonade, 1,5 kg

Cukas cepetis bez adas, pieméeram,
kakla karbonade, 1,5 kg

Cukas cepetis ar adu, piemeram, pleca  ReZgis
dala, 2 kg

* leprieks uzkarsgjiet

Bez vaka

1 X 180-200 120-130
1 'S 180-190 1 110-130
1 X 190-200 130-140

** Sakuma ielejiet trauka apméram 100 ml Skidruma; darbibas rezima laika udens tvertne japapildina

*** levietojiet apaksa universalo pannu 1. limeni

“ Pec 2/3 no kopéja laika apgroziet
% Bez apgroziSanas
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Ediens Piederumiftrauki levietoSa- KarséSa- Temperatd- Tvaika in- ligums
nas lime- nas re- ra°C tensitate min.
nis Zims

Cukas cepetis ar adu, pieméram, pleca  Bez vaka 1 = 100 - 25-30
a2l & 170180 1 60-80

2N 200-210 - 2530
Clkas stilba cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 X 220-230 - 70-80
Cukas stilba cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 P 170-180 1 8090
Cukgalas fileja, 400 g Rezgis 2 'y 220-230 - 20-25
Cukgalas fileja, 400 g Bez vaka 1 'y 210-220* 1 25-30
Cukgalas fileja, 400 g TvaiceSanas trauks 2 = 100 - 18-20
Zavéta cikgalaar kaulu, 1 kg (ar nelielu  Ar vaku 1 X 210-220 - 60-80
dens daudzumu)
Zavéta cikgala ar kaulu, 1kg Bez vaka P'S 160-170 1 70-80
Clkgalas steiks, 2 cm biezs ReZgis 3 e 250 - 16-20
Cukgalas medaljoni, 3 cm biezi (5 min  Rezgis 3 = 275" - 8-12
iepriekSéja uzkarsésana)
Liellopa gala
Liellopu galas fileja, videja, 1 kg ReZgis 1 'y 210-220 - 40-50
Liellopu galas fileja, videja, 1 kg Bez vaka 1 P'S 190-200 1 50-60
Sutinats liellopa galas cepetis, 1,5kg  Arvaku 1 X 200-220 - 130-140
Sutinats liellopa galas cepetis, 1,5 kg™ Bez vaka 1 P'S 150 3 30

130 2 120-150
Rostbifs, videji izcepts, 1,5 kg Rezgis 1 'y 220-230 - 60-70
Rostbifs, videji izcepts, 1,5 kg Bez vaka 1 P 190-200 1 65-80
Liellopa gurna gabals, 1,5 kg Bez vaka 1 = 95 - 120-150
Steiks, 3 cm biezs, vidéji cepts ReZgis 2 e 275 - 15-20
Burgers, 3-4 cm augsts**** Rezgis 2 = 275 - 25-35
Tela gala
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 'y 160-170 - 100-120
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 P 170-180 1 90-110
Tela stilbs, 1,5 kg Bez vaka 1 — 200-210 - 100-110
Tela stilbs, 1,5 kg Bez vaka 1 P 170-180 1 100-120
Jéra gala
ﬂéra gurns bez kauliem, videji cepts, 1,5 Rezgis 1 'y 170-190 - 50-70
g
iéra gurns bez kauliem, videji cepts, 1,5 Bez vaka 1 X 170-180 1 80-90
g

Jera mugura ar kaulu™**** ReZgis 1 'y 180-190 - 40-50
Jera mugura ar kaulu™**** Bez vaka X 200-210* 1 25-30
Jéra galas karbonade** ReZgis 2 e 275 - 12-18
Desinas
Griletas desinas Rezgis 2 m 275 - 10-20
Vines desinas TvaiceSanas trauks 2 = 80 - 14-18

* leprieks uzkarsejiet
** Sakuma ielejiet trauka apmeéram 100 ml Skidruma; darbibas reZima laika udens tvertne japapildina
*** levietojiet apaksa universalo pannu 1. [imeni

**** Pgc 2/3 no kopeja laika apgroziet
e Bez apgroziSanas
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Ediens Piederumiftrauki levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- ligums
naslime- nasre- ra°C tensitate  min.
nis Zims

Baltas desinas TvaiceSanas trauks 2 EAS 80 - 12-20

Galas édieni

Viltotais zakis, 1 kg Bez vaka 1 X 170-180 - 70-80

Viltotais zakis, 1 kg Bez vaka 1 'S 190-200 1 70-80

* leprieks uzkarsgjiet
** Sakuma ielejiet trauka apméram 100 ml Skidruma; darbibas rezima laika udens tvertne japapildina
*** levietojiet apaksa universalo pannu 1. limeni

“ Pec 2/3 no kopéja laika apgroziet
2 Bez apgroziSanas

Padomi cepot un sautéjot

GatavoSanas telpa klust netira. Gatavojiet partikas produktus noslégta cepeSpanna augsta temperatura vai izmantojiet griléSanas paplati.
Izmantojot griléSanas paplati, sasniegsiet optimalu gatavoSanas rezultatu. GriléSanas paplati iespéjams iega-

daties ka papildpiederumu.
Cepetis ir parak brins un ta adavie-  Parbaudiet, vai ievietoSanas limenis un temperatura ir pareizi. Nakamaja reize izvélieties zemaku temperatiru
tam ir apdegusi, un/vai cepetis ir par  un saisiniet cepSanas laiku, ja nepiecieSams.
sausu.
Ada ir parak plana.
Cepetis izskatas labi, tacu merce ir
piedegusi.

Cepetis izskatas labi, tacu mérce ir
parak gaisa un udenaina.

Paaugstiniet temperatiru vai péc cepsanas uz isu bridi iesledziet griléSanas rezimu.
Nakamaja reize izvélieties mazaku trauku un pielejiet vairak Skidruma, ja nepiecieams.

Nakamreiz izvelieties lielaku cepeStrauku un pievienojiet mazak Skidruma.

Sautéjot gaja piedeg. Cepestrauka vakam jabut piemérotam un labi janosledz trauks.
Samaziniet temperaturu un, ja nepiecieSams, gatavosanas laika pievienojiet Skidrumu.
Zivis Noradijumi

lerice piedava dazadus karsésanas veidus, kas
pieméroti zivs pagatavoSanai. lestatijumu tabula
atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem édieniem.

Vesela zivs uz otru pusi nav jaapgriez.Nesadalitu zivi
gatavoSanas telpa lieciet peldéSanas pozicija (ar
traucinu védera) — ar muguras spuru uz augsu. Ja zivs
veédera ievietosiet sagrieztu kartupeli vai nelielu, apalu
traucinu, ta bus stabilaka.

Zivs gatavibu var noteikt péc ta, vai atdalas muguras
spura.

Ceps$ana un grilésana uz rezga

Grilgjamos produktus novietojiet uz rezga. Papildus
vismaz vienu limeni zemak ievietojiet universalo pannu
ar slipo malu pret iekartas durvim.

Atkariba no zivs lieluma un veida pievienojiet lidz 2
litriem UGdens universalaja panna. Taja sakrasies pilosais
Skidrums. Radisies mazak dumu un gatavosanas
nodalijums bds tiraks.

GrileéSanas laika iekartas durvim jabut aizvértam. Nekad
negrilgjiet, ja iekartas durvis ir atvértas.

IzvElieties iespgjami lidzigakus griléjamos gabalus, ar
lldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbrininas vienmerigi

un ir suligi. Grilejamos gabalus novietojiet tieSi uz rezga.

Apgroziet griléjamos gabalus ar grila stangam. ledurot
zivi ar daksu, zivs zaudé sulu un k|Ust sausa.

m  Grila sildelements regulari ieslédzas un izslédzas, ta
tam jabat. Cik biezi tas notiek, atkarigs no iestatitas
temperataras.

m  Grilesanas laika var rasties dami.

Cepsana un sautésana trauka

[zmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.
Parbaudiet, vai trauka izmérs atbilst gatavoSanas telpai.

Vislabak piemeéroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus
novietojiet uz sausa palikina. Ja paliktnis bds slapjs vai
auksts, trauks var saplist.

Spidosi trauki no nertséjosa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi ka spogulis un tapéc ir tikai daléji
pieméroti. Zivs gatavojas Iénak un apbrininas mazak.
lestatiet lielaku temperattru un/vai garaku gatavoSanas
laiku.

levérojiet cepSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

Gatavojot veselu zivi, izmantojiet augstu cepSanas
veidni.Veidni novietojiet uz restitém. Ja nav piemérota
trauka, izmantojiet universalo pannu.

Trauks ar vaku

Péc gatavosanas trauka ar vaku gatavoSanas telpa ir
tiraka. Raugieties, lai butu uzlikts pareizais vaks, kas
labi noslédz trauku. Trauku novietojiet uz restitém.

Sautéjot ielejiet trauka divas lidz tris édamkarotes
Skidruma un nedaudz citronu sulas vai etika.
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Atverot vaku péc gatavoSanas, no trauka var izplust |ofi
karsts tvaiks. Paceliet vaku uz aizmuguri, lai tvaiks
izplast prom no kermena.

Zivs noslegta trauka var k|ut kraukSkiga. Tapéec
izmantojiet cepestrauku ar stikla vaku un iestatiet
augstaku temperatiru.

Cepsana ar papildtvaika funkciju

Noteikti édieni, pagatavoti ar papildtvaika funkciju, k|Ust
kraukskigaki un mazak izkalst.

lzmantojiet atvertu trauku. Traukam jabat tvaika un
karstumizturigam.

Zivs nav jagroza.

leslédziet papildtvaika funkciju, ka noradits iestatijumu
tabula. Dazi édieni labak izdodas, ja tos gatavo vairakos
solos. Tie noraditi tabula.

Tvaicésana

Ar tvaicéSanas funkciju zivs tiek pagatavota saudzigi un
klUst Tpasi suliga.

Lielakiem gabaliem nepiecieSams ilgaks uzsilSanas
laiks un ilgaks gatavoSanas laiks. Ja izmantojat
vairakus, vienada lieluma gabalus, pagarinas uzsilSanas
laiks, bet ne gatavoSanas laiks.

Zivs nav jagroza.

lzmantojiet perforéto XL izmeéra tvaicéSanas trauku un
ievietojiet zem ta universalo pannu. Varat izmantot ari
stikla cepestrauku un novietot to uz rezga.

Partikas produktus, kurus parasti gatavo, udens peldég,
parklajiet ar foliju.

Cepesa termometrs

lzmantojot cepeSa termometru, varat precizak
gatavot.Svarigas norades par cepesa termometru
lietojumu lasiet atbilstigaja nodala. Taja atrodamas
norades par cepesa termometru iestiprinasanu,
iespéjamiem karséSanas veidiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs" 25. lappusé

Zivs

Zivs, nesadalita, grileta, 300 g, piemé-  Rezgis

ram, forele

Nesadalita cepta zivs, 300 g, pieme- Universala panna
ram, forele

Zivs, tvaiceta, nesadalita, 300 g, piemé- TvaicéSanas trauks
ram, forele

Zivs, nesadalita, grileta, 1,5 kg, piemé-  Rezgis
ram, lasis

Zivs, tvaicéta, nesadalita, 1,5 kg, pieme- TvaiceSanas trauks
ram, menca
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leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi zivju édienu
gatavoSanai. Temperatira un gatavoSanas laiks ir
atkarigs no partikas produkta daudzuma, temperaturas
un konsistences. Tapéc ir noraditi iestatijumu
veidi.Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas
vértibas iestatijumu. Ja nepiecieSams, nakamreiz
palieliniet iestatijumu.

Tabula noraditas vértibas attiecas uz galas produktu
ledusskapja temperatira ievietoSanu auksta
gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 % energijas. Ja
uzkarséjat cepeskrasni pirms ceps$anas, saisiniet
noradito gatavoSanas laiku par dazam mindtém.

Tabula atrodamas piedavatas svara vienibas galas
gatavoSanai. Ja vélaties pagatavot smagaku zivi,
noteikti izmantojiet zemaku temperattru.Gatavojot
vairakas zivis, nemiet véra smagakas zivs svaru, iestatot
gatavoSanas laiku. Zivim jabut lidziga lieluma.

Parasti jo lielaks zivs gabals, jo zemaka temperattra un
garaks gatavosanas laiks.

Zivi, kuru necep ar traucinu védera, apgrieziet péc apm.
Y2 lidz %5 no noradita laika.

Noradijums: Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir
paredzéts izvélétajai temperatirai. Vienmeér izgrieziet
cepampapira loksni atbilstiga izméra.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

|[zmantotais karsésanas veids
m & Grilédana ar ventilatoru
& Picas gatavo$ana

@ Maizes cepsana

> @Grileana, liels apjoms
2 TvaicéSana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:
m 1=zems

m 2 =vidgjs

m 3 =augsts

1 X 170-190 - 20-30
1 X 170-180 2 156-20
160-170 - 510
2 = 8090 = 156-25
1 X 170-190 - 30-40
2 e 80-90 - 3550



Zivs fileja

Zivs fileja bez pangjuma, grileta Rezgis

Zivs fileja bez panejuma, tvaiceta Tvaiceésanas trauks
Zivs fileja

Zivs karbonade, 3 cm bieza** ReZgis

Zivs, saldeta

Zivs, nesadalita, 300 g, piemeram, TvaiceSanas trauks
forele

Zivs fileja bez pangjuma Arvaku

Zivs fileja bez pangjuma Ar vaku

Zivs fileja, apcepta ar piedevam Rezgis

Zivs fileja, apcepta ar piedevam Bez vaka

Zivju gabalini (pa laikam apgroziet) Cepama plats

Zivju gabalini (pa laikam apgroziet)

Cepama plats

Parbaudits musu pavaru studija
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Zivju édieni
Zivju zupa Terine

Darzeni, piedevas un olas

Seit atradisiet informaciju par svaigu un saldétu
darzenu, kartupelu, risu, graudaugu un olu tvaicésanu.
Bez tam, atradisiet arl informéaciju par, piem., saldétu fri
kartupelu cepSanu

TvaicéSana

Izmantojiet tikai originalos piederumus. Tvaicéjot
perforétaja XL izméra tvaicéSanas trauka, vienmer
papildus ievietojiet zem ta universalo pannu. Taja
sakrasies piloSais Skidrums.

Tvaiceésana viena limeni

Lietojiet iestatijumu tabulas noraditos ievietoSanas
[imenus.

Tvaicésana divos limenos

Tvaicé8ana divos limenos lieliski piemérota vienlaicigai,

piem., brokolu un kartupelu, pagatavoSanai. Ja partikas

produktu gatavoSanas laiki atSkiras, produktu ar isako

gatavoSanas laiku ievietojiet gatavoSanas telpa vélak.

m Rezgis un tvaicésanas trauks, S izmérs, perforéts
un/vai bez caurumiem: 3. limeni

m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 2. limeni

Trauki
Ja izmantojat traukus, novietojiet tos uz rezga vai uz
perforéta XL izméra tvaicéSanas trauka.

Traukam jabut tvaika un karstumizturigam. Trauki ar
biezam sienam paildzina gatavoSanu.

Partikas produktus, kurus parasti gatavo, ddens peldég,
parklajiet ar foliju.

Gatavosanas laiks un daudzums

GatavoSanas laiks tvaicéjot ir atkarigs no gabalu

= 220" 1525
2 A 80-100 10-16
2 2 275 1822
2 A 80-100 2025
1 & 210-230 2540
1 a 210-230 3045
2 X 220-240 3545
1 X 200220 3545
1 & 220-240 10-20
1 a 220-240 1525
1 A 7080 : 4580

lieluma, nevis no kopéja produktu daudzuma. Ja
gatavojat lielaku daudzumu édiena, pagarinas
uzsilSanas laiks, bet ne gatavosSanas laiks.

Lielakiem gabaliem nepiecieSams ilgaks uzsilSanas
laiks un ilgaks gatavoSanas laiks. Ja izmantojat
vairakus, vienada lieluma gabalus, pagarinas uzsilSanas
laiks, bet ne gatavoSanas laiks.

leverojiet iestatijumu tabula noraditos gabalu lielumus.
Ja gabali ir mazaki, gatavoSanas laiks samazinas, ja
gabali ir lielaki — palielinas. GatavoSanas laiku ietekmeé
ari kvalitate un gatavibas pakape. Tadeé| noraditas
iestatijumu vertibas ir tikai vértibas, péc kuram vadities.

Partikas produktus trauka vienmér izvietojiet vienmerigi.
Ja ir atSkirigs kartu biezums, tie gatavojas nevienmerigi.
Partikas produktus, kas var saspiesties, édienu
gatavoSanas trauka neizvietojiet parak augstu. Labak
izmantojiet divus traukus.

Risi un graudaugi

Pievienojiet ddeni vai Skidrumu noraditajas attiecibas.
piem., 1:1,5 nozimé, ka uz katriem 100 g risu
japievieno 150 ml skidruma.

Cepsana un griléesana
lzmantojiet tikai originalos piederumus.
Gatavosana viena limeni

Lietojiet iestatijumu tabulas noraditos ievietoSanas
augstumus.

Gatavosana divos limenos B
Izmantojiet CircoTherm karsta gaisa rezimu. Edieniem,
kas ievietoti cepesSkrasni viena laika, nav jabut gataviem
vienlaikus.

m Universala panna: 3. limeni
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m Cepama plats: 1. limeni

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemérotus piederumus un
vai ievietojat piederumus gatavosSanas telpa pareizi.
Rezgis

levietojiet rezgi, lai briva puse btu vérsta pret ierices
durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un veidnes
vienmeér novietojiet uz rezga.

Universala panna vai cepSanas paplate
levietojiet universalo pannu vai cepSanas paplati
uzmanigi lidz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.

Cepampapirs

|[zmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzeéts
izveéletajai temperatUrai.Vienmer izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atradisiet optimalos karsé3anas veidus
dazadiem édieniem. Temperatira un gatavo3anas
ilgums ir atkarigs no produkta daudzuma un apstrades
pakapes. Tade| noraditi aptuveni iestatijumi. Vispirms
meéginiet gatavot, izmantojot zemakas vértibas
iestatijumu. Zemaka temperattra edieni apbruninas

Svaigi darzeni

ArtiSoki, veseli, tvaiceti Tvaicésanas trauks
Ziedkaposti, veseli, tvaiceti Tvaiceésanas trauks
Brokolu galvinu tvaiceSana TvaiceSanas trauks
Zao pupinu paksu tvaiceSana Tvaiceésanas trauks
Burkanu Skelisu tvaiceSana TvaiceSanas trauks
Kolrabju Skeles, tvaicétas Tvaicesanas trauks
Puravi, tvaiceti Tvaicésanas trauks
Kukurdzas valites, tvaicetas TvaiceSanas trauks
Sarkanas bietes, veselas, tvaicetas Tvaicésanas trauks
Baltie spargeli, veseli tvaiceti Tvaiceésanas trauks
Spinati, tvaiceti Tvaicésanas trauks
Cukini Skeles, tvaicetas Tvaicesanas trauks
Darzeni, saldeti

Spinati Tvaiceésanas trauks
Ziedkaposti Tvaicésanas trauks
Zalas pupinu pakstis Tvaiceésanas trauks
Brokoli TvaiceSanas trauks
Zimi Tvaicesanas trauks
Burkani Tvaicésanas trauks
Rozkaposti Tvaiceésanas trauks
Darzenu maisijums, 1 kg Tvaicésanas trauks

Darzenu édieni
Grileti darzeni
Darzenu pudins, tvaicets
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Universala panna
Porciju veidnes

vienmeérigak. NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz

palieliniet iestatijuma vértibu.

lestatijumu vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavosSanas telpa. Pirms cepSanas uzkarséjot
cepeskrasni, par dazam minutém saisinat noradito
laiku.

DaZiem édieniem iepriekSéja uzkarsésSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

Ja vélaties gatavot pec savas receptes, vadieties pec
lldzigiem edieniem tabula.

[zmantotais karsésSanas veids

& CircoTherm karstais gaiss

— Karsé8anas no ausas/apak$as
& Picas gatavo$ana

@ Maizes cepSana

¥ Grilesana, liels apjoms

2 Tvaicé$ana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:
m 1 =zems

m 2 =Vidgjs

m 3 =augsts

2 £ 100 - 30-35
2 £ 100 - 2535
2 £ 100 - 69

2 £ 100 - 18-25
2 e 100 - 10-20
2 £ 100 - 20-25
2 £ 100 - 69

2 £ 100 - 30-40
2 e 100 - 43-50
2 £ 100 - 715
2 e 100 - 2-3

2 £ 100 - 3-4

2 e 100 - 15-25
2 £ 100 - 5-8

2 e 100 - 6-10
2 £ 100 - 6-7

2 e 100 - 310
2 e 100 - 46

2 e 100 - 510
2 e 100 - 10-15
3 = 275 - 10-15
1 e 100 - 50-70



Kartupeli

Ceptas kartupelu pusites
Ceptas kartupeju pusites
Kartupeli ar mizu, veseli
Variti kartupeli, ceturtdajas
Klimpas

Kartupelu izstradajumi, saldéti

Kartupelu pankukas (pa laikam apgro-

ziet)

Pilditi kartupeli (pa laikam apgroziet)
Pildrti kartupeli (pa laikam apgroziet)

Kroketes

Kroketes (ik pec laika apgroziet)
Fri kartupeli (pa laikam apgroziet)
Fri kartupeli, 2 limenos (pa laikam
apgroziet)

Risi

Basmatirisi, 1:1,5

Gargraudu risi, 1:1,5

Dabigie risi, 1:1,5

Tvaicetirisi, 1:1,5

Risoto, 1:2

Graudaugi

Kuskuss, 1:1

Prosas graudi, 1:2,5
Polenta/kukuruzas milti, 1:5
Grabas, 1:2,5

Lecas, 1:2

Baltas pupinas, izmercetas; 1:2
Manna

Ola

Olu kultenis no 2 olam
Cieti varitas olas
Miksti varitas olas

Universala panna
Universala panna
TvaiceéSanas trauks
TvaiceSanas trauks
TvaiceéSanas trauks

Universala panna

Universala panna

Universala panna

Cepama plats

Cepama plats

Cepama plats

Universala panna un cepama plats

Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks

Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks
Lezens trauks
TvaiceSanas trauks

Bez vaka
TvaicéSanas trauks
TvaiceSanas trauks
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160-180
180-190
100
100

95

200-220

190-210
200-220
200-220
210-230
190-210
200-220

100
100
100
100
100

100
100
100
80-100
100
100
95

80
100
100

4560
40-50
3545
20-25
20-25

20-30

156-25
18-28
156-25
156-25
20-30
3040

20-30
20-30
3545
1520
25-35

6-10

2535
20-45
3545
35-50
65-75
6-10

14-16
9-11
6-8

v
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Deserts

Ar 3o ierici dazadu desertu pagatavoSana ir pavisam
vienkarsa.

Jogurta sagatavoSana

Iznemiet piederumus un stativus no gatavosanas telpas.
GatavoSanas nodalijumam jabut tukSam. Darbibas laika
neatveriet ierices durvis.

1. Vienu litru piena (3,5 % tauku sast.) uzkarséjiet uz
sildvirsmas 90 °C temperattra un |aujiet atdzist lidz
40 °C.

Ultrasterilizétu (UHT) pienu var uzsildit tikai lidz
40 °C.

2. lemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperatira).

3. Pildiet tasés vai nelielas glazés un parklajiet ar
partikas plévi.Pildiet tasés vai nelielas glazés un
parklajiet ar partikas plévi.

4. Tases vai glazes novietojiet uz gatavoSanas
nodalijuma pamatnes un iestatiet ierici, ka noradits
tabula.

5. Péc pagatavoSanas jogurtu atdzeséjiet ledusskapi.

Piena risu gatavosana

1. Nosveriet risus un pievienojiet tiem 2,5 reizes lielaku
daudzumu piena.

2. levietojiet risus un pienu bloda maks. 2,5 cm
augstuma.
Lielakam daudzumam varat izmantot arl universalo
pannu.

Krems brule Porciju veidnes
Karameles krems Porciju veidnes
Tvaicetas maizites Universala panna

Jogurts Porciju veidnes

Piena risi, 1:2,5
Auglu kompots

Universala panna
Universala panna

Ediena gatavo$ana

lekarta tvaikos vienlaikus var gatavot vairakus édienus,
nesajaucoties to garsai vai aromatam.

Vispirms gatavoSanas telpa ievietojiet édienu ar ilgako
gatavoSanas laiku un paréjos édienus ievietojiet vélak
atbilstoSaja bridi. Ta visi édieni bls gatavi vienlaikus.

TvaicesSana
Kopéjais gatavoSanas laiks, tvaicéjot vairakus édienus,

paildzinas, jo ikreiz, atverot iekartas durvis, izpltst
neliels daudzums tvaika un iekarta jasakarsé no jauna.

leverojiet noradijumus Sis nodalas attiecigajos punktos:

m sakarSanas laiks varié atkariba no édienu izméra un
svara,

gatavosanas laiks nav atkarigs no daudzuma,
izmantojiet traukus, kas ir izturigi pret tvaiku,

suflé apsedziet ar foliju,

universalo pannu vienmer ievietojiet 1. limenl.
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3. lestatiet, ka minéts tabula.
4. Péc pagatavoSanas apmaisiet.
AtlikuSais piens atri uzslcas.

Kompots

Nosveriet auglus un pievienojiet apm. %3 daudzumu
ddens. Péc garsas pievienojiet cukuru un garsvielas.
lestatiet, ka minéts tabula.

Kréems Karamelu un brulé krems

lepildiet masu veidnités 2-3 cm biezuma. Novietojiet
veidnites tieSi uz perforéta XL izméra tvaicéSanas
trauka. Udens pelde nav nepiecieSama. lestatiet, ka
minéts tabula.

Partikas produktus, kurus parasti gatavo tdens peldg,
parklajiet ar foliju.

Ja veidnites ir izgatavotas no |oti bieza materiala,
gatavoSanas laiks var bt ilgaks.

Tvaicetas maizites

Sagatavojiet rauga miklu péc savas receptes, bez
raudzesanas. Lieciet izveidoto klaipinu ietaukota,
perforéta XL izméra tvaicéSanas trauka, un atstajiet
uzragt. lestatiet, ka minéts tabula.

leteiktas iestatijumu vértibas
|[zmantotais karsésanas veids
m = Tvaicédana

m & RaudzéSana

1 EAN 85 20-30

1 EA 85 25-35

1 = 100 25-30
GatavoSanastel- & 1 300-360
pas pamatne

1 e 100 3545

1 = 100 10-20

Piederumu ievietoSanas limeni

Vienmeér ievietojiet piederumus noraditaja seciba:

m 3. [imenis: rezgis ar tvaicéSanas trauku, S izmérs
m 2. limenis: tvaicéSanas trauks, XL izmérs

m 1. imenis: universala panna




leteiktas iestatijumu vertibas

Izmantotais karséSanas veids

Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

m = Tvaicédana

levietoSa- KarséSa- Temperatu- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C)

gums min
nis

Saldéta lasa fileja Neperforéts tvaiceésanas trauks, S izmers 3 = 100 20
Brokoli Perforéts tvaiceSanas trauks, XL izmérs 2 e 100 9
Variti kartupeli, ceturtdalas Perforeéts tvaiceSanas trauks, S izmers 3 EA 100 25

Karsesanas rezimi Eco

CircoTherm Eco un Eco karséSana no augSas/apaksas
ir viedie karsésanas reZimi, kas paredzéti saudzigai
galas, zivju un miklas izstradajumu gatavosanai. lerice
regulé optimalu energijas padevi gatavoSanas
nodalijuma. Produkts periodiski tiek gatavots,
izmantojot atliku$o siltumu. Tadéjadi tas paliek suligaks
un tiek mazak apbrininats. Atkariba no gatavoSanas un
partikas produkta var ietaupit energiju. GatavoSanas
laika priekslaicigi atverot ierices durvis vai ieprieks
uzkarséjot, Sis efekts pazud.

Izmantojiet tikai jdsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosanas telpai un darbibas
rezimiem. Iznemiet nevajadzigos piederumus no
gatavoSanas nodalijuma.

levietojiet édienus auksta, tuksa gatavosanas
nodalijuma. CircoTherm Eco reZima iestatiet
temperatiru diapazona 125-200 °C un augséjas/
apaks$eéjas karsésanas Eco reZima - diapazona
150-250°C. Gatavosanas laika ierices durvim jabut
aizvertam. Gatavojiet tikai viena limeni.

KarséSanas rezims "CircoTherm Eco" tiek izmantots
energijas patérina noteik$anai ventilacijas rezima un
energijas efektivitates klases noteik§anai. Karsésanas
rezims "Eco karséSana no augSas/apaks$as" tiek
izmantots energijas patérina noteikSanai parastaja
rezZima.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemérotus piederumus un
vai ievietojat piederumus gatavoSanas telpa pareizi.
Rezgis

levietojiet rezgi, lai briva puse bitu vérsta pret ierices
durvim, bet izliekums - uz leju. Traukus un veidnes
vienmeér novietojiet uz rezga.

Universala panna vai cepSanas paplate
levietojiet universalo pannu vai cepSanas paplati
uzmanigi dz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.

Cepsanas veidnes un trauki
Vispiemérotakas ir tumsas metéala cepSanas veidnes. Ar
tam ietaupat pat 35 % energijas.

Trauki no nertséjoSa térauda vai aluminija atstaro
siltumu lidzigi ka spogulis. Siltumu absorbéjosi trauki no
emaljas, karstumizturiga stikla vai parklati spiedienlieti
aluminija trauki ir piemérotaki.

Lietojot gaiSas metala cepSanas veidnes, keramikas vai
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un kikas
apbrininas nevienmerigi.

Cepampapirs

lzmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvélétajai temperatlrai.Vienmeér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

leteiktas iestatijumu vertibas

Seit sniegta informacija par dazadu &dienu gatavosanu,
izmantojot CircoTherm ekonomisko reZimu un
ekonomisko karséSanu no augsSas/apaksas.
Temperatira un cepSanas ilgums ir atkarigs no miklas
daudzuma un veida. Tapéc ir noraditi iestatijumu
diapazoni. Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas
vértibas iestatijumu. Zemaka temperatira partika
apbrininas vienmeérigak. Ja nepiecieSams, nakamreiz
palieliniet iestatijumu.

Noradijums: CepsSanas ilgumu var saisinat, izmantojot
lielaku temperaturu. Kikas vai cepumi ir gatavi tikai no
arpuses, bet nav izcepusies pilniba.

[zmantotais karsésSanas veids
n gCircoTherm ekonomiskais rezims
m = AugSéja/apak$éja karséSana ekon. rezims

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati- llgums
nas lime-  nas re- ra°C min.
nis Zims

Kukas veidnés

Neraudzétas miklas kiika veidné Apala/taisnstira veidne 140-160 60-80

Tortes pamatne no biskvita miklas Kikas pamatnes veidne 140-160 20-40

Biskvita pamatne, 2 olas Kikas pamatnes veidne 150-170 20-30

o
o
]

160-170 25-35
150-160 5060
150-160 65-75

Saliekama veidne @ 26 cm
Saliekama veidne @ 28 cm
Keksu veidne

Biskvita torte, 3 olas
Biskvita torte, 6 olas
Apala rauga miklas kuka
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Kiikas uz plats

Neraudzetas miklas kukas ar sausu pildijumu  Cepama plats 1 160-180 2040
SmilSu miklas kukas ar sausu pildijumu Cepama plats 1 & 170-180 25-35
Prta rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 1 = 150-160 35-45
Rauga miklas kika ar sausu pildijumu Cepama plats 1 = 150-170 20-35
Mazie miklas izstradajumi

Keksini Keksinu plats 2 160-180 15-30
Nelielas kicinas Cepama plats 1 150-160 25-35
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 2 170-190 2550
Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 1 190-200 40-50
Placeni Cepama plats 2 140-160 15-30
SmilSu cepumi Cepama plats 2 X 140-150 2540
Nelieli rauga miklas izstradajumi Cepama plats 1 = 150-160 30-40
Maize un maizites

DaZadu miltu maize, 1,5 kg Kantaina veidne 1 = 200-210 35-45
Pitas maize Universala panna 1 = 240-250 20-25
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 1 = 170-190 15-20
Maizites, svaigas Cepama plats 1 = 180-200 25-35
Gala

Cukas cepetis bez adas, pieméram, kakla kar- Bez vaka 1 = 180-190 120-140
bonade, 1,5 kg

Sutinats liellopa gajas cepetis, 1,5 kg Ar vaku 1 = 200-220 140-160
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 = 170-180 110-130
Zivs

Nesadalita zivs, sautéta, 300 g, piemeram, Ar vaku 1 = 190-210 25-35
forele

Vesela zivs, sauteta, 1,5 kg, piemeram, lasis  Ar vaku 1 = 190-210 45-55
Zivs fileja bez pangjuma, sautéta Ar vaku 1 = 190-210 15-35
Akrilamids partikas produktos kartupelu Cipsus, fri kartupelus, grauzdinus, maizites,

o ~ e _ maizi, smalkmaizites (kéksus, piparkikas, ,Spekulatius”

Akrilamids rodas, augsta temperatlra karsejot piparkakas).
graudaugu un kartupelu produktus, pieméram,

Vispariga informacija m (GatavoSanas ilgumam vajadzetu bt péc iespejas isakam.

m Edienam vajadzetu bat zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.
m Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

CepSana Ar augSéjo/apaksejo karseésanu maks. 200 °C.
Ar karsto gaisu, maks. 180 °C.
Cepumi Ar aug3ejo/apaksejo karséSanu maks. 190 °C.

Ar karsto gaisu, maks. 170 °C.
Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Fri kartupeli cepeskrasni Vienmerigi, viena karta izklajiet uz paplates. Uz vienas paplates cepiet vismaz 400 g, lai fri kartupeli neiz-
Z0st.
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Lena sautesana

Léna sautéSana ir IEna sautéSana zema temperatira.
Tapéc to déve ari par sautéSanu zema temperatara.

Léna sautéSana ir lieliski piemérota galas (piem.,
mikstiem liellopa galas, tela galas, cukgalas, jéra galas
vai putnu galas) gabaliem, kam jabut videji izceptiem
vai izceptiem l1dz noteiktai pakapei. Sadi gatavota gala
ir Joti suliga un miksta.

JUsu ieguvums: Jums ir daudz vairak iespéju planot
edienkarti, jo |éni sautétu galu ir vieglak uzturéet siltu.
Gatavosanas procesa laika galu nav nepiecieSams
apgrozit. GatavoSanas laika ierices durvim jabut
aizvértam, lai nodroSinatu vienmérigu gatavoSanas vidi.

Izmantojiet tikai svaigu un uzturam piemérotu galu bez
kauliem. Rupigi nonemiet taukus un dzislas.Tauki [Enas
sautéSanas laika dod spécigu piegarSu. Varat sautét ari
ar garSvielam apstradatu vai marinétu galu.
Neizmantojiet atkausétu galu.

P&éc lenas sautéSanas galu var sagriezt uzreiz. Nav
nepiecieSams ievilk3anas laiks. Izmantojot So metodi,
galai ir sarta krasa, bet ta nav jéla vai nepietiekami
izcepta.

Noradijums: Ar IEnas sautéSanas darbibas rezimu nav
iespéjams izmantot reZimu ar beigu laika iestatiSanu.

Putnu gala

Piles krutina pa 300 g, viegliapcepta  Bez vaka
Cala kratinas fileja, pa 200 g, labi Bez vaka
izcepta

Titara krutina bez kauliem, 1 kg, labi ~ Bez vaka
izcepta

Cukgala

Cukas stilba cepetis, 5-6 cm biezs, Bez vaka
1,5kg

Cukgalas fileja, nesadalita Bez vaka

Liellopa gala

Liellopa cepetis (stilbs), 6—7 cm biezs, Bez vaka
1,5 kg, labi izcepts

Liellopa fileja, 1 kg Bez vaka
Rostbifs, 5-6 cm biezs Bez vaka

Liellopu galas medaljoni/astes gabala Bez vaka
steiks, 4 cm biezs

Tela gala

Tela galas cepetis, 4-5 cm biezs, 1,5  Bezvaka
kg

Tela galas cepetis, 7-10 cm biezs, 1,5 Bez vaka
kg

Tela galas fileja, vesela, 800 g Bez vaka
Tela gajas medaljoni, 4 cm biezi Bez vaka

Parbaudits musu pavaru studija v

Trauki

lzmantojiet seklu trauku, pieméram, porcelana vai stikla
servéSanas paplati. levietojiet trauku gatavoSanas telpa
uzkarsésanai.

Vienmeér novietojiet valéju trauku uz restém 1. limeni.

Papildu informaciju par gatavoSanu atradisiet
iestatijumu tabulas pielikuma.

lericei ir karséSanas veids, kur iesp€jams gatavot
zemas temperattras.Saciet darbibas reZzimu tikai tad,
kad gatavoSanas telpa ir pilniba atdzisusi. GatavoSanas
telpu kopa ar trauku sildiet gandriz 10 minutes.

Cepiet galu uz sildrinka augsta temperatara un
pietiekami ilgi no visam pusém. Uzreiz ievietojiet
uzsilditaja trauka. Trauku kopa ar galu ievietojiet
gatavoSanas telpa un gatavojiet zema temperattra.

leteiktas iestatijumu vertibas

Leénas sautéSanas temperatlra un gatavosanas laiks ir
atkarigi no galas lieluma, biezuma un kvalitates. Tapéc
noraditi ari iestatijumu veidi.

lzmantotais karséSanas veids

m < Léna sautéSana

1 ) 6-8 95* 4560

1 e} 4 120* 4560

1 ) 6-8 120* 100-130
1 ) 6-8 85* 130-180
1 ) 46 85* 4570

1 ) 6-8 100* 150-190
1 ) 4-6 85* 90-120
1 ) 6-8 85* 120-180
1 ) 4 85* 40-60

1 ) 6-8 85* 100-130
1 e} 6-8 85* 150-210
1 ) 46 85* 70-120
1 3 4 80* 40-60
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Ediens Trauks

levietoSa- KarséSa- CepSanasil- Temperati- llgums
gums min. ra°C min.

nas nas re-

Jéra gala
Jera muguras cepetis, pa 200 g Bez vaka
Aitas gurns bez kauliem, videji cepts, Bez vaka
1 kg, siets

augstums

1 ) 4 85" 3045
1 D 6-8 95* 120-180

* leprieks uzkarsejiet

Padomi lénai sautéesanai

Piles krutinas lena sautésana.
jiet kraukSkigu.

Maigi sautéta gala nav tik karsta ka
ierasti cepta gala.

Zavésana
Izmantojot CircoTherm karsta gaisa reZimu, varat lieliski
zavet auglus un darzenus. Izmantojot Sadu

konserveéSanas veidu, Udens iztvaikoSanas de| aromats
saglabajas spécigs.

lzmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus,
darzenus un zalumus, un kartigi tos nomazgajiet.
Izklajiet rezgi ar cepamo papiru vai pergamentu. Kartigi
noteciniet auglus un nosusiniet tos.

Sagrieziet tos vienada lieluma gabalos vai planas
Skeles. Lieciet auglus uz paplates ar griezuma vietam
uz augsu. Raugiet, lai ne augli, ne sénes uz rezga
neatrastos viena uz otras.

Darzenus sarivejiet un péc tam blansgjiet. Kartigi
noteciniet blansétos darzenus un izkartojiet vienmerigi
uz rezga.

rezga vienmerigi un plana slan.
Zavésanai izmantojiet $adus ievietoanas limenus:

Ediens Piederums

lelieciet aukstu piles kritinu panna un vispirms apcepiet pusi ar adu. Péc lenas sautéSanas 3-5 mindtes grile-

Lai izcepta gala tik atri neatdzistu, uzsildiet Skivjus un pasniedziet to ar Joti karstu mérci.

m 1 rezgis: 2. imeni
m 2 rezgi: 3. un 1. limeni

L.oti suligus auglus un darzenus vairakas reizes
apgroziet. Zavétie augli vai darzeni pec zavesSanas
nekaveéjoties janonem no papira.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atradisit iestatijumu vértibas dazadu partikas
produktu zavésanai. Temperatdra un gatavoSanas
ilgums ir atkarigi no zavesanai paredzéto produktu
veida, mitruma, gatavibas pakapes un izméra.Jo ilgak
produkts tiks zavéts, jo labaks ir konservésanas
rezultats.Jo planak sagriez produktus, jo atrak sasniedz
zavésanas beigas un produkts ir aromatisks. Tapéc
noraditi ari iestatijumu veidi.

Ja vélaties zavét citus partikas produktus, pieméram
izmantojiet lidzigus partikas produktus tabula.

[zmantotais karsésSanas veids
m & CircoTherm karstais gaiss

levietoSa- KarséSa- Temperati- ligums

Augli ar serdi (abolu gredzeni, 3 mm biezi, pa  Rezgis
200 g uz rezga)

Augli ar kauliniem (plumes) Rezgis
Saknes (burkani), rivetas, blansetas Rezgis
Seénu Skelites Rezgis
GarSaugi, notirti 1-2 rezgi
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nas nas re- ra°C stundas
augstums Zims

2 'S 80 4.7

2 PN 80 8-10

2 P'S 80 4-7

2 PN 60 6-8

= P'S 60 2-6



Konservésana un sulu spiesana

lekarta ir piemérota ari konservésanai un sulu
spieSanai.

Konservésana
Ar ierici iespéjams konservet auglus un darzenus.

A Bridinajums — Savaino$anas risks!
Konservésanas trauki, kuras partika iepildita nepareizi,
var ieplaisat. levérojiet noradijumus par konservésanu.

Stikla trauki

Izmantojiet tikai tiras un veselas burkas. [zmantojiet tikai
karstumizturigas, tiras un nebojatas gumijas blives.
leprieks$ parbaudiet skavas un atsperes.

Padoms: Stikla trauku tiriSanai varat izmantot
dezinficéSanas funkciju.

Viena konservéSanas reizé izmantojiet tikai vienada
tilpuma burkas ar vienadu saturu. Gatavosanas
nodalijuma vienlaikus var karsét ne vairak par seSam
burkam ar 2, 1 vai 12 litra tilpumu. Neizmantojiet
lielakus vai augstakus traukus. Tas var izraisit vaku
spragsanu.

Konservésanas laika burkas gatavoSanas nodalijuma
nedrikst saskarties.

Auglu un darzenu sagatavosana
lzmantojiet tikai nebojatus auglus un darzenus. Kartigi
tos nomazgajiet.

Auglus vai darzenus attiecigi sagrieziet Skelites,
iznemiet serdes un sasmalciniet gabalinos, un lieciet
burkas, atstajot brivus apm. 2 cm lidz augsS€jai malai.

Augli: auglus lieciet burkas un parlejiet ar karstu,
noputotu cukura sirupu (apm. 400 ml uz 1 litra burku).

m apm. 250 g cukura, ja augli ir saldi

Parbaudits musu pavaru studija v

m apm. 500 g cukura, ja augli ir skabi

Darzeni: darzenus lieciet burkas un parlejiet ar karstu,
varitu adeni.

Noslaukiet trauku malas: tam ir jabut tiram. Uz katra
trauka uzlieciet gumijas gredzenu un vaku. Aizveriet
traukus ar skavam. Traukus lieciet perforétaja XL izméra
tvaicéSanas trauka ta, lai tie nesaskartos. lestatiet, ka
minéts tabula.

Karsésanas pabeigSana

Péc noradita gatavosanas laika atveriet ierices durvis.
Konservésanas burkas no gatavoSanas nodalijuma
iznemiet tikai tad, kad tas ir pilnigi atdzisusas.

Péc tam izslaukiet gatavoSanas nodalijumu.

Sulu spiesana

Ogas pirms sulas izspieSanas ielieciet bjoda un
apberiet ar cukuru. Atstajiet tas vismaz stundu, lai
atsulojas.

Péc tam lieciet ogas perforétaja XL izméra tvaicéSanas
trauka un ievietojiet 2. limenl. Lai savaktu sulu, apaksa
ievietojiet universalo pannu. lestatiet, ka minéts tabula.

Péc gatavosanas laika beigam ietiniet ogas auduma un
izspiediet atlikuSo sulu.

Péc tam izslaukiet gatavoSanas nodalijumu.

leteicamie iestatijumi

lestatijumu tabula noraditie laiki auglu un darzenu
konservéSanai un sulu spieSanai ir aptuveni. Tos var
ietekmét istabas temperatira, burku skaits, produktu
daudzums, temperatira un kvalitate. Dati attiecas uz 1
litra stikla burkam.

[zmantotais karsésanas veids
m X Tvaicédana

Konservésana

Darzeni, pieméram, burkani 1 litra stikla burkas un XL lieluma tvaiceSa- 1 = 100 30-120
nas trauks

Augli ar kaulinu, pieméram, kir§i, plimes 1 litra stikla burkas un XL lieluma tvaice$a- 1 = 100 25-30
nas trauks

Augli ar seklinam, pieméram, aboli, zemenes 1 litra stikla burkas un XL lieluma tvaicesa- 1 = 100 25-30
nas trauks

Sulu spiesana

Avenes TvaiceSanas trauks 2 R 100 30-45

Janogas TvaicéSanas trauks 2 = 100 40-50

61



lv Parbaudits musu pavaru studija

PudeliSu dezinficéSana un higiéna

Ar iekartu var vienkarsi dezinficét traukus un zidainu
pudelites. Process atbilst tradicionalajai novarisanai.

Pudelisu dezinficesana

Iztiriet pudelites ar pudelu suku uzreiz péc to
iztukSoSanas. Péc tam izmazgajiet trauku mazgajamaja
masina.

Izvietojiet pudelites tvaicéSanas trauka, izmeérs XL, ta, lai
tas nesaskartos. Palaidiet programmu "DezinficéSana".
Péc dezinficéSanas izslaukiet iekartu. Péc
dezinficéSanas nosusiniet pudelites ar sausu draninu.

Ediens Piederumi

Higiena

Marmelades vai konservu burku sagatavoSana
Marmelades burku papildapstrade

Tiru trauku sterilizéSana*

* Sis process atbilst tradicionalajai novarisanai.

TvaicéSanas trauks, XL
TvaicéSanas trauks, XL
TvaicéSanas trauks, XL

Higiena
lekarta ir piemérota art marmelades un konservu burku,
ka ari to vacinu sagatavoSanai.

Ir iespéjama ari marmelades papildapstrade. Tas
uzlabo marmelades glabasanu.

leteiktas iestatijumu vertibas

lzmantojiet tikai nevainojamas un tiras stikla burkas un
vacinus. Vislabak pirms tam tas izmazgat trauku
mazgajama masina. Traukiem jabat tvaika un
karstumizturigiem.

leteicamie laiki ir atkarigi no izmantotajam stikla
burkam.

[zmantotais karsésanas veids
m X Tvaicésana

levietoSa- KarséSa- Temperatil-
ra (°C)

ligums
nas nas min.

augstums veids

1 A 100 10-15
1 EA 100 15-20
1 EAY 100 15-20

Miklas raudzesana raudzésanas rezima

lzmantojot karséSanas veidu "Raudzeésana" rauga mikla
uzrtgst ieverojami atrak neka istabas temperatara un
neapkalst. Startgjiet So rezimu tikai tad, kad
gatavoSanas nodalijums ir pilniba atdzisis.

Uzraudzégjiet rauga miklu vienmér divreiz. leverojiet
noradijumus iestatijumu tabulas 1. un 2. raudzeSanai
(miklas raudzéSana un izstradajumu raudzeésana).

Miklas raudzésana
Lai raudzetu miklu, novietojiet miklas blodu uz rezga.
lestatiet, ka minéts tabula.

Ediens Piederumi/trauki

Rauga mikla, salda

Piemeéram, rauga miklas maizites Bloda

Universala panna
Taukvielam bagata mikla, pieméram,  Bloda
,Panettone”

Veidne uz rezga
Rauga mikla, pikanta
pieméram, picas mikla Bloda

Universala panna
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Raudzesanas laika nedrikst atvert ierices durvis, pretéja
gadijuma izpludis mitrums. Miklu neparklajiet.

Izstradajumu raudzésana
levietojiet cepumus tabula noraditaja limeni.

Pirms cepsanas izslaukiet mitrumu no gatavo3anas
nodalijjuma.

leteiktas iestatijumu vertibas
Temperatura un ilgums ir atkarigi no sastavdalu veida
un daudzuma. Tapéc tabula noraditie dati ir aptuveni.

[zmantotais karsésSanas veids
m & RaudzéSana

Darbiba Raudze-
Sana

Karsesa-
nas re-
Zims

levietosa-
nas

llgums
min.

augstums

1 = Miklas rau- 1 30-45
dzeSana

1 = [zstradajumu 1 10-20
raudzesana

1 = Miklas rau- 2 40-90
dzésana

1 = lzstradajumu 2 30-60
raudzesana

1 = Miklas rau- 1 20-30
dzésana

1 = Izstradajumu 1 10-15
raudzesana



Maizes mikla
Baltmaize Bloda

Universala panna
Rudzu-kvieSu maize Bloda

Universala panna
Maizites Bloda

Universala panna

Gatavosana vakuuma maisinos

GatavoSana vakuuma maisinos nozimé gatavoSanu
zema temperatura no 50 lidz 95 °C un 100% tvaika.

Gatavojot vakuuma maisinos, var saudzigi pagatavot
galu, zivis, darzenus un desertus. Edieni tiek ievietoti
Ipasa karstumizturiga vakuuma maisina, kas tiek
hermétiski aizvérts, izmantojot vakuuma iepakotaju.

Vakuuma maisina aizsargiepakojums lauj saglabat
aromatvielas un uzturvielas. Zema temperatira un tieSa
siltuma parnese |auj sasniegt jebkadu gatavibas
punktu. Edienu pargatavosana ir gandriz neiespéjama.

Porcijas

Nemiet véra iestatijumu tabula noraditos daudzumus un
gabalu lielumus. Lielaku gabalu un daudzumu gadijuma
attiecigi pielagojiet gatavo3anas laiku. lericé vakuuma
maisinos var gatavot ne vairak ka 2 kg édiena.

Noraditie zivs, galas un putnu galas daudzumi atbilst
vienai lidz divam porcijam. Darzenu un desertu
gadijuma noraditais daudzums atbilst Cetram porcijam.

levietosanas limeni

Gatavot var pat divos limenos. Universalo pannu, kura
tiek savakts kondensats, vienmeér ievietojiet 1. limeni.
Virs tas ievietojiet rezgi.

Higieéna

A Bridinajums — Saslim$anas risks!

GatavoSana vakuuma maisinos notiek zema
temperatura. Tapéec noteikti ieverojiet talak minétos
lietoSanas un higiénas nosacijumus.

m Izmantojiet tikai svaigus vislabakas kvalitates
partikas produktus.

m  Mazgajiet un dezinficgjiet rokas. Izmantojiet
vienreizlietojamos cimdus vai cepSanas/griléSanas
knaibles.

m Gatavojot riska produktus, pieméram, putnu galu,
olas un zivis, esiet ipasi uzmanigi.

m  Auglus un darzenus vienmeér ripigi nomazgajiet un/
vai nomizojiet.

m Virsmas un grieSanas déliSus vienmer turiet tirus.
Dazadiem partikas produktiem izmantojiet atSkirigus
grieSanas délisus.

Parbaudits musu pavaru studija v

1 = Miklas rau- 1 30-40
dzésana

1 = zstradajumu 1 15-25
raudzesana

1 = Miklas rau- 1 2540
dzésana

1 = [zstradajumu 1 10-20
raudzesana

1 = Miklasrau- 1 3040
dzésana

1 = Izstradajumu 1 1525
raudzesana

m Produktus nepartraukti turiet aukstuma. Iznemiet tos
no ledusskapja tikai 1si pirms sagatavoSanas un
ievietojiet vakuuma maisinos iesainoto édienu
atpakal ledusskapi lidz bridim, kad sakat
gatavoSanas procesu. Sagatavotos (vakuuma
maisinos iesainotos) édienus glabajiet ne ilgak ka
24 stundas.

m Edieni ir paredzéti tikai thlitéjai €Sanai. Apédiet
édienus uzreiz péc pagatavoSanas un neglabajiet
ilgak, art ne ledusskapl. Tos nav paredzéets atkartoti
uzsildit.

Padoms: Ta ka gandriz uz jebkuras partikas produktu
virsmas ir mikrobi, tos var likvidét, paturot iesainotos,
bet vél nepagatavotos édienus verdosa udeni ne ilgak
ka 3 sekundes. Tadéjadi sastavdalas tiek higiéniski
sagatavotas bez mikrobiem, lai tas varétu pagatavot,
izmantojot ,sous vide” tehnologiju. Péc tam ievietojiet
vakuuma maisinu gatavosanas telpa, lai pagatavotu
édienu, izmantojot ,sous vide” tehnologiju.

Vakuuma maisini
Gatavojot vakuuma maisinos, vienmer izmantojiet tam
paredz&tus karstumizturigos maisinus.

Vakuuma maisinus drikst izmantot tikai vienreiz.
Neizmantojiet tos vairakkart.

Negatavojiet partikas produktus maisinos, kuros tie bija
iesainoti pirkuma bridi (pieméram, porcijas sadalitas
zivis). Sie maisini nav piemeroti ,sous-vide”
gatavoSanas tehnologijai.

lesaino$ana vakuuma

Lai édienu iesainotu vakuuma, izmantojiet iepakotaju,
kas nodrosina 99% vakuumu. Tikai Sada gadijuma tiek
nodroSinata vienmeériga siltuma parnese, un tadejadi
tiek sasniegts ideals gatavo3anas rezultats.

Noradijums: Lai piepilditu vakuuma maisinu, atlokiet ta
malu apméram 3—4 cm platuma un ielieciet maisinu
kada trauka, pieméram, merglaze.

Pirms gatavoSanas parbaudiet, vai maisina joprojam ir
vakuums. Parbaudiet talak minéto.

m Vakuuma maisina nav/tikpat k& nav gaisa.
m Saliméjuma Suve ir pilnigi noslégta.
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m Vakuuma maisina nav caurumu. Neizmantojiet
iekSéjas temperatiras sensoru.

m Nelieciet galas vai zivs gabalus citu virs cita.

Darzeni un deserti ir iepakoti péc iespéjas plakani.

m Lai saliméjuma Suve bdtu nevainojama, uz vakuuma
maisina malas Suves vieta nedrikst bt partikas
produktu atlieku.

Ja ir Saubas, iesainojiet gatavojamos produktus jauna
maisina.

Partikas produktu drikst iepakot vakuuma ne vairak ka
vienu dienu pirms gatavosanas. Tikai ta var noverst, ka
no partikas produktiem (pieméram, darzeniem) izplust
gazes, kas traucé siltuma izplatiSanos, vai vakuuma
spiediena dé| mainas &diena struktura un tadée| ari
gatavosanas ipasibas.

Partikas produktu kvalitate

GatavosSanas rezultata kvalitati ldz 100% ietekme
produkta ipasibas. Izmantojiet tikai svaigus un labakas
kvalitates produktus. Tikai ta var nodroSinat droSu un
nevainojami garSigu gatavoSanas rezultatu.

Pagatavosana

Ta ka gatavoSanas procesa produkli ir iesainoti
vakuuma, neizdalas aromatvielas. Nemiet véra, ka
pierastais aromatu daudzums, pieméram, garSvielas,
garSaugi un kiploki, daudz vairak ietekmé garSu vai
padara to intensivaku. Tapéc sakuma izmantojiet tikai
pusi no pierasta daudzuma.

Augstas kvalitates produktam pietiek, ja maisina
pievieno nelielu gabalinu sviesta un nedaudz sals.
Lielakoties pietiek jau ar dabigajam produkta
aromatvielam, lai bauditu édiena garsu.

Talak noraditas vielas ietekmé edienu gatavosanu.

m Sals un cukurs samazina gatavosanas laiku

m Partikas produkti, kas satur skabi, pieméram, citroni
vai etikis, padara édienu cietaku

m Alkohols vai kiploks pieSkir édienam patikamu
piegarsu

Vakuuma iesainotos edienus nelieciet citu virs cita vai
parak tuvu citu citam uz rezga. Lai siltuma izplatiSanas
bltu vienmeriga, partikas produkti nedrikst saskarties.
Universalo pannu vienmer ievietojiet 1. limeni, lai taja
savaktu piloSo kondensatu.

Uzmanibu!

Meébeles bojajumu risks

Gatavojot vakuuma maisinos, piepildiet udens tvertni
tikai vienreiz. Nepiepildiet ddens tvertni atkartoti, citadi
uz gatavoSanas telpas gridas sakrajas daudz tdens.
Udens var izpllst no gatavoSanas telpas.

lestatijumu tabulas noraditie partikas produktu
pagatavoSanas dati noteikti ta, lai pietiktu ar vienu
udens tvertnes uzpildi.

Talak noradits maksimalais gatavoSanas laiks, kas
atbilst pilnai ddens tvertnei.

50 270
60 210
70 150
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80 120
90 90

A Bridinajums — Applaucésanas risks!

GatavoSanas laika uz vakuuma maisiniem sakrajas
karsts tdens. Uzmanigi paceliet vakuuma maisinu ar
biezu virtuves dranu, lai karstais Gdens ietecétu
universalaja panna vai gatavosanas trauka. Péc tam
uzmanigi iznemiet vakuuma maisinu, turot to ar virtuves
dranu.

Kad gatavoSanas process ir pabeigts, vispirms
pagaidiet, [ldz gatavoSanas telpa ir atdzisusi, péc tam
saslaukiet Udeni uz gatavoSanas telpas gridas ar sukili.

Noslaukiet vakuuma maisina arpusi, ielieciet maisinu
tira trauka un atgrieziet vala ar Skerém. levietojiet
pagatavoto produktu ar visu Skidrumu trauka. No
novarijuma vai marinades varat pagatavot merci.

Péc gatavoSanas vakuuma maisina varat pabeigt
produkta gatavosSanu, ka aprakstits talak.

Gala: augsta temperatura nedaudz apcepiet katru pusi
dazas sekundes uz pannas. Ta izveidojas skaista
garozina un ierastais cepeSa aromats, galu
nepargatavinot.

Svarigi: pirms galas ievietoSanas karsta ella nosusiniet
to ar virtuves dvieli, lai e|la nesprakskétu.

Darzeni: nedaudz apcepiet uz pannas, lai iegutu
cepSanas aromatu. Tos var ari pagarSot vai sajaukt ar
citiem produktiem.

Zivs: pievienojiet gar8vielas un parlejiet ar karstu
sviestu.

Pagariniet apcepsSanas laiku, ja péc gatavoSanas
vakuuma maisina vél nav sasniegts vélamais partikas
produktu gatavibas limenis.

Pasniedziet édienus uz iepriek$ sasilditiem Skivjiem un,
ja iespéjams, ar karstu mérci vai sviestu, jo gatavoSana
vakuuma iepakojuma notiek zema temperatira.



Gala

Tela steiks, videja gatavibas pakape,
2 cm biezs

Liellopu galas steiks (gurna, muguras
gabals u. tml.), anglu gaume, 2—3 cm
biezs

Liellopu galas steiks (gurna, muguras
gabals u. tml.), videja gatavibas pakape,
2—3 cm biezs

Liellopu galas fileja, viens gabals, angju
gaume, 3—4 cm biezs

Liellopu galas fileja, viens gabals, videja
gatavibas pakape, 3—4 c¢m biezs
Cukgalas medaljoni (pa 80 g)

Jeramugura, bez kauliem

Putnu gala
Piles krtina (pa 350 g)

Vistas kritina (pa 250 g)

Zivs
Menca (pa 140 g)

Bute/akmenplekste (pa 150 g)

Zandarts (pa 140 g)

Darzeni
Ziedkaposti (500 g)

Sampinjoni, sadaliti ¢etras dalas
(5009)

Cigorinu salati, sagriezti uz pusem
(4-6 gab.)

Zalie spardeli, nesagriezti
(600 g)

Burkani, 0,5 cm Skeles
(600 g)

Rezgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZzgis un universala
panna

Rezgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZzgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZzgis un universala
panna

Rezgis un universala
panna

Rezdis un universala
panna

Rezgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna

ReZgis un universala
panna
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80 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu un rozmarinu.

90

80

100

90

75 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu un svaigu baziliku.

50 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, timianu un nedaudz sals.

70 legrieziet tauku slani, nedaudz apkai-

siet galas pusi ar pipariem un sali un
iesainojiet vakuuma maisina kopa ar
nelielu apelsina mizas gabalinu.

60 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, timianu un nedaudz sals.

25 lepakojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu un nedaudz sals.

30

20

40-50 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
nedaudz udens, sviesta, sals un mus-
katrieksta.

20-25 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, rozmarinu, nedaudz kiploka un
sals.

40-45 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
apelsinu sulu, cukuru, sali, sviestu un
timianu.

20-30 Tie paliek patikama zala krasa, ja pirms
iesaino$anas vakuuma maisina tie tiek
blanseti.
lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, sali, nedaudz cukura un pipa-
riem.

70-80 lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
apelsinu sulu, kariju un sviestu.
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Kartupeli, mizoti un sagriezti Cetras ReZgis un universala

dalas (800 g) panna

KirSu tomati, veseli vai pargriezti uz ReZgis un universala

pusem (500 g) panna

Kirbis, apm. 2 x 2 cm lielos kubicinos  Rezgis un universala

(600 9) panna

Cukini, 1cm lielas Skelés (600 g) ReZgis un universala
panna

Cukurzirni pakstis, veseli ReZgis un universala

(5009) panna

Deserts

Ananass, apm. 1,5 cm lielas Skeles ReZdis un universala

(4009) panna

Aboli, mizoti, $kelés, 0,5 cm (2-4 gab.)  ReZgis un universala
panna

Banani, veseli ReZdis un universala

(2-4 gab.) panna

Bumbieri, mizoti, Skelés ReZdis un universala

(2-4 gab.) panna

Kumkvats, pargriezts Rezdis un universala

(12-16 gab.) panna

Vanilas mérce (0,5 ) ReZgis un universala

panna

95

58
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85
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85

85

80

35-45

25-85

25=35

25-30

5-10

70-80

19-25

20-25

25-35

75-80

15-25

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu un sali.

Piemeroti talakai izmantoSanai, piem.,
salatos.

Sajauciet sarkanos un dzeltenos kirSu
tomatus.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar oli-
vellu, sali un cukuru.

Atkariba no kirbja veida gatavoSanas
laiks var atSkirties.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar oli-
vellu, sali un timianu.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu un sali.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, medu un vaniju.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
karameJu merci.

Atkariba no abolu Skirnes gatavoSanas
laiks var atSkirties.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, medu un vanilas paksti.

Saldiniet ar medu vai cukuru.

Nomazgajiet karsta udent, pargrieziet
un iznemiet seklas.

lesainojiet vakuuma maisina kopa ar
sviestu, medu, vanilas paksti un apri-
kozu marmeladi.

Samaisiet 0,5 | piena, 1 olu, 3 olas dzel-
tenumus, 80 g cukura, vienas vanilas
paksts saturu un iesainojiet vakuuma
maisina.

Atkausesana

Atkausésanas rezims ir piemeérots saldétu auglu un
darzenu atkauséSanai. Lai atkausétu miklas
izstradajumus, izmantojiet karséSanas rezimu 4D
karstais gaiss. Putnu galu, galu un zivis vislabak
atkauseét ledusskapl.

AtkauséSanai paredzéto partikas produktu iznemiet no
iepakojuma.

levietojiet saldétos auglus un darzenus perforétaja XL
izmeéra tvaicéSanas trauka un ievietojiet zem ta
universalo pannu. Tadégjadi produkti neatradisies
atkususSaja udeni un piloSais skidrums tiks savakts. Dzili
sasaldétiem produktiem, kuriem nepiecieSams saglabat
Skidrumu, pieméram, saldétiem saldajiem spinatiem,
izmantojiet universalo pannu vai novietojiet ar kadu
trauku uz rezga.

Novietojiet cepumus uz rezga.
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leteicamie iestatijumi

Noraditie laiki tabula ir aptuvenas veértibas. Tie ir atkarigi
no partikas produktu kvalitates, sasaldéSanas
temperattras (-18°C) un citam ipasibam. Tadé| noraditi
aptuveni laiki. Vispirms iestatiet 1sako laiku un
pagariniet to, ja nepiecieSams.

Padoms: Plani vai porcijas sasaldeti produkti atkist
atrak, neka lieli gabali.



Izmantotais karséSanas veids
m & CircoTherm karstais gaiss

Piederums

Parbaudits musu pavaru studija v

m § Kausé$ana

levietoSa- KarséSa- Temperati- ligums
naslime- nasre- ra°C min.

nis Zims

Maize, maizites

Visparigi Cepama plats
Kukas

Kika, suliga Cepama plats
Kika, sausa Cepama plats
Augli, darzeni

Ogas TvaicéSanas trauks
Darzeni TvaiceSanas trauks
Sildisana

Ar karséSanas veidu "Sildisana" edieni tiek vélreiz
saudzigi uzsilditi, izmantojot papildtvaika funkciju. Tie
garSo un izskatas ka tikko pagatavoti. Sadi var
atsvaidzinat ari ieprieksSéjas dienas maizes
izstradajumus.

lzmantojiet iesp&jami |1ézenakus, lielus un
karstumizturigus traukus. Auksti trauki pagarina
sildiSanas procesu.

Ja iesp€jams, sildiet tikai lidzigus édienus un lidziga
daudzuma. Ja tas nav iespéjams, ievadiet laiku
atbilstoSi édiena komponentam ar garako uzsilSanas
laiku.

SildiSanas laika neapklajiet édienus.

Lieciet édienu trauka uz rezga vai novietojiet tiesi uz
rezga 1. limeni.

ReZima laika ierices durvis atvéert nedrikst, pretéja
gadijuma izpltdis tvaiks.

Piederumi/trauki

1 2N 50 40-70
1 2N 50 70-90
1 & 60 60-75
2 3 3040 10-15
2 3 40-50 156-50

leteicamie iestatijumi

Tabula atradisiet optimalos iestatijumus dazadiem
edieniem. Noraditie laiki ir aptuvenas veértibas. Tie
atkarigi no trauka, partikas kvalitates, temperattras un
produkta apstrades pakapes. Tade| noraditi aptuveni
laiki. Vispirms iestatiet 1sako laiku un pagariniet to, ja
nepiecieSams.

Tabulas noraditas vertibas attiecas uz édiena
ievietoSanu auksta gatavoSanas nodalijuma. Ja
izveletajiem édieniem nepiecieSams ieprieksS uzkarsét
gatavoSanas nodalijumu, tas noradits tabula.
Iznemiet nevajadzigos piederumus no gatavosanas
nodalijuma. Tadéjadi iegusiet optimalu gatavosanas
rezultatu un taupisiet enerdiju.

lzmantotais karsésanas veids
m & Sildisana

levietoSa- KarséSa- Temperati- llgums
nas lime-  nas re- ra°C min.

Darzeni, atdzeséti

1kg Bez vaka
250¢ Bez vaka
Edieni, atdzeséti

Ediens uz 3kivja, 1 porcija Bez vaka
Zupa, sautejums, 400 ml Bez vaka

Piedevas, pieméram, nudeles, klimpas, kartu-  Bez vaka
peli, risi

Sacepumi, piemeram, lazanja, kartupeju sace- Bez vaka
pums

Pica, izcepta Rezgis

Miklas izstradajumi
Maizites, bagete, izceptas Rezgis
Pastétes (Vol au vents) RezZgis
* leprieks uzkarséjiet

nis Zims

1 - 120-130 1825
1 < 120-130 513
1 @ 120-130 15-25
1 atn 120-130 10-25
1 < 120-130 8-25
1 & 120-140 10-25
1 s 170-180* SIS
1 s 150-160* 10-20
1 &< 180* 410
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Ediens Piederumiftrauki

levietoSa- KarséSa- Temperati- ligums
naslime- nasre- ra°C min.

Miklas izstradajumi, saldeti

Pica, izcepta Rezgis
Maizites, bagete, izceptas Rezgis
* leprieks uzkarsegjiet

nis Zims

170-180* &FlE
160-170* 10-20

I

(=

Siltuma saglabasana

Ar karséSanas veidu "Siltuma saglabasana"
pagatavotos edienus var saglabat siltus. lzmantojot
dazados mitruma limenus, var izvairities no pagatavoto
édienu sakalSanas.

Edienu neparsedziet.
Pagatavotos édienus neturiet siltus ilgak par divam
stundam. Pievérsiet uzmanibu, ka dazi édieni siltuma

saglabasanas laika turpina gatavoties. Edienu
neparsedziet.

Dazadie tvaika limeni pieméroti talak minéto produktu
siltuma saglabasanai:

m 1. limenis: Cepesa gabali un viegli apcepti produkti
m 2. limenis: sacepumi un piedevas

m 3. [imenis:; sautéjumi un zupas

Parbaudes edieni

Sis tabulas ir veidotas un paredzétas parbaudes
institatiem, lai atvieglotu ierices parbaudi.

Saskana ar EN 60350-1.

CepsSana

Edieniem uz cep$anas paplatém vai taisnstira veidnés,
kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem
viena laika.

Ediens Piederumi/trauki

levietoSanas augstumi cepSanai divos limenos:
m Universala panna: 3. limenis.
CepSanas paplate: 1. limenis.

Kuka ar abolu pildijumu
Parklata abolu kuka viena limeni: novietojiet tumsas
saliekamas veidnes jaukti citu citai blakus.

Kikas alvotas saliekajamas formas: gatavojiet viena
limeni ar augSéjo/apaksejo karséSanu. Restu vieta
izmantojiet universalo pannu un novietojiet uz tas
saliekamo formu.

Noradijumi

m Tabulas noraditas vértibas attiecas uz ievietoSanu
auksta gatavosanas telpa.

m  Nemiet véra tabulas sniegtos noradijumus par
iepriek8eju uzkarsésanu.lestatiSanas vertibas
noraditas bez iepriekSéjas uzkarsésanas.

m Vispirms cepiet viszemakaja noraditaja temperatara.

[zmantotais karséSanas veids

m & CircoTherm karstais gaiss

m _ Kars@3anas no au$as/apak3as
m & Picas gatavo$ana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skait|u veida:
m 1=zems

m 2 =Vvidgjs

m 3 =augsts

levietoSa- KarséSa- Temperatu- Tvaikainten- lilgums
nas nasre- ra°C sitate min.

CepSana cepeskrasni

SmilSu cepumi Cepama plats

SmilSu cepumi Cepama plats

Smildu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats
Nelielas kucinas Cepama plats

Nelielas kucinas Cepama plats

augstums Zims

Nelielas kucinas, 2 llmenos
Biskvits
Biskvits
Biskvits

Kuka ar abolu pildijumu
Kuka ar abolu pildijumu

Universala panna un cepama plats
Saliekama veidne @ 26 cm
Saliekama veidne @ 26 cm
Saliekama veidne @ 26 cm

2x metala formas @ 20 cm
2x metala formas @ 20 cm

* 5 min. ieprieks uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsésanas funkciju

1 - 160-160* - 2540
1 'S 140-150* - 25-35
3+1 'S 140-150* - 3040
1 — 160* - 25-35
1 'S 1560~ - 2985
3+1 'S 150* - 25-35
1 - 160-170* - 2985
1 'S 160-170* - 25-35
1 'S 150-160 1 10

- 20-30
1 - 180-200 - 60-70
1 & 170-180 - 60-80

** leprieks uzkarsgjiet, neizmantojot atras uzkarséSanas funkciju
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Tvaicésana levietoSanas limeni tvaicéjot divos limenos (maksimali
1,8 kg katra limen):

m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 3. limeni
m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 2. iment

levietojiet universalo pannu zem perforéta XL izméra
tvaicéSanas trauka, ja tas ir noradits tabula. Taja
sakrasies pilosais Skidrums.

levieto$anas limeni tvaicéjot viena limeni (maksimali Izmantotais karsésanas veids

25 kg): m A Tvaicé3ana
m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 2. [imeni

Piederums levietoSa- KarséSa- Temperatii-
nas nas veids ra°C
augstums
Tvaicesana
Zimi, saldeti, divi trauki, pa 1,8 kg 2 tvaicésanas trauki, XL izmers un universala  3+2+1 = 100 3-15**
panna
Brokoli, svaigi, 300 g TvaiceSanas trauks, XL 2 e 100* 6-7
Brokoli, svaigi, viens trauks TvaicéSanas trauks, XL 2 EAN 100" 6-7"

* leprieks uzkarsgjiet
** Parbaude ir pabeigta, ja vésakaja vieta ir sasniegti 85 °C (skat. I[EC 60350-1)

*** | dziga gatavoSanas pakape starp atsauces paraugu un galveno paraugu tiek sasniegta, ja atsauces paraugs tiek ga-
tavots 5 minates (pagatavots, ka aprakstits IEC 60350-1).

Grilesana [zmantotais karsésanas veids

Papildus ievietojiet ari universalo pannu. Ta uztvers =~ Crilesana, liels apjoms
Skidrumu, saglabajot gatavoSanas telpas tiribu.

Ediens Piederums levietoSa- KarséSa- Temperati-
nas nas re- ra°C
augstums Zims

Grilesana
Grauzdinu briininasana ReZgis 3 w 275 36
Liellopu galas burgeri, 12 gabali* Rezgis 2 w 275 25-35

* péc 2/3 no kopéja laika apgroziet
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