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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.

Vairak informacijas par produktiem, piederumiem,

rezerves dalam un servisu atrodas timekla vietné:
www.bosch-home.com un tieSsaistes veikala:
www.bosch-eshop.com

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"
13. lappusé



ENSvarigi drosibas
noradijumi
Visparigi

/\ Bridinajums — Aizdeg$anas risks!

= 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.

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

= 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
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.

= 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.

Svarigi droSibas noradijumi Iv

/\ Bridinajums — Applaucésanas draudi!

s Darba rezima darbibas laika pieejamas
detalas k|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.

= Udens silta gatavoSanas telpa var radit
siltus tdens tvaikus. Nelejiet Gdeni karsta
gatavoSanas telpa.

/\ Bridinajums — Savaino$anas risks!

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

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

/\ Bridinajums — Stravas trieciena risks!

= 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.

= Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko iercu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko ierncu piesléeguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

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

= Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neieslédziet bojatu iekartu.
Atvienojiet kontaktdakSu no ligzdas vai
izsleédziet droSinatajus drosinataju kaste.
Sazinieties ar klientu apkalposSanas
dienestu.

/\ Bridinajums — Magnétiska lauka izraisits
apdraudéejums!

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



v Bojajumu iemesli

Tvaiks

/\ Bridinajums — Applaucésanas risks!

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

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

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

/\ Bridinajums — Savainojumu un
ugunsgreka draudi!

Uzliesmojosi Skidrumi karstaja gatavoSanas
telpa var aizdegties (p€ksna uzliesmosana).
Neiepildiet udens tvertné uzliesmojosSus
Skidrumus (piem., alkoholu saturoSus
dzérienus). lepildiet Gdens tvertné tikai tdeni
vai musu ieteikto atkalkoSanas Skidumu.

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 gatavo$anas telpa: nekad nelejiet
karsta gatavosanas telpa tdeni. Sadi radisies udens
tvaiks. Temperattras mainas ietekmé var sabojaties
emalja.

= Mitrums gatavo3anas telpa: mitrums gatavoSanas
telpa ilgaka laika perioda var veicinat koroziju. Péc
ierices izmantoSanas, |laujiet gatavoSanas telpai
izzUt. 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 aizvertam durvim.
Neiespiediet priekSmetus ierices durtinas. Ari tad, ja
durtinas ir tikai mazliet pavértas, blakus eso$o
meébelu virsmu ar laiku var sabojat.
Tikai péc gatavoSanas ar lielu mitruma limeni
atstajiet gatavoSanas telpu atvertu, lai ta varétu izzat.

= Auglu sula: ja auglu kuka ir loti briediga, nepiepildiet
paplati par daudz. No paplats nopil€jusi sula atstaj
nenotiramus traipus. Ja iesp&jams, izmantojiet
dzilako universalo pannu.

m Blivéjums ir |oti netirs: ja blivejums ir |oti nefirs,
ierices durtinas darbibas reZzima vairs labi
nenoslédzas. Tadéjadi iespéjami blakus eso$o
mebelu virsmu bojajumi.Turiet blivejumu vienmeér
tiru.

m lerices durvis k& 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 noluzt.



Tvaiks

Uzmanibu!

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

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

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

Tvertné iepildits karsts Udens: tas var izraisit sukna
bojajumu. lepildiet udens tvertné tikai aukstu Gdeni.
Emaljas bojajumi: nesaciet darbibas rezimu, ja uz
gatavoSanas nodalijjuma ir tdens. Pirms darbibas
uzsakSanas uzslaukiet ddeni no gatavosanas
nodalijuma pamatnes.

AtkalkoSanas Skidums: raugiet, lai atkalkoSanas
Skidums vai lidzeklis nenok]dst uz vadibas panela
vai citam ierices virsmam. lespéjami virsmu
bojajumi. Ja ta tomér notiek, nekavéjoties noskalojiet
atkalkoSanas Skidumu ar tdeni.

Udens tvertnes mazgasana: nemazgajiet dens
tvertni trauku mazgajama masina. Sadi iespéjams
izraisit Gdens tvertnes bojajumu. Mazgajiet udens
tvertni, izmantojot mikstu draninu un veikalos
iegadajamo mazgasanas lidzekli.

Vides aizsardziba Iv

EYVides 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 Atkauséjiet saldétus partikas produktus, pirms
ievietojat tos gatavoSanas telpa.

/

b

v

m Izmantojiet tumS8as melni krasotas vai emaljétas
cepsSanas veidnes. Tas ipasi labi uztver karstumu.

S

m Iznemiet nevajadzigos piederumus no gatavoSanas
telpas.

TTTTVTNRNRNOOS
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v Vides aizsardziba

m lerices darbibas laika durvis atveriet iesp&jami retak.

——

m Vairakas kikas ieteicams cept secigi. Tad
gatavoSanas telpa vél ir silta. Sadi var saisinat
nakamas kikas cepSanas laiku. GatavoSanas telpa
2 taisnstlra 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

Utilizeéjiet iepakojumu apkartéjai videi nekaitiga veida.
Si ierice ir markéta atbilstosi ES

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

]

Si direktiva ES méroga paredz noteikumus par
vecu iekartu pienem8anu un parstradi.



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

Noradijums: Atbilstigi ierices veidam iesp&jamas
atskiribas krasas un atseviskos elementos.

menu Karsés. veidi
on
@ — Assist
off
TvaicéSana
Taustini

Vadibas panela labaja un kreisaja pusé esosajiem
taustiniem ir spiediena punkts. Nospiediet
taustinu, lai parvalditu.

lericém bez nerusosa térauda priekSpuses abiem

skarienjutigajiem taustiniem spiediena punkta nav.

Skarienjutigie taustini

Zem skarienjutigajiem taustiniem ir sensori.
Pieskarieties vElamajam simbolam, lai izvélétos
funkciju.

Vadibas rinkis

Vadibas rinkis ir uzstadits ta, ka to neierobezoti
var griezt uz labo vai kreiso pusi. Viegli uzspiediet
uz rinka un ar pirkstu grieziet vélamaja virziena.
Displejs

Displeja paradas aktualie uzstadijumi, izvéles
iespé€jas vai norades.

Skarienjutiga displeja lauki

Skarienjutiga displeja laukos redzamas pieejamas
izvéles iespéjas.lzvéle notiek uzreiz, pieskaroties
attiecigajam teksta laukam. Atkariba no izvéles
teksta lauki mainas.

Atlase

Galvena
izvélne

lerices apraksts v

Vadibas panelis

Vadibas paneli varat iestatit dazadas ierices funkcijas,
izmantojot taustinus, skarienjutiga displeja laukus un
vadibas rinki. Displeja paradas pasreiz€jie iestatijumi.
Attéla redzams ieslégtas ierices displejs ar izvélnes
sarakstu.

I

TiriSana
start

Pamat-
iestatijumi
stop

|9 |=e ——H

Vadibas sistémas elementi

Atseviski vadibas sistémas elementi attiecas uz
dazadam ierices funkcijam. Ta jas varat ierici iestatit atri
un nekavéjoties.

Taustini un skarienjutigi taustini

Talak 1si aprakstita taustinu un skarienjutigo taustinu
nozime.

Simbols Nozime

Taustini

® iesl./izsl. (,on/ lerices ieslégSana un izslégSana
off")

)] Taustins ,start/  Startéjiet darbibas rezimu un izslédziet vai
stop” apturiet, ilgi nospiezot (apm. 3 sekundes).

Skarienjutigie taustini

izvel Izvelne Darbibas rezimu izvélne

ne

Taimeris taimera izvéle

i Informacija Radit noradijumus

c=  BernudroSiba Bérnu drosibas ieslegSana un izslegsana,
ilgi nospiezot (apm. 4 sekundes)

A Atveriet paneli Piepildiet vai iztukSojiet Gdens tvertni

Vadibas rinkis
Ar vadibas rinki varat mainit displeja redzamos
uzstadijumus.

Lai parskatitu izvéles sarakstu skarienjutigaja displeja,
izmantojiet vadibas rinki.

Lielakajai dalai izvéles sarakstu, sasniedzot pirmo vai
pédeéjo punktu, izvéles rinkis jagriez atkal atpakal.



lv lerices apraksts

Displejs

Displejs ir izkartots ta, lai varat nolasit zinojumus atri,
atbilstigi jebkurai situacijai.

Pasreiz iestatama vértiba ir redzama izcelta un ar baltu
fontu. Fona esosa vertiba ir attélota peleka krasa.

Izceltie radijumi  Izcelto vértibu iespéjams mainit uzreiz, ieprieks to
neizveloties.
Péc darbibas rezima startéSanas temperatara vai
gatavoSanas limenis vienmer redzams izcelts.
Balta linija vienlaicigi ir arT karse$anas linija un
klust sarkana.

Palielinadana Kameér ar vadibas rinki mainat izcelto vertibu, bus

redzams tikai Sis vértibas palielinajums.

Rinka linija

Arpus displeja atrodas rinka linija.

Kad tiek mainita vértiba, rinka linija norada atraSanas
vietu izvéles saraksta. Atkariba no iestatijuma vértibas,
rinka linija ir sadalita visa tas garuma vai pa dalam,
atbilstigi izvéles saraksta garumam.

Darbibas rezima laika rinka linija piepildas sarkana ar
katru sekundi. PEc pilnas mindtes segmenti sak
piepildities no sakuma. Atskaitot laiku, katru sekundi
nodziest viens segments.

Temperaturas radijumi

Péc darbibas rezima startéSanas displeja tiek paradita
pasreiz€ja gatavoSanas telpas temperatura.

KarséSanas Kad gatavoSanas telpa uzkarst, balta linija zem tem-
linija peraturas radijuma piepildas sarkana no kreisas uz
labo pusi. Izmantojot iepriekSeju uzkarsésanu, laba-
kais bridis ediena ievietoSanai gatavoSanas telpa ir,
kad linija ir pilnigi sarkana.
AtseviSkiem rezimiem, piem., grileSanas rezimam,
karsesanas linija piepildas uzreiz sarkana.

Atlikusa sil- Kad ierice ir izslegta, rinka linija norada atlikuso sil-
tuma indikators tumu gatavoSanas telpa. Jo zemaka temperatra, jo
tumsaka Kklust rinka linija, l1dz ta pazud.

Noradijums: Termiskas inerces dé| uzradita
temperatUra var nedaudz atSkirties no faktiskas
temperatiras gatavosanas telpa.

Skarienjutiga displeja lauki

Skarienjutiga displeja lauki darbojas gan ka radijums,
gan ka vadibas elements.Tie norada jau iestatitu
funkciju vai funkciju, ko iesp&jams izvéléties. Lai
izvéletos funkciju, pieskarieties teksta laukam.
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Sanos esoSa sarkanas krasas vertikala linija norada,
kada funkcija ir izvéleta. Atbilstiga veértiba ir redzama
balta krasa centréti.

Ar mazu, sarkanu bultinu teksta lauka mala ir noradits,
kadas funkcijas iesp&jams parskatit.

<Karses. veids

Temperatura 4D karstais g.

Rezima veidi

JUsu iericei ir dazadi rezima veidi, kuri atvieglo darbu ar
to.

Sikaku aprakstu par tiem atradisiet atbilstoSajas
nodalas.

Ar lauku menu atvérsiet darbibas reZimu izvelni.

Darbibas rezims

Karsesanas veidi
— "lerices lietoSana"

Lietojums

Optimalam gatavoS$anas rezultatam
pieejami dazadi, ipasi pielagoti karse-

16. lappusé Sanas veidi.

Paligs Vairakiem edieniem jau ir ieprogram-

—> "Edieni" 34. lappusé meti piemeroti iestatijumi.

Tvaiks Jusu edienu optimalai gatavoSanai ir

—> "Tvaiks" 18. lappusé pieejami dazadi, ipasSi pielagoti tvaicé-
Sanas veidi.

TiriSana TiriSanas veikSanai ir dazadas tirisa-

—> "Tiridanas funkcija" nas funkcijas: atkalkoSana un zave-

28. lappusé sana.

Pamatiestatijumi lerices pamatiestatijumus varat mainit

—> "Pamatiestatijumi" atbilstigi savam velmem.

24. lappusé




lerices apraksts v

Karsesanas veidi

Lai vienmeér izvéletos pareizo karséSanas veidu jusu
izv€létajam eédienam, izskaidrosim jums atSkiribas un
pielietoSanas rezimus.

Karsesanas veids

4D Karstais gaiss™

Temperatiira
30-250°C

Lietojums
CepSanai viena limeni vai vairakos limenos.

Ventilators vienmerigi izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildele-
menta radito siltumu visa gatavoSanas telpa.

=

KarséSana no augSas/apak-
Sas*

30-250°C

Standarta cepsanai viena liment. Ipasi piemérots kakam ar suligu pildijumu.
Karstums vienmerigi plust no augsas un apaksas.

Karsta gaisa Eco rezims

30-250°C

Saudzigai izvéleto edienu gatavoSanai viena limeni, bez iepriekSgjas uzkarsésa-
nas.

Ventilators izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildkermena radito sil-
tumu visa gatavo$anas nodalijuma.

Efektivakais ir karseSanas veids diapazona 125-250 °C.

Sis karsésanas rezims tiek izmantots enerdijas patérina noteik$anai ventilacijas
reZima un energijas efektivitates klases noteikSanai.

Eco karsésana no aug$as/
apak$as

30-250°C

Saudzigai izvéleto edienu gatavoSanai.
Karstums plist no aug3as un no apaksas.
Efektivakais ir karseSanas veids diapazona 150-250 °C.

Sis karsésanas rezims tiek izmantots energijas patérina noteik$anai parastaja
reZima.

GrileSana ar cirkulejoso
gaisu*

30-250°C

Putnu galas, veselas zivs un lielaku galas gabalu cepSanai.

GrileSanas sildelements un ventilators parmainus ieslédzas un izslédzas. Ventila-
tors nodroSina karsta gaisa cirkulaciju ap édienu.

*

Ij GrileSana, liels apjoms GrileSanas limeni Tievu steiku, desinu vai grauzdinu grileSanai un apcepSanai.
1 = viegls Zem grila sildkermena sakarst visa virsma.
2 =vidgjs
3 = Specigs
Ij GrileSana, neliels daudzums ~ GrileSanas limeni Neliela daudzuma steiku, desinu vai grauzdinu griléSanai un apcepSanai.
1 = viegls Zem grila sildkermena sakarst vidéja virsma.
2 =vidgjs
3 = Specigs
Picas gatavo$ana 30250 °C Picas un tadu édienu pagatavoS$anai, kam nepiecieSams liels siltums no apaksas.
Karse apaksgjais sildkermenis un gredzenveida sildkermenis aizmugures siena.
Léna sautésSana 70-120°C Viegli apceptu un mikstu galas gabalu Iena un maiga sautéSana atverta trauka.
Zemas temperaturas karstums vienmerigi plust no aug$as un apaksas.
Q Apakseja karsesana 30-250°C GatavoSana tdens peldé un turpinata gatavosana.
Karstums pllst no apaksas.
m Siltuma saglabasana* 60-100 °C Pagatavoto edienu siltuma saglabasanai
Igl Trauku iepriekSgja uzkarse-  30-70 °C Trauku uzsildisanai.
Sana

Papildu tvaika funkcija var izmantot ar So karseSanas veidu (tikai ar uzpilditu tdens tvertni)

leteikta vertiba

Katram karséSanas veidam ierice piedava temperatiru
vai reZimu. To iespéjams uzstadit vai mainit attiecigaja
darbibas rezima.
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lv lerices apraksts

Tvaiks

Lai vienmér izveélétos pareizo tvaika karséSanas veidu
Jusu izvélétajam édienam, izskaidrosim Jums atSkiribas
un pielietoSanas rezimus.

KarséSanas veids Temperatiira Lietojums

TvaicéSana 30-100°C Darzeniem, zivim, piedevam, sulas izspieSanai no augliem un blansgsanai

Sildisana 80-180 °C Gatavajam maltitem un maizes izstradajumiem

= Pagatavotais édiens tiek saudzigi uzsildits. Tvaiks nodroSina, ka edieni nesakalst.

P Raudzesana 30-50°C Rauga miklas un ierauga gatavoSanai

= Mikla uzrugst ieverojami atrak neka istabas temperatura. Miklas virseja karta
nesakalst.

Atkauséesana 30-60°C Darzeniem, galai, zivim un augliem.

=

lzmantojot mitrumu, siltums uz édieniem tiek virzits saudzigi. Edieni neizztst un

nemaina formu.

Cita informacija
lerice vairakuma gadijumu piedava norades un citu
informaciju par jusu tikko veikto darbibu.

Nospiediet uz i.Norade bls redzama displeja dazas
sekundes. Lai apskatitu garakas norades, izmantojiet
vadibas rinki.

Dazas norades paradas automatiski, piem., ka
apstipringjums, aicingjums vai bridinajums.

Gatavosanas telpas funkcijas

Funkcijas gatavoSanas telpa atvieglo darbu ar ierici.
Pieméram, gatavoSanas telpa ir gandriz pilniba
izgaismota un dzeséjosais ventilators pasarga ierici no
parkarSanas.

lerices durvju atvérsana

Ja atverat ierices durvis darbibas reZima laika, tas tiek
partraukts. Péc durvju aizvérSanas darbibas rezims
turpinas.

Gatavosanas telpas apgaismojums

Atverot ierices durvis, ieslédzas gatavoSanas telpas
apgaismojums. Ja durvis ir atvértas ilgak par apm. 15
mindtém, apgaismojums izslédzas.

Startéjot lielako dalu no darbibas rezimiem,
gatavoSanas telpas apgaismojums ieslédzas. Kad
darbibas rezims ir beidzies, apgaismojums izslédzas.

Noradijums: Pamatiestatijumos iespéjams iestatit, lai
gatavoSanas telpas apgaismojums darbibas rezima
laika neieslédzas. — "Pamatiestatijumi" 24. lappusé

Dzesejosais ventilators

DzeséjoSais ventilators ieslédzas un izsleédzas péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izplUst pa durvim.
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Uzmanibu!
Neaizsedziet ventilacijas atveres! Pretéja gadijuma
ierice var parkarst.

Lai péc darba rezima beigam gatavoSanas telpa atrak
atdzistu, noteiktu laiku turpina darboties dzeséjoSais
ventilators.

Noradijums: Dzes€josa ventilatora darbibas ilgumu
iesp€jams iestatit pamatiestatijumos.
— "Pamatiestatijumi" 24. 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"

18. lappusé

Tvertnes vacing

Atvere uzpildiSanai

Rokturis Gdens tvertnes iznems$anai un
ievietoSanai atpakal



B 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, grilejamai partikai un sasal-
detiem edieniem.

Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldetiem
edieniem un lieliem cepeSiem.

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

Tvaicesanas 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.

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
deforméties. 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 temperatdru,
iznemiet tvaicéSanas traukus no gatavosanas
nodalijuma. Augstas temperatiras paliekoSi maina
tvaicéSanas trauku krasu un formu.

Aprikojums v

Piederumu ievietoSana

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

P w
3

2 %-— N\
—

Piederumus vienmeér ievietojiet starp viena limena abam
vadotnéem.

Piederumu var izvilkt aptuveni lidz pusei t3, lai tas
neapgazas.

i

Noradijumi

m Uzmaniet, lai piederumus gatavoSanas nodalijuma
vienmer ievietotu pareizi.

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

Nostiprinasanas funkcija

Piederumu var izvilkt aptuveni lidz pusei, l1dz tas
nofikséjas. Nostiprinaganas funkcija novérs piederumu
apgasanos to iznemsanas laika. Lai pretapgasanas
funkcija darbotos pareizi, piederumi gatavosanas telpa
jaievieto pareizi.

levietojot restites, ieverojiet, lai aizturis a atrodas
aizmugure un ir vérsts uz leju. Brivajai pusei jabat pret
ierices durvim un ieliekumam ~ janorada uz leju.

levietojot cepSanas paplati, ieverojiet, lai aizturis a
atrodas aizmuguré un ir vérsts uz leju. Piederuma
slipajai malai b jabadt vérstai pret ierices durvim.

Piemérs attéla: universala panna.
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lv Aprikojums

Piederumu kombinésana

Restites varat izmantot reizé ar universalo pannu, lai
uztvertu piloSu Skidrumu.

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

stienisa.
Piemérs attéla: universala panna.

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

Papildpiederumi

IpasSos piederumus iespéjams iegadaties klientu
apkalpoSanas dienesta, specializéta veikala vai timekli.
Plasu piedavajumu savai iericei skatiet misu kataloga
vai timekl.

PreCu pieejamiba un pasutiSanas iespéjas timekli
dazadas valstis atSkiras. So informaciju, ludzu, skatiet
pirkuma dokumentos.

Noradijums: Ne katrs papildpiederums der katrai
iericei. Veicot pirkumu, IGdzu, vienmér noradiet savas
ierices precizu apziméjumu (E Nr.). — “Klientu
apkalposanas dienests" 34. lappusé

Rezgis

Traukiem, kiku un sautéSanas veidnem, cepeSiem un grilgjumiem.
Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldétiem edieniem un lieliem cepeSiem.
To var izmantot ari ka tauku savacéju, ja grilé tieSi uz rezga.

Cepama plats

Platsmaizem un cepumiem.

leliekams rezgis

Galas, putnu galas un nesadalitas zivs gatavoSanai.

levietojams universalaja panna, lai savaktu piloSos taukus un gajas
sulu.

Universala panna ar pretpiedeguma parklajumu

Suligam kukam, cepumiem, saldétiem édieniem un lieliem cepeSiem.
Cepumi un cepesi ir vieglak nonemami no universalas pannas.
Cepama plats ar pretpiedeguma parklajumu

Platsmaizém un cepumiem.

Cepumus vieglak nonemt no cepamas plats.

Profesionala panna ar ieliekamu rezgi

Liela daudzuma édienu pagatavo$anai.
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Profesionalas pannas vaks

Ar vaku profesionalo pannu var parveidot par profesionalu
cepestrauku.

Picas plats
Picai un lielam apajam kukam.

Grila plats
GrileSanai bez rezda vai pilienu savakSanai. Izmantot tikai universalaja
panna.

Akmens plaksne

Pasu gatavotas maizes, smalkmaiziSu un picas cep$anai, lai iegttu
kraukSkigu pamatni.

Akmens plaksne iepriek$ jauzkarse lidz ieteiktajai temperaturai.

Stikla cepesu trauks (5,1 litri)
Sautejumiem un sacepumiem.
Ipasi piemérots darbibas rezimam "Edieni".

Stikla bloda
Lieliem cepeSiem, suligam kukam un sacepumiem.

TvaicéSanas trauks, perforéts, XL izmérs
Lielu édiena daudzumu tvaicéSanai.

TvaicéSanas trauks, perforéts, S izmérs
Darzenu tvaiceSanai, sulas tecinasanai no ogam un atkausésanai.

Tvaicésanas trauks, bez caurumiem, S izmérs
Risu, pakSaugu un graudaugu gatavoSanai.

Porcelana trauks, bez caurumiem, S izmérs
Galas, zivju un darzenu tvaicéSanai un servésanai.

Porcelana trauks, bez caurumiem, L izmérs
Galas, zivju un darzenu tvaicésanai un servésanai.

IzbidiSanas sistéma 1 limeni

Ar izbidiSanas vadotnem 1. limeni varat piederumu izvilkt talak, un tas
neapgazisies.

Dekorativas listes
Mebelu plauktu un ierices balstplaksnes nosegsanai.




[ 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 tdens apgades uznémuma krana
adens cietibas limeni.

Lai ierice varétu jums atgadinat par nepiecieSamibu to
atkalkot, pareizi jaiestata tUdens 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 |zmantojot filtrétu vai demineralizétu Gdeni, iespé&jami
darbibas traucé&jumi.

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

NepiecieSamibas gadijuma samaisiet filtrétu vai
demineralizétu adeni ar izlietu mineralideni 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 mineraltdeni, iestatiet Gdens cietibas
limeni ,4: |oti ciets”.

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

Udens cietibas limenis lestatiSana

0 00: mikstinats
1 (Iidz 1,3 mmol/l) 01: miksts

2 (1,3-2,5 mmol/l) 02; videjs
3(2,5-3,8 mmol/l) 03: ciets

4 (vairak par 3,8 mmol/l) 04 |oti ciets

Pirma lietoSanas reize

Péc ierices pieslégSanas stravas avotam vai
elektroenergijas padeves partraukuma displeja paradas
iestatijumi pirmajai lietoSanas reizei. lespéjams, jagaida
vairakas sekundes, lidz displeja redzami pazinojumi.

Noradijums: JUs v_arat Sos iestatijumus jebkura laika

mainit pamatiestatijumos. — "Pamatiestatijumi”
24. lappusé

Pirms pirmas lietoSanas reizes v

Valodas iestatiSana

Vispirms paradas valoda. Noklusétais valodas
iestatijums ir vacu valoda (,Deutsch”).

1. Ar vadibas rinki iestatiet vélamo valodu.
2. Lai apstiprinatu, nospiediet uz nakama teksta lauka.
Paradas nakamais iestatijums.

Pulkstena laika iestatiSana
Pulkstena laiks sakas ar ,,12:00".

1. Nospiediet uz teksta lauka ,Pulkstena laiks”.

2. Ar vadibas rinki iestatiet pulkstena laiku.

3. Lai apstiprinatu, nospiediet uz nakama teksta lauka.
Paradas nakamais iestatijums.

Udens cietibas pakapes iestatisana

Sakotnéjais Udens cietibas limena iestatijums ir "|oti
ciets".

1. Ar vadibas rinki iestatiet tdens cietibas limeni.

2. Lai apstiprinatu, nospiediet uz teksta lauka ,Pabeigt
iestatiSanu”.

Displeja paradas noradijums, ka pirmas lietoSanas

reizes iestatijumi ir pabeigti.

Ar taustinu ,on/off” @ izslédziet ierici, kad to
neizmantojat.

lerices kalibrésana un gatavosanas
nodalijuma tiriSana

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

Sagatavosanas kalibrésanai

1. Iznemiet piederumus no gatavosanas telpas.

2. Iznemiet no gatavoSanas nodalijuma iepakojuma
atliekas, ka pieméram polistirola lodites.

3. Pirms kalibréSanas noslaukiet gatavoSanas telpas
gludas virsmas ar mikstu, mitru dranu.

lerices kalibréSana un gatavoSanas nodalijuma

tiriSana

Noradijumi

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

m KalibréSanas laika ierices durvis neatvert. Citadi
kalibréSana tiks partraukta.

—h

leslédziet ierici ar taustinu ,,on/off” ©.

Piepildiet Gdens tvertni. — "Udens tvertnes
piepildisana" 20. lappusé

3. lestatiet kalibréSanai noradito karséSanas rezimu,
temperatdru un ilgumu un startéjiet ierices darbibu.
— "TvaicéSana" 18. lappusé

N

KarséSanas veids TvaiceSana
Temperatira 100 °C
llgums 30 minates

15



v lerices lietoSana

4. Péc kalibréSanas uzkarse€jiet ierici.
Uzmanibu!
Emaljas bojajumi
Nesaciet darbibas rezimu, ja uz gatavoSanas
nodalijuma pamatnes ir tdens. Pirms darbibas
uzsakSanas uzslaukiet ddeni no gatavosSanas
nodalijuma pamatnes.

6. lestatiet uzkarséSanai noradito karséSanas rezimu
un temperattru un startgjiet ierices darbibu.
— "lerices lietosana" 16. lappusé

UzkarseéSana

Karsesanas veids 4D Karstais gaiss
Temperatira maksimali

llgums 30 minutes

7. lerices karséSanas laika veédiniet virtuvi.

8. Kad pagéajis noraditais darbibas ilgums, izslédziet
ierices darbibu. Izslédziet ierici ar taustinu ,on/
off” (.

9. Nogaidiet, lidz gatavoSanas nodalijums ir atdzisis.

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

11.1ztukSojiet Gdens tvertni un izzavejiet gatavosSanas
nodalijumu. — "Péc katra tvaicéSanas rezima"
21. lappusé

Noradijumi

m Laiierice péc parvesanas pielagotos jaunajai
atraSanas vietai, atjaunojiet iericei ripnicas
iestatijumus. Atkartojiet pirmas lietoSanas reizes
darbibas un kalibréSanu.

m lerice 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 lieto$ana

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 izslegSana
Lai varéetu iestatit ierici, ta vispirms ir jaieslédz.

Noradijums: Bérnu droSibu un taimeri var iestatit ari, ja
ta nav ieslégta. Noteikti pazinojumi un radijumi, piem.,
atlikusais siltums gatavoSanas telpa, ir redzami displeja
ari tad, ja ierice ir izslégta.

Izslédziet ierici, ja to neizmantojat. Ja ilgaku laika
posmu nekas netiek iestatits, ierice izslédzas
automatiski.

lerices ieslégSana

Ar taustinu ,,on/off” @ ierice tiek ieslégta.
Displeja paradas ,,Bosch” logotips un péc tam
karséSanas veidu izvéles saraksts.

Noradijums: Pamatiestatijumos iesp&jams iestatit, kads
darbibas rezims paradas péc ieslégSanas.
— "Pamatiestatijumi" 24. lappusé

lerices izslegsana

Ar taustinu ,on/off” @ ierice tiek izslégta.

Taja bridi aktivas funkcijas darbiba tiek partraukta.
Displeja paradas pulkstena laiks vai paliekosa siltuma
indikators.

Noradijums: Pamatiestatijumos iesp€jams iestatit, vai
jarada pulkstena laiks, kad ierice ir izslégta.
— "Pamatiestatijumi" 24. lappusé

Darbibas rezima startesana

Katrs darbibas rezims jaieslédz ar taustinu ,start/
stop” D.

Péc startéSanas displeja papildus iestatijumiem bas
redzams arl pulkstena laiks. Paradas ari rinka linija un
karséSanas linija.

Darbibas rezima apturésana

Ar taustinu ,start/stop” D darbibas reZimu var partraukt
un arl atsakt darbibu.

Ja turat taustinu ,start/stop” D apm. 3 sekundes
nospiestu, darbibas rezims tiks izslégts un visi
iestatijumi atiestatiti.

Noradijums: Péc darbibas partraukSanas vai
atcelSanas dzeséjoSais ventilators var turpinat
darboties.



Darbibas rezimu iestatiSana

Pec ierices ieslégSanas, paradas iestatitais ieteiktais
darbibas rezims.

Ja vélaties iestatit citu darbibas veidu, izmantojiet
izvélni. Stkaku aprakstu par katru darbibas reZimu
atradisiet atbilstoSajas nodalas.

Paldz ari
1. Nospiediet uz attieciga teksta lauka.
Funkcija ir redzama centréti.
2. Ar vadibas rinki mainiet centra eso$o pazinojumu.
3. Ja nepiecieSams, mainiet iestatijumus.
Nospiediet attiecigo teksta lauku un mainiet vértibu
ar vadibas rinki.
4. Palaidiet ar taustinu ,start/stop” D.
lerice sak darbibas rezimu.

Karsésanas veida un temperatiuras
iestatiSana

Ja nav izvéléts karsésanas veids, nospiediet izvélné uz
teksta lauka ,KarséSanas veidi”. KarséSanas veidu
izvéles saraksts paradas skarienjutigaja displeja.

Piemérs attéla: Ekonomiskais karsta gaisa rezims [2),

195 °C.

1. Nospiediet vélama karséSanas veida teksta lauku.
Vai ar vadibas rinki parskatiet izvéles sarakstu.

4D karstais Augs./apaks.
gaiss karsés. ekon.
ﬁ;rgss./apaks. Gr.arkarstu g.
Ek. karstais g. L|e|ulg7avbalu

griléSana

Temperatira ir redzama centréti un balta krasa.
2. Ar vadibas rinki iestatiet temperattru.

<Karsés. veids Laiks
Ek. karstais g. 00m 00s

195°¢ Beigas

Temperatura

3. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.
Displeja redzams laiks, cik ilgi darbiba jau notiek.

Laiks
00m 00s

[> OOm 075 Beigas

start

8195

0|9 |=e
<

stop

lerices lietoSana v

lerice sak karseét.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” @ izslédziet
ierici.
Noradijums: Darbibas rezimam iesp&jams iestatit ari

gatavoSanas ilgumu un beigu laiku. — "Laika funkcijas"
22. lappusé

Mainit
Péc sakSanas temperatura redzama centra. Kustinot
vadibas rinki, temperatura tiek mainita un iestatita.

Lai mainitu karséSanas veidu, pirms tam ar taustinu
,start/stop” D partrauciet darbibas reZimu un nospiediet
uz vélama karséSanas veida teksta lauka. Paradas
izvéles saraksts. Nospiediet uz vélama karséSanas
veida. Displeja attiecigi paradas piedavata temperatira.

Noradijums: Kad nomainat karséSanas veidu, ar
pargjie iestatijumi tiek atiestatiti.

Atra uzkarsésana

Ar atro uzkarsésanu iespéjams saisinat uzkarsésanas
ilgumu daziem karséSanas veidiem.

Atrajai uzkarséSanai piemérotie karsésanas veidi:

n 4D karstais gaiss

m [O aug$éja/apakseja karsésana

Lai édiens izceptos vienmeérigi, ievietojiet to
gatavoSanas telpa tikai tad, kad atra uzkarséSana ir
beigusies.

lestatiSana

Raugieties, lai karséSanas veids bdtu piemérots un
iestatita temperattra ir vismaz 100 °C. Citadi atro
uzkarséSanu nevar ieslégt.

1. lestatiet karséSanas veidu un temperaturu.

2. Nospiediet uz teksta lauka ,Atra uzkarséSana”.
Teksta lauka redzams ,,iesl.”. Displeja paradas norade
apstiprinat.

Kad atra uzkarséSana ir pabeigta, atskan skanas
signals un displeja redzama norade. Teksta lauka
redzams ,izsl.”. levietojiet édienu gatavoSanas telpa.

Noradijums: Laika funkcija gatavoSanas laikam
ieslédzas reizé ar atro uzkarséSanu. GatavoSanas laiku
iestatiet tad, kad atra uzkarséSana ir beigusies.

Partrauksana

Lai partrauktu atro uzkarsésanu, vélreiz nospiediet uz
teksta lauka ,atra uzkarséSana”. Teksta lauka redzams
#1ZSl.”.
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By 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 dikSana.

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 troksni.

TvaicéSana

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 udens tvertne
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet Gdens
tvertni.

Starts

1. Piepildiet Gdens tvertni.
Noradijums: lesleédziet tvaicESanas rezimu tikai tad,
ja gatavoSanas telpa ir pilnigi atdzisusi (istabas
temperattra).

2. Nospiediet uz lauka menu.
Paradas darbibas veidu izvéles saraksts.

3. Nospiediet uz teksta lauka “Tvaiks”.

4. Nospiediet uz teksta lauka ,TvaicéSana”.
Temperatura redzama centreéti.

5. Ar vadibas rinki iestatiet temperattru.

6. Nospiediet uz teksta lauka “llgums” un iestatiet
rezima ilgumu.
Noradijums: Tvaika karséSanas veidiem vienmer
nepieciesams noteikt ilgumu.

7. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerice sak karsét.

Kad iestatitais rezima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams rezima ilgums 00
m 00 s.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,,on/off” (O izslédziet
ierici.
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MainiSana
lestatijumus varat mainit, ka ierasts.

Lai mainitu temperaturu vai gatavoSanas ilgumu,
nospiediet uz attieciga teksta lauka un ar vadibas rinki
mainiet vertibas. Izmainas tiek uzreiz pielietotas.

Lai mainitu kars€Sanas veidu, vispirms ar taustinu
,start/stop” D partrauciet darbibas rezimu.

Vairaku edienu gatavosana

Tvaikos vienlaikus var gatavot vairakus édienus,
nesajaucoties to garSai. — "Parbaudits musu pavaru
studijg" 36. lappusé

Cepsana ar tvaiku — gatavosana ar
papildtvaika funkciju

Gatavojot ar papildus tvaiku, ierices darbibas laika
gatavoSanas nodalijjuma noteiktos laika intervalos
iepllst noteikts tvaika daudzums. Tadéjadi iespéjams
sasniegt vislabako gatavoSanas rezultatu.

JUsu produkta ieguvumi:
krauk8kiga garozina

m spidiga virsma

m iekSpusé suligs un miksts
m saraujas tikai nedaudz

Veélamo karséSanas veida un tvaika intensitates
kombinaciju varat iestatit pats/pati. Lai izvélétos
piemérotu karsé3anas veidu un tvaika intensitati,
izmantojiet tabulas datus vai izvélieties programmu.
Tvaika intensitate

Tvaika padevei pieejamas dazadas intensitates:

Intensitate Limenis

zems 01
vidéjs 02
intensivs 03

Piemeroti karseésanas veidi

Siem karsésanas veidiem papildus var ieslégt tvaika
rezimu:

m 4D karstais gaiss

Karsé8ana no aug$as/apaksas (&

Grilésana ar cirkul&josu gaisu

Siltuma uzturédana

Starts

1. Piepildiet Gdens tvertni.

2. lestatiet karséSanas veidu un temperaturu.

3. Nospiediet uz teksta lauka “Tvaika padeve”.
Displeja redzams tvaicéSanas limenis balta krasa
centréti.

4. Ar vadibas rinki iestatiet tvaiceéSanas limeni.

5. Startgjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerice sak karsét.

Noradijums: Ja udens tvertne papildtvaika rezima laika
iztukSojas, displeja paradas pieprasijums uzpildit ddens
tvertni. Darbiba turpinas bez tvaika padeves.



Maini$sana un partrauksana

Lai mainitu tvaicéSanas limeni, nospiediet uz teksta
lauka "TvaicéSanas limenis". TvaicéSanas limenis
redzams izcelts, un to var mainit ar vadibas rinki.
Izmainas tiek uzreiz pielietotas.

Ja vélaties partraukt papildtvaika funkciju, iestatiet
"Tvaika padevi" uz "0".

Noradijums: Darbiba turpinas bez tvaika padeves.

Sildisana

Ar karséganas veidu “Sildi8ana [&” var saudzigi uzsildit
iepriekS pagatavotus édienus vai iepriek$éja diena
ceptus miklas izstradajumus. Papildtvaika funkcija
ieslédzas automatiski.

Noradijums: Ja Udens tvertne sildiSanas rezima laika
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet iddens
tvertni.

Starts

1. Piepildiet Gdens tvertni.

2. Nospiediet uz lauka menu.
Paradas darbibas veidu izvéles saraksts.

3. Nospiediet uz teksta lauka “Tvaiks”.

4. Nospiediet uz teksta lauka "Sildisana"
Temperatira redzama centréti.

5. Ar vadibas rinki iestatiet temperatdru.

6. Nospiediet uz teksta lauka “ligums” un iestatiet
rezima ilgumu.
Noradijums: Tvaika karséSanas veidiem vienmer
nepieciesams noteikt ilgumu.

7. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerice sak karsét.

Kad iestatitais rezima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams rezima ilgums 00
m 00 s.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” O izslédziet
ierici.

MainiSana

lestatijumus varat mainit, ka ierasts.

Lai mainitu temperatiru vai gatavoSanas ilgumu,

nospiediet uz attieciga teksta lauka un ar vadibas rinki
mainiet vertibas. Izmainas tiek uzreiz pielietotas.

Lai mainitu karséSanas veidu, vispirms ar taustinu
,start/stop” D partrauciet darbibas rezimu.

Raudzesana

Izmantojot karséSanas veidu "Raudzésana" rauga
mikla uzrugst ieverojami atrak neka istabas temperatira
un neapkalst.

Lai izvelétos atbilstoSo iestatijumu, izmantojiet tabulu
datus. — "Parbaudits mdsu pavaru studija"
36. lappusé

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

Tvaiks v

Starts

1. Piepildiet Gdens tvertni.
Noradijums: lesledziet raudzéSanas rezimu tikai tad,
ja gatavoSanas nodalijums ir pilnigi atdzisis (istabas
temperattra).

2. Nospiediet uz lauka menu.

3. Nospiediet uz teksta lauka “Tvaiks”.

4. Nospiediet uz teksta lauka “Raudzesana”.
Temperatura redzama centréti.

5. Ar vadibas rinki iestatiet temperattru.

6. Nospiediet uz teksta lauka “llgums” un iestatiet
rezima ilgumu.
Noradijums: Tvaika karséSanas veidiem vienmér
nepiecieSams noteikt ilgumu.

7. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerice sak karsét.

Kad iestatitais reZima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams rezima ilgums 00
m 00 s.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” @ izslédziet
ierici.

MainiSana

lestatijumus varat mainit, ka ierasts.

Lai mainitu temperatiru vai gatavosanas ilgumu,
nospiediet uz attieciga teksta lauka un ar vadibas rinki
mainiet vertibas. Izmainas tiek uzreiz pielietotas.

Lai mainitu karséSanas veidu, vispirms ar taustinu
,start/stop” D partrauciet darbibas rezimu.

Atkausesana

lzmantojiet karséSanas veidu ,Atkausésana” [¢", lai
atkausétu saldétus un dzili sasaldétus produktus.

Noradijums: Ja Udens tvertne atkauséSanas rezima
laika iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet Gdens
tvertni.

Starts

Piepildiet Gdens tvertni.

Nospiediet uz lauka menu.

Nospiediet uz teksta lauka “Tvaiks”.

Nospiediet uz teksta lauka ,Atkausésana”.
Temperatura redzama centréti.

Ar vadibas rinki iestatiet temperaturu.

Nospiediet uz teksta lauka ,Laiks” un iestatiet rezima
ilgumu.

Noradijums: Tvaika karséSanas veidiem vienmeér
nepiecieSams noteikt ilgumu.

7. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerice sak karset.

PoONS

oo

Kad iestatitais rezima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams rezima ilgums 00
m 00 s.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” @ izslédziet
ierici.
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MainiSana
lestatijumus varat mainit, ka ierasts.

Lai mainitu temperaturu vai gatavoSanas ilgumu,
nospiediet uz attieciga teksta lauka un ar vadibas rinki
mainiet vertibas. Izmainas tiek uzreiz pielietotas.

Lai mainitu kars€Sanas veidu, vispirms ar taustinu
,start/stop” D partrauciet darbibas rezimu.

Udens tvertnes piepildisana

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” 24. lappusé

A Bridinajums — Savainojumu un ugunsgréeka
draudi!

lepildiet Gdens tvertné tikai Gdeni vai musu ieteikto
atkalko8anas Skidumu. Neiepildiet Udens tvertné
uzliesmojoSus Skidrumus (piem., alkoholu saturoSus
dzérienus). 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 Gdens tvertne var uzkarst. Kad
ierice pabeigusi darbu, nogaidiet, [Idz ddens tvertne ir
atdzisusi. Iznemiet Gdens tvertni no tvertnes
padzilinajuma.

Uzmanibu!

Nepiemeérotu Skidrumu izraisiti ierices bojajumi.
Neizmantojiet destilétu Gdeni, krana tdeni ar augstu
hlora saturu (> 40 mg/I) vai citus Skidrumus.
Izmantojiet tikai tiru, aukstu krana tdeni, mikstinatu
udeni vai mineralideni bez oglek|a dioksida.

Uzmanibu!

Izmantojot filtrétu vai demineralizétu Gdeni, iespé&jami

darbibas traucé&jumi.

Neskatoties uz uzpilditu Gdens tvertni, iekarta turpina

padevi, vai darbiba ar tvaiku tiek péc apm. 2 minttém

partraukta.

NepiecieSamibas gadijuma samaisiet filtrétu vai

demineralizétu udeni ar izlietu mineraluadeni bez

oglskabas gazes attieciba 1 pret 1.

Noradijumi

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

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

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

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

1. Pieskarieties laukam &.
Panelis automatiski izbidas uz prieksu.

2. Ar abam rokam pavelciet paneli uz priekSu un péc
tam bidiet uz augsu, lidz tas nofiksgjas (Hl. attéls).

3. Paceliet udens tvertni un iznemiet to no tvertnes
padzilinajuma (H. attéls).
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4. Piespiediet vacinu gar blivejumu, lai no udens
tvertnes nevarétu izplust udens.

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

6. Piepildiet Gdens tvertni ar aukstu tdeni lidz atzimei

»max” ( E. attéls).
S

7. Atkal ievietojiet parsegu a tdens tvertnes atvere.

8. levietojiet piepildito tdens tvertni (A. attéls).
Uzmaniet, lai Gdens tvertne nofikséjas aiz abiem
stiprinajumiem b (A. attéls).

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

Uzpildiet udens tvertni

Noradijumi

m ReZimi bez papildtvaika turpina darboties bez tvaika
padeves.

Ja ddens tvertne tvaicésanas, sildiSanas,
raudzéSanas vai atkauséSanas reZima laika
iztukSojas, darbiba tiek partraukta. Uzpildiet Gdens
tvertni.

-t

. Atveriet paneli.

Iznemiet ddens tvertni un uzpildiet to.

3. Piepildito Udens tvertni ievietojiet atpakal un aizveriet
paneli.

N



Pec katra tvaicésanas rezima

A Bridinajums — Applaucésanas draudi!

Atverot ierices durvis, var izpllst karsts tvaiks. Atkariba
no temperataras 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 nodalijuma ir tdens. Pirms darbibas
uzsaksanas uzslaukiet Gdeni no gatavoSanas
nodalijuma pamatnes.

Péc katra tvaika rezima beigam atlikuSais tdens tiek
atslknéets atpaka| Gdens tvertné. IztukSojiet un péc tam
izzavejiet udens tvertni. GatavoSanas nodalijuma paliek
mitrums. Lai izZzavetu gatavoSanas nodalijumu, varat
izmantot vai nu darbibas rezimu "ZavéSana", vai izzavet
gatavoSanas nodalijumu manuali.

Noradijumi

m Péc ierices izslégSanas lauks & deg nedaudz ilgak,
lai atgadinatu Jums, ka jaiztukSo Gdens tvertine.

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 udens tvertni karsta gatavosanas
nodalijuma. Ta var sabojat Gdens tvertni.
Nemazgajiet ddens tvertni trauku mazgajamaja

masina. Ta var sabojat tdens tvertni.

Atveriet paneli.

Iznemiet tdens tvertni.

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

Visas dalas nosusiniet ar mikstu dranu.

Vacina blivéjumu noslaukiet sausu.

Zavéjiet ar atvértu vacinu.

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

PO
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Pilienu savaksanas paplate

1. Laujiet iekartai atdzist.

2. Atveriet ierices durvis.

3. Uzmanigi uzslaukiet un uzstciet ddeni no pilienu
kratuves a, izmantojot mazgasanas dranu (EI. att.).
UzslauciSanas laika raugieties, lai blivéjums b
neatdalas no pilienu uztvéréja (A. att.).

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

~__

Noradijums: Ja blivejums ir atdalijies, nonemiet
ierices durvis un uzlieciet blivéjumu atpakal uz
pilienu uztvéréja. — "lerices durvis" 30. 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 Gdens. Pirms darbibas
uzsakSanas uzslaukiet ddeni no gatavosSanas
nodalijuma pamatnes.

1. Laujiet iericei atdzist.

2. Lielus netirumus gatavoSanas telpa notfiriet uzreiz un
noslaukiet lieko mitrumu no gatavoSanas nodalijuma
pamatnes.

3. Ja nepiecieSams, ar taustinu ,on/off”  ieslédziet
ierici.

4. Nospiediet uz lauka menu.

Paradas darbibas veidu izvéles saraksts.

5. Nospiediet uz teksta lauka “Tirisana”.

6. Nospiediet uz teksta lauka ,ZavésSana”.
Paradas programmas ilgums. To nevar mainit.

7. Startgjiet ar taustinu ,start/stop” D.

ZavéSana tiek sakta, un péc 10 minGtém ta
automatiski izslédzas.

8. Atveriet ierices durvis un turiet tas atvértas 1-2
mindtes, lai no gatavoSanas telpas iztvaiko liekais
mitrums.

Gatavosanas telpas tiriSana manuali

Laujiet iekartai atdzist.

Iztiriet gatavoSanas telpu.

Izslaukiet gatavoSanas telpu ar mikstu dranu.
Atstajiet ierices durvis atvértas 1 stundu, lai
gatavoSanas telpa izzast pilniba.

PN

21



lv Laika funkcijas

Laika funkcijas
Jusu iericei ir dazadas laika funkcijas.

Laika funkcija Lietojums

GatavoSanas  Pec iestatita gatavoSanas laika beigam ierice
laiks automatiski izsledzas.

Beigu laiks levadiet gatavoSanas laiku un vélamo beigu
laiku. lerice automatiski ieslegsies, lai darbiba
butu pabeigta vélamaja laika.

Taimeris darbojas ka grozams pulkstenis. Tas
darbojas neatkarigi no darbibas rezima un
citam laika funkcijam.Péc iestatta laika bei-
gam ierice automatiski neiesledzas vai neiz-
sledzas.

Taimeris

GatavosSanas laiku un beigu laiku péc darbibas rezima
iestatiSanas var apskatit, izmantojot skarienjutigo
displeju. Taimerim ir savs lauks &, un to iesp&jams
iestatit jebkura bridr.

Péc gatavoSanas laika vai taimera laika beigam atskan
signals. Signalu iespé&jams priekslaicigi apturét,
pieskaroties kadam no laukiem vai skarienjutigajam
displejam.

Noradijums: Signala ilgumu iespé&jams iestatit
pamatiestatijumos. — "Pamatiestatijumi" 24. lappusé

liguma iestatiSana

lericé varat iestatit édiena gatavosanas ilgumu. Tada
veida netiks parsniegts vélamais gatavoSanas laiks un
nebus japartrauc citi darbi, lai apstadinatu darbibas
rezimu.

lestatiSana

Atkariba no ta, kura virziena vispirms pagriezat vadibas
rinki, gatavoSanas ilgumam redzamas ieteicamas
vértibas: pa kreisi 10 mindtes, pa labi — 30 minates.

Darbibas ilgumu idz vienai stundai var iestatit pa vienas
minutes soliem, ilgaku laiku - pa 5 minasu soliem.

Maksimalais iestatamais laiks ir 23 stundas un 59
minutes.

Piemérs attéla: pulkstena laiks ir 10:00, gatavoSanas
ilgums 45 mindtes.
1. lestatiet darbibas rezimu un temperatdru vai llmeni.
2. Pirms starta nospiediet uz teksta lauka ,llgums”.
GatavoSanas ilgums ir redzams displeja balta krasa
centréti.
3. Ar vadibas rinki iestatiet gatavoSanas ilgumu.
Beigu laiks tiek aprékinats automatiski.

<Karsés. veids

Ek. karstais g. Laiks
Temperattra Beigas
195°¢ 1045
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4. Startgjiet ar taustinu ,start/stop” D.
Sakas laika skaitiSana.

Laiks
44m 53s

start

Beigas
10:45

|9 =e
<

\
\
\
]
1
]
1]
'
J

stop

lerice sak karseét.

Kad iestatitais reZima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams reZzima ilgums
00m Q0s.

Izmantojot teksta lauku ,llgums”, varat iestatit jaunu
gatavos$anas ilgumu vai ar taustinu ,start/stop” D
turpinat darbibas rezimu, neievadot ilgumu.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” @ izslédziet
ierici.

Mainit vai partraukt

Lai mainitu gatavo3anas laiku, nospiediet uz teksta
lauka ,,gatavoSanas laiks”. GatavoSanas laiks ir
redzams centréts, un to var mainit ar vadibas rinki.
lzmainas tiek uzreiz pielietotas.

Ja vélaties partraukt gatavoSanas laiku, atiestatiet to uz
nulli. Péc izmainu parnemsanas, darbibas rezims
turpinasies bez gatavoSanas laika.

Beigu laika iestatiSana

Pulkstena laiku, kura beidzas gatavoSanas laiks,
iespéjams parcelt. Pieméram, jus varat ievietot edienu
gatavoSanas telpa no rita un iestatit, ka tas bds gatavs
pusdienlaika.

Noradijumi

m Raugieties, lai partika neatrastos gatavoSanas telpa
parak ilgi un nesabojatos.

m Neiestatiet beigu laiku, kad darbibas rezims jau ir
ieslegts. GatavoSanas rezultats vairs neatbildis
iecerétajam.

lestatiSana

GatavoSanas laika beigas var atlikt maksimali lidz 23
stundam un 59 minGtém.

Piemérs attéla: ir plkst.10:00, iestatitais gatavoSanas

ilgums ir 45 minutes un tam jabat gatavam tikai plkst.

12:00.

1. lestatiet darbibas rezimu un temperatdru vai limeni.

2. lestatiet reZima ilgumu.

3. Pirms starta nospiediet uz teksta lauka ,Beigu laiks”.
Aprékinatais beigu laiks ir redzams displeja balta
krasa centréti.




4. Ar vadibas rinki parceliet beigas uz vélaku laiku.

<Karsés. veids Laiks
Ek. karstais g. 45m 00s
Temperatura )
1957 Beigas
5. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.
Displeja redzams pulkstena laiks, kad ierice
ieslegsies.
Laiks
45m 00s ﬁ -
Beigas o
12:00 &= D
g stop

lerice ir gaidiSanas reZzima. Kad ierice ieslédzas,
displeja redzama gatavosanas ilguma atskaite.

Kad iestatitais reZzima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams reZima ilgums
00m 00s.

Izmantojot teksta lauku ,llgums”, varat iestatit jaunu
gatavos$anas ilgumu vai ar taustinu ,start/stop” D
turpinat darbibas rezimu, neievadot ilgumu.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” © izslédziet
ierici.

Mainit vai partraukt

Péc ieslegSanas beigu laiku vairs mainit nevar.

Ja vélaties dzeést gatavoSanas laiku un beigu laiku,
partrauciet darbibas rezimu ar taustinu ,start/stop” D.
Darbibas rezimu iespéjams turpinat ari bez
gatavoSanas laika un beigu laika.

Laika funkcijas v

Taimera iestatiSana

Taimeris darbojas reizeé ar citiem iestatijjumiem.To varat
iestatit jebkura laika, art ja ierice ir izsleégta. Taimerim ir
savs skanas signals. Jus dzirdésit, vai izslédzas
taimeris, vai beidzies iestatitais laiks.

lestatiSana

Taimera laiks vienmér sakas ar minutes vertibu nulle.
Jo augstaka vertiba, jo ilgaks laiks iestatiSanas laika.
Maksimalais iestatamais laiks ir 24 stundas.

1. Nospiediet uz lauka &.
Simbols izgaismojas sarkans. Taimera laiks ir
redzams displeja balta krasa centréti.

2. Ar vadibas rinki iestatiet taimera laiku.

3. Startéjiet ar taustinu &.
Noradijums: Péc dazam sekundém taimeris
ieslégsies automatiski.

Taimera laiks tiek skaitits.

Taimeris displeja ir redzams ari tad, ja ierice ir izslégta.
Kad darbibas rezims ir ieslégts, 81 rezima iestatijumi ir
redzami priek8plana. Nospiezot uz lauka &, uz dazam
sekundém tiek paradits taimera laiks.

Kad taimera laiks ir pabeigts, atskan skanas signals un
displeja redzama norade. Simbols vairs nav izgaismots.

Padoms: Ja iestatitais taimera laiks attiecas uz ierices
darbibu, izmantojiet gatavoSanas laiku. Laiks ir redzams
priekSplana un ierice automatiski izslédzas.

Maini$ana un partrauksana

Lai mainitu taimera laiku, nospiediet taustinu &. Taimera
laiks ir redzams centréts un to var mainit ar vadibas
rinki.

Ja vélaties apturét taimeri, iestatiet taimeri atpakal uz
sakumu. P&c izmainu saglabasanas simbols vairs
neizgaismojas.
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v Bérnu aizsardzibas sistema

[ Bérnu aizsardzibas
sistema

Lai bérni ierici netisam neieslégtu vai nemainitu
iestatijumus, iericei ir bérnu droSibas funkcija.

Vadibas lauks ir noblokéts un taja nav iespéjams mainit
iestafijumus. Ar taustinu ,on/off” @ ierici iesp&jams
izslegt.

leslegS$ana un izslegSana

Ja ierices ir ieslégta vai izslégta, bérnu drosibas
funkciju iesp€&jams ieslégt vai izslégt.

Atbilstigi turiet lauku c= apm. 4 sekundes nospiestu.
Displeja paradas norade apstiprinat.

Ja ierice ir ieslegta, lauks = izgaismojas sarkans. Ja
ierice ir izslégta, lauks c= neizgaismojas.
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Pamatiestatijumi

Ir piedavati dazadi iestatijumi ierices optimalai un
vienkarSai izmantoSanai. Ja nepiecieSams, iestatijumus
iesp&jams mainit.

Pamatiestatijumu maina

lericei jabut ieslegtai.

1. Nospiediet lauku izvélne.

Paradas darbibas veidu izvéles saraksts.

2. Nospiediet uz teksta lauka ,,Pamatiestatijumi”.
Skarienjutigaja displeja paradas iestatijumi.

3. Nospiediet vélama iestatijuma teksta lauku.
Sarkana linija teksta lauka mala norada uz izveléto
iestatijumu.

Atbilstiga vertiba ir redzama displeja

4. Ja nepiecieSams, ar vadibas rinki mainiet vertibu.

5. Nospiediet nakama iestatijuma teksta lauku.
Vértiba paradas displeja, un to var mainit, izmantojot
vadibas rinki.

6. Apskatiet visus iestatljumus un, ja nepiecieSams,
mainiet ar vadibas rinki.

Lai parskatitu, teksta lauka nospiediet ,Vairak
iestatijumu”.

7. Lai apstiprinatu, nospiediet lauku izvelne.
Paradas vaicajums, vai vElaties saglabat
iestatijumus.

8. Nospiediet uz teksta lauka ,Saglabat”.

Displeja paradas norade, ka iestatijumi ir saglabati.

PartrauksSana

Ja nevélaties saglabat izmainas, nospiediet uz lauka
izvélne un tad uz teksta lauka ,nesaglabat”. Displeja
paradas norade, ka iestatijumi nav saglabati.Ar taustinu
,on/off” (O izslédziet ierici, kad to neizmantojat.

Pamatiestatijumu saraksts

Atkariba no ierices aprikojuma ne visi pamatiestatijumi
ir pieejami.

Valoda Pieejamas citas valodas
Pulkstena laiks Pulkstena formats 24 stundas
Udens cietiba 00 (mikstinats)

01 (miksts)

02 (videjs)

03 (ciets)

04 (Joti ciets)*
Rupnicas iestatijumi Atiestatit

Neatiestatit*
Signala tonis Neilgi (30 s)

Videji ilgi (1 min)

l1gi (5 min)
Skalums Limeni 01-05
Taustinu tonis lesl.

Izsl.* (taustinam ,on/off” ( tonis paliek)
Displeja spilgtums 5 dazadi limeni




Pulkstena laiks |zsl.
Digitalais*

Apgaismojums LietoSanas laika izslegts

LietoSanas laika ieslegts*

Darbiba péc ieslégSanas  Galvena izvélne
Karsesanas veidi*

Tvaiks
Paligs
AptumSoSana nakti |zsl.*
lesl.
Logotips Radijumi*
Neradit
Ventilatora darbiba tuks-  leteicams™
gaita Minimali
IzbidiSanas sistéma Nav pieejama™ (stativiem un viena limena
vadotnem)
Pieejama™ (2 un 3 limenu vadotném)
Brivdienas rezims leslegta
zslegts™

*

Rupnicas iestatijumi (Atkariba no ierices veida rapnicas iestatijumi

var atskirties)

Noradijums: Izmainas valodas, taustinu tonu un
displeja spilgtuma iestatijumos tiek parnemtas uzreiz.
Visi citi iestatijumi darbojas tikai péc saglabasanas.

Stravas padeves partraukums

Jusu saglabatas iestatijumu izmainas saglabajas ar
péc elektroenergijas padeves partraukuma.

Tikai iestatijumi pirmajai lietoSanas reizei péc ilgaka
elektroenergijas padeves partraukuma jaiestata no
jauna. Isi stravas partraukumi neietekmeé ierices
iestatijumus.

Pulkstena laika maina

Ja vélaties nomainit pulkstena laiku, pieméram, parejai
no vasaras uz ziemas laiku, mainiet pamatiestatijumus.
lericei jabut ieslégtai.
1. Nospiediet lauku izvélne.
Displeja paradas darbibas veidu izvéles saraksts.
2. Nospiediet uz teksta lauka ,Pamatiestatijumi”.
Skarienjutigaja displeja paradas iestatijumi.
3. Nospiediet uz teksta lauka ,Pulkstena laiks”.
Displeja paradas pareizs laiks.
Ar vadibas rinki mainiet pulkstena laiku.
Lai apstiprinatu, nospiediet lauku izvelne.
Paradas vaicajums, vai vélaties saglabat
iestatijumus.
6. Nospiediet uz teksta lauka ,Saglabat”.
Displeja paradas norade, ka iestatijumi ir saglabati.

o P

Brivdienas rezims v

Brivdienas rezims

JUs varat iestatit gatavoSanas laiku lidz 74 stundam,
izmantojot brivdienu rezimu.Edieni gatavoSanas telpa
bus silti bez nepiecieSamibas ieslégt vai izslégt ierici.

Brivdienas rezima saksana

Pirms varam izmantot brivdienu reZzimu, tas ir jaieslédz
pamatiestatijumos. — "Pamatiestatijumi" 24. lappusé

Kad pamatiestatijumi ir attiecigi mainiti, brivdienu rezims
ir redzams ka pédgéjais karsésSanas veids.

lerice karsé ar aug$ejo/apakseéjo karséSanu. lespéjams
iestatit temperattru no 85 °C lidz 140 °C.

Jabut izvéletam karsé3anas veida darbibas rezimam.
KarséSanas veidu izvéles saraksts paradas
skarienjutigaja displeja.

1. Nospiediet uz teksta lauka ,Brivdienu reZims”.
Piedavata temperatluras vértiba displeja ir redzama
centréti un balta krasa.

2. Ar vadibas rinki iestatiet veélamo temperaturu.

3. Pirms starta nospiediet uz teksta lauka ,,gatavoSanas
laiks”.

Piedavata gatavosanas laika vertiba displeja ir
redzama centréti un balta krasa.

4. Ar vadibas rinki iestatiet veélamo gatavoSanas laiku.
Noradijums: Beigu laiks tiek aprékinats automatiski,
bet to nevar atcelt uz vélaku laiku.

5. Palaidiet ar taustinu ,start/stop” D.

Displeja redzama gatavosanas laika atskaite.
lerice sak karsét.

Kad brivdienu reZzima laiks beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét. Displeja redzams gatavoSanas
laiks 00 min 00 s.

Ar taustinu ,on/off” © izslédziet ierici.

Noradijums: Ja jus ierices darbibas laika atversit tas
durvis, darbiba netiks partraukta.

Maini$ana un partrauksana

Péc uzsakSanas iestatijumus vairs mainit nevar.

Ar taustinu ,on/off” O izslédziet ierici, ja vélaties
partraukt brivdienu reZimu. Ar taustinu ,start/stop” D
darbibas rezimu vairs nevar apturét.
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\Y TirSanas lidzekl|i

[ TiriSanas lidzekli

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

Piemeéroti tiriSanas lidzekli

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

Uzmanibu!

Virsmas bojajumi

Neizmantojiet:

m asus vai abrazivus tiriSanas lidzek|us;
m tiriSanas lidzek|us ar augstu alkohola saturu;

m cietus stiep|u tirtajus vai suk|us;

m augstspiediena vai tvaika firitajus;

m karstas tirisanas ipasos lidzek|us.

Jaunas sukl|veida dranas pirms lietoSanas rupigi
izmazgajiet.

Padoms: IpaSi piemeérotus tiriSanas un kopSanas
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 iek$€jas virsmas vai sildelementus!
Vienmér |aujiet iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.

Zona Tirsana

lerices arpuse

Nerdséjosa Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

terauda 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 lidzek|a 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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Vadibas panelis

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

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

Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzeklus vai stikla
skrapi.

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

Durvju stikla plak-
snes

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

Neizmantojiet stikla skrapi vai metala mazgasa-
nas sukli.

Durvju rokturis

Karsts mazgasanas lidzekla 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.

lerices iekSpuse

Emaljétas un pas-

Nemiet véra noradijumus tabulas pielikuma par

attiroSas virsmas  gatavoSanas telpas virsmam.

GatavoSanastel-  Karsts mazgaSanas lidzekla Skidums.

pas apgaismo- Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet ar mik-
juma stikla stu dranu.

parsegs Jair lieli netirumi, izmantojiet cepeskrasns tirisa-

nas lidzek|us.

Durvju blivejums

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

Nenonemiet! Tiriet ar mazgaSanas dranu.
Neberziet.
Durvju parsegs  Neriséjosa terauda:

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

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

Nonemiet durvju parsegu, lai no notiritu.

Stativs

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

|zbidiSanas sis-
tema

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.

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

Piederumi

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

lemérciet un mazgajiet ar dranu vai suku.
Netirumus uz nerisejosa terauda traukiem, kas
radusies no cieti saturoSiem partikas produktiem
(piem., risiem), tiriet ar etikudeni.

Udens tvertne

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

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

Nosusiniet ar mikstu dranu. Zavéjiet ar atvértu
vaku. Vacina blivejumu noslaukiet sausu.

Nemazgajiet trauku mazgajama masina.




Noradijumi
m Nelielas krasu at8kiribas ierices priek&€ja dala ir

materialu atskiribu dée| - stikls, plastmasa vai metals.

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

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

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

Gatavosanas telpas virsmas

GatavoSanas 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
lidzekla Skidumu vai etikideni un skaloSanas draninu.
Nosusiniet ar mikstu dranu.

PiedegusSas eédienu 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
siltd gatavoSanas nodalijuma. Tas var izraisit emaljas
bojajumus. Pirms nakosas sildisanas notiriet no
gatavoSanas nodalijjuma un ierices durvim atlikumus.

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

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

PasattiroSo virsmu tiriSana

PasattiroSas virsmas ir parklatas ar matétu porainas
keramikas kartu. lerices darbibas laika Sis slanis uzsuc
un noarda cepsanas laika radu$os §|akstus.

Kad pasattiroSas virsmas vairs pietiekami netiras un
paradas tumsi plankumi, virsmas var notirit ar
karsésanu.

lestatiSana

Pirms tam iznemiet piederumus, vadotnes un stativus

no gatavoSanas telpas. Notiriet gludas emaljas virsmas

gatavosSanas telpa, ierices durvis un gatavosanas telpas

apgaismojuma stikla parsegu.

1. lestatiet karséSanas veidu 4D karstais gaiss.

2. lestatiet maksimalo temperatiru.

3. Startgjiet darbibas reZimu un |aujiet darboties vismaz
1 stundu.

Keramikas slanis tiek atjaunots.

Kad gatavosanas telpa ir atdzisusi, notiriet bringanos
vai baltos netirumus ar tdeni un mikstu sukli.

TinSanas lidzekli Iv

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
paSattiroSajam virsmam. lespé&jami virsmu bojajumi.Ja
tomér cepeskrasns tiriSanas lidzekl|i nonak uz Sim
virsam, uzreiz notiriet ar tdeni un sukli. 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 cepes$a sula var aizdegties.
Pirms lietoSanas notiriet lielakus netirumus gatavoSanas
telpa, no sildelementiem un no piederumiem.

Padomi

m Pé&c katras lietoSanas reizes firiet ierici. Ta netirumi
nevar piedegt.

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

m Lot suligu kiku ceps$anai izmantojiet universalo
pannu.

m Izmantojiet cepSanai piemérotus traukus, piem.,
cepespannu.
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lv TiriSanas funkcija

I@ Tiridanas funkcija

JUsu iericei ir darbibas rezims ,AtkalkoSana”. Ar
darbibas rezimu ,AtkalkoSana” no tvaicétaja tiek notiriti
kalka nosedumi.

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

atkalkoSana ilgst apm. 70 - 95 minutes.

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 minutes), péc
tam iztukSojiet 0dens tvertni un izzavéjiet to

Ja atkalkoSanu partrauc (piem., partrikst stravas
padeve vai ierici izslédz), péc ierices atkartotas
ieslégSanas 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 iesp€jams 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 mdsu
ieteiktos Skidros atkalkoSanas lidzek]us.
AtkalkoSanai vajadzigais iedarboSanas laiks ir
noradits uz atkalkoSanas lidzek|a iepakojuma. Citi
atkalkoSanas lidzekli var bojat ierici.

AtkalkoSanas lidzekla pasuat. Nr.: 311 680

m AtkalkoSanas Skidums: raugiet, lai atkalkoSanas
Skidums vai lidzeklis nenok|dst uz vadibas panela
vai citam ierices virsmam. lespg&jami virsmu
bojajumi. Ja ta tomeér notiek, nekavéjoties noskalojiet
atkalkoSanas Skidumu ar udeni.

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 udens un
200 ml skidra atkalkoSanas lidzekla.

2. Palaidiet ar taustinu “on/off” .

3. Iznemiet udens tvertni un piepildiet to ar
atkalko8anas Skidumu.

4. Ar atkalkoSanas Skidumu piepildito tdens tvertni
ievietojiet lidz galam atpakal.

5. Aizveriet paneli.

6. Nospiediet uz lauka menu.
Paradas darbibas veidu izvéles saraksts.

7. Nospiediet uz teksta lauka “TiriSana”.
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8. Nospiediet uz teksta lauka “AtkalkoSana”.
Paradas atkalko3anas laiks. To nevar mainit.

9. Palaidiet ar taustinu “start/stop” D.

lerice tiek atkalkota. Displeja redzama laika atskaite.

Kad laika atskaite beidzas, atskan signals.

Pirma skaloSana

-

Atveriet paneli.

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

3. Aizveriet paneli

4. Startgjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerici skalo.

Kad iestatitais rezima ilgums beidzas, atskan signals.

Otra skalosana

1. Atveriet paneli.

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

3. Aizveriet paneli

4. Startéjiet ar taustinu ,start/stop” D.

lerici skalo.

Kad iestatitais rezima ilgums beidzas, atskan signals.

Peéc tiriSanas

1. Atveriet paneli.

2. lztukSojiet Gdens tvertni un izzaveéjiet to.

3. Ar taustinu ,on/off” @ ierici izslédziet.
AtkalkoSana ir pabeigta un ierice ir atkal gatava
darbam.



Stativs

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

Vadotnu iznemsana un ievietoSana

A Bridinajums — Apdegumu risks!

Vadotnes |oti sakarst. Nepieskarieties karstam
vadotném. Vienmér |aujiet iericei atdzist. Raugieties, lai

ierices tuvuma neatrastos beéerni.

Vadotnu iznemsana

1. Paceliet vadotnes uz priekSu (@) un iznemiet tas no
stiprinajumiem (b) (H attéls).

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

Stativs v

Vadotnu ievietoSana

Labas un kreisas vadotnes jaievieto attiecigaja
pusé€.Abu vadotnu izliekumiem jabut vérstiem uz
priekSu.

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

2. Tad ievietojiet vadotni priek§€ja stiprinajuma (C) ta,
lai ta bUtu pie gatavoSanas telpas sienas, un
nospiediet to uz leju (d) (H attéls).

H
Gl || &
=
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Notiriet vadotnes ar mazgasanas lidzekli un sukli.
Notiriet noturigus netirumus ar suku.
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v lerices durvis

Cllerices durvis

Ja veiksiet ripigu apkopi un tirisanu, jusu ierice ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Seit
uzzinasiet, ka iesp&jams iznemt un notirit ierices durvis.

lerices durvju iznems$ana un ielikSana

Lai tiritu vai iznemtu durvju stikla plaksnes, ierices
durvis var iznemt.

Katram ierices durvju Sarniram ir sava fikséSanas svira.
Kad fikséSanas sviras ir nostiprinatas (Hl attéls), ierices
durvis ir fiksétas. Tas nevar iznemt.

Kad fikséSanas sviras ir atbrivotas, lai iznemtu ierices
durvis (A attéls), Sarniri ir fikséti. Tie nevar aizcirsties.

ABridinéjums

Savainojumu risks!

m Ja Sarniri nav nostiprinati, tie var aizcirsties ar lielu
spéku.Raugieties, lai fikséSanas sviras vienmér butu
pilniba nostiprinatas; ja iznem ierices durvis, tam
jabdt pilniba atbrivotam.

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

lerices durvju iznemsana

1. Atveriet ierices durvis lidz galam vala un spiediet
ierices virziena.
2. Nostipriniet abas fikséSanas sviras abas pusés (H
attels).
. Aizveriet durvis lidz atdurei (a). Ar abam rokam
satveriet sanus (b) un velciet uz augsu (B attéls).

w

lerices durvju ielikSana

1. Uzspiediet bliveéjumu a gar pilienu uztvéréju (. att.),
jo tiriSanas laika blivéjums a var atdalities.

2. lelieciet ierices durvis, veicot Sis darbibas pretéja
seciba.
leliekot ierices durvis, parliecinieties, ka abi Sarniri ir
ievietoti attiecigaja atvéruma taisni (H. att.).
Novietojiet abus Sarnirus pie armalas apakSpusé un
izmantojiet to ka atbalstu.
Raugieties, lai Sarniri batu ievietoti pareizaja
atvéruma. levietoSanai jabat vieglai un bez
pretestibas. Ja jltat pretestibu, parliecinieties, ka
Sarnirus ievietojat pareizaja atvéruma.

H

r

3. Atveriet ierices durvis lidz galam vala.Velreiz
nostipriniet abas fikséSanas sviras (H. att.).

4. Aizveriet ierices durvis.



Durvju parsega nonemsana

Durvju parsega neruséjosa térauda ieliktnis var
iekrasoties. Lai rupigi nofiritu ierici, nonemiet parsegu.

1. Paveriet ierices durvis.

2. Uzspiediet uz slédziem abos parsega sanos (K
attéls).

3. Nonemiet parsegu (H attéls).
Piesardzigi aizveriet ierices durvis.

&

@

Noradijums: Notiriet parsega nerts€josa térauda
ieliktni ar nerdiséjosa térauda tirisanas lidzekli. Pasu
durvju parsegu notiriet ar tdeni, kam pievienots
nedaudz mazgasanas lidzekl|a, un mikstu dranu.

4. VElreiz paveriet ierices durvis. Uzlieciet un
piespiediet parsegu, l1dz tas dzirdami fikséjas (H
attéls).

5. Aizveriet ierices durvis.

Durvju stikla plakSnu iznemsana un
ievietoSana

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

Plaksnu iznemsana

1. Paveriet ierices durvis.

2. Uzspiediet uz slédziem abos parsega sanos (Kl
attéls).

3. Nonemiet parsegu (H attéls).

lerices durvis v

4. Atskruvéjiet skruves ierices durvju sanos un iznemiet
tas (H attéls).

5. Aizverot ierices durvis, iespiediet tajas vairakkart
salocitu virtuves dvieli (1 attéls).
Izvelciet priekSejo plaksni uz augsu un nolieciet to uz
lldzenas virsmas ar durvju rokturi uz leju.

Tiriet stikla plaksnes ar stikla tiriSanas lidzekli un mikstu
dranu.

/\ Bridinajums

Savainosanas risks!

m Jaierices durvju stikls ir ieskrapéts, tas var saspragt.
Neizmantojiet stikla skrapi, asus vai abrazivus
tirsanas lidzek|us.

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

Plaksnu ievietoSana

1. levietojiet priekséjo plaksni apakSeéjos stiprinajumos
(H attéls).

2. Celiet priek8€jo plaksni uz augsu, lidz abi aki ir
iepretim atvérumiem (H attéls).

1| |8 |

3. Piespiediet priekSéjo plaksni uz leju, lidz ta dzirdami
fikseéjas (H attéls).

4. Velreiz paveriet ierices durvis un iznemiet virtuves
dvieli.

5. leskravéjiet abas skriaves durvju sanos.

6. Uzlieciet un piespiediet parsegu, lidz tas dzirdami
fikséjas (H attéls).

=N

7. Aizveriet ierices durvis.
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v Traucéjumi. Ka rikoties?

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

Traucéjums

lespéjamais iemesls

) Traucéjumi. Ka rikoties?

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

Novérsiet traucejumus pasu spekiem

Tehniskus traucéjumus iericei biezi iesp&jams noverst
pasu spékiem.

Ja gatavoSanas rezultats nav optimals, norades pa
piemérotiem traukiem vai dazadus padomus

gatavoSanai atradisit lietoSanas pamacibas beigas.
— "Parbaudits misu pavaru studija" 36. lappusé

Novérsana/norades

lerice nedarbojas. Bojats droSinatajs.

Parbaudiet droSinatajus droSinataju kaste.

Stravas padeves partraukums

Parbaudiet, vai darbojas virtuves apgaismojums vai citas virtuves ierices.

Displeja ir redzams ,Sprache
Deutsch”.

Stravas padeves partraukums

Atkartoti iestatiet valodu un pulkstena laiku.

Kad ierice ir izslegta, displeja nepara-
das pareizs laiks.

Mainiti pamatiestatijumi.

Mainiet pulkstena laika pamatiestatijumus.

lerice nekarsg, displeja izgaismojas
simbols [Z1.

Pamatiestatijumos ieslégts
demonstracijas rezims.

Atvienojiet ierici uz isu bridi no elektrotikla (izslédziet droSinataju droSinataja
kasté) un 3 minuSu laika izsledziet demonstracijas reZzimu pamatiestatijumos.

lerices nesak darboties, un displeja
redzams pazinojums ,Gatavo$anas
telpa par karstu”.

lzveletajam édienam vai kar-
séSanas veidam gatavo$anas
telpa ir par karstu.

L aujiet gatavoSanas telpai atdzist un ieslédziet atkartoti.

Vadibas rinkis ir izkritis no savas vie-
tas vadibas panelr.

Vadibas rinkis tika netisam
izKustinats.

Vadibas rinkis ir nonemams. levietojiet vadibas rinki ta atraSanas vieta vadr-
bas paneli un piespiediet uz iekSu, lidz tas fiksgjas, turpiniet lietot ka ierasts.

Vadibas rinki vairs nevar viegli
pagriezt.

Zem vadibas rinka ir netirumi.

Vadibas rinkis ir nonemams. Lai vadibas rinki iznemtu, izvelciet to no atrasa-
nas vietas. Vai nospiediet uz vadibas rinka aréjas malas, lidz tas ir slipi un ir
viegli satverams.

Uzmanigi notiriet vadibas rinki un ta vietu iericé ar mazgasanas Skidumu un
mazgasanas dranu. Nosusiniet ar mikstu dranu. Neizmantojiet asus vai abrazi-
vus mazgasanas lidzek|us. Nemeércejiet un nemazgajiet trauku mazgajamaja
masina.

Nenonemiet vadibas rinki parak biezi, lai ta atraSanas vieta paliek stabila.

Tvaika vai atkalkoSanas darbibas Udens tvertne ir tuksa

Piepildiet udens tvertni.

rezims nesak vai neturpina darbu Panelis ir atvarts

Aizveriet paneli

AtkalkoSana bloke rezimus ar
tvaiku

Veiciet atkalkoSanu

Bojats sensors

Izsauciet klientu apkalpoSanas dienestu.

lerice aicina veikt skaloSanu AtkalkoSanas laika tika par-
traukta stravas padeve vai

ierices tika izslegta

Pec atkartotas ieslégSanas divas reizes izskalojiet ierici.

lestatitais Udens cietibas lime-
nis ir parak zems

lerice aicina veikt atkalkoSanu, bez
skaititaja iepriekseja bridinajuma

Veiciet atkalkoSanu
Parbaudiet iestatito udens cietibas limeni un, ja nepiecieSams, pielagojiet to.

Taustini mirgo Tair parasta paradiba, kon-

densatam nok|Ustot aiz vadi-

Tiklidz kondensats iztvaiko, tie vairs nemirgo

bas panela
Izmantojot papildtvaika funkciju, gata- Nepareizi izveléta tvaika inten- Izvélieties augstaku vai zemaku tvaika intensitati.
voSanas rezultats ir parak saussvai  sitate

parak suligs.
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Traucéjumi. Ka rikoties?

v

Paradas zinojums ,Piepildiet tdens  Panelis ir atverts

Aizveriet paneli

tvertni”, lai gan udens tvertne ir piepil-

' Udens tvertne nav nofikséju-
dita.

sies

Nofiksgjiet udens tvertni.
—> "Tvaiks" 18. lappusé

Bojats sensors

Izsauciet klientu apkalpoSanas dienestu.

Udens tvertne ir nokritusi. Vib-
raciju dej tdens tvertnes ieks-
puse dalas ir palikusas
valigas un tvertne vairs nav
nobliveta.

Pasutiet jaunu tdens tvertni.

Tvertnes novietnes panelis neatveras  Nav iesprausta kontaktdaksa

Piesledziet ierici pie elektrotikla

Stravas padeves partraukums

Parbaudiet, vai darbojas citas virtuves ierices

Bojats droSinatajs

DroSinataju karba parbaudiet, vai nav bojats ierices drosinatajs

Bojats lauka & sensors

Izsauciet klientu apkalpoSanas dienestu.

Ja nepiecieSams, iztukSojiet udens tvertni: atveriet ierices durvis, ar pirkstiem

satveriet paneli apakSpusé labaja un kreisaja pusé un izvelciet to

Notiek ierices automatiska
kalibreSana

Tvaicejot veidojas |oti daudz tvaiku

Tas ir normali

Ja gatavoSanas laiks ir parak
mazs, ierice nevar veikt auto-
matisku kalibreSanu.

Tvaicejot atkal veidojas |oti daudz
tvaiku

Atjaunojiet iericei rupnicas iestatijumus un atkartojiet kalibrésanu

Aukstuma/karstuma efekts,
kas rodas saldetu edienu
gatavoSanas laika un ko rada
udens tvaiki.

GatavoSanas laika ir dzirdams
,plunk3koss” troksnis.

Nav

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.

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 kontaktligzdas vai
izsleédziet droSinatajus drosinataju kasté. Sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

Kludas pazinojumi displeja

Ja displeja paradas kludas pazinojumi, kas satur burtus
,D” vai ,E”, piem., ,D0111” vai ,E0111”, ar taustinu
,on/off” O izsledziet un ieslédziet ierici.

Ja traucéjums ir vienreizéjs, pazinojums vairs neradas.
Ja kludas pazinojums paradas atkartoti, sazinies ar
klientu apkalpoSanas dienestu un precizi nosauciet
kludas pazinojumu.

Maksimalais darbibas rezima ilgums

Ja ierices iestatijumi vairakas stundas netiek mainiti,
ierice automatiski parstaj karsét. Ta tiek novérsta ilga

nevajadziga lietoSana.

Kad tiek sasniegts maksimalais darbibas rezima ilgums,

atkarigs no attieciga rezima iestatijumiem.
Sasniegts maksimalais darbibas rezima ilgums

Displeja paradas norade, ka ir sasniegts maksimalais

darbibas rezima ilgums.

Lai turpinatu darbibas rezimu, nospiediet uz jebkura

lauka vai pagrieziet vadibas rinki.

Ar taustinu ,on/off” O izslédziet ierici, kad to
neizmantojat.

Padoms: Lai ierice neizslégtos nepiemérota bridi,

piem., ja ir ilgs gatavosanas laiks, iestatiet ilgumu. lerice

karsg, lidz beidzas iestatitais ilgums

Gatavosanas telpas spuldzes

lerices gatavoSanas telpas apgaismojumu nodrosSina

vienai vai vairakas LED spuldzes.

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

parsegu.
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v Klientu apkalpoSanas dienests

Klientu apkalposanas
dienests

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

E numurs un FD numurs

Lai sanemtu pilnvertigu konsultaciju, zvanot uz klientu
apkalpoSanas dienestu, lidzam noradit produkta
numuru (E nr.) un razoSanas numuru (FD nr.). Datu
plaksniti ar numuriem atradisiet, atverot ierices durvis.
Dazam iericém, kas ir aprikotas ar tvaiku, mekl€gjiet tipa
plaksniti aiz vaka.

@ | E-Nr: FD: ZNr |

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 apkalpo$anas
dienests

levérojiet: ja ierice ir lietota nepareizi, servisa tehnika
izsaukSana ir par maksu ari garantijas laika.

Visu paréjo valstu tuvaka pieejama Klientu
apkalpoSanas dienesta kontaktdatus atradisiet Seit vai
pievienotaja Klientu apkalpoSanas dienestu saraksta.

Uzticieties razotaja kompetencei. Tadejadi jls varat bat
dross, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jlsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.
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EgEdieni

Ar darbibas reZimu "Edieni" var pagatavot
visdazadakos édienus. lerice izvélas optimalako
iestatijumu JUsu vieta.

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

Norades par iestatijumiem

m GatavoSanas rezultatu nosaka partikas kvalitate un
gatavoSanas trauka izmérs un veids. Optimalam
gatavoSanas rezultatam izmantojiet nevainojamus
partikas produktus un galu ledusskapja temperatura.
Lietojot saldétus produktus, izmantojiet partiku uzreiz
no saldéjamas ierices.

m Daziem édieniem tiek piedavata temperatra,
karsé3anas veids un gatavosSanas laiks. Temperattru
un gatavoSanas laiku varat pielagot savam
vajadzibam.

m Citiem édieniem paradisies aicinajums noradit svaru.
Vienmér noradiet kopé&jo svaru, ja vien ierice
nenorada citadak. Talak ierice parnem laika un
temperatlras iestatijumus.
lestatit svaru arpus paredzéetas svara robezvertibas
nav iespéjams.

m Gatavojot édienus, kad temperatlru izvélas ierice,
temperattra var sasniegt 300 °C. Tapéc raugieties,
ka tiek izmantoti pietiekami karstumizturigi trauki.

m Tiek piedavatas norades par traukiem, ievietoSanas
augstumu vai Skidruma pievienoSanu, gatavojot
galu. Daziem édieniem gatavoSanas laika ir
nepiecieSama apgrieSana vai maisiSana. Tas tiek
paradits uz 1su bridi péc sakuma displeja.
Vajadzigaja bridi tiek izmantots skanas signala
atgadinajums.

m Norades par piemérotiem traukiem vai dazadus
padomus atradisit lietoSanas pamacibas beigas.
— "Parbaudits masu pavaru studija" 36. lappusé

Tvaiks

Dazu edienu gatavoSanas laika automatiski tiek
aktivizéta tvaika funkcija. Visparigus noradijumus par
tvaika funkcijas lietoSanu atradisiet attiecigaja nodala.
— "Tvaiks" 18. lappusé

Péc "Start" nospieSanas tiek radits gatavoSanas laiks.
Tas sak samazinaties tikai péc iestatitas temperatiras
sasniegsanas.

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 berni.



Ediena izvéle
Edienu apraksti ir sakartoti péc vienotas sistémas:
m Kkategorija;

m Ediena veids;
m pagatavojamais édiens

Tabula talak ir aprakstitas kategorijas un to édieni.
Katram edienam ir nosaukti viens vai vairaki saistiti
edieni.

Kukas veidnes

Kukas uz cepamas plates

Miklas izstradajumi

Placeni

Maize

Smalkmaizites

Picas

Pikanta kuka, salais pirags

Pikants sacepums; svaigas sastavdalas,
gatavas sastavdalas

Svaiga lazanja

Kartupelu sacepums, svaigas sastavdalas, 4
cm biezs

Svaigs saldais sacepums
Sufle porciju forminas
Picas

Smalkmaizites
Sacepumi

Kartupelu izstradajumi
Putnu gala, zivis

Vista

Pile, zoss

Titars

Cukgala

Liellopu gaja

Telagala

Jeragala

Medijumu gala

Galas edieni

Zvis Zivis

Darzenu sautgjums
Darzeni au gratin

Ceptas kartupelu pusites
Veseli cepeSkrasni cepti kartupeli

Kukas

Maize, maizites

Pica, pikantas kukas

Sacepumi, suflé

Sasaldeti produkti

Putnu gaja

Gala

Darzeni

Edieni Iv

Ediena iestatiSana
Jums tiks pilniba noraditas visas darbibas, kas

Lai parskatitu izv€les sarakstu sikak, izmantojiet vadibas
rinki.

1. Nospiediet uz lauka menu.
Paradas darbibas veidu izvéles saraksts.

2. Nospiediet uz teksta lauka ,Paligs”.
Paradas kategorijas.

3. Nospiediet uz vélamas kategorijas.
Paradas kategorija ietilpstosie €dieni.

4. Nospiediet uz vélama édiena.
Paradas atseviSkas porcijas.

5. Nospiediet uz vélamas porcijas.
Displeja paradas atbilstigie iestatijumi. Vairakumu
édienu iestatijumu varat pielagot savam vélmem.
Daziem édieniem jums janorada svars.
Padoms: Izmantojot teksta lauku ,Padoms”, varat
sanemt norades par piederumiem un ievietoSanas
[imeni.

6. Palaidiet ar taustinu ,start/stop” D.
Displeja redzama ilguma atskaite.

lerice sak karsét.

Kad iestatitais rezZima ilgums beidzas, atskan signals.
lerice parstaj karsét.

Kad édiens ir gatavs, ar taustinu ,on/off” @ izslédziet
ierici.

Turpinata gatavoSana

Kad gatavoSanas laiks ir beidzies, daziem édieniem
iespéjama turpinata gatavosana, ja neesat apmierinati
ar gatavoSanas rezultatu.

Displeja paradas vaicajums, vai vélaties turpinatu
gatavoSanu. Ja vélaties turpinatu gatavosanu,
nospiediet uz teksta lauku ,turpinata gatavoSana”.
Displeja redzams piedavatais laiks, ko iespéjams
mainit. Palaidiet ar taustinu ,start/stop” D.

Noradijums: Turpinatai gatavo$anai nav ierobezojuma.
Ja esat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu,
nospiediet uz teksta lauka ,pabeigt”.

Ar taustinu ,on/off” © izslédziet ierici.

Beigu laika parcel$ana

Daziem &dieniem var parcelt pabeigSanas laiku atpakal.
Pirms startéSanas nospiediet uz teksta lauka ,beigu
laiks” un ar vadibas rinki parceliet beigu laiku.

Péc palaiSanas ierice darbojas gaidiSanas reZima.Beigu
laiku vairs nav iesp€jams mainit.

MainiSana un partrauk$ana

Péc uzsakS8anas iestatijumus vairs mainit nevar.

Ar taustinu ,on/off” O izslédziet ierici, ja vélaties
partraukt.Ar taustinu ,start/stop” D darbibas rezimu
vairs nevar apturét.
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Bl Parbaudits miisu pavaru
studija

Seit sniegta plasa édienu izvéle un noraditi to
gatavoSanai pieméroti iestatijumi. Més jums sniegsim
informaciju par to, kads karsésanas veids un
temperatlra ir vispiemérotaka jusu édienam. Jus
sanemsiet informaciju par atbilstoSajiem piederumiem
un to, kura liment tie jaievieto. Jus art atradisit padomus
par traukiem un édienu gatavosanu.

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

Jusu ierice ir |oti energoefektiva un darbibas laika atdod
siltumu pavisam nedaudz. Lielas temperataru 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 veidnem.
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 kiiku un cepumu pagatavosSanai. lestatijumu
tabula atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem
edieniem.

levérojiet ari norades nodala par miklas rigsanu.

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
imen.

Dazi édieni labak izdodas, ja tos cep vairakos solos. Tie
noraditi tabula.
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levietoSanas limeni
Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Cepsana viena limeni

lzmantojiet noradito ievietoSanas limeni, cepot viena
limen.

= 1. [Imenis

Cepsana divos limenos B
Izmantojiet 4D karsto gaisu. Edieniem uz cepSanas
paplatém vai taisnstltra veidnés, kas ievietoti
cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.
m Universala panna: 3. [imenis.

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Restites 1. limeni

Gatavojot vairakus édienus reiz€, iespéjams ietaupit pat
45 % enerdijas. lzvietojiet veidnes blakus vai pamiSus
vienu virs otras gatavoSanas telpa.

Piederumi

Raugieties, vai izmantojat piemérotus 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
vienmeér novietojiet uz rezga.

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

Lai gatavoSanas telpa nek|ttu netira, parplustot sulai,
suligas ktkas cepiet universalaja panna.

Cepsanas veidnes
Vispiemérotakas ir tumsSas 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 jabuat
tvaika un karstumizturigam.

Cepampapirs

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

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida cepumu gatavoSanai. Temperatira un cepsanas
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 temperatiru. Kikas vai cepumi ir
gatavi tikai no arpuses, bet nav izcepusSies 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.
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Daziem édieniem iepriek$€ja uzkarséSana ir Izmantotais karsésSanas veids
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un m 4D karstais gaiss
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns m [0 Aug3éja/apak$éja karsédana

uzkarsésanas. = (@] Picas limenis

Ja vélaties gatavot péc savas receples, vadieties péc Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skait|u veida:

lldzigiem édieniem tabula.Papildu informaciju par

gatavoSanu atradisiet iestatijumu tabulas pielikuma. m 1 =zems
Iznemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no = 2=Vidéjs
gatavos$anas telpas. Ta ietaupat pat 20 % energijas un = 3= augsts

sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatu- Tvaikain- ligums
nas nas veids ra°C tensitate min.
augstums

Kukas veidnés
Kekss, vienkarss Apala/taisnstura veidne 1 = 150-170 55-70
Kekss, vienkarss Apala/taisnstura veidne 1 150-160 1 50-70
Kekss, maigs Apala/taisnstura veidne 1 = 150-170 60-80
Auglu kuka no keksa miklas, maiga Keksu/saliekama veidne 1 = 160-180 4560
Tortes pamatne no kéksa miklas Tortes pamatnes veidne 1 = 150-170 20-40
Tortes pamatne no keksa miklas Tortes pamatnes veidne 2 160-170 1 25-35
Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu mik-  Saliekama veidne @ 26 cm 1 = 170-180 60-80
las pamatni
Sveices piragi Picas plats 1 =2 190-210 4555
Tarte Tartes veidne, no melna metala 1 190-210 2540
Tarte Tartes veidne, no melna metala 1 210220 1 30-40
Apala rauga miklas kuka Keksu veidne 1 150-160 6575
Apala rauga miklas kuka Keksu veidne 1 150-160 1 60-70
Rauga miklas kika saliekamaja veidne  Saliekama veidne @ 28 cm 1 150-160 25-35
Rauga miklas kuka saliekamaja veidné  Saliekama veidne @ 28 cm 1 160-170 2 25-35
Biskvita pamatne, 2 olas Tortes pamatnes veidne 1 = 170-180 20-30
Biskvita pamatne, 2 olas Tortes pamatnes veidne 1 150-160 1 25-35
Biskvita torte, 3 olas Saliekama veidne @ 26 cm 1 = 160-170* 25-35
Biskvita torte, 3 olas Saliekama veidne @ 26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Biskvita torte, 6 olas Saliekama veidne @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Biskvita torte, 6 olas Saliekama veidne @ 28 cm 1 150-160 1 10
25-35
Kukas uz plats
Kekss ar pildijumu Cepama plats 1 = 160-180 20-40
Kekss ar pildijumu Cepama plats 1 160-170 1 30-40
Kekss, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 150-170 3550
Smilsu miklas kika ar sausu pildijumu  Cepama plats 1 = 170-190 2540
SmilSu miklas kika ar sausu pildijumu,  Universala panna un cepama plats 3+1 150-170 40-55
2 limenos
SmilSu miklas kika ar suligu pildijumu  Universala panna 1 = 160-180 60-80
Sveices piragi Universala panna 1 180-200 40-50
Rauga miklas kika ar sausu pildijumu  Cepama plats 1 = 160-180 15-25
Rauga miklas kika ar sausu pildijumu  Cepama plats 1 150-160 1 25-35

* leprieks uzkarsgjiet

** 5 min. ieprieks uzkarsgjiet, neizmantojot atras uzkarsésanas funkciju.
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Ediens Piederumiftrauki

levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- ligums

nas nas veids ra°C tensitate  min.

augstums
Rauga miklas kika ar suligu pildijumu  Universala panna 1 = 180-200 - 30-45
Rauga miklas kika ar sausu pildijumu,  Universala panna un cepama plats 3+1 160-170 - 25-35
2 limenos
Rauga miklas kika ar suligu pildijumu,  Universala panna un cepama plats 3+1 150-160 - 4560
2 limenos
Pita rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 1 150-160 35-45
Pita rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 1 150-170 30-40
Biskvita rulete Cepama plats 1 = 190-210* 10-15
Biskvita rulete Cepama plats 1 190-210” 10-15
Ziemassvetku kekss, 500 g miltu Universala panna 1 150-160 50-60
Ziemassvetku kekss, 500 g miltu Universala panna 1 140-150 80-90
Strudele, salda Universala panna 1 170-180 4060
Strudele, salda Universala panna 1 180-190 50-60
Strudele, saldéta Universala panna 1 190-210 35-50
Strldele, saldéta Universala panna 1 180-190 35-45
Smalkmaizites
Nelielas kucinas Cepama plats 1 = 160*~ 25-35
Nelielas kucinas Cepama plats 1 150 25-35
Nelielas klcinas, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 150* 25-35
Keksini Keksinu plats 1 = 170-190 15-30
Keksini Keksinu plats 1 150-160 25-30
Keksini, 2 limenos Keksinu platis 3+1 150-170* 20-30
Rauga miklas smalkmaizites Cepama plats 1 = 160-170 30-40
Rauga miklas smalkmaizites Cepama plats 1 160-180 25-35
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 2 170-190* 20-45
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 1 200-220* 15-25
Kartainas miklas izstradajumi, Universala panna un cepama plats 3+1 170-190* 20-45
2 limenos
Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 1 = 200-220 30-45
Plaucetas miklas izstradajumi Cepama plats 1 200-220" 25-35
Danu miklas smalkmaizites Cepama plats 1 160-180 20-30
Danu miklas smalkmaizites Cepama plats 1 160-180 25-35
Placeni
SmilSu cepumi Cepama plats 1 = 150-160** 25-40
SmilSu cepumi Cepama plats 1 140-150** 2540
SmilSu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150** 30-40
Placeni Cepama plats 2 140-160 15-30
Cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 130-150 20-35
Bezé Cepama plats 2 90-100* 100-130
Beze, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 90-100* 100-150
Mande|u bezé cepumi Cepama plats 2 90-110 20-40
Mande|u beze cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 90-110 20-40

* lepriekS uzkarsejiet

“* 5 min. ieprieks uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju.
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Padomi cepsSanai

Parbaudits musu pavaru studija v

Ja vélaties parbaudit, vai kuka ir izce-
pusies.

Ar koka irbultti ieduriet kiikas augstakaja vieta. Kad mikla vairs nelip pie irbulisa, kuka ir gatava.

Kuka saplok.

Nakamaja reiz€ izmantojiet mazak Skidruma. Vai iestatiet par 10 gradiem zemaku temperaturu un pagariniet
cepsSanas laiku Nemiet vera recepté noraditas sastavdalas un gatavosanas norades.

Kuka vidu ir biezaka neka malas.

letaukojiet tikai saliekamas formas pamatni. Péc cepSanas kuku uzmanigi atdaliet no veidnes malam ar nazi.

Auglu sula parplust.

Nakamaja reize izmantojiet universalo pannu.

Miklas izstradajumi cepSanas laika
salip.

Miklas izstradajumi jaizvieto cits no cita apm. 2 cm attaluma. Sadi miklas izstradajumiem bis pietiekami
daudz vietas, lai skaisti izceptos un no visam pusem k|utu brani.

Klka ir parak sausa.

lestatiet par 10 gradiem lielaku temperatiru un samaziniet cep$anas laiku.

Klka ir parak gaisa.

Ja ievietoSanas augstums un piederums ir pareizi, pagariniet cepsanas laiku vai paaugstiniet temperaturu.

Kika augSpuse ir parak gaisa, bet
apaksSpuse parak tumsa.

Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak.

Klka augSpuse ir parak tumsa, bet
apakSpuse parak gaisa.

Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak. Izvélieties zemaku temperatlru un pagariniet cepSanas laiku

Forma vai veidné cepta kuka talakaja
dala klast parak tum3a.

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

Klka ir parak tumsa.

Nakamaja reize izvélieties zemaku temperatlru un pagariniet cep$anas laiku, ja nepiecieSams.

Gatavais ediens nav vienmerigi apbru-

ninajies.

Izvelieties 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 telpas aizmuguréjas sienas atveres.

Cepot nelielus izstradajumus, raugiet, lai tie butu vienada izméra un biezuma.

CepSana notikusi vairakos limenaos.

AugSéjas paplates konditorejas izstra-

dajumi ir tumsSaki par apak$ejas

paplates konditorejas izstradajumiem.

Cepot vairakos limenos, vienm@r izmantojiet rezimu 4D karstais gaiss. Edieniem uz cep$anas paplatém vai
taisnstura veidnés, kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.

Kikas izskatas labi, bet navizcepusas
pilniba.

Pievienojiet mazak Skidruma un cepiet zemaka temperatura nedaudz ilgak.Ja gatavojat kukas ar suligu garne-
jumu, vispirms izcepiet pamatni. Apkaisiet to ar mandelém vai rivmaizi un péc tam uzlieciet garnejumu.

Kuku apgazot, ta neatdalas no for-
mas.

Laujiet kukai péc cepSanas vél 5-10 minUtes atdzist. Ja ta vél arvien neatdalas, uzmanigi atdaliet to ar nazi
visapkart gar malu. Kuku vélreiz apgaziet un vairakas reizes parklajiet formu ar slapju, aukstu dranu. Naka-
maja 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 &dieniem.

levérojiet arl norades nodala par miklas rtigsanu.

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

reZimiem.

Cepsana ar papildtvaika funkciju

Cepsana divos limenos _
Izmantojiet 4D karsto gaisu. Edieniem uz cepSanas
paplatém vai taisnstira veidnés, kas ievietoti
cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.
m Universala panna: 3. limenis.

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Restites 1. limeni

Gatavojot vairakus édienus reiz€, iespéjams ietaupit pat
45 % enerdgijas. lzvietojiet veidnes blakus vai pamiSus
vienu virs otras gatavoSanas telpa.

Maize un smalkmaizites, izmantojot papildtvaika

funkciju, iegust kraukSkigu garozinu un spidigu virsmu.

Izstradajums mazak izkalst.

CepsSana 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

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
vienmeér novietojiet uz rezga.

Universala panna vai cepSanas paplate
levietojiet universalo pannu vai cep$anas paplati
uzmanigi dz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.
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CepsSanas veidnes
Vispiemérotakas ir tum3as metala cepsSanas 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
izvéletajai temperatlrai.Vienmeér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

Saldéti produkti

Neizmantojiet apledojusus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldéti produkti ir nevienmeérigi pusgatavi.Nevienmériga
apbrininasana var bit art cepSanas laika.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida maizes un konditorejas izstradajumu gatavosanai.
Temperatira un cep$anas ilgums ir atkarigs no miklas
daudzuma un veida. Tapéc ir noraditi ari iestatijumu
veidi. Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas
vértibas iestatijumu. Zemaka temperatira édiens
apbrininas vienmérigak.Ja nepiecieSams, nakamreiz
palieliniet iestatijuma vértibu.

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

lestatijumu veértibas attiecas uz €diena ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam mindtém saisinat noradito cepSanas laiku.
Daziem édieniem iepriekS$€ja uzkarséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas. Dazi édieni izdodas vislabak, ja tos cep
vairakos solos. Tie ir noraditi tabula.

Maizes miklas cepSanai noraditas iestatijumu vertibas ir
spéka miklas cepSanai uz cepsSanas paplates, ka arl
taisnstlra veidné.

Ja vélaties gatavot pec savas receptes, vadieties pec
lidzigiem édieniem tabula.

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

Uzmanibu!

Nekad karsta gatavoSanas telpa nelejiet Gdeni vai
nenovietojiet trauku ar udeni uz telpas pamatnes.
Temperaturas mainas ietekmé var sabojaties emalja.

Izmantotais karséSanas veids
n 4D karstais gaiss

m [0 Aug3éja/apak$éja karsédana
n GriléSana ar cirkuléjoSo gaisu
m [ Griledana, liels apjoms

m [ Griledana, neliels apjoms

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

m 1=zems
m 2 =vidéjs
m 3 =augsts

Piederums levietoSa- KarséSa- Temperatira °C/ Tvaika in- ligums
nas nas veids grileSanas lime- tensitate min.
augstums nis

Maize
Baltmaize, 750 g Universala panna vai taisnstura 1 210-220* - 10-15
veidne 180-190 i 25-35
Baltmaize, 750 g Universala panna vai taisnstura 1 210220 B 10-15
veidne 180-190 i 25-35
Rudzu-kvieSu maize, 1,5 kg Universala panna vai taisnstura 1 210-220* - 10-15
veidne 180-190 i 40-50
Rudzu-kvieSu maize, 1,5 kg Universala panna vai taisnstura 1 210220 B 10-15
veidne 180-190 i 4555
Pilngraudu maize, 1 kg Universala panna 1 110-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Pilngraudu maize, 1 kg Universala panna 1 210220 B 10-15
180-190 - 40-50
Pitas maize Universala panna 1 (= 220240 - 25-35
Pitas maize Universala panna 2 = 220-230 3 20-30
Maizites
Pusgatavas maizites vai bagete, Universala panna 2 = 200-220 - 10-20
ieprieks ceptas

* lepriekS uzkarsejiet
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Ediens Piederums levietoSa- KarséSa- Temperatiira °C/ Tvaikain- ligums
nas nas veids griléSanas lime- tensitate min.
augstums his

Pusgatavas maizites vai bagete, Cepama plats 2 = 200-220 2 10-20

iepriek$ ceptas

Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 1 = 170-180* 1525

Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 1 = 160-170 3 25-35

Smalkmaizites, saldas, svaigas, Universala panna un cepamaplats ~ 3+1 150-160* 20-30

2 limenos

Maizites, svaigas Cepama plats 1 = 180-200 25-35

Maizites, svaigas Cepama plats 1 200-220 2 20-25

Bagete, ieprieks cepta, atdzeséta Universala panna 2 = 200-220 10-20

Bagete, ieprieks cepta, atdzeséta Cepama plats 2 ] 200-220 2 10-20

Maizites, bagete, atsvaidzinasana ReZgis 1 150-160* 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 1 15-25

ieprieks$ ceptas

Salie cepumi, rauga miklas maizites  ReZgis 1 = 220-240 1525

Salie cepumi, rauga miklas maizites  Cepama plats 2 = 210-230 1 1825

Kruasani, rauga miklas maizites Cepama plats 1 150-170* 20-35

Kruasani, rauga miklas maizites Cepama plats 1 180-200 1 20-30

Maizites, bagete, atsvaidzinasana Rezgis 1 & 160-170* 10-20

Grauzdini

Grauzdini ar garnéjumu, 4 gab.

ReZgis

3 = 515

Grauzdini ar garnéjumu, 12 gab.

Rezgis

250 - 515

Grauzdinu bruninasana
* lepriek$ uzkarsejiet

W N N
K

ReZgis

Pica, piragi un salas kukas

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
pieméroti picu, piragu un salo kiku pagatavosanai.
lestatijumu tabula atradisiet piemérotako iestatijumu

daudziem édieniem.

levérojiet ar norades nodala par miklas rigsanu.

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

[Iment.

levietosanas limeni

Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.
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Cepsana viena limeni

Izmantojiet noradito ievietoSanas limeni, cepot viena
limeni.

m 1. [imenis

CepSana divos limenos _
Izmantojiet 4D karsto gaisu. Edieniem uz cepSanas
paplatém vai taisnstira veidnés, kas ievietoti
cepesSkrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.
m Universala panna: 3. [imenis.

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Restites 1. limeni

Gatavojot vairakus édienus reizé, iespéjams ietaupit pat
45 % enerdijas. lzvietojiet veidnes blakus vai pamisus
vienu virs otras gatavoSanas telpa.

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

Cepot picu ar biezu pamatni, izmantojiet universalo
pannu.

Cepsanas veidnes
Vispiemeérotakas ir tumsSas metala cepSanas veidnes.

Lietojot gaiSas metala cepSanas veidnes, keramikas vai
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un
konditorejas izstradajumi apbraninas nevienmeérigi.

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

Cepampapirs

Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvelétajai temperatlrai.Vienmér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

Saldeti produkti

Neizmantojiet apledojusus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldéti produkti ir nevienmerigi pusgatavi.Nevienmeériga
apbrininaSana var bdt ari cepSanas laika.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida édienu gatavoSanai. Temperatura un ceps$anas
ilgums ir atkarigs no miklas daudzuma un veida. Tadé|
noraditi aptuveni iestatijumi. Vispirms méginiet gatavot,
izmantojot zemakas veértibas iestatijumu. Zemaka

temperattra édieni apbrininas vienmeérigak.
NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

Noradijums: CepSanas ilgumu nevar saisinat,
izmantojot lielaku temperaturu. 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 iepriekSéja uzkarséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties péc
lldzigiem €dieniem tabula.
Iznemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no

gatavoSanas telpas. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

Izmantotais karséSanas veids

n 4D Karstais gaiss

» [O Augséja/apakséja karsésana
m [@] Picas lImenis

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

m 1=zems
m 2 =Vidéjs
m 3 =augsts

Piederumi levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- Gatav. il-
nas lime- nasveids ra(°C) tensitate gums min
nis

Picas

Svaiga pica Cepama plats 1 200-220 - 20-30
Svaiga pica, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 180-200 - 3545
Pica ar planu pamatni, svaiga Picas plats 1 210-230 - 20-30
Pica, atdzeséta Rezgis 1 210-230 - 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+1 200-220 - 1525
Pica ar biezu pamatni, 1 gab. Rezgis 1 = 190210 - 20-35
Pica ar biezu pamatni, 2 gab. Universala panna un rezgis 3+1 160-180 - 25-35
Bagetes pica Rezgis 1 200-220 - 20-30
Maza pica Cepama plats 1 = 210-230 - 10-20
Pikanta kiika un salais pirags

Pikanta kiika veidné Saliekama veidne @ 28 cm 1 170-190 - 50-60
Pikanta kika veidné Saliekama veidne @ 28 cm 1 180-190 1 65-75
Salais pirags Kukas veidne, no melna metala 1 190210 - 3045
Pikantas kukas Universala panna 1 = 260-280" - 10-20
Pikantas kikas Universala panna 1 200-220* 2 15-25
Pirags Sacepumu veidne 1 = 190-200 - 40-50
Piradzini Universala panna 1 180-190 - 35-45

* leprieksS uzkarsejiet.
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Ediens Piederumi levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C) tensitate gums min
nis

Piradzini Universala panna 1 180-190 2 30-40

Bureks Universala panna 1 = 180-200 - 3545

* lepriek$ uzkarsejiet.

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 gatavosanas telpai un darbibas
rezimiem.

levietosanas limeni
Vienmér 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 izméra tvaicéSanas trauka vai uz rezga.

Partikas produktus, kurus parasti gatavo tdens peldg,
parklajiet ar foliju.

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz
pat 45% enerdijas. levietojiet veidnes gatavoSanas telpa
vienu otrai blakus.

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
vienmér 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 €dieni gatavojas ilgak
un augspuse vairak apbrininas.

Ediens Piederumi/trauki

Gatavojot ar papildtvaika funkciju, veidném jabut tvaika
un karstumizturigam.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi daZzada
veida sautéjumu un sufle gatavoSanai. Temperatira un
gatavoSanas ilgums ir atkarigs no édiena daudzuma un
receptes. Sacepuma cepsanas stavoklis ir atkarigs no
trauka izméra un no sacepuma augstuma.Tapéc
noraditi ari iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept,
izmantojot zemakas vértibas iestatijumu. Zemaka
temperatira partika apbrininas vienmerigak.
NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma véertibu.

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
minatém.

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

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

Izmantotais karséSanas veids
n 4D karstais gaiss

m O Aug3éja/apaks$éja karsédana
m GrileéSana ar cirkuléjoSo gaisu
" Picas limenis

" Tvaicé$ana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

m 1 =zems
m 2 =Vidéjs
m 3 =augsts

levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C)

tensitate gums min

Sacepums, pikants no varitiem produk-  Sacepumu veidne 1 = 200220 - 35-65
tiem

Sacepums, pikants no varitiem produk-  Sacepumu veidne 1 X 160-170 2 40-50
tiem

Sacepums, salds Sacepumu veidne 1 = 170-190 - 4560
Lazanja, svaiga, 1 kg Sacepumu veidne 1 160-180 - 50-60
Lazanja, svaiga, 1 kg Sacepumu veidne 1 170-180 2 35-45

* leprieks uzkarsejiet.
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Ediens Piederumiftrauki

levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C)

tensitate gums min
nis

Lazanja, saldéta, 400 g Universala panna 1 190-210 - 30-40
Lazanja, saldéta, 400 g Bez vaka 1 180-190 2 40-50
Kartupelu sacepums, svaigas sastavda-  Sacepumu veidne 1 170-180 - 50-60
las, 4 cm biezs

Kartupelu sacepums, svaigas sastavda-  Sacepumu veidne 1 X 170-190 2 60-70
las, 4 cm biezs

Suflé Sacepumu veidne 1 160-170* - 40-50
Sufle Sacepumu veidne 1 170-180 2 30-40
Suflé Porciju veidnes 1 100 - 40-45

* lepriek$ uzkarsgjiet.

Putnu gala

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

Cepsana uz restitém

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

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

— "Aprikojums" 13. lappusé

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

Cepsana traukos
Izmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.

Parbaudiet, vai trauka izmeérs atbilst gatavoSanas telpai.

Vislabak pieméroti ir stikla trauki. Karstus stikla traukus
novietojiet uz sausa palikina. Ja paliktnis bUs slapj$ vai
auksts, trauks var saplist.

Spidosi trauki no nertis€josa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi ka spogulis un tapéc ir tikai daléji
pieméroti. Putnu gala gatavojas Iénak un apbrtninas
mazak. lestatiet lielaku temperatiru un/vai garaku
gatavoSanas laiku.

levérojiet cepsSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

Putnu galas cepSanai 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.

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

Putnu gala noslégta trauka var k|ut kraukskiga. Tapec
izmantojiet cepestrauku ar stikla vaku un iestatiet
augstaku temperaturu.
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Cepsana ar papildtvaika funkciju

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

lzmantojiet atvértu trauku. Traukam jabut tvaika un
karstumizturigam.

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

Tvaicesana

Pretstata papildtvaika funkcijai ar tvaicéSanas funkciju
putna galas gabali tiek pagatavoti saudzejosak. Tie
klUst Tpasi 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.

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

Grilesana
GriléSanas 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 pilosSie tauki.

IzvElieties iespéjami lldzigakus grilejamos gabalus, ar
[ldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbraninas vienméerigi
un ir suligi. Griléjamos gabalus novietojiet tiesi uz rezga.

Apgroziet grilejamos gabalus ar grila stangam. ledurot
gala ar dakSu, gala zaude sulu un klUst sausa.

Noradijumi

m Grila sildelements regulari ieslédzas un izslédzas, ta
tam jabat. Cik bieZi tas notiek, atkarigs no iestatita
grilésanas limena.

m GrileSanas laika var rasties dami.



leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie kars€Sanas veidi putnu galas
gatavoSanai. Temperatira un gatavosSanas 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
temperatdra ievietoSanu auksta gatavoSanas telpa. Ta
ietaupat pat 20 % energijas.Ja uzkarséjat cepeskrasni
pirms ceps$anas, saisiniet noradito gatavoSanas laiku
par dazam minuatéem.

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 jabut lidziga lieluma.

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

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

Noradijums: [zmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir
paredzéets izvE€létajai temperatdrai. Vienmeér izgrieziet
cepampapira loksni atbilstiga izméra.

Parbaudits musu pavaru studija v

Padomi

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

m Piles kratinai iegrieziet adu. Piles kratinu
neapgrieziet.

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

m Putna gala k|ust ipasi krauk8kiga 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

4D Karstais gaiss

= Augséja/apakséja karsésana
Grilegana ar cirkuléjo$o gaisu
[™] Grilé3ana, liels apjoms

Picas limenis

Tvaicésana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

m 1 =zems
m 2 =Vidéjs
m 3 =augsts

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperattra °C/ Tvaikain- llgums
nas nas veids grilésanas lime- tensitate min.
augstums nis

Calis

Calis, 1 kg Rezgis 1 200-220 - 60-70

Calis, 1 kg Rezgis 1 200-220 2 50-60

Céj)a kratinas fileja, pa 150 g (griléSa- Rezgis 2 i 3* - 1520

nai

Cala kratinas fileja, (tvaicéSana) TvaiceSanas trauks 2+1 100 - 1525

Vistas gabalini, pa 250 g Rezqis 2 220-230 - 30-35

Vistas gabalini, pa 250 g Rezgis 2 x 200-220 2 30-45

Vistas galas pirkstini, nageti, saldéti ~ Universala panna 2 200-220 - 10-20

Vesela vista, 1,5 kg ReZgis 1 X 200-220 - 7090

Vesela vista, 1,5 kg Rezgis 1 X 180-200 2 65-75

Pile un zoss

Pile, 2 kg Rezgis 1 180-200 - 90-110

Pile, 2 kg Rezgis 1 150-160 2 70-90

x 180-190 - 30-40

Piles kratina, pa 300 g Rezgis 2 230-250 - 25-30

Piles krtina, pa 300 g Rezgis 2 X 220-240 2 25-30

Z0ss, 3Kkg Rezgis 1 x 160-180 - 120-150

Z0ss, 3 kg ReZgis 1 130-140 2 110-120

150-160 2 20-30
x 170-180 - 30-40
Zoss stilbini, pa 350 g Rezgis 2 x 210-230 - 40-50

*“5 min. ieprieks uzkarsejiet
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Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatira °C/ Tvaikain- ligums
nas nas veids grileSanas lime- tensitate min.
augstums nis

Z0ss stilbini, pa 350 g Rezgis 2 190-200 2 45-55

Titars

Jauns titars, 2,5 kg ReZgis 1 180-190 - 7090

Jauns titars, 2,5 kg Rezgis 1 140-150 2 70-80

X 170-180 - 20-30

Titara krutina, bez kauliem, 1 kg Trauks ar vaku 1 B 240-250 - 80-110

Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg ReZgis 1 180-200 - 80-100

Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg Rezgis 1 X 170-180 2 80-100

* 5 min. ieprieks uzkarsejiet

Gala

lerice piedava vairakus karséSanas veidus, kas
pieméroti galas pagatavosanai. lestatijumu tabula
atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem &dieniem.

Cepsana un sautésana

Liesai galai pieviengjiet vajadzigo daudzumu tauku vai
parklajiet to ar speka strémelitém.

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

Kad cepetis ir gatavs, to ieteicams vél 10 minttes
paturét izslégta, aizverta gatavoSanas telpa. Ta galas
sula izdalas vienmeérigak. Ja nepiecieSams, ietiniet
cepeti folija. Noraditaja gatavoSanas laika nav iek|auts
ieteicamais ievilkSanas laiks.

Cepsana uz restitém

Cepot uz restitém, gala no visam pusém klUst 1pasi
kraukskiga.

Atkariba no galas veida un lieluma, pievienojiet lidz V2 |
udens universalaja panna. PiloSie tauki un cepesa sula
tiek savakti.No sadas gatavoSanas sulas varat
pagatavot mérci. 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" 13. lappusé

Cepsana un sautésana trauka

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

Izmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.

Parbaudiet, vai trauka izmeérs atbilst gatavoSanas telpai.

Vislabak pieméroti 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.

ékidruma daudzums atkarigs no galas veida, trauka
materiala un ta, vai izmantojat vaku. Ja galu gatavojat
emaljéta vai tumsa metala cepSanas trauka,
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nepiecieSams nedaudz vairak Skidruma neka stikla
traukos.

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

Spidosi trauki no neriséjosa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi ka spogulis un tapéec ir tikai daléji
pieméroti. Gala gatavojas Ienak un apbruninas mazak.
lestatiet lielaku temperattru un/vai garaku gatavoSanas
laiku.

leverojiet cepSanas trauka raZotaja norades.

Trauks bez vaka

Galas cepS8anai 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 restitem.

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
izplust prom no kermena.

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

Cepsanas laika iztvaiko skidrums trauka. Ja
nepiecieSams, papildiniet uzmanigi trauku ar skidrumu.

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

CepsSana un sautésSana ar papildtvaika funkciju
Noteikti édieni, pagatavoti ar papildtvaika funkciju, k|Ust
krauk8kigaki un mazak izkalst.

lzmantojiet 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.



Tvaicésana

Pretstata papildtvaika funkcijai ar tvaicéSanas funkciju
gala tiek pagatavota saudzejosak, bet neiegust
krauk8kigu garozinu. Ta k|ust Tpasi 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.

Grilesana
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 iestatita
griléSanas limena.

m GrileSanas laika var rasties dimi.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazadu
galas edienu gatavoSanai. Temperatira un gatavoSanas

Parbaudits musu pavaru studija v

laiks ir atkarigs no partikas produkta daudzuma,
temperatiras un konsistences.Tapéc noraditi arl
iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept, izmantojot
zemakas vertibas iestatijumu. NepiecieSamibas
gadijuma nakamreiz palieliniet iestatijuma veértibu.

Tabula noraditas vertibas attiecas uz galas produktu
ledusskapja temperattra ievietoSanu auksta
gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 % energijas. Ja
uzkarséjat cepeskrasni pirms cepSanas, saisiniet
noradito gatavoSanas laiku par dazam minttém.

Tabula atrodamas piedavatas svara vienibas cepesa
gabala gatavoSanai. Ja vélaties pagatavot smagaku
galas gabalu, noteikti izmantojiet zemaku temperataru.
Gatavojot vairakus gabalus, nemiet véra smagaka
gabala svaru, iestatot gatavoSanas laiku. AtseviSkiem
gabaliem jabut lidziga lieluma.

Parasti jo lielaks cepesa gabals, jo zemaka temperatira
un garaks gatavosSanas laiks.

Apgrieziet cepeti un griléjamo produktu péc apm. V2 lidz
%3 no noradita laika.

Ja vélaties gatavot péc 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 karséSanas veids
n 4D Karstais gaiss

s [ Augséja/apakséja karsésana
m GrileSana ar cirkuléjoSo gaisu
m (7] Griledana, liels apjoms

n TvaicéSana

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

m 1=zems
m 2 =Vidéjs
m 3 =augsts

Ediens Piederumi/trauki levietoS§a- KarséSa- Temperatira(°C) Tvaikain- Gatav. il-
nas nas veids /grileSanas lime- tensitate gums min
augstums nis

Cukgala

Cukas cepetis bez adas, piem., kakla Rezdis 1 180-200 120-130

karbonade, 1,5 kg

Cukas cepetis bez adas, piem., kakla Bez vaka 1 180-190 1 110-130

karbonade, 1,5 kg

Cukas cepetis ar adu, piem., pleca Rezgis 1 190-200 130-140

dala, 2 kg

Cukas cepetis ar adu, piem., pleca Bez vaka 1 100 - 25-30

dala, 2 kg 170-180 1 60-80

X 200-210 - 25-30

* lepriek$ uzkarsejiet.

** No sakuma ielejiet trauka apm. 100 ml Skidruma; Si darbibas reZima laika udens tvertnei jabut uzpilditai.

*** levietojiet apaksa universalo pannu 1. liment.

“*** Pac 2/3 no kopéja laika apgroziet.
kKKK Bez apgroziéanaS.
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Ediens

Parbaudits musu pavaru studija

Piederumi/trauki

levietoSa-
nas
augstums

Karsesa-
nas veids

Temperatira(°C) Tvaika in-
| grileSanas lime- tensitate
nis

Gatav. il-
gums min

Cukas stilba cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 220230 70-80
Cukas stilba cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 170-180 1 80-90
Cukgalas fileja, 400 g ReZgis 2 X 220-230 20-25
Cukgalas fileja, 400 g Bez vaka 1 & 210-220* 1 25-30
Cukgalas fileja, 400 g TvaicéSanas trauks 2 100 18-20
Viegli kupinata cukgala ar kaulu, 1 kg Trauks ar vaku 1 X 210-220 60-80
(ar nelielu udens pievienoSanu gatav.

laika)

Viegli kUpinata cukgala ar kaulu, 1 kg Bez vaka 1 160-170 1 70-80
Cukgalas steiks, 2 cm biezs Rezgis 3 (] 2 16-20
Clkgalas medaljoni, 3 cm biezi (5 Rezgis 3 OJ 3* 812

min iepriekSéja uzkarsesana)

Liellopu gala

Liellopu galas fileja, videja, 1 kg Rezgis 1 210-220 40-50
Liellopu galas fileja, vidéja, 1 kg Bez vaka 1 190-200 1 50-60
Sutinats liellopa galas cepetis, 1,5 kg Trauks ar vaku 1 X 200-220 130-140
Sutinats liellopa galas cepetis, Bez vaka 1 150 3 30
15kg™ 130 2 120150
Rostbifs, videji izcepts, 1,5 kg ReZgis 1 X 220-230 60-70
Rostbifs, videji izcepts, 1,5 kg Bez vaka 1 190-200 1 65-80
Liellopa gurna gabals, 1,5 kg Bez vaka 1 95 120-150
Steiks, 3 cm biezs, videji cepts Rezgis 2 OJ 3 1520
Burgers, 3-4 cm augsts™** ReZgis 2 ] 25-35
Tela gala

Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 £ 160-170 100-120
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 170-180 1 90-110
Tela stilbs, 1,5 kg Bez vaka 1 = 200-210 100-110
Tela stilbs, 1,5kg Bez vaka 1 170-180 1 100-120
Jéera gala

Jera gurns bez kauliem, videji cepts,  Rezgis 1 X 170-190 50-70
1,5kg

Jera gurns bez kauliem, videji cepts, Bez vaka 1 & 170-180 1 80-90
1,5kg

Jéra mugura ar kauliem™**** ReZgis 1 X 180-190 40-50
Jeramugura ar kauligm™**** Bez vaka 1 200-210~ 1 25-30
Jera galas karbonade*** ReZgis 2 ™ 3 12-18
Desinas

Griletas desinas ReZgis 2 ] 3 10-20
Vines desinas TvaicéSanas trauks 2 80 14-18
Baltas desinas Tvaicésanas trauks 2 80 1220

* leprieks uzkarsgjiet.
“*No sakuma ielejiet trauka apm. 100 ml Skidruma; St darbibas rezima laika adens tvertnei jabut uzpilditai.
“*|evietojiet apaksa universalo pannu 1. limen.

“* Pec 2/3 no kopéja laika apgroziet.

= Bez apgrozisanas.
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Ediens Piederumi/trauki levietoS§a- KarséSa- Temperatira(°C) Tvaikain- Gatav. il-
nas nas veids /grileSanas lime- tensitate gums min
augstums nis

Galas edieni

Viltotais zakis, 1 kg Bez vaka 1 170-180 - 70-80

Viltotais zakis, 1 kg Bez vaka 1 190-200 1 70-80

* leprieks uzkarsgjiet.

**No sakuma ielejiet trauka apm. 100 ml Skidruma; Si darbibas rezima laika udens tvertnei jabut uzpilditai.

“** levietojiet apaksa universalo pannu 1. limeni.

*** Péc 2/3 no kopéja laika apgroziet.
> Bez apgrozisanas.

Padomi cepot un sautéejot

Gatavo$anas telpa kust netira.

Gatavojiet partikas produktus noslégta cepeSpanna augsta temperatura vai izmantojiet griléSanas paplati.

Izmantojot grileSanas paplati, sasniegsiet optimalu gatavosanas rezultatu. GrileSanas paplati iespéjams iega-

daties ka papildpiederumu.

Cepetis ir parak brans unta adavie-  Parbaudiet, vai ievietoSanas limenis un temperatura ir pareizi. Nakamaja reize izvélieties zemaku temperattru
tam ir apdegusi, un/vai cepetis ir par  un saisiniet cepSanas laiku, ja nepiecieSams.

Sausu.

Ada ir parak plana.

Paaugstiniet temperaturu vai pec cepSanas uz isu bridi ieslédziet grileSanas rezimu.

Cepetis izskatas labi, taCu mérce ir
piedegusi.

Nakamaja reize izvélieties mazaku trauku un pielejiet vairak Skidruma, ja nepiecieSams.

Cepetis izskatas labi, tau merce ir
parak gaisa un udenaina.

Nakamreiz izvelieties lielaku cepeStrauku un pievienojiet mazak Skidruma.

Sautgjot gala piedeg. Cepestrauka vakam jabat piemerotam un labi janosledz trauks.
Samaziniet temperaturu un, ja nepiecieSams, gatavosanas laika pievienojiet Skidrumu.
Zivis Noradijumi

lerice piedava dazadus karsésanas veidus, kas
piemeéroti zivs pagatavoSanai. lestatijumu tabula
atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem edieniem.

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.

Cepsana un griléSana uz rezga

Griléjamos 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 Gdens universalaja panna. Taja sakrasies piloSais
Skidrums. Radisies mazak dimu un gatavoSanas
nodalijums bus tiraks.

GrileéSanas laika iekartas durvim jabdt aizvértam. Nekad
negrilgjiet, ja iekartas durvis ir atvértas.

Izvélieties iespéjami lidzigakus grilejamos gabalus, ar
[ldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbraninas vienmerigi

un ir suligi. Griléjamos gabalus novietojiet tiesSi uz rezga.

Apgroziet grilejamos gabalus ar grila stangam. ledurot
zivi ar dak8u, zivs zaudé€ sulu un k|Ust sausa.

m Grila sildelements regulari ieslédzas un izslédzas, ta
tam jabut. Cik biezi tas notiek, atkarigs no iestatita
griléSanas limena.

m GriléSanas laika var rasties dami.

Cepsana un sautésSana trauka

Izmantojiet 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 tapéc ir tikai daléji
pieméroti. Zivs gatavojas lIénak un apbrininas mazak.
lestatiet lielaku temperattru un/vai garaku gatavoSanas
laiku.

leverojiet cepSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

Gatavojot veselu zivi, izmantojiet augstu cepSanas
veidni.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.

Sautéjot ielejiet trauka divas 1dz tris édamkarotes
Skidruma un nedaudz citronu sulas vai etika.
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Atverot vaku péc gatavoSanas, no trauka var izplust |oti
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 temperataru.

Cepsana ar papildtvaika funkciju
Noteikti édieni, pagatavoti ar papildtvaika funkciju, k|Ust
kraukskigaki un mazak izkalst.

Izmantojiet 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.

Izmantojiet 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.

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 vertibas attiecas uz galas produktu
ledusskapja temperatura 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 [1dz %5 no noradita laika.

Noradijums: Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir
paredzéts izvélétajai temperatdrai. Vienmer 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

n GriléSana ar cirkuléjoSo gaisu
(7] Grilesana, liels apjoms

Picas limenis

TvaicéSana

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

m 2 =Vidgjs

m 3 =augsts

Piederumiftrauki levietoSa- KarséSa- Temperatira(°C) Tvaikain- Gatav. il-
nas nas veids /grileSanas lime- tensitate gums min
augstums nis

Zivis

Zivs, nesadalita, griléta, 300 g, piem., Rezgis 1 X 170-190 - 20-30
forele

Nesadalita cepta zivs, 300 g, piem.,  Universala panna 1 & 170-180 2 15-20
forele 160-170 i 510
Zivs, tvaicéta, nesadalita, 300 g, TvaiceSanas trauks 2 80-90 - 15-25
piem., forele

Zivs, grileta, nesadalita, 1,5 kg, piem., ReZzgis 1 170-190 - 30-40
lasis

Zivs, tvaiceta, nesadalita, 1,5 kg, TvaicéSanas trauks 2 8090 - 35-50
piem., menca

Zivs fileja

Zivs fileja bez panéjuma, griléta ReZgis ™ 1* - 15-25
Zivs fileja bez pangjuma, tvaiceta TvaiceSanas trauks 2 80-100 - 10-16

* leprieks uzkarsejiet.

**Zemta 1. limeni ievietojiet universalo pannu.
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levietoS§a- KarséSa- Temperatira(°C) Tvaikain- Gatav. il-
nas nas veids /grileSanas lime- tensitate gums min

Zivs karbonades

augstums nis

Zivs karbonade, 3 cm bieza** Rezgis 2 ] 3 1822
Zivs, saldéta

Zivs, nesadalita, 300 g, piem., forele  TvaiceSanas trauks 2 80-100 - 20-25
Zivs fileja bez pangjuma Trauks ar vaku 1 210-230 - 2540
Zivs fileja, apcepta ar piedevam Rezgis 2 X 220-240 - 35-45
Zivs fileja, apcepta ar piedevam Bez vaka 1 & 200-220 2 3545
Zivju gabalini (pa laikam apgroziet) ~ Cepama plats 1 220-240 - 10-20
Zivju édieni

Zivju zupa Terine 1 70-80 - 45-80

* lepriek$ uzkarsejiet.

** Zemta 1. limeni ievietojiet universalo pannu.

Darzeni, piedevas un olas

Seit atradisiet informaciju par svaigu un saldétu
darzenu, kartupelu, risu, graudaugu un olu tvaicéSanu.
Bez tam, atradisiet ari informaciju par, piem., saldétu fri
kartupelu cepSanu

Tvaicesana

Izmantojiet tikai originalos piederumus. Tvaicéjot
perforétaja XL izméra tvaicéSanas trauka, vienmer
papildus ievietojiet zem ta universalo pannu. Taja
sakrasies piloSais Skidrums.

Tvaicésana viena limeni

Lietojiet iestatijumu tabulas noraditos ievietoSanas
limenus.

TvaicéSana divos limenos

TvaicéSana divos limenos lieliski piemérota vienlaicigai,

piem., brokolu un kartupelu, pagatavosanai. Ja partikas

produktu gatavoSanas laiki atSkiras, produktu ar isako

gatavoSanas laiku ievietojiet gatavoSanas telpa velak.

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 peldeg,
parklajiet ar foliju.

Gatavosanas laiks un daudzums

Gatavosanas laiks tvaicgjot ir atkarigs no gabalu
lieluma, nevis no kopéja produktu daudzuma. Ja
gatavojat lielaku daudzumu ediena, pagarinas
uzsilSanas laiks, bet ne gatavoSanas 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. Gatavo$anas laiku ietekmé
arl kvalitate un gatavibas pakape. Tadé€| noraditas
iestatijumu vértibas ir tikai vértibas, péc kuram vadities.

Partikas produktus trauka vienmér izvietojiet vienmerigi.
Ja ir at8kirigs kartu biezums, tie gatavojas nevienmerigi.
Partikas produktus, kas var saspiesties, édienu
gatavoSanas trauka neizvietojiet parak augstu. Labak
izmantojiet divus traukus.

Risi un graudaugi

Pievienojiet adeni vai Skidrumu noraditajas attiecibas.
piem., 1:1,5 nozimé, ka uz katriem 100 g risu
japievieno 150 ml Skidruma.

CepsSana un grilésana
Izmantojiet tikai originalos piederumus.

Gatavosana viena limeni
Lietojiet iestatijumu tabulas noraditos ievietoSanas
augstumus.

Gatavosana divos limenos _

Izmantojiet 4D karsta gaisa rezimu. Edieniem, kas
ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem
vienlaikus.

m Universala panna: 3. limeni

m Cepama plats: 1. imeni

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 lidz atdurei, ar slipo malu pret ierices durvim.
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Daziem édieniem iepriekS€ja uzkarséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties péc
lidzigiem édieniem tabula.

Cepampapirs

Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvéletajai temperatlrai.Vienmeér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atradisiet optimalos karséSanas veidus . N .
dazadiem édieniem. Temperatira un gatavoS$anas Izmantotais karsésanas veids
ilgums ir atkarigs no produkta daudzuma un apstrades u 4D Kkarstais gaiss

pakapes. Tadé| noraditi aptuveni iestatijumi. Vispirms £l Augseja/apakseja karsésana
meéginiet gatavot, izmantojot zemakas vertibas [ Grilésana, liels apjoms
iestatijumu. Zemaka temperatira édieni apbrininas Picas lImenis

vienmeérigak. NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz Tvaicésana

palieliniet iestatijuma vértibu.

lestatijumu veértibas attiecas uz €diena ievietoSanu

auksta gatavoSanas telpa. Pirms cepSanas uzkarséjot m 1 =zems

cepeskrasni, par dazam mindtém saisinat noradito m 2 =Vidgjs
laiku. m 3 =augsts

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skaitlu veida:

Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatira(°C) Tvaikain- Gatav. il-

nas lime- nas veids /grileSanas [ime- tensitate gums min
nis nis

Svaigi darzeni

ArtiSoki, veseli, tvaicéti Tvaicésanas trauks 2 100 - 30-35
Ziedkaposti, veseli, tvaicéti TvaicéSanas trauks 2 100 - 25-35
Brokou gabalini, tvaicéti Tvaicésanas trauks 2 100 - 6-9
Zalas pupinas, tvaicétas Tvaice$anas trauks 2 100 - 1825
Burkanu Skélites, tvaicetas TvaicéSanas trauks 2 100 - 10-20
Kolrabju Skeles, tvaicetas Tvaice$anas trauks 2 100 - 20-25
Puravi, tvaicéti Tvaicésanas trauks 2 100 - 6-9
Kukurizas valites, tvaicétas TvaicéSanas trauks 2 100 - 30-40
Sarkanas bietes, veselas, tvaicétas ~ TvaicéSanas trauks 2 100 - 43-50
Baltie spardeli, veseli tvaicéti Tvaicésanas trauks 2 100 - 7-15
Spinati, tvaicéti TvaiceSanas trauks 2 100 2-3
Cukini 8kéles, tvaicétas Tvaicesanas trauks 2 100 34
Darzeni, saldeti

Spinati TvaicéSanas trauks 2 100 1525
Ziedkaposti Tvaicésanas trauks 2 100 58
Zalas pupinas TvaiceSanas trauks 2 100 6-10
Brokoli TvaicéSanas trauks 2 100 6-7
Zimni TvaiceSanas trauks 2 100 310
Burkani TvaicéSanas trauks 2 100 4-6
Rozkaposti TvaicéSanas trauks 2 100 510
Darzenu maisijums, 1 kg TvaiceSanas trauks 2 100 10-15
Darzenu édieni

Grileti darzeni Universala panna 3 O 3 10-15
Darzenu puding, tvaicets Porciju veidnes 1 100 50-70
Kartupeli

Ceptas kartupelu pusites Universala panna 1 160-180 4560
Ceptas kartupelu pusites Universala panna 2 180-190 40-50
Kartupeli ar mizu, veseli Tvaicesanas trauks 2 100 35-45
Variti kartupeli, ceturtdalas Tvaicésanas trauks 2 100 20-25
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levietoSa- KarséSa- Temperatira(°C) Tvaikain- Gatav. il-
nas lime- nas veids /grileSanas lime- tensitate gums min

nis nis

Klimpas TvaiceSanas trauks 2 95 - 20-25
Kartupelu izstradajumi, saldéti

Kartupelu pankukas (pa laikam Universala panna 2 200-220 - 20-30
apgroziet)

Pilditi kartupeli (pa laikam apgroziet) ~Universala panna 2 190-210 - 1525
Kroketes Cepama plats 1 = 200-220 - 1525
Fri kartupeli (pa laikam apgroziet) Cepama plats 1 190-210 - 20-30
Fri kartupeli, 2 limenos (pa laikam Universala panna un cepama plats ~ 3+1 200-220 - 30-40
apgroziet)

Risi

Basmati risi, 1:1,5 Lezens trauks 1 100 - 20-30
Gargraudu risi, 1:1,5 Lézens trauks 1 100 - 20-30
Dabigie risi, 1:1,5 Lezens trauks 1 100 - 35-45
Tvaiceti risi, 1:1,5 Lézens trauks 1 100 - 1520
Risoto, 1:2 Lezens trauks 1 100 - 25-35
Graudaugi

Kuskuss, 1:1 Lezens trauks 1 100 - 6-10
Prosas graudi, 1:2,5 Lézens trauks 1 100 - 25-35
Polenta/kukurtzas milti, 1:5 Lezens trauks 1 100 - 20-45
Gribas, 1:2,5 Lézens trauks 1 80-100 - 3545
Lécas, 1:2 Lézens trauks 1 100 - 35-50
Baltas pupinas, izmércétas; 1:2 Lézens trauks 1 100 - 65-75
Manna TvaicéSanas trauks 2 95 - 6-10
Ola

Olu kultenis no 2 olam Bez vaka 80 - 14-16
Cieti varitas olas TvaiceSanas trauks 100 - 9-11
Miksti varitas olas Tvaicgsanas trauks 100 - 6-8

Deserts

Ar So ierici dazadu desertu pagatavoSana ir pavisam
vienkarsa.

Jogurta sagatavosana

Iznemiet piederumus un stativus no gatavosanas telpas.
GatavoSanas nodalijumam jabut tukS8am. Darbibas laika
neatveriet ierices durvis.

1. Vienu litru piena (3,5 % tauku sast.) uzkarsgjiet uz
sildvirsmas 90 °C temperatdra un |aujiet atdzist lidz
40 °C.

Ultrasterilizétu (UHT) pienu var uzsildit tikai lidz
40 °C.

2. lemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperattra).

3. Pildiet tasés vai nelielas glazes un parklajiet ar
partikas pléevi.Pildiet tasés vai nelielas glazes 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.
lestatiet, k& minéts tabula.
4. Péc pagatavoSanas apmaisiet.
AtlikuSais piens atri uzstcas.

g

Kompots

Nosveriet auglus un pievienojiet apm. ¥4 daudzumu
udens. 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.
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Partikas produktus, kurus parasti gatavo ddens peldg,
parklajiet ar foliju.

Ja veidnites ir izgatavotas no |oti bieza materiala,
gatavoSanas laiks var but ilgaks.

Tvaicetas maizites

Sagatavojiet rauga miklu péc savas receptes, bez
raudzeSanas. Lieciet izveidoto klaipinu ietaukota,

perforéta XL izméra tvaicéSanas trauka, un atstajiet
uzrugt. lestatiet, k& minéts tabula.

leteiktas iestatijumu vertibas

[zmantotais karséSanas veids
" Tvaicé8ana
n Raudzesana

Ediens Piederumi/trauki LevietoSanas KarséSa- Temperatiira °C/

augstums nas veids raudzesanas li-

menis

Kréms brule Porciju veidnes 1 85 20-30
Karameles krems Porciju veidnes 1 85 25-35
Tvaicétas maizites Universala panna 1 100 25-30
Jogurts Porciju veidnes (GatavoSanas tel- 1 300-360

pas pamatne
Pienarisi, 1:2,5 Universala panna 1 100 35-45
Auglu kompots Universala panna 1 100 10-20

Ediena gatavosana

lekarta tvaikos vienlaikus var gatavot vairakus €dienus,
nesajaucoties to garsai vai aromatam.

Vispirms gatavosanas telpa ievietojiet édienu ar ilgako
gatavoSanas laiku un paréjos édienus ievietojiet vélak
atbilstoSaja bridi. Ta visi édieni bus gatavi vienlaikus.

Tvaicesana

Kopé€jais gatavoSanas laiks, tvaicgjot vairakus édienus,
paildzinas, jo ikreiz, atverot iekartas durvis, izpllst
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 vienmeér ievietojiet 1. limeni.

Piederumu ievietoSanas limeni

Vienmer ievietojiet piederumus noraditaja seciba:

m 3. [imenis: rezgis ar tvaicéSanas trauku, S izmérs
m 2. limenis: tvaicéSanas trauks, XL izmérs

= 1. imenis: universala panna

leteiktas iestatijumu vértibas

|[zmantotais karsésSanas veids
n Tvaicésana

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C) gums min
nis

Saldéta lasa fileja Neperforéts tvaiceSanas trauks, S izmers 3 100 20

Brokoli Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs 2 100 9

Vartti kartupeli, ceturtdalas Perforéts tvaiceSanas trauks, S izmers 3 100 25

Karsesanas rezimi Eco

Karsta gaisa rezims Eco un Eco karséSana no augSas/
apak$as ir viedie karsésanas rezimi, kas paredzéti
saudzigai galas, zivju un cepumu gatavosanai. lerice
regulé optimalu energijas padevi gatavoSanas
nodalijuma. Produkts periodiski tiek gatavots,
izmantojot atlikuSo siltumu. Tadéjadi tas paliek suligaks
un tiek mazak apbriuninats. Atkariba no gatavoSanas un
partikas produkta var ietaupit energiju. GatavoSanas
laika priekS$laicigi atverot ierices durvis vai ieprieks
uzkarseéjot, Sis efekts pazid.
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Izmantojiet tikai jUsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemérotakie gatavoSanas telpai un darbibas
rezimiem. Iznemiet nevajadzigos piederumus no
gatavoSanas nodalijjuma.

levietojiet édienus auksta, tuk§a gatavosanas
nodalijuma. Karsta gaisa Eco rezima iestatiet
temperattru diapazona 125-250 °C un augséjas/
apaks$éjas karséSanas Eco reZzima - diapazona
150-250°C. GatavoSanas laika ierices durvim jabut
aizvertam. Gatavojiet tikai viena limeni.



KarséSanas rezims "Karstais gaiss Eco" tiek izmantots
energijas patérina noteik$anai ventilacijas rezima un
energijas efektivitates klases noteikSanai. Karsésanas
rezims "Eco karséSana no augSas/apaksas" tiek
izmantots energijas patérina noteik§anai parastaja
rezima.

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
vienmér 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 metala 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.

Ediens Piederumi/trauki

Kiikas veidnés

Parbaudits musu pavaru studija v

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

Cepampapirs

Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvelétajai temperatiurai.Vienmér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

leteiktas iestatijumu vertibas

Seit atrodami noradijumi par dazadiem &dieniem.
Temperattra un cepSanas ilgums ir atkarigi no miklas
daudzuma un veida. Tapéc ir noraditi iestatijumu veidi.
Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas veértibas
iestatijumu. Zemaka temperatura partika apbrininas
vienmeérigak. Ja nepiecieSams, nakamreiz palieliniet
iestatijumu.

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

Izmantotais karsésanas veids
n Karstais gaiss ekon. rez.
m [ Aug3éja/apakseja karsé8ana ekon. rezims

&co’

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-
nas nas veids ra (°C)

gums min

augstums

Neraudzétas miklas kuka veidnée Apala/taisnstura veidne 1 140-160 60-80
Tortes pamatne no biskvita miklas Kikas pamatnes veidne 1 140-160 20-40
Biskvita pamatne, 2 olas Kukas pamatnes veidne 1 150-170 20-30
Biskvita torte, 3 olas Saliekama veidne @ 26 cm 1 ) 160-170 25-35
Biskvita torte, 6 olas Saliekama veidne @ 28 cm 1 & 150-160 50-60
Apala rauga miklas kuka Keksu veidne 1 ] 150-160 65-75
Kukas uz plats

Neraudzetas miklas kukas ar sausu pildijumu  Cepama plats 1 160-180 20-40
SmilSu miklas kikas ar sausu pildijumu Cepama plats 1 170-180 25-35
Pita rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 1 ] 150-160 3545
Rauga miklas kuka ar sausu pildijumu Cepama plats 1 = 150-170 20-35
Mazi konditorejas izstradajumi

Keksini Keksinu plats 2 160-180 15-30
Nelielas kucinas Cepama plats 1 150-160 25-35
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 2 170-190 25-50
Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 1 200-220 3545
Placeni Cepama plats 2 140-160 15-30
SmilSu cepumi Cepama plats 2 ) 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
Placenis Universala panna 1 ] 240-250 20-25
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 1 o 170-190 15-20
Smalkmaizites, svaigas Cepama plats 1 ] 180-200 25-35
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Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-
nas nas veids ra(°C) gums min
augstums

Gala

Cukas cepetis bez adas, piem., kakla karbo-  Bez vaka 1 o 180-190 120-140

nade, 1,5 kg

Sutinats liellopa gajas cepetis, 1,5 kg Trauks ar vaku 1 i 200-220 140-160

Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 1 = 170-180 110-130

Zivis

Nesadalita zivs, sautéta, 300 g, piem., forele  Trauks ar vaku 1 = 190-210 25-35

Nesadalita zivs, sautéta, 1,5 kg, piem,, lasis ~ Trauks ar vaku 1 i 190-210 45-55

Zivs fileja bez panéjuma, sautéta Trauks ar vaku 1 = 190-210 15-35

Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas, augsta temperattra karséjot
graudaugu un kartupelu produktus, pieméram,

kartupelu Cipsus, fri kartupelus, grauzdinus, maizites,
maizi, smalkmaizites (kéksus, piparkukas, ,,Spekulatius”
piparkukas).

Padomi gatavosSanai, samazinot akrilamida saturu

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 augsejo/apakséjo karseSanu maks. 200 °C.

Ar karsto gaisu, maks. 180 °C.

Cepumi Ar aug$éjo/apaksejo karseSanu maks. 190 °C.

Ar karsto gaisu, maks. 170 °C.

Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Fri kartupeli cepeSkrasni
ZUst.

Vienmerigi, viena karta izklajiet uz paplates. Uz vienas paplates cepiet vismaz 400 g, lai fri kartupeli neiz-

Lena sautesana

Léna sautéSana ir IEna sautéSana zema temperatura.
Tapéc to déve ari par sautéSanu zema temperatira.

Léna sautéSana ir lieliski piemérota galas (piem.,
mikstiem liellopa galas, tela galas, cukgalas, jéra galas
vai putnu galas) gabaliem, kam jabat vidéji izceptiem
vai izceptiem [1dz noteiktai pakapei. Sadi gatavota gala
ir Joti suliga un miksta.

JUsu ieguvums: Jums ir daudz vairak iespéju planot
edienkarti, jo l1eéni sautétu galu ir vieglak uzturét siltu.
GatavoSanas procesa laika galu nav nepiecieSams
apgrozit. GatavosSanas laika ierices durvim jabat
aizvértam, lai nodroSinatu vienmérigu gatavosanas vidi.

Izmantojiet tikai svaigu un uzturam piemeérotu galu bez
kauliem. Rupigi nonemiet taukus un dzislas.Tauki Iénas
sautéSanas laika dod spécigu piegarsu. Varat sautét ari
ar garSvielam apstradatu vai marinétu gaju.
Neizmantojiet atkausétu galu.

Péc lenas sautéSanas galu var sagriezt uzreiz. Nav
nepieciesams ievilkSanas laiks. Izmantojot So metodi,
galai ir sarta krasa, bet ta nav jéla vai nepietiekami
izcepta.

Noradijums: Ar lenas sautéSanas darbibas rezimu nav
iespejams izmantot rezimu ar beigu laika iestatisanu.
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Trauki

Izmantojiet seklu trauku, pieméram, porcelana vai stikla
servéSanas paplati. levietojiet trauku gatavoSanas telpa
uzkarsésanai.

Vienmer novietojiet val€ju trauku uz restem 1. limeni.

Papildu informaciju par gatavoSanu atradisiet
iestatijumu tabulas pielikuma.

lericei ir karséSanas veids, kur iespéjams gatavot
zemas temperatiras.Saciet darbibas rezimu tikai tad,
kad gatavoSanas telpa ir pilniba atdzisusi. GatavoSanas
telpu kopa ar trauku sildiet gandriz 10 minates.

Cepiet galu uz sildrinka augsta temperatura un
pietiekami ilgi no visam pusém. Uzreiz ievietojiet
uzsilditaja trauka. Trauku kopa ar galu ievietojiet
gatavosanas telpa un gatavojiet zema temperatara.

leteiktas iestatijumu vertibas

Lénas sautéSanas temperatlra un gatavoSanas laiks ir
atkarigi no galas lieluma, biezuma un kvalitates. Tapéc
noraditi arl iestatijumu veidi.

Izmantotais karséSanas veids
m [ Léna sautédana
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levietoSa- KarséSa- CepSanasil- Temperatu- llgums
nas nasre- gumsmin. ra°C min.

augstums Zims

Putnu gala

Piles krdtina pa 300 g, viegliapcepta  Bez vaka 1 6-8 95* 4560
Cala kritinas fileja, pa 200 g, labi Bez vaka 1 4 120" 4560
izcepta

Titara krutina bez kauliem, 1 kg, labi ~ Bez vaka 1 6-8 120~ 100-130
izcepta

Cukgala

Cukas stilba cepetis, 5-6 cm biezs, Bez vaka 1 6-8 85" 130-180
1,5kg

Clikgalas fileja, nesadalita Bez vaka 1 4-6 85~ 4570
Liellopa gala

Liellopa cepetis (stilbs), 6-7 cm biezs, Bez vaka 1 6-8 100~ 150-190
1,5 kg, labi izcepts

Liellopa fileja, 1 kg Bez vaka 1 4-6 85~ 90-120
Rosthifs, 5-6 cm biezs Bez vaka 1 6-8 85~ 120-180
Liellopu galas medaljoni/astes gabala Bez vaka 1 4 85~ 4060
steiks, 4 cm biezs

Tela gala

Tela galas cepetis, 4-5 cm biezs, Bez vaka 1 6-8 85~ 100-130
1,5kg

Tela galas cepetis, 7-10 cm biezs, Bez vaka 1 6-8 85" 150210
1,5kg

Tela galas fileja, vesela, 800 g Bez vaka 1 4-6 85" 70-120
Tela galas medaljoni, 4 cm biezi Bez vaka 1 4 80* 40-60
Jéra gala

Jera muguras cepetis, pa 200 g Bez vaka 1 4 85~ 30-45
Aitas gurns bez kauliem, videji cepts, Bez vaka 1 6-8 95~ 120-180
1 kg, siets

* leprieks uzkarsejiet

Padomi lénai sautéesanai

Piles kratinas lena sautéSana.
jiet kraukSkigu.

lelieciet aukstu piles kritinu panna un vispirms apcepiet pusi ar adu. PEc Ienas sautéSanas 3-5 minates grile-

Maigi sautéta gala nav tik karsta ka
ierasti cepta gala.

Lai izcepta gala tik atri neatdzistu, uzsildiet Skivjus un pasniedziet to ar Joti karstu merci.

Zavésana
Izmantojot 4D karsto gaisu, jus varat lieliski Zavet
auglus un darzenus. Sada veida konservéSanas laika

aromatiskas vielas tiek koncentrétas ar tdens
atnemsSanu.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus un
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 aug|us uz paplates ar griezuma vietam
uz augsu. Uzmaniet, lai ne augli, ne sénes uz rezga
neatrodas viena uz otras.

Darzenus sarivéjiet un péc tam blansgjiet. Kartigi
noteciniet blansétos darzenus un izkartojiet vienmerigi
uz rezga.

Zavéjiet zalumus ar katiniem. Izkartojiet zalumus
vienmerigi un plana slani uz rezga.

Zavésanai izmantojiet $adus ievietodanas imenus:
m 1 rezdis: 2. imeni

m 2 rezgi: 3.un 1. limeni

|.oti suligus auglus un darzenus vairakas reizes
apgroziet. Zavétie augli vai darzeni péc zavesanas
nekavejoties janonem no papira.
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leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atradisit iestatijumu vertibas dazadu partikas
produktu zavésanai. Temperatira un gatavoSanas
ilgums ir atkarigi no zavésanai paredzeto produktu
veida, mitruma, gatavibas pakapes un izméra.Jo ilgak
produkts tiks zavéts, jo labaks ir konservéSanas
rezultats.Jo planak sagriez produktus, jo atrak sasniedz

Ediens Piederumi

zavésanas beigas un produkts ir aromatisks. Tapéc
noraditi ari iestatijumu veidi.

Ja vélaties zavét citus partikas produktus, pieméram
izmantojiet lidzigus partikas produktus tabula.

Izmantotais karséSanas veids
n 4D karstais gaiss

levietoSa- KarseéSa- Temperati- lilgums

nas lime- nas veids ra(°C) stundas
nis

Augli ar serdi (abolu gredzeni, 3 mm biezi, pa  Rezgis 2 80 4-7
200 g uzrezga)

Augli ar kauliniem (plumes) Rezgis 80 810
Saknes (burkani), rivetas, blan3éetas ReZgis 80 4-7
Seénes Skelites Rezgis 60 6-8
GarSaugi, notiriti 1-2 rezgi 60 2-6

Konservésana un sulu spiesana

lekarta ir piemérota ari konservésanai un sulu
spieSanai.

Konservéesana
Ar ierici iespéjams konservet auglus un darzenus.

A Bridinajums — Savainosanas risks!
Konservésanas trauki, kuras partika iepildita nepareizi,
var ieplaisat. levérojiet noradijumus par konservésanu.

Stikla trauki

Izmantojiet tikai tiras un veselas burkas. Izmantojiet tikai
karstumizturigas, tiras un nebojatas gumijas blives.
lepriek$ parbaudiet skavas un atsperes.

Padoms: Stikla trauku firiSanai varat izmantot
dezinficeSanas funkciju.

Viena konservésanas reiz€ izmantojiet tikai vienada
tilpuma burkas ar vienadu saturu. GatavoSanas
nodalijuma vienlaikus var karsét ne vairak par seSam
burkam ar 2, 1 vai 1" litra tilpumu. Neizmantojiet
lielakus vai augstakus traukus. Tas var izraisit vaku
spragsanu.

Konservésanas laika burkas gatavoSanas nodalijuma
nedrikst saskarties.

Auglu un darzenu sagatavosana
Izmantojiet tikai nebojatus auglus un darzenus. Kartigi
tos nomazgajiet.

Augl|us vai darzenus attiecigi sagrieziet Skelités,
iznemiet serdes un sasmalciniet gabalinos, un lieciet
burkas, atstajot brivus apm. 2 cm lidz augs$éjai malai.

Augli: auglus lieciet burkas un parlejiet ar karstu,
noputotu cukura sirupu (apm. 400 ml uz 1 litra burku).
Litra adens iz8kidiniet:

= apm. 250 g cukura, ja augli ir saldi

= apm. 500 g cukura, ja augli ir skabi

Darzeni: darzenus lieciet burkas un parlejiet ar karstu,
varitu adeni.

Noslaukiet trauku malas: tam ir jabat tiram. Uz katra
trauka uzlieciet gumijas gredzenu un vaku. Aizveriet
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traukus ar skavam. Traukus lieciet perforétaja XL izméra
tvaicéSanas trauka ta, lai tie nesaskartos. lelejiet 500 ml
karsta tdens (apm. 80 °C) universalaja panna. lestatiet,
ka minéts tabula.

Karsésanas pabeigSana

Péc noradita gatavosSanas 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 bloda un
apberiet ar cukuru. Atstajiet tas vismaz stundu, lai
atsulojas.

Péc tam lieciet ogas perforétaja XL izméra tvaicéSanas
trauka un ievietojiet 2. imeni. 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
ietekmeét istabas temperattra, burku skaits, produktu
daudzums, temperatltra un kvalitate. Dati attiecas uz 1
litra stikla burkam.

|[zmantotais karséSanas veids
n TvaicéSana
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Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatu- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C) gums min
nis

Konservésana

Darzeni, piem., burkani 1 litra stikla trauki konservésanai un tvaice- 1 100 30-120
§anas trauks XL izmers

Augli ar kaulinu, piem., kirsi, plumes 1 litra stikla trauki konservésanai un tvaice- 1 100 25-30
Sanas trauks XL izmers

Augli ar séklinam, piem., aboli, zemenes 1 litra stikla trauki konservésanai un tvaice- 1 100 25-30
Sanas trauks XL izmérs

Sulu spieSana

Avenes TvaicéSanas trauks 2 100 30-45

Janogas TvaiceSanas trauks 2 100 40-50

Pudeli$u dezinficéSana un higiéna

Ar iekartu var vienkar$i dezinficét traukus un zidainu
pudelites. Process atbilst tradicionalajai novarisanai.

Pudelisu dezinficesana

Iztiriet pudelites ar pude|u 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. Pec
dezinficéSanas nosusiniet pudelites ar sausu draninu.

Ediens Piederumi

Higiéna
lekarta ir piemérota art marmelades un konservu burku,
ka ar to vacinu sagatavosanai.

Ir iesp€jama ari marmelades papildapstrade. Tas
uzlabo marmelades glabasanu.

leteiktas iestatijumu vertibas

Izmantojiet 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 karsésSanas veids
n TvaicéSana

levietoSa- KarséSa- Temperati-
nas nas
augstums veids

llgums

ra (°C) min.

Higiena

Marmelades vai konservu burku sagatavo$ana Tvaicésanas trauks, XL 1 100 10-15
Marmelades burku papildapstrade Tvaicésanas trauks, XL 1 100 15-20
Tiru trauku sterilizésana* Tvaicésanas trauks, XL 1 100 15-20

* Sis process athilst tradicionalajai novarianai.

Miklas raudzésana raudzesanas rezima

Izmantojot karséSanas veidu "Raudzésana" rauga mikla
uzrdgst ievérojami atrak neka istabas temperatira un
neapkalst. Startéjiet So reZimu tikai tad, kad
gatavoSanas nodalijums ir pilniba atdzisis.

Uzraudzéjiet rauga miklu vienmeér divreiz. levérojiet
noradijumus iestatijumu tabulas 1. un 2. raudzésanai
(miklas raudzéSana un izstradajumu raudzeésana).

Miklas raudzesana
Lai raudzétu miklu, novietojiet miklas blodu uz rezga.
lestatiet, kd minéts tabula.

Raudzeésanas laika nedrikst atvert ierices durvis, pretéja
gadijuma izpludis mitrums. Miklu neparklajiet.

Izstradajumu raudzésana
levietojiet cepumus tabula noraditaja limeni.

Pirms cepsSanas izslaukiet mitrumu no gatavoSanas
nodalijuma.

leteiktas iestatijumu vertibas

Temperattra un ilgums ir atkarigi no sastavdalu veida
un daudzuma. Tapéc tabula noraditie dati ir aptuveni.

[zmantotais karséSanas veids
n Raudzésana
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Ediens Piederumiftrauki

levietoSa- KarséSa- Darbiba Temperati- Gatav. il-

gums min

nas lime-  nas veids ra(°C)

Rauga mikla, salda

nis

Piem., rauga miklas maizites Bloda 1 & Miklasrau- 3540 30-45
dzeSana
Universala panna 1 s Izstradajumu  35-40 10-20
raudzesana
Taukvielam bagata mikla, piem., Bloda 1 = Miklasrau-  35-40 20-40
,Panettone” dzesana
Veidne uz rezga 1 & Izstradajumu  35-40 10-20
raudzesana
Rauga mikla, pikanta,
piem., picai Bloda 1 & Miklasrau-  40-45 4090
dzesana
Universala panna 1 & Izstradajumu  40-45 30-60
raudzeSana
Maizes mikla
Baltmaize Bloda 1 Miklasrau- 3540 30-40
dzeSana
Universala panna 1 Izstradajumu 3540 15-25
raudzesana
Rudzu-kvieSu maize Bloda 1 & Miklasrau- 3540 25-40
dzesana
Universala panna 1 & Izstradajumu  35-40 10-20
raudzesana
Smalkmaizites Bloda 1 S Miklasrau-  35-40 30-40
dzeSana
Universala panna 1 = Izstradajumu  35-40 1525
raudzésana
Atkausesana izmantojiet universalo pannu vai novietojiet ar kadu

AtkauséSanas funkcija ar tvaiku piemérota dzili
sasaldétu auglu un darzenu atkauséSanai. Cepumu
atkauséSanai izmantojiet karséSanas veidu 4D karstais
gaiss. Putnu galu, galu un zivis vislabak atkausét
ledusskapil.

AtkauséSanai paredzéto partikas produktu iznemiet no
iepakojuma.

levietojiet saldétos auglus un darzenus perforéetaja XL
izmeéra tvaicéSanas trauka un ievietojiet zem ta
universalo pannu. Tadéjadi produkti neatradisies
atkusus$aja tdeni un piloSais Skidrums tiks savakts. Dzili
sasaldetiem produktiem, kuriem nepiecieSams saglabat
Skidrumu, piem., saldétiem saldajiem spinatiem,
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trauku uz rezga.
Novietojiet cepumus uz rezga.

leteicamie iestatijumi

Noraditie laiki tabula ir aptuvenas vertibas. Tie ir atkarigi
no partikas produktu kvalitates, sasaldéSanas
temperattras (-18°C) un citam 1pasibam. Tadé| noraditi
aptuveni laiki. Vispirms iestatiet i1sako laiku un
pagariniet to, ja nepiecieSams.

Padoms: Plani vai porcijas sasaldéti produkti atkust
atrak, neka lieli gabali.

lzmantotais karsésSanas veids
" 4D karstais gaiss
" Kausésana
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levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C) gums min

Maize, maizites

nis

Visparigi Cepama plats 1 50 40-70
Kukas

Kika, suliga Cepama plats 1 50 70-90
Kilka, sausa Cepama plats 1 60 60-75
Augli, darzeni

Ogas Tvaicésanas trauks 30-40 10-15
Darzeni TvaicéSanas trauks 2 40-50 15-50
Sildisana leteicamie iestatijumi

Ar karséSanas veidu "Sildisana" édieni tiek vélreiz
saudzigi uzsilditi, izmantojot papildtvaika funkciju. Tie
garSo un izskatas ka tikko pagatavoti. Sadi var
atsvaidzinat ari iepriekSéjas dienas maizes
izstradajumus.

lzmantojiet iespéjami Iézenakus, lielus un
karstumizturigus traukus. Auksti trauki pagarina
sildiSanas procesu.

Ja iesp€jams, sildiet tikai lildzigus €dienus un lidziga
daudzuma. Ja tas nav iespg&jams, ievadiet laiku
atbilstoSi édiena komponentam ar garako uzsilSanas
laiku.

Sildisanas laika neapklajiet eédienus.

Lieciet édienu trauka uz rezga vai novietojiet tiesi uz
rezga 1. limeni.

RezZima laika ierices durvis atvért nedrikst, pretéja
gadijuma izpltdis tvaiks.

Ediens Piederumi/trauki

Tabula atradisiet optimalos iestatijumus dazadiem
édieniem. Noradittie laiki ir aptuvenas vértibas. Tie
atkarigi no trauka, partikas kvalitates, temperatiras un
produkta apstrades pakapes. Tade| noraditi aptuveni
laiki. Vispirms iestatiet 1sako laiku un pagariniet to, ja
nepiecieSams.

Tabulas noraditas vértibas attiecas uz édiena
ievietoSanu auksta gatavoSanas nodalijuma. Ja
izvélétajiem édieniem nepiecieSams ieprieks uzkarsét
gatavoSanas nodalijjumu, tas noradits tabula.
Iznemiet nevajadzigos piederumus no gatavoSanas
nodalijuma. Tadéjadi iegusiet optimalu gatavoSanas
rezultatu un taupisiet energiju.

[zmantotais karsésSanas veids
n Sildisana

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C) gums min

nis

Darzeni, atdzeséti

1kg Bez vaka 1 & 120-130 1525
250 ¢ Bez vaka 1 & 120-130 515
Edieni, atdzeséati

Ediens uz $kivia, 1 porcija Bez vaka 1 B 120-130 15-25
Zupa, sautéjums, 400 ml Bez vaka 1 & 120-130 10-25
Piedevas, piem., nudeles, klimpas, kartupeli,  Bez vaka 1 120-130 8-25
i

Sacepumi, piem., lazanja, kartupelu sacepums Bez vaka 1 120-140 10-25
Pica, izcepta Rezgis 1 & 170-180" 515
Miklas izstradajumi

Maizites, bagete, izceptas Rezgis 1 & 150-160* 10-20
Pastétes (Vol au vents) ReZgis 1 & 180~ 4-10

* leprieks uzkarsgjiet.
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Ediens Piederumiftrauki

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C)

gums min

Miklas izstradajumi, saldéti

nis

Pica, izcepta Rezgis

1 i 170-180* 515

Maizites, bagete, izceptas ReZgis
* leprieks uzkarsejiet.

1 i 160-170~ 10-20

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 edienus 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.

Cepsana

Edieniem uz cep$anas paplatém vai taisnstira veidnés,
kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem
viena laika.

Ediens Piederumiftrauki

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.

= Nemiet véra tabulas sniegtos noradijumus par
iepriek8eju uzkarsésanu.lestatiSanas vertibas
noraditas bez iepriekSéjas uzkarsésSanas.

m Vispirms cepiet viszemakaja noraditaja temperatara.

Izmantotais karséSanas veids

n 4D karstais gaiss

m O Aug3éja/apakséja karsésana
m (@ Picas limenis

Tvaika intensitates limeni tabula atainoti skait|u veida:

m 1=zems
m 2 =vidéjs
m 3 =augsts

levietoSa- KarséSa- Temperati- Tvaikain- Gatav. il-
nas lime- nas veids ra(°C)

tensitate gums min

Cepsana cepesSkrasni
SmilSu cepumi Cepama plats 1 = 150-160* - 2540
SmilSu cepumi Cepama plats 1 140-150* - 25-35
Smildu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150* - 30-40
Nelielas kucinas Cepama plats 1 = 160" - 25-35
Nelielas kucinas Cepama plats 1 150~ - 25-35
Nelielas kucinas, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 150" - 25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 1 = 160-170** - 25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 1 160-170* - 25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 1 150-160 1 10
20-30
Kika ar abolu pildijumu 2x metala formas @ 20 cm 1 = 180-200 - 60-70
Kuka ar abolu pildijumu 2x metala formas @ 20 cm 1 170-180 - 60-80

* 5 min ieprieksS uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju.

“* leprieks uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju.
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Tvaicésana
levietojiet universalo pannu zem perforéta XL izméra

tvaicéSanas trauka, ja tas ir noradits tabula. Taja
sakrasies piloSais Skidrums.

levietoSanas limeni tvaicgjot viena limeni (maksimali
2,5 kg):
m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 2. limeni

Parbaudits musu pavaru studija v

levietoSanas limeni tvaicejot divos limenos (maksimali
1,8 kg katra limeni):

m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 3. liment
m Perforéts tvaicéSanas trauks, XL izmérs: 2. limeni

Izmantotais karsésanas veids
" Tvaicéana

Piederums levietoSa- KarséSa- Temperati-
nas nas veids ra°C
augstums
Tvaicésana
Zimi, saldeti, divi trauki, pa 1,8 kg 2 tvaicésanas trauki, XL izmérs un universala ~ 3+2+1 100 3-15**
panna
Brokoli, svaigi, 300 g TvaiceSanas trauks, XL 2 100" 6-7
Brokoli, svaigi, viens trauks TvaiceSanas trauks, XL 2 100* 6-7"

* leprieks uzkarsgjiet

** Parbaude ir pabeigta, ja vesakaja vieta ir sasniegti 85 °C (skat. IEC 60350-1)
“** Lidziga gatavoSanas pakape starp atsauces paraugu un galveno paraugu tiek sasniegta, ja atsauces paraugs tiek ga-

tavots 5 mindtes (pagatavots, ka aprakstits IEC 60350-1).
GrileSana
Papildus ievietojiet ari universalo pannu. Ta uztvers
Skidrumu, saglabajot gatavoSanas telpas tiribu.

Ediens Piederumi

[zmantotais karsésSanas veids
m (7] Griledana, liels apjoms

levietoSa- KarseéSa- Grile- Gatav. il-
nas lime- nas veids Sanas gums min
nis lime-

Grilesana
Grauzdinu brininasana Rezgis il 3 36
Maizites ar maltas galas bifSteku, 12 gabali* ReZgis 2 ] 3 25-35

* Péc 2/3 no kopéja laika apgroziet.
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Bosch Home Appliance!
MyBosch

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

* Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You ll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeridte GmbH
Carl-Wery-Stral3e 34

81739 Munchen
Germany

www.bosch-home.com

9001116863
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