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Iv Mérkim atbilstiga lietoSana

Vairak informacijas par produktiem, piederumiem,
rezerves dalam un servisu atrodas timekla vietné:
www.bosch-home.com un tieSsaistes veikala:
www.bosch-eshop.com

EYMerkim atbilstiga lietoSana

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

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

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

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

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

So iekartu drikst lietot tikai augstuma, kas
neparsniedz 4000 metrus virs juras limena.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki ar
nepietiekamam fiziskam, sensoram un
garigam spéjam vai bez pieredzes vai
atbilstigam zinaSanam var lietot ierici tikai citu
cilvéku uzraudziba, kuri ir atbildigi par vinu
droSibu, vai péc tam, kad ir apmaciti lietot
ierici droSi un apzinas iesp&jamos riskus.

Bérni nedrikst spéléties ar ierici. Tirsanu un
lietotaja veiktu apkopi bérni drikst veikt tikai
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"
12. 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.

= Detalam ierices durvju iekSpusé var but
asas malas. Lietojiet aizsargcimdus.

/\ 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
drosSinataju kasté. Sazinieties ar klientu
apkalpoSanas dienestu.

= Pie karstam ierices dalam var izkust
elektrisko ieriCu kabelu izolacija. Nekad
nenovietojiet elektrisko ieriCu piesleguma
kabelus pie karstam ierices dalam.

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

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

/\ Bridinajums — Magnétiska lauka izraisits
apdraudejums!

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



lv Svarigi droSibas noradijumi

Halogenspuldze

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!
Gatavosanas nodalijuma spuldzes stipri
sakarst. Ari kadu laiku péc izslégSanas pastav
apdegumu risks. Nepieskarieties stikla
parsegam. TiriSanas laika nepielaujiet saskari
ar adu.

/\ Bridinajums — Elektriska trieciena risks!
Mainot gatavoSanas telpas apgaismojuma
spuldzi, lampas stiprinajuma kontakti atrodas
zem sprieguma. Pirms mainas atvienojiet ierici
no elektriskas stravas tikla un izsledziet
droSinataju kaste.

Cepesa termometrs

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

TiriSanas funkcija

/\ Bridinajums - Ugunsbistamiba!

= Edienu atliekas, tauki un cepesa sula
tiriSanas funkcijas laika var aizdegties.
Pirms tirisanas funkcijas palaiSanas notiriet
lielus netirumus gatavoSanas nodalijuma.
Netiriet piederumus, izmantojot tirnsanas
funkciju.

= TirnSanas funkcijas darbibas laika ierices
arpuse |oti sakarst. Nekariet uz durtinu
roktura degosus priekSmetus, pieméram,
trauku dvielus! Rapgjieties, lai ierices
priekSpuse ir briva. Raugiet, lai ierices
tuvuma neatrastos bérni.

= Ja ir bojats durvju blivéjums, durvju zona
izplust spéecigs karstums. Neberziet un
nenonemiet blivejumu! Nedriks tlietot
iekartu ar bojatu blivejumu vai bez ta.

/\ Bridinajums — Bistami veselibai!
Tinsanas funkcijas darbibas laika ierice |oti
sakarst. Tiek noardits paplasu un veidnu
pretpiedeguma parklajums, un rodas indigas
gazes. Nekad kopa ar cepeskrasni neattiriet
pannas un veidnes ar nepiedegosu
parklajumu. Netiriet piederumus, izmantojot
tinsanas funkciju.

/\ Bridinajums — Bistami veselibai!
TiriSanas funkcija uzsilda gatavoSanas
nodalijumu lidz |oti augstai temperaturai ta, ka
gatavoSanas, griléSanas un cepsanas atlikumi
sadeg. Si procesa laika izdalas tvaiki, kas var
radit glotadas kairinajumus. TiriSanas funkcijas
darbibas laika rtpigi vediniet virtuvi.
Neuzturieties telpa ilgaku laiku. Raugiet, lai
ierices tuvuma neatrastos bérni un dzivnieki.
Ar atliktas gatavoSanas gadijuma ar parbiditu
beigu laiku ieverojiet instrukcijas.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

s lirisanas funkcijas darbibas laika
gatavoSanas telpa |oti sakarst. Nekad
neatveriet ierices durvis. Laujiet iericei
atdzist.Raugiet, lai ierices tuvuma
neatrastos béerni.

s ATirSanas funkcijas darbibas laika ierices
arpuse |oti sakarst. Nekad nepieskarieties
ierices durtinam. Laujiet iericei atdzist.
Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos bérni.



EJBojajumu iemesli

Visparigi

Uzmanibu!

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 temperatira virs 50 °C.
Tas var izraisit siltuma nevienmeérigu sadaliSanos.
CepSanas laiks vairs neatbildis paredzétajam, un tiks
bojata emalja.

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

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

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

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

Tikai péc gatavoSanas ar lielu mitruma limeni

atstajiet gatavoSanas telpu atvertu, lai ta varéetu izzat.

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

Loti nefirs blivejums: ja blivéjums ir |oti netirs, ierices
durvis darbibas laika vairs netiek kartigi noslégtas.
Tadejadi iespejami blakus esoSo méebelu virsmu
bojajumi. Ja bojajums ir bojats, klientu apkalpoSanas
dienesta varat iegadaties jaunu blivéjumu.

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

Piederumu iebide: aizverot durvis, iekartas piederumi
atkariba no tas veida var saskrapét stiklu.
Piederumus gatavoS$anas telpa vienmér iebidiet lidz
atdurei.

lekartas transportéSana: neceliet un neturiet iekartu
aiz durvju roktura. Durvju rokturis nav paredzéts
ierices svara noturéSanai un var noluzt.

Bojajumu iemesli

v



v Vides aizsardziba

B} Vides aizsardziba

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

Energijas taupi$ana

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

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

/

(I X

v

m Izmantojiet tum8as meln
cepSanas veidnes. Tas |

krasotas vai emaljétas
pasi labi uztver karstumu.

NS

m Iznemiet nevajadzigos p
telpas.

iederumus no gatavoSanas

11NN
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m lerices darbibas laika durvis atveriet iesp&jami retak.

——

L
v

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

Utilizéjiet iepakojumu apkartéjai videi nekaitiga veida.
Siierice ir markéta atbilstosi ES
Direktivai 2012/19/ES par elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumiem (EEIA).

mmmm ' direktiva ES méroga paredz noteikumus par

vecu iekartu pienem$anu un parstradi.



ESlerices apraksts

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

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

Vadibas panelis

Izmantojot vadibas paneli, var iestatit dazadas ierices
funkcijas. Saja nodala sniegts vadibas panela un
vadibas elementu izvietojuma parskats.

(2]

lerices apraksts v

O ) [

on/off

10:45

ooo
ocoo

Taustini un displejs
Taustini ir skarienjutigi lauki, zem kuriem izvietoti
sensori. Lai izvéletos funkciju, tikai pieskarieties
simbolam.
Displeja tiek raditi aktivo funkciju simboli un laika
funkcijas.

Funkciju izvéles slédzis
Izmantojot funkciju izvéles slédzi, varat iestatit
karséSanas reZimu un citas funkcijas.
Funkciju sledzi varat brivi griezt uz kreiso vai labo
pusi.

Temperatiras izvéles slédzis
Izmantojot temperatiras izvéles slédzi, varat
iestatit karséSanas reZima temperatdru vai
izvéleties citu funkciju iestatiSanu.
Arl temperatlras izveéles slédzi varat brivi griezt uz
kreiso un labo pusi.

Noradijums: . Dazu ieriCu rokturslédzi ir iegremdgéjami.
Lai iebiditu vai izbiditu rokturslédzi, nospiediet to.

Taustini un displejs

Ar taustiniem var iestatit dazadas ierices
papildfunkcijas. Displeja redzamas attiecigas vértibas.

®  lesl/izsl. leslégt un izslégt ierici

L) lzvélne SildiSanas un darbibas rezimu izvel-
nes atvérsana

Programmas Programmu ar noteiktu iestatiSanas
vertibu izvelnes atvérSana

®© Laika funkcijas Taimera, ilguma vai atliktas gatavoSa-
nas ,Gatavs pec” iestatiSana

Pamatiestatijumi Individuala ierices iestatijumu pielago-

Sana

Tirnsana lerices tiriSanas rezimu izvelnes atver-
Sana

§ Atra uzkarsésana GatavoS$anas telpas atras uzkarsésa-

nas startesana vai izslégsana
Informacija Noradijumu attélosana

Bérnu droSibas funk-  CepeSkrasns funkciju blokéSana un
cija atblokéSana vadibas paneli.

Displejs

Displeja tiek radits izveélétais sildiSanas vai darbibas
rezimu kopa ar iestatito gatavoSanas nodalijuma
temperatdru vai pakapi.

Papildus tam varat nolasit aktivo laika funkciju
iestatijumus kreisaja un labaja pusé lidzas pasreizé€jam
pulkstena laikam.



lv lerices apraksts

Karsésanas rezimi un funkcijas

Izmantojot funkciju izvéles slédzi, var iestatit karséSanas
rezimus un citas funkcijas.

Lai vienmeér izvélétos piemeérotako édiena karséSanas
reZimu, Saja nodala ir izskaidrotas atskiribas un

lietojums.
KarseéSanas rezims Temperatiira Lietojums
3D Karstais gaiss 30-275°C Cepsanai vigné Im_u?n? yai vairékos Iimenos.l - -
Ventilators vienmerigi izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildkermena
radito siltumu visa gatavoSanas nodalijuma.
‘zl ifarsééana no augSas/apak-  30—275°C Standarta cepanai viena limen. Ipagi piemérota kikam ar suligu pildijumu.
sas ifarstums vienmerigi plust no augSas un apaksas.
Sis karseSanas rezims tiek izmantots energijas patérina noteikSanai parastaja rezima.
) SaudzejoSais karstais gaiss ~ 125-275 °C Saudzigai izveléto eédienu gatavoSanai viena limeni, bez iepriekSgjas uzkarsésanas.
N /

Ventilators izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildkermena radito sil-
tumu visa gatavoSanas nodalijuma.

Sis karseganas rezims tiek izmantots energijas patérina noteik$anai ventilacijas
rezima un energijas efektivitates klases noteikSanai.

@ Intensiva karseSana 30-275°C Edieniem ar krauk3kigu pamatni.

Karstums plUst no augSas un ipasi specigi no apaksas.
GrileSana ar cirkulgjoSu gaisu  30—275 °C Putnu galas, veselas zivs un lielaku galas gabalu cepSanai.
o

GrileSanas sildelements un ventilators parmainus iesledzas un izslédzas. Ventilators
nodroSina karsta gaisa cirkulaciju ap édienu.

Ii] Lielu gabalu grileSana GrileSanas limeni Plakanas partikas, pieméram, steiku, desinu vai grauzdinu grileSanai un apcepsSanai.
1 =viegls Zem grila sildkermena sakarst visa virsma.
2 =vidgjs
3 = Spécigs
E] Mazu gabalu grileSana GrileSanas limeni Neliela daudzuma steiku, desinu vai grauzdinu griléSanai un apcepsanai.
1 =viegls Zem grila sildelementa sakarst videja virsma.
2 =vidgjs
3 = Spécigs
Picas gatavoSana 30-275°C Picas un tadu édienu pagatavo$anai, kam nepiecieSams liels siltums no apaksas.
Karse apaksgjais sildkermenis un gredzenveida sildkermenis aizmugures siena.
Lena sautéSana 70-120°C SaudzéjoSai un lenai ieprieksS apceptu, mikstu galas gabalu sautéSanai atverta trauka.
Zema temperatura karstums vienmerigi plst no augsas un apaksas.
I;\ KarseSana no apaksas 30-250°C Sautesanai udens peldée un apcepsanai.
Karstums plust no apaksas.
Atkausesana 30-60°C Saldétu édienu saudzigai atkausésanai.
& | Siltuma saglabasana 60-100°C Pagatavoto edienu siltuma saglabasanai.
@ Trauku uzsildiSana 30-70°C Trauku uzsildiSanai

Noradijums: Katram karséSanas rezimam ierice
piedava ieteicamo temperatiru vai limeni. To var
parnemt vai attiecigaja zona mainit.
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Citas funkcijas

Jauna cepeskrasns nodroSina ari citas funkcijas, kas
Saja nodala tiek Tsi aprakstitas.

lerices apraksts v

Funkcija Lietojums

«S Atra uzkarsésana Gatavo$anas nodalijuma atra iepriekSéja uzkarseésana, bez piederumiem.
»
GatavoSanas nodalijuma apgaismo-  GatavoSanas nodalijuma apgaismojuma ieslégana, ierice netiek darbinata.
jums Atvieglo, pieméram, gatavoSanas nodalijuma tiriSanu.
W Programmas lericé jau ir ieprogrammeéti daudzu edienu piemerotakie iestatijumi.
—> "Programmas” 31. lappusé
Pirolize Jatiek izmantota pirolizes tiriSanas funkcija, gatavo$anas nodalijuma tiriSana notiek gan-
2o driz patstavigi.
— "TiriSanas funkcija" 23. lappuse
Temperatura Gatavosanas nodalijums

GatavoSanas nodalijuma temperatiru iestata,
izmantojot temperaturas izveéles sledzi. To arl izmanto,
lai, pieméram, atlasitu griléSanas un tiriSanas rezimu.

lestatijumi ir redzami displeja.

Noradijumi

m Lidz 100 °C temperatiru iestata ar 1 grada soli, péc
tam — ar 5 gradu soli.

m Ja iestatits 3. grileSanas limenis, ierice péc apm.
20 minutém pazemina temperattru lidz 1. griléSanas
lTmenim.

Temperaturas radijums

Jo vairak uzkarst gatavo$anas nodalijums, jo talak uz
labo pusi no kreisas parvietojas sarkana linija displeja
apaksdala.

Ja izmantojat iepriek$€jo uzkarséSanu, labakais bridis,
kad ievietot édienu gatavoSanas nodalijuma, ir tad, kad
linija ir pilnigi sarkana.

Atlikusais siltums

Ja ierice ir izslégta, ar sarkanu liniju displeja varat
redzet, cik karsts ir atlikuSais siltums gatavoSanas telpa.
Jo gaisaka linija, jo augstaks atlikuSais siltums.

Noradijumi

m Temperatlras indikatora piepildijjums mainas tikai
tad, ja ir ieslegts tads karséSanas rezims, kam tiek
iestatita temperattra. Pieméram, griléSanas rezimu
gadijuma visa indikatora linija uzreiz jau ir sarkana.

m Termiskas inerces dé€| uzradita temperattra var
nedaudz atskirties no faktiskas temperatiras
gatavoSanas nodalijuma.

Dazadi elementi gatavoSanas nodalijuma atvieglo darbu
ar ierici. Pieméram, gatavoSanas nodalijuma ir plass
apgaismojums, un dzesésanas ventilators pasarga ierici
no parkarSanas.

lerices durvju atversana

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

Gatavosanas nodalijuma apgaismojums

Gatavosanas nodalijuma apgaismojums ierices
darbibas laika ir ieslegts, kad izmantojat lielako dalu
karséSanas rezimu un funkciju. Kad darbibas rezims ir
beidzies, apgaismojums tiek izslégts.

Ar opciju "Cepeskrasns lampa" izvélné varat ieslegt
apgaismojumu bez sildiSanas. Tadejadi tiek atvieglota,
pieméram, ierices tiriSana. Péc apm. 15 minatém
apgaismojums automatiski tiek izslégts.

Dzesésanas ventilators

DzeseéSanas ventilators tiek ieslégts un izslegts péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izplust pa durvju
augsdalu.

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

Lai péc darba rezima beigam gatavoSanas nodalijums
atrak atdzistu, dzeséSanas ventilators turpina darboties
noteiktu laiku.
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lv Aprikojums

B Aprikojums

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

Regulesanas piederumi

Atkariba no ierices tipa piegades komplekta ieklautie
piederumi var bat atskirigi.

Rezgis

Traukiem, kuku veidném un sacepumu
formam.

Cepesiem, grilejamai partikai un sasal-
detiem edieniem.

Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldetiem
edieniem un lieliem cepeSiem.

To var izmantot ari ka tauku savaceju, ja
grile tiesi uz restites.

Cepsanas paplate
Platsmaizém un nelieliem miklas izstra-
dajumiem.

Cepesa termometrs
Lauj iegut precizu cepSanas rezultatu.

stoSaja nodala. — "Cepesa
termometrs" 19. lappusé

Norades par pielietojumu mekléjiet atbil-

Izmantojiet tikai originalos piederumus. Tie ir Tpasi
pieméroti Sai iericei.

Piederumus var iegadaties klientu apkalposanas
dienesta, specializétos veikalos vai timekl.

Noradijums: Kad piederumi sakarst, tie var
deforméties. Tas neietekmé ierices darbibu. Atdziestot
sakotnéja forma atjaunojas.

12

Piederumu ievietoSana

GatavoSanas nodalijumam ir 5 ievietoSanas limeni.
levietoSanas limenus skaita virziena no apak8as uz
augsu.

Dazam iericém augseéjais ievietoSanas limenis ir
atziméts ar grila simbolu pie gatavoSanas nodalijuma.
Atkariba no ierices tipa gatavoSanas nodalijums ir
aprikots ar vienu vai vairakam izvilkSanas vadotném vai
vienu vai divam izvilkSanas klipSu vadotném. Vadotnes
ir stingri montétas un nav nonemamas. lzvilkSanas
klipSu vadotnes vajadzibas gadijuma var pievienot
brivajiem limeniem.

I

—

4

Piederumus vienmer ievietojiet starp viena limena
abiem stieniSiem.

Piederumu, tam neapgazoties, var izvilkt aptuveni lidz
pusei. Ar vadotném piederumus var izvilkt talak uz aru.

Raugiet, lai piederums uz uzvelkamas vadotnes atrodas
aiz mélites a.

Piemérs attéla: universala panna

i

Vadotnes nofikséjas, kad tas ir lidz galam izvilktas. Sadi
uz tam var viegli uzlikt piederumus. Lai atblokétu
izvelkamas vadotnes, pabidiet tas ar nelielu spiedienu
atpakal gatavoSanas nodalijjuma.

Noradijumi

m Raugiet, lai piederumus gatavoSanas nodalijuma
vienmeér ievietotu pareizi.

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

m Iznemiet piederumus, ko neizmantojat gatavoSanas
laika, no gatavoSanas nodalijuma.

m Lai notirtu stativus, tos var iznemt no gatavoSanas
nodalijuma. — 24 Ipp.



Nostiprinasanas funkcija

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

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

Piemérs attéla: universala panna.

Piederumu kombinésana

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

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

stienisa.
Piemeérs attéla: universala panna.

Aprikojums v

Papildpiederumi

IpasSos piederumus iespéjams iegadaties klientu
apkalpoSanas dienesta, specializéta veikala vai timekli.
PlaSu piedavajumu savai iericei skatiet musu 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, ltdzu, vienmér noradiet savas
ierices precizu apziméjumu (E Nr.). — "Klientu
apkalposanas dienests” 30. lappusé

Papildpiederumi

Rezgis
Traukiem, kiku un sautéSanas veidnem, cepeSiem un grilgjumiem.

Cepama plats

Platsmaizém un cepumiem.

Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldétiem édieniem un lieliem cepeSiem.
To var izmantot ar1 ka tauku savacéju, ja grile tieSi uz rezga.
leliekams rezgis

Galas, putnu gajas 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.

Divas universalas pannas, Saura forma

Suligam kukam, cepumiem un saldétiem edieniem.

Neievietojiet universalas pannas vadotnés ar klipSu stipringjumiem, ka
ari nenovietojiet tas uz rezga.

Profesionala panna

Liela édiena daudzuma pagatavo$anai. Lieliski piemérota, pieméram,
baklazanu sacepuma pagatavosanai.

Profesionala panna ar ieliekamu rezgi

Liela édiena daudzuma pagatavoSanai.

Profesionalas pannas vaks

Ar vaku profesionalo pannu var parveidot par profesionalu
cepesStrauku.

Picas plats

Picai un lielam apajam kukam.

Grila plats

GriléSanai bez rezga vai pilienu savak$anai. Izmantot tikai universalaja
panna.

Akmens plaksne

PaSu gatavotas maizes, smalkmaiziSu un picas cepSanai, lai iegutu
kraukSkigu pamatni.

Akmens plaksne ieprieks jauzkarse lidz ieteiktajai temperattrai.
Stikla cepesu trauks

Sautéjumiem un sacepumiem.
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v Pirms pirmas lietoSanas reizes

Stikla panna
Sacepumiem, darzenu edieniem un cepumiem.

lzvilk§anas klip§u vadotne

lzvilkSanas vadotnes var izmantot jebkura augstuma limeni. Var pie-
stiprinat tik daudz vadotnu, cik ir pieejamo brivo limenu.

IzbidiSanas sistéma 1 [imeni

Ar izbidiSanas vadotnem 2. limeni varat piederumu izvilkt talak, un tas
neapgazisies.

IzbidiSanas sistéma 2 [imenos

Ar izbidiSanas vadotném 2. un 3. limeni varat piederumu izvilkt talak,
un tas neapgazisies.

IzbidiSanas sistéma 3 limenos

Ar izbidiSanas vadotnem 1., 2. un 3. limeni varat piederumu izvilkt
talak, un tas neapgazisies.

14

Y Pirms pirmas lietosanas
reizes

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

Pirma lietoSanas reize

Péc stravas pieslégSanas displeja atveras pirmas
lietoSanas reizes izvélne.

Valodas iestatiSana

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

1. lestatiet vajadzigo valodu ar temperatiras izvéles
sledzi.
2. Ar funkciju izvéles slédzi atveriet nakoSo iestatijumu.

Pulkstena laika iestatiSana
Pulkstena laiks sakas ar plkst. 12:00.

Ar temperatUras izvéles taustinu iestatiet pasreiz€jo
pulkstena laiku.

Turiet taustinu (® nospiestu 3 sekundes, lai pabeigtu
pirmo lietoSanas reizi.

Gatavosanas nodalijuma un piederumu
tiriSana

Pirms iericé pirmoreiz gatavojat édienu, notiriet
piederumus un iztiriet gatavoSanas nodalijumu.

Gatavosanas nodalijuma tiriSana

Lai novérstu smarzu, kas raksturiga jaunam iericém,
karséjiet tukSu un aizvértu gatavoSanas nodalijumu.

Raugiet, lai gatavo$anas nodalijuma nebutu iepakojuma
atlikumu, pieméram, stiropora lodites, un nonemiet
ierices iekSiené vai uz tas pieliméto limlenti. Pirms
sildisanas noslaukiet gatavoSanas nodalijuma gludas
virsmas ar mikstu mitru dranu. lerices karséSanas laika
vediniet virtuvi.

Veiciet noraditos iestatijumus. Nakamaja nodala
uzzinasiet, ka iestatit karsésanas rezimu un
temperattru. — "lerices lietosana" 15. lappusé

KarseSanasrezims 3D Karsts gaiss
Temperattra maksimums
Laiks 1 stunda

Pec noradita laika izsledziet ierici.
Kad gatavoSanas nodalijums ir atdzisis, notiriet gludas

virsmas ar mazgasanas lidzek|a Skidumu un
mazgasanas dranu.

Piederumu tiriSana

Kartigi notiriet piederumus ar mazgasanas lidzek|a
Skidumu un mitru draninu vai mikstu suku.



E¥lerices lieto$ana

JUs jau uzzingjat informaciju par vadibas elementiem
un to darbibas veidu. Talak aprakstits, ka iestatit ierici.

lerices ieslegsana un izslegsana

Nospiezot taustinu O, ierice tiek ieslégta un izslégta.

Karsésanas veida un temperaturas
iestatiSana

lerici var vienkarsi iestatit, izmantojot funkciju un
temperaturas izvéles slédzi. Noteiktiem édieniem
piemeérotakos karséSanas rezimus skatiet lietoSanas
instrukcijas sakuma.

Piemérs attéla: augséja/apakséja karsésana (= 190 °C

temperatura.

1. leslédziet ierici.
Noradijums: lerice ieslédzas ar izvélni "KarséSanas
rezims". Atrodoties izvélné "TiriSana" vai
"Programmas", nospiediet taustinu [.J, lai atvértu
izvélni "Karsésanas veidi".

2. Ar funkciju izvéles slédzi iestatiet karséSanas veidu.

on/off

3. Ar temperatlras izvéles slédzi iestatiet temperatiru
vai griléSanas limeni.

Péc dazam sekundém ierice sak karsét.
Kad édiens ir gatavs, nospiezot taustinu @, izslédziet
ierici.

Noradijums: Darbibas rezimam iespéjams iestatit ari
gatavo8anas laiku un beigu laiku. — "Laika funkcijas"
16. lappusé

lerices lietoSana Iv

MainiSana
Ar attiecigo izvéles slédzi jebkura laika var mainit
karséSanas reZimu un temperatdru.

Ja mainat karséSanas rezimu, temperatura tiek mainita
uz attiecigo nokluséjuma vértibu.

Atra uzkarsésana

Izmantojot atras uzkarséSanas funkciju, var saisinat
uzkarsésanas ilgumu.

Piemérotie karséSanas rezimi:

" 3D karstais gaiss

m [O Karsé8ana no aug8as/apak3as
m = Intensiva karsésana

[zmantojiet atras uzkarséSanas funkciju tikai tad, ja
iestatita temperatira parsniedz 100 °C.

Lai édiens izceptos vienmérigi, ievietojiet to
gatavoSanas nodalijuma tikai tad, kad atra uzkarsésana
ir beigusies.

1. lestatiet karséSanas veidu un temperatiru.
2. Pieskarieties taustinam (5.

Displeja redzams simbols .
Péc dazam sekundém cepeskrasns sak karsét.

Kad atra uzkarsé€Sana ir pabeigta, atskan skanas
signals un simbols § nodziest. levietojiet &dienu
gatavo$anas nodalijuma.
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lv Laika funkcijas

Laika funkcijas
Jusu iericei ir dazadas laika funkcijas.

Laika funkcija Lietojums

® GatavoSanas  Péc iestatita gatavoSanas laika beigam ierice
laiks automatiski izsledzas.

(®  Beigu laiks levadiet gatavo$anas laiku un vélamo beigu
laiku. lerice automatiski ieslégsies, lai gatavo-
$ana bitu pabeigta vélamaja laika.

Taimeris Taimeris darbojas ka virtuves pulkstenis. Tas

darbojas neatkarigi no darbibas rezima un
citam laika funkcijam un neietekmeé ierices
darbibu.

Tikai péc karséSanas rezima iestatiSanas var aktivizéet
gatavoSanas laiku, pieskaroties taustinam (©. Kad ir
iestatits darbibas ilgums, var aktivizét beigu laiku.
Taimeri iespéjams iestatit jebkura bridi arpus
pamatiestatijumiem.

Péc gatavoSanas laika vai taimera laika beigam atskan
signals. Signalu var prieks$laicigi apturét, pieskaroties
taustinam .

Noradijums: Signala ilgumu iespéjams iestatit
pamatiestatijumos. — "Pamatiestatijumi" 18. lappusé

GatavosSanas laika iestatiSana

lericé varat iestatit édiena gatavosanas laiku. Tada
veida netiks parsniegts vélamais gatavoSanas laiks un
nebus japartrauc citi darbi, lai apturétu ierices darbibu.

Maksimalais iestatamais laiks ir 23 stundas un

59 mindtes. GatavoSanas laiku lidz vienai stundai var
iestatit ar vienas mindtes soli, ilgaku laiku —ar 5 mindsu
soli.

Piemeérs attéla: gatavoSanas laiks — 45 minGtes.

1. lestatiet karséSanas reZzimu un temperatiru vai
limeni.

2. Pieskarieties taustinam (.

3. Ar funkciju izvéles slédzi atlasiet lIgums O.

O

on/off
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4. Ar temperaturas izvéles taustinu iestatiet ilgumu.

g
45m OOs ’

5. Lai apstiprinatu laiku, pieskarieties taustinam (.
Péc dazam sekundém ierice sak karsét. ApakSpuseé,
ekrana vidu redzama laika atskaite.

Gatavosanas laika beigas

Atskan signals. lerice parstaj karséet. Displeja redzams
gatavoSanas laiks nulle.

Kad édiens ir gatavs, nospiezot taustinu @©, izslédziet
ierici.

Mainisana un atcelSana

Ar temperatlras izv€les slédzi varat jebkura laika
izmainit ilgumu. Péc dazam sekundém izmainas tiek
saglabatas.

Lai partrauktu, pagrieziet temperatlras izvéles slédzi
pilniba atpakal. lerice turpina karsét bez iestatita ilguma.

Beigu laika iestatiSana

Pulkstena laiku, kad beidzas gatavoSanas laiks, varat
parcelt. Pieméram, varat ievietot édienu gatavoSanas
telpa no rita un iestatit, ka tas ir gatavs pusdienlaika.

Noradijumi

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

m Péc kada rezima palaides, So funkciju, iespéjams,
vairs nav iespéjams iestatit.

Gatavosanas laika beigas iespéjams atlikt maksimali
par 23 stundam un 59 minatém nakotné.

Piemérs attéla: ir plkst. 10.30, iestatitais gatavoSanas
laiks ir 45 minates, un édienam jabut gatavam

plkst. 12.30.
1. lestatiet karséSanas rezimu un temperatiru vai
[imeni.

2. Pieskarieties taustinam (.
3. Ar funkciju izvéles slédzi atlasiet ilgumu © un ar
temperatlras izvéles slédzi iestatiet ilgumu.



4. Ar funkciju izvéles slédzi atlasiet Beigu laiks (O.

on/off

Displeja redzams pulkstena laiks, kad Sis ilgums
beigsies.

5. Ar temperatlras izvéles slédzi parceliet beigas uz
vélaku laiku.

6. Lai apstiprinatu laiku, pieskarieties taustinam O.
ApakSpuse, ekrana vida atrodas beigu laiks. Kad ierice
tiek ieslégta, displeja redzama laika atskaite.

Gatavosanas laika beigas

Atskan signals. lerice parstaj karsét. Displeja redzams
gatavo8anas laiks nulle.

Kad édiens ir gatavs, nospiezot taustinu @, izslédziet
ierici.

Mainisana un atcelSana

Ar temperatdras izv€les slédzi varat izmainit beigu laiku.
Péc dazam sekundém izmainas tiek saglabatas. Beigu
laiku varat izmainit ari darbibas laika. Ekspluatacija Saja
gadijuma tiek apturéta un ta péc tam sakas no jauna
atbilstosi iestatitajam ilgumam un beigu laikam.

Lai partrauktu, ar temperaturas izvéles slédzi iestatiet
gatavoSanas beigu laiku uz pasreiz€jo pulkstena laiku
plus gatavoSanas ilgums. lerice sak karsét, un tiek
sakta laika atskaite.

Laika funkcijas v

Taimera iestatiSana

Taimeris darbojas paraléli citiem iestatijumiem. To varat
iestatit jebkura laika, ari tad, kad ierice ir izslégta.
Taimerim ir savs skanas signals. Jus dzirdésit, vai
izsledzas taimeris, vai beidzies iestatitais laiks.

Maksimalais iestatamais ilgums ir 24 stundas. Ar
augstakam vertibam iestatamie laika posmi k|ust lielaki.

1. Pieskarieties taustinam ©.
Ir atlasita funkcija "Taimeris" .
2. Ar temperatlras izvéles taustinu iestatiet taimera
laiku.
3. Lai apstiprinatu laiku, pieskarieties taustinam O.
Sakas taimera laiks un displeja labas puses apak$éja
mala tiek radits taimera simbols &. AtlikuSo taimera
laiku varat redzét laika funkciju izveélné.

Padoms: Ja iestatitajam taimera laikam jaattiecas uz
ierices darbibu, izmantojiet gatavoSanas laika funkciju.
Kad gatavoSanas laiks ir beidzies, ierice tiek
automatiski izslégta.

Taimera laika atskaite beigusies

Atskan signals un displeja redzama norade.
Lai izslegtu taimeri, pieskarieties jebkuram taustinam.

MainiSana un atcelSana

Ar temperatlras izv€les slédzi varat izmainit taimera
laiku. Péc dazam sekundem izmainas tiek saglabatas.

Lai partrauktu, pagrieziet ar temperattras izvéles slédzi
taimera laiku pilniba atpakal. Taimeris tiek izslégts.
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v Bérnu aizsardzibas sistema

[ Bérnu aizsardzibas
sistema

Lai bérni ierici netisam neieslégtu vai nemainitu
iestatijumus, iericei ir bérnu droSibas funkcija.
Noradijums: Pamatiestatijumu sadala varat mainit to,

vai ir iespéjams iestatit bérnu drosibas funkciju.
— "Pamatiestatijumi" 18. lappusé

lesléegSana un izslegsana

Lai aktivizétu bérnu droSibas funkciju, apm. 4 sekundes
turiet nospiestu taustinu [gJ.

Displeja redzams simbols c=. Bérnu drosibas funkcija ir
ieslégta.

Noradijums: Ja ir iestatits taimera laiks &, ta atskaite
tiek joprojam turpinata. Kameér ir ieslégta bérnu
droSibas funkcija, taimera laiku nevar maintt.

Lai izslégtu, vélreiz turiet nospiestu taustinu
apméram 4 sekundes, 1dz simbols c=displeja nodziest
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Pamatiestatijumi

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

Pamatiestatijumu maina

lericei ir jabat izslegtai.

1. Turiet taustinu ® nospiestu apméram 3 sekundes.
Displeja redzams pirmais pamatiestatijums.

2. Ja nepiecieSams, mainiet iestatijumu ar
temperatiras izvéles slédzi.

3. Ar funkciju izvEles slédzi atveriet nakoso vai
ieprieksejo iestatijumu.

4. Lai apstiprinatu un izietu, vélreiz turiet nospiestu

taustinu ®© apméram 3 sekundes.
Visi pamatiestatijumi tiek apstiprinati.

Pamatiestatijumus var atkartoti mainit jebkura bridi.

Noradijums: P&c stravas padeves partraukuma mainitie
pamatiestatijumi joprojam ir speka.

Pamatiestatijumu saraksts

Atkariba no ierices aprikojuma ne visi pamatiestatijumi
ir pieejami.

Valoda Valodas izvele
Pulkstena laiks Laika iestatiSana
Skanas signals Neilgi
Videjiilgi*
llgi
Taustinu tonis Izslegta.”
leslegts
Displeja spilgtums lestatamas 5 pakapes
Pulkstenis Neradit
Radijumi*
Apgaismoj. darbibas leslegts™
laika Izslégts

Bérnu droSibas funkcija  Tikai taustinu blokéSana*

Durvju un taustinu blokeSanas funkcija**

Deaktivizeta

Aizvadrtais gatavo$. laiks Neradit

No sakSanas*

Péc uzkarsesanas

Displeja aptumsSoSana  Izslégts*

nakti leslagts (displejs aptuméots laika no 22:00
lidz 5:59)

leslegSanas attéls Radijumi*
Neradit




Ventilatoratuksg. laiks ~ Minimalais

Videjs

leteicams™

Gars

NovilkSanas sistema**  Nav pieejama* (stativiem un viena limena
vadotnem)

Pieejama (2 un 3 limenu vadotném)

ligstosa siltuma uzture-  Radijumi

Sana Neradit*

Edieni Izn. cikgalu
Tikai koSers
Visi*

Rupnicas iestatijumi lestatijumu atiestate

* =

Rupnicas iestatijumi (atkariba no ierices veida rupnicas iestatijumi
var atskirties)

** Pieejams ne visiem ierices tipiem.

Cepesa termometrs v

EdiCepesa termometrs

Ar cepesa termometru iespéjams iegtt precizu
cepsSanas rezultatu. Tas méra temperatiru partikas
produkta iekSiené. Tiklidz ir sasniegta iestatita
temperatdra, ierice automatiski izsledzas.

Karsesanas veidi

Ne visi karséSanas veidi ir pieméroti, lai izmantotu
cepesa termometru.

Piemérotie karséSanas rezimi:

] 3D karstais gaiss

m (&) Karsta gaisa saudzéjoSais rezims
" Picas cep$ana

n grileSana ar cirkuléjoSo gaisu

m [O Karsé8ana no aug8as/apak3as

Noradijums: Ar ievietotu cepeSa termometru varat
iestatit tikai tadus karséSanas veidus, kas ir piemeéroti,
lai izmantotu cepeSa termometru.

Temperatura

CepSanas termometrs méra partikas produktu ieksejo
temperatdru no 30 °C lidz 99 °C.

lestatiet gatavoSanas telpas temperattru, ka ierasts, ar
temperatdras izvéles taustinu. Lai cepeSa termometrs
netiktu bojats, neiestatiet temperatlru, kas ir augstaka
neka 250 °C.

lestatitajai gatavoSanas telpas temperatirai jabat
vismaz par 10 °C augstakai neka iestatita eédiena
temperatura.

lespraudiet cepesa termometru produkta

Pirms édiena ievietoSanas gatavoSanas telpa,
iestipriniet taja cepesSa termometru.

Izmantojiet tikai pievienoto cepeSa termometru. Jus to
varat ari iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta ka
rezerves detalu.

A Bridinajums — Elektriska trieciena risks!
Izmantojot nepareizu cepSanas termometru, jus varat
sabojat ierices izolaciju. lzmantojiet tikai Sai iericei
paredzeéto cepSanas termometru.
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v Cepesa termometrs

Pievienojiet

levietojiet cepeSa termometru biezakaja galas dala.
Raugiet, lai smailes gals butu aptuveni galas gabala
vidl. Tas nedrikst atrasties taukos un pieskarties
traukiem vai kauliem.

Nolieciet galu, vElams ievietotu trauka, rezga vida.

7 7\

Uzmanibu!

Neiespiediet cepeSa termometra kabeli.

Lai cepesa termometru nesabojatu parak liels karstums,
attalumam starp griléSanas sildelementu un cepeSa
termometru jabut vairakus centimetrus lielam. Gala
gatavoSanas laika var nedaudz pacelties.

Produkta apgroziSana

Ja vélaties apgrozit gatavojamo produktu, neiznemiet
cepeSa termometru. Péc apgroziSanas parbaudiet, vai
cepsSanas termometrs produkta ievietots pareizi.

Ja, apgrozot produktu, cepSanas termometru iznemat,
visi iestatijumi tiek atiestatiti, un tie jaiestata no jauna.

Produkta iekSejas temperaturas iestatiSana

levietojot gatavoSanas nodalijuma édienu ar cepesa
termometru, varat veikt iestatiSanu.

1. levietojiet cepeSa termometru ligzda gatavoSanas
telpas kreisaja pusé un aizveriet gatavosanas telpas
durvis.

Neiespilgjiet kabeli!

2. Ar funkciju izvéles slédzi iestatiet piemérotu
karséSanas veidu.

Displeja paradas simbols X un &diena iek3gjas
temperatiras radijums.

3. Ar temperatiras izvéles taustinu iestatiet iek$éjo
temperattru. leteicama veértiba ir 60 °C.

4. Pieskarieties taustinam [.J. Ar temperatiras izvéles
taustinu iestatiet gatavoSanas telpas temperattru.

Péc dazam sekundém ierice sak karsét.

Kad produkta iestatita iekS€ja temperatiura ir sasniegta,
atskan signals. lerice parstaj karsét.

Izslédziet ierici, nospiezot taustinu . Izvelciet cepesa
termometru no ligzdas gatavoSanas telpa.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

GatavoSanas telpa, piederumi un cepesa termometrs
sakarst. Karstus piederumus vai cepesa termometru no
gatavoSanas telpas vienmer iznemiet ar virtuves
cimdiem.
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MainiSsana un atcelSana

Ar temperatlras izvéles slédzi varat jebkura laika
izmainit édiena iekSéjo temperatiru. PEéc dazam
sekundem izmainas tiek saglabatas.

Lai partrauktu, iznemiet cepeSa termometru no ligzdas
un galas. lerice turpina karsét bez iestatitas €diena
iekSejas temperatiras.

Karsé8anas veidu un gatavoSanas telpas temperatiru
varat mainit jebkura laika. Ar funkciju izvéles slédzi
izmainiet karséSanas veidu. Izmainiet gatavoSanas
nodalijuma temperatdru, vispirms nospiezot taustinu [.J,
un péc tam iestatiet, izmantojot temperaturas izvéles
slédzi. lestatita produkta iek3éja temperatira
saglabajas.

Dazadu partikas produktu iekséja
temperatura
Neizmantojiet dzili sasaldétus produktus. Tabula ir

noraditas aptuvenas vértibas. Tie ir atkarigi no partikas
produktu kvalitates un apstrades pakapes.

VisaptveroSus datus par karséSanas rezimu un
temperatlru atradisiet lietoSanas instrukcijas beigas.
— "Parbaudits masu pavaru studija" 35. lappusé

Partikas produkts Ediena ieksgja tem-
peratiira, °C

Cukgala

Cukas kakls 85-90

Cukgalas fileja, vidéji cepta 62-70

Cukas muguras gabala cepetis, labi izcepts ~ 72-80

Liellopa gala

Liellopu fileja vai rostbifs, anglu gaume 45-52

Liellopa galas fileja vai vidéji cepts rostbifs ~ 55-62

Liellopu fileja vai rostbifs, labi izcepts 65-75

Tela gala

Tela cepetis vai priekSplecis, liess 75-80

Tela cepetis, plecs 75-80

Tela stilbi 85-90

Jera gala

Vidgji lieli jera stilbi 60-65

Jera gurns, labi izcepts 70-80

Jera muguras cepetis, vidgji cepts 5560




Brivdienas rezims

Izmantojot ilgstosas siltuma uzturéSanas rezimu, varat
iestatit gatavoSanas ilgumu virs 70 stundam. Edieni
gatavoSanas nodalijuma paliek silti, un jums nav
jaieslédz vai jaizsledz ierice.

ligstosas siltuma uzturésanas rezima
palaiSana

Lai varétu izmantot ilgstoSas siltuma uzturéSanas
rezimu, tas jaieslédz pamatiestatijumu sadala “llgstosa
siltuma uzturésana”. — 18 Ipp.

Kad pamatiestatijumi ir attiecigi mainiti, ilgstosa siltuma
uzturéSanas reZims ir redzams ka karséSanas veids.

lerice karsg, izmantojot augs./apaksgjo karsésanu.
Temperattru var iestatit no 85 °C lidz 140 °C.

1. Pieskarieties taustinam [.J.

2. Ar funkciju izvéles slédzi izvélieties ilgstosa siltuma
uzturé8anas rezimu .

3. lestatiet vajadzigo temperatluru ar temperaturas
izvéles sledzi.

Péc dazam sekundém ierice sak karsét. Displeja

redzama laika atskaite.

Pabeidzot ilgstosa siltuma uzturéSanas ilgumu ierice
partrauc sildiSanu.

Izslédziet ierici ar taustinu O©.

Noradijums: Ja jUs ierices darbibas laika atveérsit tas
durvis, darbiba netiks partraukta.

MainiSana un atcelSana

Péc palaiSanas iestatijumus vairs nevar mainit.

Ar taustinu Q@ izslédziet ierici, ja vélaties partraukt
ilgstosa siltuma uzturéSanas rezimu.

Brivdienas rezims v

Mazgasana

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

Piemeroti tiriSanas lidzekli

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

Uzmanibu!

Virsmas bojajumi

Neizmantojiet:

m asus vai abrazivus tiriSanas lidzek|us;
tirnSanas lidzeklus ar augstu alkohola saturu;
cietus stieplu tiritajus vai suk]us;
augstspiediena vai tvaika tiritajus;

karstas tiriSanas ipados lidzek|us.

Jaunas suk|veida dranas pirms lietoSanas rupigi
izmazgajiet.

Padoms: Ipasi piemérotus tirisanas un kop$anas
lizek|us iesp&jams iegadaties klientu apkalpoSanas
dienesta. levérojiet attieciga razotaja norades.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

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

Zona Tinsana

lerices arpuse

Nerdsgjosa Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

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

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

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

Neizmantojiet stikla tirisanas lidzek|us vai stikla
skrapi.

Krasotas virsmas  Karsts mazgasSanas lidzekla Skidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.

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

Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzek|us vai stikla
skrapi.

Plastmasa
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v MazgaSana
Durvju stikla plak- Karsts mazgasanas lidzekla Skidums. Piederums Karsts mazgaSanas lidzekla Skidums:
snes Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik- lemerciet un mazgajiet ar dranu vai suku.
stu dranu. Lielus netirumus tiriet ar nertisejosa terauda sukli.
Neizmantojiet stikla skrapi vai metala mazgasa- Emaljétos piederumus var mazgat trauku mazga-
nas sukli. jama magina.
Durvju rokturis  Karsts mazgasanas lidzekla Skidums. Cepesatermo-  Karsts mazgasanas lidzekla $kidums.
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik- metrs Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.
stu dranu. S ) . Nemazgajiet trauku mazgajama masina.
Ja atkalkoSanas lidzeklis noklust uz durvju rok-
tura, nekavejoties to notiriet. Gitadi radisies traipi, Noradijumi
Kurus nebus iespejams nofirt. = Nelielas krasu atskiribas ierices priekééja dala ir

lerices iekSpuse

materialu atskiribu dé| - stikls, plastmasa vai metals.

Svitru énas uz durvju plaksném ir gatavosSanas
telpas apgaismojuma gaismas spéle.
Loti augsta temperatura emalja apdeg.Tapéc

nedaudz mainas krasa. Ta ir ierasta paradiba, kas

nkcijas.

Plano paplasu malas nevar pilnigi parklat ar emalju.

bt raupjas. Tas neietekmé aizsardzibu

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

A Bridinajums — Ugunsbistamiba!

Edienu atliekas, tauki un cepe$a sula var aizdegties.

Pirms lietoSanas notiriet lielakus netirumus gatavosSanas
telpa, no sildelementiem un no piederumiem.

Pec katras lietoSanas reizes ftiriet ierici. Ta netirumi

Uzreiz notiriet kalka, tauku, cietes un olbaltuma

Loti suligu kiiku cepSanai izmantojiet universalo

Izmantojiet cepSanai piemérotus traukus, piem.,

Emaljasvirsmas  Karsts mazgasanas lidzekla Skidums vai eti-
kudens. m
Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu. neietekme fu
Piedegusas édienu paliekas notiriet ar mitru 1ano p
dranu un mazgasanas lidzekla $kidumu. Noturi- Tade| tas var
gus netirumus tiriet ar metala mazgasanas pret koroziju.
Svammi vai lietojiet cepeSkrasns tirisanas lidzekli.
Uzmanibu! o A&
Nekad neizmantojiet cepeskrasns tiriSanas lidzek- Tiribas uzturésana
Jus silta gatavoSanas nodalijuma. Tas var izraisit
emaljas bojajumus. Pirms nakosas sildisanas noti-
riet no gatavoSanas nodalijuma un ierices durvim
atlikumus.
Peéc tiriSanas atstajiet gatavosanas telpu atvertu,
lai ta varétu izzut.,
Vislabak izmantojiet tiriSanas funkciju. .
—> "Tiri$anas funkcija" 23. lappusé Padomi
Noradijums: Partikas produktu paliekas var radit " !
baltus nosédumus. Tie ir nekaitigi un neietekmé ie- nevar piedegt.
rices funkcionalitati. " ;
Ja nepiecie$ams, nonemiet, izmantojot citronska- . traipus.
bl pannu.
GatavoSanas tel-  Karsts mazgasSanas lidzekla Skidums. -
pasapgaismo-  Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet ar mik- cepedpannu.
juma stikla stu dranu.
parsegs Jair lieli netirumi, izmantojiet cepeSkrasns tiriSa-

nas lidzek|us.

Durvju parsegs

NerGséjosa terauda:

izmantojiet nertisgjosa teérauda 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 lidzek|us vai stikla
skrapi.

Nonemiet durvju parsegu, lai no notiritu.

Stativs

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.
lemeérciet un tiriet ar dranu vai suku.

IzbidiSanas sis-
tema

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

Tiriet ar mazgaSanas dranu vai suku.

Nenotiriet izvilkSanas vadotnu smervielu, tas ietei-
cams tirit iebiditas. Nemazgajiet trauku mazga-
jama masina.
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I} Tirisanas funkcija

Tiriet gatavoSanas telpu ar tiriSanas funkciju "Pirolize".
lespéjams izvéléties tris tirisanas imenus.

Limenis  TiriSanas apjoms Laiks

1 viegls apt. 1 stunda 15 mindtes
2 Videjs apm. 1 stunda 30 mindtes
3 intensiva apm. 2 stundas

Jo spécigaki un vecaki ir netirumi, jo lielakam jabat
tirisanas limenim. Pietiek, ja gatavoSanas nodalijumu
tira ik péc diviem lidz trim méneSiem. NepiecieSamibas
gadijuma var firit ari biezak. Viena tiriSanas reizée tiek
patérétas apm. 2,5-4,8 kilovatstundas.

Noradijumi

m JUsu droSibai ierices durvis automatiski noblokgjas,
kad ir sasniegta noteikta temperattra. lerices durvis
iesp€jams atveért tikai péc tam, kad blokésSana
simbols & vairs nav redzams displeja.

m TiriSanas funkcijas laika gatavoSanas nodalijuma
apgaismojums netiek iesléegts.

/\ Bridinajums

Apdegumu risks!

m Tinsanas funkcijas darbibas laika gatavoSanas telpa
|oti sakarst. Nekad neatveriet ierices durvis. Laujiet
iericei atdzist.Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos
bérni.

m  ATiridanas funkcijas darbibas laika ierices arpuse
|oti sakarst. Nekad nepieskarieties ierices durtinam.
LLaujiet iericei atdzist. Raugiet, lai ierices tuvuma
neatrastos bérni.

ABridinéjums

Bistami veselibai!

Tinsanas funkcija uzsilda gatavoSanas nodalijumu lidz
loti augstai temperatirai ta, ka gatavosanas, griléSanas
un cepSanas atlikumi sadeg. Si procesa laika izdalas
tvaiki, kas var radit glotadas kairingjumus. TiriSanas
funkcijas darbibas laika rupigi vediniet virtuvi.
Neuzturieties telpa ilgaku laiku. Raugiet, lai ierices
tuvuma neatrastos bérni un dzivnieki. Ari atliktas
gatavoSanas gadijuma ar parbiditu beigu laiku ievérojiet
instrukcijas.

Pirms tiriSanas funkcijas

GatavoSanas nodalijumam jabut tukSam. Iznemiet
piederumus, traukus un stativus no gatavosSanas
nodalijuma. Lai uzzinatu, ka iznemt stativus, skatiet
attiecigo nodalu. — "Stativs" 24. lappusé

Notiriet ierices durvis un gatavoSanas nodalijuma sanu
malas gar blivéjumu. Neberziet un nenonemiet
blivejumu!

Durvju iek3gjo stiklu firiet ar karstu mazgasanas lidzekla
Skidumu un mazgasanas dranu. Nosusiniet ar mikstu
dranu. Ja ir lieli netirumi, izmantojiet cepeskrasns
tiranas lidzeklus.

TiriSanas funkcija v

/\ Bridinajums

Ugunsbistamiba!

m Edienu atliekas, tauki un cepesa sula ftiriSanas
funkcijas laika var aizdegties. Pirms tiriSanas
funkcijas palaiSanas notiriet lielus netirumus
gatavosanas nodalijjuma. Netiriet piederumus,
izmantojot tirisanas funkciju.

m TirSanas funkcijas darbibas laika ierices arpuse |oti
sakarst. Nekariet uz durtinu roktura degoSus
priekSmetus, pieméram, trauku dvie|us! RUpé€jieties,
lai ierices priekSpuse ir briva. Raugiet, lai ierices
tuvuma neatrastos bérni.

m Ja ir bojats durvju blivéjums, durvju zona izplGst
spécigs karstums. Neberziet un nenonemiet
blivejumu! Nedriks tlietot iekartu ar bojatu blivejumu
vai bez ta.

TiriSanas funkcijas iestatiSana

Pirms tiriSanas funkcijas iestatiSanas parliecinieties, vai
ir izpilditi visi sagatavoSanas nosacijumi.

Katra tiriSsanas limena ilgums ir iepriek$ iestatits, un to
mainit nav iespgjams.

1. Pieskarieties taustinam [, lai atvértu tirisanas
izvelni.

2. Ar temperatiras izvéles slédzi iestatiet tiriSanas
limeni.
Displeja tiek paradits katra limena ilgums.

3. Pieskarieties taustinam [, lai atlasitu tiriSanas
funkciju. leverojiet norades displeja.

4. VEelreiz pieskarieties taustinam [, lai startétu
tirisanas funkciju.

Péc dazam sekundém tiek startéta tiriSanas funkcija.

Displeja redzama laika atskaite.

Tinsanas funkcijas darbibas laika védiniet virtuvi.

Isi péc startéSanas ierices durvis tiek blokétas. Displeja
ir redzams simbols &.

Kad tirisana ir pabeigta, displeja tiek attélota norade.
llguma radijums ir vienads ar nulli. Izslédziet ierici,
pieskaroties taustinam O

lerices durvis var atvért tikai péc tam, kad gatavoSanas
nodalijums ir pietiekami atdzisis un ir nodzisis
slédzenes simbols &.

Beigu laika parcelSana

Beigu laiku var parcelt uz vélaku laiku. Pirms
startéSanas pieskarieties taustinam (O, lai parietu uz
laika funkciju izveélni. Ar funkciju izvéles slédzi izvélieties
beigu laika iestatijumu. Ar temperattras izvéles slédzi
parceliet beigas uz vélaku laiku.

Péc startéSanas ierice parslédzas gaidisanas rezima.

MainiSana un partrauksana

Péc startéSanas vairs nevar mainit tirisanas limeni.
Beigu laiku var mainit, kamer ierice ir gaidiSanas
rezima.

Ja vélaties partraukt tiriSanas funkciju, izslédziet ierici,
pieskaroties taustinam .

lerices durvis var palikt blokétas, lidz gatavoSanas
nodalijums ir pietiekami atdzisis un displeja ir nodzisis
slédzenes simbols.
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v Stativs

Péc tirisanas funkcijas Stativs

Pagaidiet, lidz gatavoSanas nodalijums ir kartigi atdzisis.
Ar mitru dranu izslaukiet no gatavoSanas nodalijuma

pelnus un noslaukiet iefices durvis, Ja veiksit rlpigu apkopi un tiriSanu, jasu ierice ilgi

saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Seit

levietojiet atpakal stativus. uzzinasiet, ka iesp&jams iznemt un notirit stativu.
Noradijums: Stipru netirumu dé€| uz emaljétajam

virsmam var palikt balti nosédumi. Tie ir partikas Vadotnu iznemsana un ievietoSana
produktu parpalikumi un ir nekaitigi. Tie neietekmé ’ ’

ierices darbibu. Ja nepiecieSams, noseédumus varat ABridinéiums — Apdegumu risks!

notirit ar citronskabi. Vadotnes |oti sakarst. Nepieskarieties karstam

vadotném. Vienmeér laujiet iericei atdzist. Raugieties, lai
ierices tuvuma neatrastos bérni.

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).

C

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

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

—h

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

Tad ievietojiet vadotni priekSéja stiprinajuma (c) ta,
lai ta bdtu pie gatavoSanas telpas sienas, un
nospiediet to uz leju (d) (A attéls).

N

G S

=

=

\

)

W
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Izbidamo sliezu iznemsana un ievietoSana

Atkariba no ierices veida iericém ar stativiem
pamatiestatijums janomaina uz “Teleskopiskas
vadotnes: j&”. Vairak par to skatiet nodala
“Pamatiestatijumi”. — 78 Ipp.

NepiecieSamibas gadijuma visos limenos var uzstadit
izvelkamo ietvaru.

Ja jusu ierice ir aprikota ar Ecolyse, iznemiet no
gatavoSanas telpas visu stativu, kas paredzéts izbidamo
sliezu iekarSanai un iznems$anai. Pastav iespéja sabojat
Ecolyse parklajumu.

Ja jusu ierice ir aprikota ar pirolizi/pasattirisanos, pirms
tinsanas iznemiet izbidamas sliedes no gatavoSanas
telpas. Izbidamas sliedes nav piemérotas pirolizei.

Noradijumi

m Izmantojiet izbidamas sliedes tikai ar universalo
pannu, cepamo plati, rezgi un piederumiem, kas tiek
novietoti uz rezga. Jebkuri citi piederumi nav
piemeéroti.

Izbidamas sliedes nav piemérotas iericém ar
mikrovilnu rezimu.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

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

Stativs v

Izbidamo sliezu iznemsana

1. Aiz sliedem nospiediet uz "PUSH" un virziet sliedes
uz aizmuguri (att. H).

\

2. Turiet nospiestu "PUSH" un izbidiet sliedes uz aru
(att. H).

_4

3. Pavelciet sliedes uz prieksu, lidz stiprinajumi
aizmuguré ir iznemti (att. H).

i

==

4. |zbidamo sliezu atvienoSana (att. )

WN

Notiriet izbidamas sliedes ar mazgaSanas lidzekli un
sukli. Noturigus netirumus notiriet ar suku.
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v lerices durvis

Izbidamo sliezu ievietoSana

Katra sliede iederas tikai labaja vai kreisaja puse.
levietojot raugieties, vai tas var izvilkt uz prieksu.

1. Sliedei jabdt ievietotai starp abiem stieniem (att. ).

2. levietojiet stiprindjumu starp apakséjo un augsejo
stieni (att.H ).

3. Nospiediet “PUSH” un bidiet sliedi uz ieksu, lai
stiprinajums atrastos starp abiem stieniem (att. H).

| W

4. Atlaidiet "PUSH", stiprindjums tiek nofikséts (att. H).

P&c tam izvelciet sliedi lildz galam un iebidiet atpakal.

»/\/

<
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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 (Kl attéls), ierices
durvis ir fiksétas. Tas nevar iznemt.

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

ABridiné]ums

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
jabat 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 idz atdurei (a). Ar abam rokam

satveriet sanus (b) un velciet uz augsu (B attéls).

w

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



lerices durvju ielikSana

lelieciet ierices durvis, veicot Sis darbibas pretéja
seciba.

1.

leliekot ierices durvis, parliecinieties, ka abi Sarniri ir
ievietoti attiecigaja atvéruma (Kl attéls).

Novietojiet abus Sarnirus pie armalas 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.

lerices durvis

Durvju parsega nhonemsana

Durvju parsega nerUséjosa térauda ieliktnis var

v

iekrasoties. Lai rupigi nofiritu ierici, nonemiet parsegu.

— "Mazgasana" 21. lappusé

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 nerls€josa térauda
ieliktni ar nerdiséjosa térauda tirisanas lidzekli. Pasu

2. Pilniba atveriet ierices durvis.Velreiz nostipriniet abas

fiksé8anas sviras (H attéls).

3. Aizveriet ierices durvis.

durvju parsegu notiriet ar tdeni, kam pievienots
nedaudz mazgasanas lidzekla, un mikstu dranu.

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

5. Aizveriet ierices durvis.
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Iv lerices durvis

Durvju stikla plakSnu iznemsana un
ievietoSana

Lai tirisana batu vieglaka, no ierices durvim var iznemt

stikla plaksnes.

ABridinéjums

Savainos$anas 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.

m Detalam ierices durvju iekSpuse var bt asas malas.
Lietojiet aizsargcimdus.

Plaksnu iznemsana
1. Paveriet ierices durvis.
2. Uzspiediet uz slédZiem abos parsega sanos (Kl

attéls).
3. Nonemiet parsegu (H attéls).

4. AtskrUvéjiet skrives ierices durvju sanos un iznemiet
tas (H attéls).

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

6. Atbrivojiet abus stiprinajumus starpplaksnes
augsdala - nenonemiet tos (H attéls). Pieturiet stikla
plaksni ar roku. Iznemiet plaksni.

Tiriet stikla plaksnes ar stikla tinsanas lidzekli un mikstu
dranu.
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Plaksnu ievietoSana

levietojot iekSéjo plaksni, raugieties, lai bultina uz
plaksnes butu augs$eja labaja sturi un sakristu ar bultinu
uz metala ietvara.

1. levietojiet starpplaksni apakséja stiprinajuma (Kl
attéls) un paceliet to uz augsu.
2. Nospiediet abus stiprinajumus uz leju (A attéls).

3. levietojiet priekS€jo plaksni apaksejos stiprinajumos
(M attéls).

4. Celiet prieksejo plaksni uz aug8u, lidz abi aki ir
iepretim atvérumiem (H attéls).

5. Piespiediet priekSejo plaksni uz leju, lidz ta dzirdami
fikséjas (H attéls).

6. Veélreiz paveriet ierices durvis un iznemiet virtuves
dvieli.

7. leskrivéjiet abas skruves durvju sanos.

8. Uzlieciet un piespiediet parsegu, lidz tas dzirdami

fikséjas (A attéls).
\‘

\’

9. Aizveriet ierices durvis.

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



) Traucéjumi. Ka rikoties?

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

Traucéjumu novérsana pasu spékiem

lerices tehniskos traucéjumus biezi var novérst pasu
spékiem.

Ja gatavosanas rezultats nav optimals, skatiet padomus
un noradijumus par gatavoSanu lietoSanas instrukcijas
beigas. — "Parbaudits musu pavaru studija"

35. lappusé

Traucejums lespéjamais  Risinajumi/noradijumi
iemesls

lerice nedarbojas. Bojats droSi-  Parbaudiet droSinatajus drosina-
natajs. taju kaste.

Stravas pade- Parbaudiet, vai darbojas virtuves
ves partrau-  apgaismojums vai citas virtuves
kums ierices.

lerice aicina atka-  Stravas pade-  Atkaroti veiciet pirmas lietoSanas
rotiveikt pirmo  ves partrau-  reizes darbibas,
lietoSanasreizi.  kums.

lerici nevar iesta-  Aktivéta zsledziet bernu droSibas funkciju,
tit. Displejadeg ~ bérnudroS-  apméram 4 sekundes turot
atslegas simbols  bas funkcija.  nospiestu taustinu ar atslégas

vai SAFE. simbolu.

lerices durvis Durvis ir nob-  Izsledziet bérnu droSibas funkciju,
nevar atvert. Dis-  loketas ar apmeram 4 sekundes turot
plejadegatsiegas bérnu droS-  nospiestu taustinu ar atslégas
simbols. bas funkciju.  simbolu.
BlokéSanu iespéjams izslégt
pamatiestatijumos.

lerices durvis lerices durvis  Pagaidiet, lidz gatavo$anas noda-
nevar atvert. Dis-  ir noblokétas  lijums ir atdzisis un ir nodzisis
plejadegatsiégas tiriSanas funk- atslégas simbols &.

simbols & cijas del.

lerice nekarse. Demonstraci-  Atvienojiet ierici uz isu bridi no

Displeja paradas jasrezimsir  elektrotikla (izsledziet droSinataju

simbols [Z1. ieslegts. droSinataja kasté) un 5 minusu
laika izsledziet demonstracijas
rezimu pamatiestatijumos.

Traucéjumi. Ka rikoties? v

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
piesléeguma vadu nomainu drikst veikt tikai musu
apmacits klientu servisa tehnikis. Ja ierice ir bojata,
iznemiet kontaktdakSu no sienas kontakiligzdas vai
izslédziet droSinatajus drosinataju kasté. Sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

Klidas zinojumi displeja

Ja displeja tiek paradits kludas zinojums ar “E”,
pieméram, E0502, pieskarieties taustinam ©. K|ldas
zinojums tiek atiestatits. Ja nepiecieSams, no jauna
iestatiet pulkstena laiku.

Ja tas ir vienreizéjs traucéjums, varat turpinat ierices
lietoSanu ka parasti. Ja k|udas zinojums tiek paradits
atkartoti, sazinieties ar klientu apkalpoSanas dienestu
un noradiet precizu kludas zinojumu un izstradajuma
numuru (E Nr.). — "Klientu apkalpoSanas dienests"
30. lappusé

Maksimalais darbibas rezima ilgums

Ja ierices iestatijumu vairakas stundas netiek maintti,
ierice automatiski parstaj karsét. Ta tiek novérsta ilga
nevajadziga lietoSana.

Tas, kad tiek sasniegts maksimalais darbibas ilgums,
atkarigs no dazadiem ierices iestatijumiem.

Sasniegts maksimalais darbibas ilgums
Displeja paradas norade.

Pieskarieties taustinam . Ja nepiecieSams, var veikt
jaunus iestatijumus.

Padoms: Lai ierice neizslégtos nepiemérota bridi,
piem., ja ir ilgs gatavosanas laiks, iestatiet ilgumu. lerice
karsé, [1dz beidzas iestatitais ilgums.
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v Klientu apkalpoSanas dienests

Gatavosanas nodalijuma augséjas lampas
spuldzes maina

Ja gatavoSanas nodalijuma spuldze ir izdegusi, ta ir
janomaina. Karstumizturigas 230 V 40 W halogénas
spuldzes var iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta
vai specializétas tirdzniecibas vietas.

Turiet halogéno spuldzi, izmantojot sausu dranu.
Tadejadi tiek pagarinats spuldzes darbmiizs. Izmantojiet
tikai Sadas spuldzes.

A Bridinajums — Elektriska trieciena risks!

Mainot gatavoSanas telpas apgaismojuma spuldzi,
lampas stiprindjuma kontakti atrodas zem sprieguma.
Pirms mainas atvienojiet ierici no elektriskas stravas
tikla un izslédziet drosinataju kaste.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

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

1. Lai izvairitos no bojajumiem, ieklajiet atdzisusa
gatavoSanas telpa trauku dvieli.

2. lzskrOvéjiet stikla kupolu, griezot to pa kreisi (H
attéls).

3. lzvelciet spuldzi — negrieziet to (Hattéls).
levietojiet jaunu spuldzi, ievérojot tapinu poziciju.
Ciesi iespiediet spuldzi.

~

4. leskravéjiet stikla parsegu.
Atkariba no ierices tipa stikla parsegs ir aprikots ar
blivgredzenu. Pirms ieskrlveéSanas uzlieciet
blivgredzenu atpakal.

5. Iznemiet trauku dvieli un ieslédziet droSinataju.
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Klientu apkalpo$anas
dienests

Ja ierice ir jaremonté, musu klientu apkalpoSanas
dienests ir jusu riciba. Més vienmeér atradisim piemérotu
risinajumu, ari lai novérstu nevajadzigus klientu
apkalpoS8anas dienesta personala apmekléjumus.

E numurs un FD numurs

Lai sanemtu pilnvértigu konsultaciju, zvanot uz klientu
apkalpoSanas dienestu, Iidzam noradit produkta
numuru (E nr.) un razo$anas numuru (FD nr.). Datu
plaksniti ar numuriem atradisiet, atverot ierices durvis.
Dazam iericém, kas ir aprikotas ar tvaiku, meklgjiet 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 apkalpoSanas
dienests

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

Visu pargjo valstu tuvaka pieejama Klientu
apkalpo8anas dienesta kontaktdatus atradisiet Seit vai
pievienotaja Klientu apkalpoSanas dienestu saraksta.

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



BiProgrammas

lzmantojot programmas, édienu gatavoSana ir pavisam
vienkarsa. Jums tikai jaizvélas programma, un iericé
tiek atlasiti optimalie iestatijumi.

Lai sasniegtu labu rezultatu, gatavoSanas nodalijums
nedrikst bt parak karsts. Pagaidiet, lidz gatavoSanas
nodalijums ir atdzisis, un tikai tad palaidiet programmu.

Trauks

levérojiet trauku razotaja sniegtos noradijumus.

Piemeroti trauki
Izmantojiet karstumizturigus traukus (lidz 300 °C).

Vispiemerotakie trauki ir stikla vai stikla keramikas
trauki. Grils var iedarboties uz cepeti caur stikla vaku,
un cepetis iegust skaistu, kraukSkigu garozinu.
NerUséjoSa térauda trauki ir pieméroti tikai dalgji. Spoza
virsma |oti atstaro siltuma starojumu. Ediens tiek mazak
apbruninats, un gala tiek Ienak pagatavota. Ja
izmantojat nertséjosa térauda cepesa trauku, péc
programmas beigam nonemiet trauka vaku. Turpiniet
grilet gaju 3. grilesanas limeni vél 8—10 minltes péc
programmas beigam.

Ja izmanto emaljéta térauda, Cuguna vai aluminija
spiedienléjuma cepesSa traukus, édiens tiek vairak
apbrininats no apaksas. Pievienojiet nedaudz vairak
Skidruma.

Padoms: Ja cepeSa mérce ir parak gaisa vai tumsa,
nakamaja reize pievienojiet attiecigi mazak vai vairak
Skidruma.

Nepiemeroti trauki

Trauki, kas gatavoti no gaiSa, spidiga aluminija,
neglazéta mala, ka ari plastmasas trauki vai trauki ar
plastmasas rokturiem nav pieméroti.

Trauka lielums

Cepetim janosedz trauka dibens par divam treSdalam.
Tadejadi tiek ieguti skaisti cepestauki.

Attalumam starp galu un trauka vaku jabut vismaz

3 cm. Gala cepSanas laika var nedaudz pacelties.

Ediena sagatavo$ana

[zmantojiet saldétos produktus tieSi no saldétavas. Lai
pagatavotu galas €dienus, izmantojiet svaigus partikas
produktus, vélams ledusskapja temperatura.

Padoms: Loti liesa gala kl|ust suligaka, ja to apklasit ar
speka Skélem.

Nosveriet édienu. Svars jazina, lai veiktu pareizus
iestatijumus. Vienmeér iestatiet nakamo lielako svaru.

Novietojiet trauku uz rezga. Vienmér ievietojiet édienu
auksta gatavoSanas nodalijuma.

Programmas

v
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v Programmas

Programmas

Kad cepetis ir gatavs, to vél 10 minutes var paturét
izslegta, aizverta gatavosanas nodalijuma. Tad galas
sulas labak sadalas.

Noradijums: Svara diapazons ir apzinati ierobezots. Loti
lieliem édieniem biezi nav piemérotu gatavosanas
trauku, un gatavoSanas rezultats var nebtt optimals.

Programma Partikas pro- Svara dia- Skidruma pievienoSa- levietosa- lestata-

dukts pazons, kg na nas limenis mais svars

Noradijumi

% Saldéta pica

saldéta, ieprieks

leklajiet universalaja

02804 Ne 3

Partikas pro-

Programma darbojas

ar planu sagatavota panna cepamo dukta svars tikaitad, ja cepes-

pamatni papiru krasns sakotnéji ir

(viena pica) auksta. Otrajai picai
nemiet vera norades
uz iepakojuma, kas
paredzetas uzsilditai
cepeskrasnij.

% Saldeta pica saldéta, ieprieks leklajiet universalaja 0,28-06  Né Partikas pro- Programma darbojas
ar biezu sagatavota panna cepamo dukta svars tikaitad, ja cepes-
pamatni papiru krasns sakotneji ir
(viena pica) auksta. Otrajai picai

nemiet vera norades
uz iepakojuma, kas
paredzetas uzsilditai
cepeskrasnij.

% Saldeta saldets Originalais iepako-  0,3-12 Ne Partikas pro- -
lazanja jums dukta svars

% Saldétifri  saldets leklgjiet universalaja 0,2-0,75  Neé Partikas pro- Nelieciet citu virs cita.
kartupeli panna cepamo dukta svars

papiru

& Uzsildamas saldéta, ieprieks  leklajiet universalaja 0,1-0,8 Ne Partikas pro- -
maizites vai sagatavota panna cepamo dukta svars
bagetes papiru

<, Svaigu kar- - CepSanas formabez 0,5-3,0 Ne Partikas pro- -
tupelu sace- vaka, piemerota [idz dukta svars
pums min. 250 °C

<, Pastas Sacepumi ar CepSanas formabez 0,4-3,0 Ne Partikas pro- -
sacepums iepriekS pagata-  vaka, piemeérota lidz dukta svars

votu pastu min. 300 °C

< Drupacu svaigi vai saldeti  Veidne uz rezga 0,5-2,5 Ne Partikas pro- Strudele ar auzu pars-

kuka augli parklati ar dukta svars 1am vai riekstiem péec
drupacam gatavoSanas k|ust
ipasi kraukskigal

@ Veselikrasni Nemizoti, miltaini Universalapanna  0,3-1,5 Ne Partikas pro- -
cepti kartu-  kartupeli dukta svars
peli

< Darzenu Vegetari saute-  StiklacepeStrauksar 0,5-2,5 Pec receptes Partikas pro- Sagrieziet ilgi gatavo-
sautéjums  jumi vaku, piemerots lidz dukta svars  jamos darzenus (pie-

min. 250 °C meéram, burkanus)
mazakos gabalinos
neka atri pagatavoja-
mos darzenus (pieme-
ram, tomatus)

< Galas saute- Sautéjumiar galu Stiklacepestrauksar 0,5-3,0 Pec receptes Partikas pro- Gala nav ieprieks jaap-
jums vaku, piemerots lidz dukta svars  cep!

min. 250 °C
<, Gulass Kubicinos Stiklacepestrauksar 0,5-2,5 Pec receptes Partikas pro- Gala nav ieprieks jaap-
sagriezta liellopu  vaku, piemérots lidz dukta svars  cep!
gajavaicukgala min. 250 °C
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Programma

Partikas pro-
dukts

Trauks

Svaradia- Skidruma pievieno$a-
pazons, kg na

levietosa-
nas limenis mais svars

Programmas \Y

lestata- Noradijumi

@) Veselazivs

gatavoSanai pie-
merota zivs, ar
garSvielam

Stikla cepeStrauksar 0,3-1,5
vaku, piemerots lidz
min. 250 °C

levietojiet trauka ta, lai
Skidrums nosegtu visu
pamatni

Partikas pro- Zivs nav ieprieks jaap-
dukta svars cep!

% Vista bez
pildijuma

GatavoSanai pie-
meérota vista, ar
garSvielam

Stikla cepestrauksar 0,6-2,5
stikla vaku, pieme-
rots lidz min. 300 °C

Ne 2

Vistas svars Novietojiet ar kratinu
uz augsu.

& Vistas galas Gatavosanai pie-  Stiklacepestrauksar 0,1-0,8 levietojiet trauka ta, lai 2 Smagaka
gabali meroti vistas vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu gabala svars
gajas gabali,ar ~ min. 250 °C pamatni
garSvielam
% Pile bez pil- Gatavosanai pie-  Stikla cepestrauks  1,04,5 Ne 2 Piles svars
dijuma mérotapile,ar  bezvaka uzrezda
garSvielam
(& Zoss bez  Gatavosanaipie- Stikla cepestrauks ~ 2,5-3,5 Ne 2 Z0SS svars
pildijuma  meérotazoss,ar  bezvaka uz rezga
garSvielam
(& Zoss stilbini Gatavosanai pie-  Stikla cepestrauks ~ 0,3-0,8 levietojiet trauka ta, lai 2 Smagako
méroti zoss stil-  bez vaka uz rezga Skidrums nosegtu visu Z0ss stil-
bini, ar garSvielam pamatni binu svars
(& Mazs titars  Gatavo3anai pie-  Stikla cepestrauks  2,0-3,5 Ne 2 Titarena
bez pildi- merotstitars,ar  bez vaka uz rezga svars
juma garSvielam
% Titarakrd-  Titarakritinas  Stiklacepestrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Titara kruti- - Gaja nav ieprieks jaap-
tina gabals, ar garSvie- stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu nassvars  cep!
lam rots idz min. 300 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Sautéts liel- Pieméram, mugu- StiklacepeStrauksar 0,5-2,5 Galu ievietojiet trauka 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
lopa galas  ras gabals, prieks- vaku, piemerots lidz ta, lai Skidrums gandriz cep!
cepetis plecis, iegurna ~ min. 250 °C nosegtu visu pamatni
gabals, marinéts
cepetis
& Anglurost- GatavoSanai pie- Stikla cepeStrauks  0,52,5 Ne 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
bifs mérotsrosthifs,ar bez vaka uz rezda cep. Novietojiet ar
garSvielam tauku kartu uz augsu.
& Videji cepts GatavoSanai pie- Stikla cepeStrauks  0,5-2,5 Ne 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-

rostbifs mérotsrosthifs,ar bez vaka uz rezga cep. Novietojiet ar
garSvielam tauku kartu uz augsu.
& Liellopa Rulades pilditas ~ StiklacepeStrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Visu pildito ~ Gala nav ieprieks jaap-

galas ruletes

ar darzeniem vai

vaku, piemerots lidz

Skidrums (piem., bul-

rulesu svars cep!

galu min. 250 °C kons, tidens) nosegtu
visu pamatni
& Svaigas mal- Maltas cukgalas, StiklacepeStrauksar 0,5-2,5 Ne 2 Sagatavota  Gala nav ieprieks jaap-
tas galas liellopuvaijera  vaku, piemerots lidz cepesa cep!
cepetis gajas masa min. 250 °C svars
<& Videjilieli  Jerastibsbez  StiklacepeStrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
jera stilbi kauliem, ar gar-  vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu cep. Novietojiet ar
bezkaula  Svielam min. 300 °C pamatni, ja nepiecie- tauku kartu uz augsu.

Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu

& lzcepti jera
stilbi bez
kauliem

Jéra stilbs bez
kauliem, ar gar-
Svielam

StiklacepeStrauksar 0,5-2,5
vaku, piemerats lidz
min. 250 °C

levietojiet trauka ta, lai 2
Skidrums nosegtu visu
pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu

Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
cep. Novietojiet ar
tauku kartu uz augsSu.

& lzcepts jera
stilbs ar
kaulu

Jera stilbs ar kau-
liem, ar garSvie-
lam

StiklacepeStrauksar 0,5-2,5
vaku, piemerots lidz
min. 250 °C

levietojiet trauka ta, lai 2
Skidrums nosegtu visu
pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu

Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
cep. Novietojiet ar
tauku kartu uz augsu.
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v Programmas

Trauks

Programma

Partikas pro-
dukts
Piemeram, mugu-

Svaradia- Skidruma pievienoSa- levietoSa- lestata-
pazons, kg na nas [imenis mais svars
0,5-3,0 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars

Noradijumi

& Tela galas Stiklacepestrauksar Gala nav ieprieks jaap-

cepetis, cau- ras, gurna gabals vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu cep!
raudzis min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Liesstela  Piemeram, gurna Stiklacepestrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
galas cepe- gabals vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu cep!
tis min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Telastilbi  Sagatavotater-  StiklacepesStrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
miskajai apstra-  stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu cep!
dei, ar garSvielam rots lidz min. 300 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Telastilba Jerakajas Skeles Stiklacepestrauksar 0,5-3,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
Skeles ar ar darzeniem vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu cep!
kaulu min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Stirnas Stirnas stilbi, saliti Stikla cepestrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars -
stilbs bez vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu
kaula min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Brieza stilbs Stirnas stilbs, Stikla cepestrauksar 0,5-2,0 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars -
bezkaula  salits vaku, piemerots lidz Skidrums nosegtu visu
min. 300 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Vesels tru- Sagatavotster-  StiklacepeStrauksar 1,0-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars -
sis miskajai apstra-  stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu
dei, iekSpuse ar  rots lidz min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
garSvielam Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Mezacikas Ar garSvielam Stikla cepestrauksar 0,5-3,0 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars -
cepetis stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu
rots lidz min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Cilkas kakla Ar garSvielam Stikla cepestrauksar 0,5-3,0 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
dalas cepe- stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu cep!
tis bez kaula rots lidz min. 300 °C pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Cukgala Clkgalaaradu,  Stiklacepestrauksar 0,5-3,0 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  lelieciet trauka ar
pleca cepe- apberietargar-  stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu tauku pusi uz augsu,
tisar Svielam un iegrie- rots lidz min. 300 °C pamatni, ja nepiecie- apberiet adu ar daudz
krauksk. ziet adu Sams, pievienojiet ne sals
adu vairak ka 250 g darzenu
< Cukgalas  ArgarSvielam StiklacepeStrauksar 0,5-2,5 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-
gurna stikla vaku, pieme- Skidrums nosegtu visu cep!
gabala cepe- rots lidz min. 250 °C pamatni, ja nepiecie-
tis Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu
& Cikgalas  Sagatavotater-  Stiklacepestrauksar 0,5-3,0 levietojiet trauka ta, lai 2 Galas svars  Gala nav ieprieks jaap-

titais cepetis

miskajai apstra-
dei, ar garSvielam

stikla vaku, pieme-
rots lidz min. 300 °C

Skidrums nosegtu visu
pamatni, ja nepiecie-
Sams, pievienojiet ne
vairak ka 250 g darzenu

cep!

34



Programmas iestatiSana

lerice jusu vieta izvélas piemérotako karséSanas veidu
un laika un temperattras iestatijumus. Jums jaiestata
tikai svars.

Svaru var iestatit tikai paredzétaja svara diapazona.
1. Pieskarieties taustinam (1.

2. Ar funkciju izvéles sledzi noregul€gjiet v€lamo
karséSanas veidu.

3. Ar temperatUras izvéles slédzi iestatiet €édiena svaru.

4. Pieskarieties taustinam (1.
Atveras norades teksts.
5. Pieskarieties taustinam [1.
Péec dazam sekundém programma tiek palaista.
Displeja redzama laika atskaite.

Parbaudits musu pavaru studija v

Bl Parbaudits miisu pavaru
studija

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

Noradijums: Gatavojot partikas produktus,
gatavosanas telpa var veidoties liels daudzums tdens
tvaika.

lerice ir energiju tauposa un darbibas laika izdala tikai
nedaudz siltuma. Augstas temperatiras atskiribas starp
ierices iekstelpu un arpusi dél, uz durvim, vadibas lauka
vai uz blakus mébelu virsmam var izveidoties
kondensats. Ta ir ierasta fizikala paradiba. Izmantojot
iepriekSéjo karséSanu vai uzmanigi atverot durvis,
iespéjams izvairities no kondensata veidoSanas.

Vispareji noradijumi

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula noraditi optimalie karséSanas reZzimi dazada
veida édienu gatavoSanai. Temperattra un gatavoSanas
ilgums ir atkarigs no édiena daudzuma un receptes.
Tapéc ir noradtti iestatijumu diapazoni. Vispirms
meéginiet cept, izmantojot zemakas iestatijumu vértibas.
Zemaka temperatira partika apbraninas vienmeérigak.
Ja nepiecieSams, nakamreiz palieliniet iestatijumu.

Noradijums: GatavoSanas laiku nevar saisinat,
izmantojot lielaku temperataru. Ediens ir gatavs tikai no
arpuses, bet nav izcepies pilnigi.

lestatijumu vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavoSanas nodalijuma. Ta ietaupat pat 20%
energijas.Ja uzkarséjat cepeskrasni pirms cepsanas,
noraditais cepSanas laiks samazinas tikai par dazam
minatem.

Daziem édieniem iepriekSéja karséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet eédienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties péc
lldzigiem edieniem tabula. Papildu informaciju skatiet
ieteikumos, kas sniegti aiz iestatijumu tabulas.

Iznemiet nevajadzigos piederumus no gatavosanas
telpas. Ta ietaupat pat 20% energijas un sasniedzat
optimalu gatavosSanas rezultatu.
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Karsesanas veids ,,Karsta gaisa saudzéejosais rezims”

Karsta gaisa saudzéjosais reZims ir viedais karséSanas
rezims, kas paredzéts 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 apbrininats. Atkariba no
gatavoSanas un partikas produkta var ietaupit energiju.
Gatavosanas laika priekSlaicigi atverot ierices durvis vai
iepriek8 uzkarsejot, Sis efekts pazud.

lzmantojiet tikai jlsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosanas telpai un karsésanas
rezimiem. Iznemiet nevajadzigos piederumus no
gatavoSanas nodalijuma.

levietojiet édienus auksta, tuksa gatavoSanas
nodalijuma. Gatavosanas laika ierices durvim jabut
aizvértam. Gatavojiet tikai viena limeni.

KarséSanas rezims "Saudz€éjoSais karstais gaiss" tiek
izmantots energijas patérina noteikSanai ventilacijas
rezZima un energijas efektivitates klases noteikSanai.

Cepsana viena limeni

Kad cepat viena limeni, izmantojiet talak noraditos

ievietoSanas limenus.

m Augsts édiens vai veidné ievietots édiens uz rezga:
2. limenis

m Zems €diens vai uz cepamas plats novietots édiens:
3. imenis

Cepsanai vairakos limenos

Izmantojiet karsta gaisa rezimu. Edieniem uz pannam
vai veidneés, kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav
jabut gataviem viena laika.
CepSana divos limenos
m Universala panna: 3. imeni

Cepama plats: 1. imenis
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Otrais rezgis: 1. limenis.

CepSana tris limenos

m CepSanas paplate: 5. limenis
Universala panna: 3. limenis
Cepama plats: 1. imenis

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz
pat 45 procentiem energijas. lzvietojiet veidnes blakus
vai pamisus citu virs citas gatavoSanas telpa.
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Piederumi

lzmantojiet tikai originalos ierices piederumus. Tie ir
optimali pieméroti gatavoSanas telpai un darba
rezimiem.

Vienmeér izmantojiet piemeérotus piederumus un pareizi
ievietojiet piederumus gatavoSanas telpa.
— "Aprikojums" 12. lappusé

Cepampapirs

|lzmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéets
izveéletajai temperatUrai.Vienmeér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstosa izméra.

Cepumi un kukas

lericé pieejami vairaki karséSanas rezimi, kas pieméroti
kdku un cepumu pagatavoSanai. lestatijumu tabulas
noraditi daudzu édienu piemérotakie iestatijumi.

leverojiet ari noradijumus nodala par miklas rugSanu.

Cepsanas veidnes

Lai iegUtu labaku gatavoSanas rezultatu, iesakam
izmantot tumsas metala cepSanas veidnes.

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

Ja izmantojat silikona veidnes, ieverojiet razotaja
noradijumus un izmantojiet razotaja receptes. Silikona
veidnes parasti ir mazakas par parastajam. Daudzumi
un recepSu noradijumi var atskirties.

Saldeéti produkti

Neizmantojiet apledojuSus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldeéti produkti ir nevienmerigi pusgatavi.Nevienmériga
apbrinina8ana var badt ari cepSanas laika.

Maize un smalkmaizites

Uzmanibu!

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

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

Maizes miklas cepSanai noraditas iestatijumu vertibas ir
spéka gan cepSanai uz cepamas plats, gan cepsanai
taisnstlra veidné.



Parbaudits musu pavaru studija v

Veidnés ceptas kikas

Piederumi/trauki levietoSanas  KarséSa-  Temperati-
augstums nas veids ra(°C)
Vienkartigs kekss Apala/taisnstura veidne 2 & 140-150 7585
Vienkartigs kekss, 2 limenos Apala/taisnstura veidne 3+1 140-150 70-85
Kekss, maigs Apala/taisnstura veidne 2 = 150-170 60-80
Tortes pamatne no keksa miklas Kikas pamatnes veidne 3 = 160-180 20-30
Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu miklas pamatni Saliekama veidne @ 26 cm 2 = 160-180 70-90
Tarte Tartém paredzéta veidne 2 = 220-240 2545
Rauga miklas kika Saliekama veidne @ 28 cm 2 150-160 25-35
Rauga miklas kekss Keksu veidne 2 = 150-170 50-70
Biskvita torte, 3 olas Saliekama veidne @ 26 cm 2 160-170 30-35
Biskvita torte, 6 olas Saliekama veidne @ 28 cm 2 = 150-160* 30-40

* lepriekS uzkarsejiet

Uz plates ceptas kukas

Piederumi/trauki levietoSanas  KarséSanas Temperati-

augstums veids ra (°C)

Kékss ar garngjumu Cepama plats 3 = 160-180 20-45
Kekss, 2 limenos Universala panna un cepama plats ~ 3+1 140-160 30-55
Smilsu miklas kikas ar sausu garngjumu Cepama plats 2 = 170-190 30-45
SmilSu miklas kikas ar sausu garnéjumu, 2 limenos  Universala panna un cepama plats ~ 3+1 160-170 3545
Smilsu miklas kikas ar suligu garnéjumu Universala panna 2 = 160-180 5595
Rauga miklas kika ar sausu garnejumu Cepama plats 3 = 160-180 15-20
Rauga miklas kukas ar sausu garnéjumu, 2 limenos  Universala panna un cepama plats ~ 3+1 150-170 20-30
Rauga miklas kika ar suligu garnejumu Universala panna 3 = 180-200 30-55
Rauga miklas kukas ar suligu garngjumu, 2 limenos  Universala panna un cepama plats ~ 3+1 150-170 4565
Pita rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 2 = 160-170 35-40
Biskvita rulete Cepama plats 3 = 180-200*  10-15
Strudele, salda Universala panna 2 = 190-200 4560
Strudele, saldéta Universala panna 3 200-220© 3545

* leprieks uzkarséjiet

Mazie miklas izstradajumi

Ediens Piederumi/trauki levietoSanas  Karsésa- Temperati- llgums

augstums nas veids ra(°C) (min.)

Keksini Keksinu plats 2 = 170-190 20-40
Keksini, 2 limenos Keksinu platis 3+1 160-170* 20-45
Rauga miklas cepumi Cepama plats 3 150-170 20-30
Rauga miklas cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 150-170 25-40
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 3 170-190* 20-35
Kartainas miklas izstradajumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 170-190* 2545
Kartainas miklas izstradajumi, 3 limenos Cepamas platis un universala panna ~ 5+3+1 170-190* 2545
Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 3 = 190-210 35-50
Plaucetas miklas izstradajumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 190-210 35-45

* lepriekS uzkarsejiet

** 5 min. ieprieks uzkarsgjiet, neizmantojot atras uzkarséSanas funkciju
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Placeni

Piederumi/trauki levietoSanas KarséSa-  Temperat-

augstums nas veids ra(°C)

SmilSu cepumi Cepama plats 3 = 140-150** 2540
SmilSu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150* 2535
Smildu cepumi, 3 limenos Cepamas platis un universala panna 5+3+1 130-140**  40-55
Placeni Cepama plats 3 B 140-160 1525
Placeni, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-160 15-25
Placeni, 3 limenos Cepamas platis un universala panna 5+3+1 140-160 15-25
Bezé Cepama plats 3 80-90* 120-150
Beze, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 90-100* 100-150
Mandelu cepumi Cepama plats 3 90-110 20-30
Mandeju cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 90-110 20-35
Mandelu cepumi, 3 limenos Cepamas platis un universala panna 5+3+1 90-110 30-40

* leprieks uzkarsejiet

“*5 min. iepriek$ uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkcij

Maize un smalkmaizites

Ediens Piederumi/trauki levietoSanas KarséSa- Darbi- Temperati-

augstums nas veids ba ra (°C)

Maize, 750 g (taisnstura veidne un klona) ~ Universala panna vai taisnstira veidne 2 & 200-220 20-40
Maize, 1000 g (taisnstara veidné un klona)  Universala panna vai taisnstura veidne 2 200-220 35-60
Maize, 1500 g (taisnstira veidné un klona)  Universala panna vai taisnstira veidne 2 200-220 40-60
Maizes placeni Universala panna 3 240-250 20-25
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 3 = 150-160* 25-35
Smalkmaizites, saldas, svaigas, 2 limenos  Universala panna un cepama plats 3+1 150-170* 1525
Maizites, svaigas Cepama plats 3 = 180-200 20-30
Grauzdini ar garnéjumu, 4 gab. Rezgis 3 = 200-220 1520
Grauzdini ar garnéjumu, 12 gab. Rezgis 3 = 220-240 15-25

Pica, piragi un salas kiikas

* leprieks uzkarsejiet

Ediens Piederumi/trauki levietoSa-  KarséSa-  Temperatd- GatavoSanas
nas limenis nas veids ra(°C) laiks (min.)

Pica, svaiga Cepama plats 3 @)/[e 190210 20-30
Svaiga pica, 2 limenos Universala panna un cepama plats ~ 3+1 180-200 30-40

Pica ar planu pamatni, svaiga Picas plats 2 @)/[e 250-270* 813
Atdzeséta pica ReZgis 3 @)@ 190-210 10-15

Pica ar planu pamatni, saldéta, 1 gab. Rezgis 2 @)/[e 190210 1520

Pica ar planu pamatni, saldéta, 2 gab. Universala panna + rezqis 3+1 190-210 20-25

Pica ar biezu pamatni, saldéta, 1 gab. Rezgis 3 @)/[e 180-200 20-25

Pica ar biezu pamatni, saldéta, 2 gab. Universala panna + rezgis 3+1 190-210 25-30
Mazas picas Universala panna 3 @)/[e 180-200 1520
Pikanta kika veidné Saliekama veidne @ 28 cm 2 @)/ 170-190 50-60
Sajais pirags Kukas veidne, no melna metala 1 = 190-210 40-50
Piragi Sacepumu veidne 2 170-190 65-75
Spanu piradzini Universala panna 2 = 180-200 35-50
Jufkas miklas izstradajumi Universala panna 3 = 200-210 30-40

* leprieks uzkarsejiet
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Cepsanas ieteikumi

Parbaudits musu pavaru studija v

Jus vélaties parbaudit, vai konditorejas
izstradajums ir izcepies.

Ar koka irbultti ieduriet izstradajuma augstakaja vieta. Kad mikla vairs nelip pie irbuliSa, izstradajums ir
gatavs.

Konditorejas izstradajums sakrit.

Nakamaja reiz€ izmantojiet mazak Skidruma. Vai iestatiet temperaturu par 10 gradiem zemaku un pagari-
niet cepSanas laiku. Nemiet véra recepté noraditas sastavdajas un gatavo$anas noradijumus.

Konditorejas izstradajums vida ir biezaks
neka malas.

letaukojiet tikai saliekamas formas pamatni. Péc cepSanas uzmanigi atdaliet izstradajumu 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 ir pietiekami
daudz vietas, lai skaisti izceptos un no visam pusem K|ttu brani.

Konditorejas izstradajums ir parak sauss.

lestatiet par 10 gradiem lielaku temperatiru un samaziniet cepSanas laiku.

Konditorejas izstradajums ir parak gaiss.

JaievietoSanas augstums un piederums ir pareizi, pagariniet cepSanas laiku vai paaugstiniet temperataru.

Konditorejas izstradajuma augSpuse ir
parak gaiSa, bet apakSpuse — parak
tum3a.

Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak.

Konditorejas izstradajuma augspuse ir
parak tumsa, bet apakSpuse — parak
gaisa.

Nakamaja reizé ievietojiet vienu limeni zemak. Izvelieties zemaku temperatiru un pagariniet cepsanas
laiku.

Konditorejas izstradajuma aizmugure
veidné vai taisnstura veidne k|ust parak
tumsa.

Novietojiet cepSanas veidni nevis tieSi pie aizmugures sienas, bet gan pa vidu uz piederumiem.

Konditorejas izstradajums ir parak tumss.

Nakamaja reizé izvélieties zemaku temperatlru un pagariniet cepsanas laiku, ja nepiecieSams.

Gatavais ediens nav vienmerigi apbruni-
najies.

Izvélieties nedaudz zemaku temperattru.

Gaisa cirkulaciju var ietekmét ar1 pari paplates malai parkaries cepamais papirs. Vienmer izgrieziet cepam-
papira loksni atbilstosa izmera.

Raugiet, lai cepSanas veidne neatrodas tieSi pie gatavoSanas telpas aizmuguréjas sienas atveres.

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

CepSana notikusi vairakos limenos. Aug-
Séjas plats konditorejas izstradajumi ir
tumsaki par apakS$ejas plats konditorejas
izstradajumiem.

Cepot vairakos limenos, vienmér izmantojiet karsta gaisa rezimu. Edieniem uz cep$anas platém vai veid-
nes, kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.

Konditorejas izstradajums izskatas labi,
bet nav pilnigi izcepts.

Pievienojiet mazak Skidruma un cepiet zemaka temperattra nedaudz ilgak.Ja gatavojat konditorejas
izstradajumu ar suligu garngjumu, vispirms izcepiet pamatni. Apkaisiet to ar mandelém vai rivmaizi un pec
tam uzlieciet garnejumu.

Pec veidnes apgasanas konditorejas
izstradajums neatdalas no veidnes.

L aujiet konditorejas izstradajumam péc cepSanas vel 5—10 minutes atdzist. Ja tas joprojam neatdalas,
uzmanigi atdaliet ar nazi visapkart gar malu. Velreiz apgaziet konditorejas izstradajumu un vairakas reizes
parklajiet veidni ar slapju, aukstu dranu. Nakamaja reize ietaukojiet veidni un apkaisiet ar rivmaizi.

Sacepumi un apcepti edieni

Vienmeér izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

lericé pieejami vairaki karséSanas reZzimi, kas piemeroti Gatavojot viena limeni, varat izmantot veidnes vai
sacepumu pagatavosanai. lestatijumu tabulas noraditi universalo pannu.

daudzu édienu piemérotakie iestatijumi. m Veidnes uz rezga: 2. limenis

Sacepumu gatavo$anas stavoklis ir atkarigs no trauka = Universala panna: 3. limenis

lieluma un no sacepuma augstuma.

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit [ldz

Sacepumiem un apceptiem édieniem izmantojiet lielus pat 45 procentiem energijas. levietojiet veidnes

leézenus traukus. Sauros, augstos t

raukos €dieni gatavoSanas nodalijjuma vienu otrai blakus.

gatavojas ilgak un augSpuseé vairak apbrininas.

Piederumiftrauki  levietoSanas KarséSanas Temperati- ligums

Sacepums, pikants, gatavas sastavdalas

augstums veids ra (°C) (min.)
Sacepumu veidne 2 200-220 30-60

Sacepums, salds

Sacepumu veidne 2 170-190 40-60

Kartupelu sacepums, svaigas sastavdalas, 4 cm biezs Sacepumu veidne 2

150-170 60-80

Kartupelu sacepums, svaigas sastavdalas, 4 cm biezs, 2 limeni  Sacepumu veidne ~ 3+1

@ @) [0 1

150-160 65-80
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Gala, putnu gala un zivs

lericé pieejami dazadi karséSanas rezimi, kas piemeroti
galas, putnu galas un zivs pagatavosanai. lestatijumu

tabulas noraditi dazadu édienu piemérotakie iestatijumi.

Ceps$ana uz rezga

Ceps$ana uz rezga ir ipaSi piemérota, gatavojot lielu
putnu galas gabalu vai vairakus gabalus reize.

Uzlieciet universalajai pannai rezgi un kopa ar to
ievietojiet noraditaja limeni. Uzmaniet, lai rezgis uz
universalas pannas butu uzlikts precizi.

— "Aprikojums" 12. lappusé

Atkariba no cepama édiena lieluma un veida
universalaja panna ielejiet lidz V2 litriem Gdens. Taja
sakrasies piloSais Skidrums. No Sadas gatavo$anas
sulas varat pagatavot mérci. Tada veida veidojas mazak
ddmu un gatavosanas telpa paliek tira.

Cepsana traukos

A Bridinajums — Savainojumu risks plistosa stikla
del!

Karstus stikla traukus novietojiet uz sausa paliktna. Ja
paliktnis ir slapj$ vai auksts, stikls var saplist.

A Bridinajums — Applaucésanas risks!

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

Izmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.
Vispiemérotakie ir stikla trauki. Parbaudiet, vai trauka
lielums atbilst gatavoSanas telpai.

Spidosi trauki no neriséjosa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi ka spogulis un tapec ir tikai daléji
pieméroti. Gala, putnu gala un zivs gatavojas Iénak un
apbrininas mazak. lestatiet lielaku temperataru un/vai
ilgaku gatavosanas laiku.

leverojiet cepSanas trauka razotaja noradijumus.

Trauks bez vaka

Gatavojot galu, putnu galu un zivi, izmantojiet augstu
cepsanas veidni. Novietojiet veidni uz rezga. Ja nav
piemeérota trauka, izmantojiet universalo pannu.

Trauks ar vaku

Péc gatavosSanas trauka ar vaku gatavoSanas telpa ir
tiraka. Raugiet, lai butu uzlikts pareizais vaks, kas labi
noslédz trauku. Novietojiet trauku uz rezga.

Gala, putnu gala un zivs var k|ut kraukskiga ari trauka
ar vaku. Lai to panaktu, izmantojiet cepestrauku ar stikla
vaku un iestatiet augstaku temperataru.
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Grilesana
Grilesanas laika ierices durvim jabit aizvertam. Nekad
negrilgjiet, ja ierices durvis ir atvértas.

Novietojiet griléjamo partiku tiesi uz rezga. Papildus
ievietojiet universalo pannu vismaz vienu limeni zemak,
ar slipo malu pret ierices durvim. Tada veida tiks savakti
piloSie tauki.

IzvElieties iespéjami lldzigakus grilejamos gabalus, ar
lldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbrininas vienmerigi
un ir suligi. Grilejamos produktus novietojiet tieSi uz
rezga.

Apgroziet griléjamo édienu ar grila knaibléem. Ja iedurat
gala ar daksu, gala zaudé sulu un klust sausa.

Apsaliet galu tikai péc grileéSanas. Sals atideno galu.

Noradijumi

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

m  GriléSanas laika var rasties dimi.

Cepesa termometrs

lerices aprikojuma, iesp&jams, ietilpst cepesa
termometrs. Izmantojot cepeSa termometru, varat
precizak gatavot. Svarigus noradijumus par cepesa
termometra lietoSanu lasiet attiecigaja nodala. Taja
sniegti noradijumi par cepeSa termometru ievietoSanu,
iespéjamiem karsé3anas rezimiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs” 19. lappusé

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabulas noraditas iestatijumu vértibas attiecas uz
nepilditu, cepSanai gatavu galas vai putnu galas
produktu un zivju ledusskapja temperatira ievietoSanu
auksta gatavosSanas telpa.

Tabula sniegti galas, putnu galas un zivju gatavoSanas
noradijumi, kas atbilst piedavatajam svara vértibam. Ja
vélaties pagatavot smagaku galas vai putnu galas
produktu vai zivi, noteikti izmantojiet zemako noradito
temperattru. Gatavojot vairakus gabalus, nemiet vera
smagaka gabala svaru, iestatot gatavoSanas
laiku.AtseviSkiem gabaliem jabdt lidziga lieluma.

Jo lielaks galas, putnu galas vai zivs gabals, jo zemaka
temperatlra un garaks gatavoSanas laiks.

Apgrieziet galu vai putnu galu un zivi p€c apméram 2—
%3 no noradita laika.



Putnu gala

Gatavojot pili vai zosi, iegrieziet adu zem sparniem.
Tada veida varés notecet tauki.

Piles krutinai iegrieziet adu. Piles krutinu neapgrieziet uz
otru pusi.

Gatavojot putnu galu, pievienojiet trauka nedaudz
Skidruma. Trauka pamatnei jabut nosegtai ar aptuveni
1-2 cm Skidruma.

Ja apgriezat uz otru pusi putnu galu, raugiet, lai
vispirms uz leju ir kratinas vai adas puse.

Putnu gala kl|Ust Tpadi kraukskiga un brlna, ja to pirms
gatavoSanas laika beigam apzieZ ar sviestu, salstdeni
vai apelsinu sulu.

Gala

Liesai galai pievienojiet vajadzigo daudzumu tauku vai
parklajiet to ar speka strémelitéem.

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

Speka adu iegrieziet krusteniski.Ja apgriezat cepeti,
raugiet, lai vispirms uz leju ir adas puse.

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

Putnu gala

Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

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

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

CepSanas laika iztvaiko Skidrums trauka. Ja
nepiecieSams, uzmanigi pielejiet trauka Skidrumu.

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

Pirms sautéSanas apcepiet galu, ja nepiecieSams.
Pievienojiet Gdeni, vinu, etiki vai citas sautésanai
vajadzigas vielas. Trauka pamatnei jabat nosegtai ar
aptuveni 1—2 cm udens.

Zivs

Vesela zivs uz otru pusi nav jaapgriez. Nesadalitu zivi
lieciet gatavoSanas telpa peldésanas pozicija — ar
muguras spuru uz augsu. Ja zivs védera ievietosiet
sagrieztu kartupeli vai nelielu, cepeskrasnij piemérotu
traucinu, ta bus stabilaka.

Zivs gatavibu var noteikt péc ta, vai atdalas muguras
spura.

Sautéjot ielejiet trauka divas I1dz tris édamkarotes
8kidruma un nedaudz citronu sulas vai etika.

levietoSa-  KarséSa- Temperati- GatavoSanas

laiks (min.)

nas limenis nasveids ra(°C)

Calis, 1,3 kg Bez vaka 2 200-220 60-70
Vistas gabalini, pa 250 g Bez vaka 3 220-230 30-35
Vistas galas pirkstini, nageti, saldéti  Universala panna 3 = 190-210 20-25
Pile, 2 kg Bez vaka 2 180-200 90-110
Piles krtina, videji izcepta, pa300g  Bezvaka 3 = 210-230 3540
] 3 35
Z0ss, 3 kg Bez vaka 2 140 130-140
160 50-60
Zoss stilbini, pa 350 g Ar vaku 2 = 150-160 80-90
230-240 30-40
Jauns titars, 2,5 kg Bez vaka 2 180-200 7590
Titara kritina, bez kauliem, 1 kg Ar vaku 2 = 240-260 80-100
Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg Bez vaka 2 180-200 80-100
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Gala

Piederumi/trauki levietoSa-  KarséSa- Darbiba Temperati- GatavoSanas

nas limenis nas veids ra°C laiks (min.)

(13L]5kis cepetis bez adas, piem., kakla karbonade, Bez vaka 2 & 160-170 150-160
2 kg
Cukas cepetis ar adu, piem., pleca dala, 2 kg Bez vaka 2 130-140 135-145
2 190-200 25-30

Cilkas stilba cepetis, 1,5 kg Ar vaku 2 190-200 100-110***
Clkgalas steiks, 2 cm biezs Rezgis 4 ™ 5 20-25**
Liellopu galas fileja, vidéji cepta, 1 kg Rezgis + universala panna 3 = 210-220**  40-50**
Sutinats liellopa gajas cepetis, 1,5 kg Ar vaku 2 200-220 130-150****
Rostbifs, vidéji cepts, 1,5 kg Rezgis + universala panna 3 200-220**  60-70
Burgers, 3-4 cm augsts Rezgis 4 ™ e 25-30
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 2 160-180 140-160
Tela stilbs, 1,5 kg Ar vaku 2 200-220 125-140
Jera gurns bez kauliem, videéji cepts, 1,5 kg Bez vaka 2 170-190 70-80**
Jéra mugura ar kauliem, vidéji cepta, 1,5 kg Bez vaka 2 180-190 45-55%*
Griletas desinas ReZgis 3 (i 3 15-20
Viltotais zakis, 1 kg Bez vaka 2 170-180 70-80

* leprieks uzkarsejiet
** jevietojiet apaksa universalo pannu 2. limeni
“** Bez apgriesanas

~* Apgrieziet péc 1/2 - 2/3 gatavosanas laika
e Sakuma ielejiet trauka Skidrumu, vismaz 2/3 cepesa jaatrodas Skidruma

Zivs

Ediens Piederumi/trauki levietoSanas KarséSa-  Temperata- llgums

augstums nas veids ra(°C) (min.)

Zivs, nesadalita, grileta, 300 g, pieméram, forele ReZgis 2 160-180 20-30***
Zivs, nesadalita, grileta, 1,5 kg, pieméram, lasis Rezgis 2 170-190 30-40™*
Zivs fileja, zivs steiks, griléts, 2-3 cm biezs ReZgis 4 i 3 12-22**
Zivs fileja, sautéta, bez panéjuma, 2-3 cm bieza Ar vaku 2 170-190 35-45
Nesadalita zivs, sautéta, 300 g, pieméram, forele Ar vaku 2 170-190 40-50
Nesadalita zivs, sautéta, 1,5 kg, pieméram, lasis Ar vaku 2 &) 180-200 55-65

* lepriek$ uzkarsgjiet
“* levietojiet apaksa universalo pannu 2. limeni

“*Novietojiet universalo pannu ar griléSanas pannu zem restém

Padomi cepot un sautéejot

GatavoSanas telpa k|ust netira. Gatavojiet partikas produktus noslégta cepeSpanna augsta temperattra vai izmantojiet grileSanas paplati.
[zmantojot grileSanas paplati, sasniegsiet optimalu gatavoSanas rezultatu. GrileSanas paplati iespéjams iega-
daties ka papildpiederumu.

Cepetis ir parak brins unta adavie-  Parbaudiet, vai ievietoSanas limenis un temperatura ir pareizi. Nakamaja reize izvélieties zemaku temperatiru

tam ir apdegusi, un/vai cepetis ir par  un saisiniet cepSanas laiku, ja nepiecieSams.

sausu.

Ada ir parak plana. Paaugstiniet temperaturu vai péc cepsanas uz isu bridi ieslédziet grileSanas rezimu.

Cepetis izskatas labi, taCu mérceir ~ Nakamaja reize izvélieties mazaku trauku un pielejiet vairak Skidruma, ja nepiecieSams.
piedegusi.
Cepetis izskatas labi, tacu mérce ir Nakamreiz izvelieties lielaku cepeStrauku un pievienojiet mazak Skidruma.
parak gaisa un udenaina.
Sautéjot gaja piedeg. CepeStrauka vakam jabat piemerotam un labi janoslédz trauks.
Samaziniet temperaturu un, ja nepiecieSams, gatavosanas laika pievienojiet kidrumu.
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Darzeni un piedevas

Seit sniegti noradijumi par grilé§anai paredzétu
darzenu, kartupelu un saldétu kartupelu produktu
gatavoSanu.

levérojiet noradijumus tabula.

Ediens Piederumiftrauki levietoSanas KarséSa-  Tempera- llgums
augstums nas veids tara(°C) (min.)
Grileti darzeni Universala panna 5 il 3 10-15
Ceptas kartupeu pusites Universala panna 3 160-180 4560
Kartupelu izstradajumi, saldéti, pieméram, fri kartupeli, Universala panna 3 = 200-220 2535
kroketes, kartupelu veltnisi, cepti riveti kartupeli
Fri kartupeli, 2 limenos Universala panna un cepama plats ~ 3+1 190210 3040
Deserti 2. lemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperatira).
Lo L _ , 3. Pildiet tasés vai nelielas glazés un parklajiet ar

Ar 8o ierici varat majas pagatavot suflé un jogurtu. partikas plévi.
Sufle 4. Tases vai glazes novietojiet uz gatavoSanas
Sufle varat arl gatavot Gdens peldé universalaja nodalijuma pamatnes un iestatiet ierici, ka noradits
panna.levietojiet universalo pannu 2. limeni. tabula.

5. Péc pagatavoSanas jogurtu atdzeséjiet ledusskapi.
Jogurts

Iznemiet piederumus un stativus no gatavosanas telpas.

Gatavosanas telpai jabat tuksai.

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

40 °C.
Ultrasterilizeétu (UHT) pienu var uzsildit tikai lidz
40 °C.
Piederumi/trauki levietoSanas lime-  KarséSanas Temperati- GatavoSanas
his veids ra (°C) laiks (min.)
Jogurts Porciju veidnes GatavoSanas nodal- (= 40-45 8-9h
juma pamatne
Suflé porciju forminas Porciju veidnes 2 = 160-180 3545

Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas, augsta temperatura karséjot
graudaugu un kartupelu produktus, pieméram,
kartupelu Cipsus, fri kartupe|us, grauzdinus, maizites,
maizi, smalkmaizites (kéksus, piparkikas, ,,Spekulatius”
piparkukas).

Gatavosanas ieteikumi, lai samazinatu akrilamida saturu

Vispariga informacija = GatavoSanas ilgumam vajadzetu but péc iespéjas isakam.
m Edienam vajadzetu bat zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.
m Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

CepSana cepeSkrasni Ar augsejo/apakséjo karseSanu maks. 200 °C.
Ar karsto gaisu, maks. 180 °C.
Placeni Ar augsejo/apaksgjo karseéSanu maks. 190 °C.

Ar karsto gaisu, maks. 170 °C.
Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Fri kartupeli cepeSkrasni Vienmerigi, viena karta izklajiet uz paplates. Uz vienas plats cepiet apméram 400—600 g, lai fri kartupeli
neizzutu un batu kraukskigi.
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Lena sautesana Lénas sautédanas temperatdra un gatavo$anas laiks ir
_ _ o . _ atkarigs no galas lieluma, biezuma un kvalitates. Tapéc

Lena sautésana ir Iena sautésana zema ) ir noradrti iestatijumu diapazoni.

temperattra.Tapéc to dévé ari par sautéSanu zema

temperatira. Noradijums: Ja izmanto lénas sautéSanas rezimu, nav

Léna sautésana ir lieliski piemérota augstakas kvalitates iespejams lietot rezimu ar laika aizkavi un iestafitu beigu
galas (pieméram, mikstiem liellopa galas, tela galas, laiku.

cukgalas, jéra galas vai putnu galas) gabaliem, kam Trauki

jabut vidgji izceptiem vai vidéji jéli izceptiem. Sadi Izmantojiet seklu trauku, pieméram, porcelana vai stikla
gatavota gala ir |oti suliga un miksta. servé3anas paplati. levietojiet trauku gatavosanas telpa
JUsu ieguvums: jums ir daudz vairak iespé€ju planot uzkarsésanai.

edienkarti, jo I&ni sautétu galu ir vieglak uzturét siltu. Vienmér novietojiet valéju trauku uz rezga 2. limeni.
Gatavo$anas procesa laika gala nav ’

jaapgriez.Gatavo$anas laika ierices durvim jabat Papildu informaciju par Ienu sautéSanu skatiet
aizvértam, lai nodro8inatu vienmérigu gatavo$anas vidi. ieteikumos aiz iestatijumu tabulas.

Izmantojiet tikai svaigu un uzturam piemérotu galu bez leslédziet So rezimu tikai tad, kad gatavoSanas
kauliem. Ripigi nonemiet taukus un dzislas.Tauki 1&nas nodalijums ir pilnigi atdzisis.Gatavosanas telpu kopa ar
sautésanas laika dod spécigu piegaréu. Varat sautét ari trauku sildiet apméram 15 mindtes.

ar gardvielam apstradatu vai marinétu galu. Cepiet galu uz sildrinka augsta temperatira un
Neizmantojiet atkausétu galu. pietiekami ilgi no visam pusém, ari saniem. Uzreiz

P&c Ienas sauté$anas galu var sagriezt uzreiz. Nav levietojiet uzsilditaja trauka. Trauku kopa ar galu
nepiecieSams ievilkSanas laiks. Ja tiek izmantota $1 levietojiet gatavoSanas telpa un gatavojiet zema
metode, galai ir sarta krasa, bet ta nav jéla vai temperatura.

nepietiekami izcepta.

Ediens Piederumi/trauki levietoSanas KarséSa- | CepSanas il- Temperati- llgums
augstums nas veids |gums minités ra(°C) (min.)
Piles kriitina, pa 300 g Bez vaka 2 6-8 95~ 60-70
(Cala kratinas fileja, pa 200 g, labi izcepta Bez vaka 2 4 120" 70-80
Titara kritina, bez kaula, 6,5-8,5 cm bieza, Bez vaka 2 6-8 120" 140-180
1 kg, labi izcepta
(Cukas stilba cepetis, 5-6 cm biezs, 1,5 kg Bez vaka 6-8 85" 150-210
Cukgalas fileja, nesadalita Bez vaka 4-6 85" 75-100
Liellopu gajas gurna gabals, 6-7 cm biezs, Bez vaka 6-8 100" 160-220
1,5 kg, labi izcepts
Liellopu gajas fileja, 4-6 cm bieza, 1 kg Bez vaka 2 6-8 85" 90-150
Rostbifs, 5-6 cm biezs, 1,5 kg Bez vaka 2 6-8 85* 120-180
Liellopu gajas medaljoni/astes gabala steiks, Bez vaka 2 4 80~ 40-80
4 cm biezs
Tela iegurna gabals, 7-10 cm, biezs, 1,5 kg Bez vaka 2 6-8 85" 250-310
Tela galas fileja, vesela Bez vaka 2 4-6 85” 100-160
Tela gajas medaljoni, 4 cm biezi Bez vaka 2 4 80~ 50-70
Jera muguras cepetis, pa 200 g Bez vaka 2 4 85" 30-70
Aitas gurns bez kauliem, 1 kg, siets Bez vaka 2 6-8 95* 150-210

* leprieks uzkarsejiet

Padomi lénai sautesanai

Piles kratinas lena sautéSana. lelieciet aukstu piles krltinu panna un vispirms apcepiet pusi ar adu. PEc 1enas sautéSanas 3-5 minates grile-
jiet kraukSkigu.

Maigi sautéta gala nav tik karstaka  Laiizcepta gala tik atri neatdzistu, uzsildiet Skivjus un pasniedziet to ar Joti karstu merci.
ierasti cepta gala.

44



Zavésana
Izmantojot karsta gaisa rezimu, varat lieliski zavéet
auglus un darzenus. Izmantojot Sadu konservéSanas

veidu, udens iztvaikoSanas de| aromats saglabajas
SPECIgs.

[zmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus,
darzenus un zalumus, un kartigi tos nomazgajiet.
Izklajiet rezgi ar cepamo papiru vai pergamentu. Kartigi
noteciniet auglus un nosusiniet tos.

Sagrieziet tos vienada lieluma gabalos vai planas
Skeleés. Lieciet auglus uz paplates ar griezuma vietam
uz augSu. Raugiet, lai ne augli, ne sénes uz rezga
neatrastos viena uz otras.

Darzenus sarivéjiet un pec tam blansgjiet. Kartigi
noteciniet blandetos darzenus un izkartojiet vienmerigi
uz rezga.

rezga vienmerigi un plana slan.

Augli, darzeni un gar$augi

Piederums

Parbaudits musu pavaru studija v

Zavédanai izmantojiet §adus ievieto$anas limenus:
m 1 rezgis: 3. [imeni

m 2 rezgi: 3.un 1. limeni

L.oti suligus auglus un darzenus vairakas reizes
apgroziet. Zavétie augli vai darzeni péc zavésanas
nekavéjoties janonem no papira.

Tabulé atradisit iestatijumu vértibas dazadu partikas
produktu zavéSanai. Temperatira un gatavo3anas
ilgums ir atkarigs no zavéSanai paredzeto produktu
veida, mitruma, gatavibas pakapes un izméra. Jo ilgak
produktus tiks zavéts, jo labaks ir konservésanas
rezultats. Jo planak sagriez produktus, jo atrak sasniedz
zavéSanas beigas un produkts ir aromatisks. Tade|
noraditi aptuveni iestatijumi.

Ja vélaties zavét citus partikas produktus, par piemeéeru
nemiet lldzigus partikas produktus tabula.

KarséSa- Temperatia- ligums

nas veids ra(°C) stundas

Augli ar serdi (abolu gredzeni, 3 mm biezi, pa 200 g uz rezga) 1-2 rezgi 80 4-8
Saknes (burkani), rivéetas, blansetas 1-2 rezgi 80 4-7
Sénu Skelites 1-2 reZgi 80 58
Garsaugi, notiriti 1-2 rezgi 60 2-5

Konservésana

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 tirus un nebojatus traukus. Izmantojiet
tikai karstumizturigas, tiras un nebojatas gumijas blives.
Pirms tam parbaudiet skavas un atsperes.

Viena konservéSanas reizé izmantojiet tikai vienada
tilpuma burkas ar vienadu saturu. Gatavosanas
nodalijuma vienlaikus var karsét ne vairak par seSam
burkam ar 2, 1 vai 12 litra tilpumu. Neizmantojiet
lielakus vai augstakus traukus. Vaki var parspragt.

Konservésanas laika burkas gatavoSanas nodalijuma
nedrikst saskarties.

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

Atkariba no veida nomizojiet auglus vai darzenus,
iznemiet serdes un sasmalciniet gabalinos, péc tam
lieciet burkas, atstajot brivus apméram 2 cm lidz
augséjai malai.

Augli: auglus lieciet burkas un parlejiet ar karstu,
noputotu cukura sirupu (apméram 400 ml uz 1 litra
m apm. 250 g cukura, ja augli ir saldi;

m apm. 500 g cukura, ja augli ir skabi.

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

Noslaukiet trauku malas: tam ir jabut tiram. Uz katra
trauka uzlieciet gumijas gredzenu un vaku. Aizveriet
traukus ar skavam. levietojiet traukus universalaja
panna ta, lai tie cits citam nepieskartos. lelejiet 500 ml
karsta udens (apméram 80 °C) universalaja panna.
lestatiet, ka minéts tabula.

Karsésanas pabeigSana

Augli: péc neilga laika burkas ar nelieliem atstatumiem
sak celties burbulisi. I1zsleédziet ierici, tiklidz visas burkas
ir raduSies burbuliSi. Péc noradita péckarsésanas laika
iznemiet traukus no gatavoSanas telpas.

Darzeni: péc neilga laika burkas ar nelieliem
atstatumiem sak celties burbulisi. Tiklidz konservéSanas
traukos rodas burbuli$i, samaziniet temperatiru lidz
120 °C un turpiniet karsét slegta gatavoSanas telpa, ka
noradits tabula. Péc noradita laika izslédziet ierici un
dazas minUtes paturiet sildities, k& noradits tabula.

P&éc karséSanas iznemiet traukus no gatavoSanas
telpas un novietojiet uz tira dviela. Karstos traukus
nenovietojiet uz aukstas vai mitras pamatnes, tie var
ieplaisat. Apsedziet traukus, lai pasargatu no caurvéja.
Nonemiet skavas tikai tad, kad trauki ir atdzisusi.

lestatijumu tabula noraditie aug|u un darzenu
konservéSanas laiki ir aptuveni. Tos var ietekmét
istabas temperatdra, trauku skaits, trauku satura
daudzums, kvalitate un siltums.Noradita informacija
attiecas uz viena litra burkam. Pirms parslégSanas vai
izslegSanas parbaudiet, vai traukos veidojas
burbuliSi.Burbulisu veidoSanas sakas péc aptuveni 30—
60 minutem.

45



lv Parbaudits musu pavaru studija

Piederumi/trauki levietoSanas KarséSanas Darbiba Temperatd- llgums (min.)

augstums veids ra (°C)
Darzeni, piem., burkani 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 idz uzvariSanas bridim: 30-40
konservesanai 2, 120 péc uzvarisanas; 30-40
3. Inertais siltums: 30
Darzeni, piem., gurki 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 lidz uzvarisanas bridim: 30-40
konservesanai 2, Inertais siltums: 30
Augli ar kaulinu, piem., 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 lidz uzvarisanas bridim: 30-40
kirsi, plimes konservesanai 5 _ Inertais siltums: 35
Augliar serdi, piem., aboli, 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 lidz uzvarisanas bridim: 30-40
zemenes konservesanai 5 Inertais siltums: 25

Miklas raudzésana

Rauga mikla uzragst ievérojami atrak neka istabas
temperattra un neapkalst. leslédziet So rezZimu tikai tad,
kad gatavoSanas nodalijums ir pilnigi atdzisis.

Uzraudzegjiet rauga miklu vienmeér divreiz. Nemiet véra
iestatijumu tabula atrodamas norades pirmajai un
otrajai raudzéSanas reizei (miklas raudzésana un
izstradajumu raudzesana).

Miklas raudzésana
lelieciet miklu karstumizturiga bloda un novietojiet blodu
uz rezga. lestatiet, ka noradits tabula.

Raudzésanas laika nedrikst atvért ierices durvis, pretéja
gadijuma izpludis mitrums. Miklu neparklajiet.

LietoSanas laika rodas kondensats, un durvju stikls
aizsvist. Péc uzraudzéSanas izslaukiet gatavoSanas
telpu. 1zSKidiniet kalka nogulsnes ar etikideni un
noslaukiet ar tira adeni samércétu dranu.

Izstradajumu raudzésana
levietojiet miklas izstradajumus tabula noraditaja
ievietoSanas augstuma.

Ja vélaties iepriekS uzkarsét, izstradajumu raudzesana
javeic silta vieta arpus ierices.

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

Piederumiftrauki levietoSanas KarséSanas Darbiba Temperatd- GatavoSanas
limenis veids ra°C laiks (min.)
Rauga mikla, viegla Bloda 2 = 1 3540 25-30
Cepama plats 2 = 2 3540 10-20
Rauga mikla, smaga un ar lielu tauku procentu  Bloda 2 = 1 35-40 60-75
Karstumizturigi trauki 2 = 2 3540 4560
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AtkausésSana

Piemérots dzili sasaldétu auglu, darzenu un miklas
izstradajumu atkausésSanai. Putnu galu, galu un zivis
vislabak atkausét ledusskapi. Nav piemérots kréma vai
putukréjuma tortém.

AtkauséSanai izmantojiet Sadus ievietoSanas limenus:
m 1 rezgis: 2. Imeni
m 2 rezgi: 3.un 1. limeni

Noraditie laiki tabula ir aptuvenas vértibas. Tie ir atkarigi
no partikas produktu kvalitates, sasaldéSanas
temperatdras (-18 °C) un citam ipaSibam. Tade| noraditi
aptuveni laiki. Vispirms iestatiet 1sako laiku un
pagariniet to, ja nepiecieSams.

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

Saldetus partikas produktus iznemiet no iepakojuma un
piemérota trauka novietojiet uz restitéem.

Starplaika produktusi 1dz 2 reizes apgroziet vai
apmaisiet. Lielus gabalus apgroziet vairakkart. Ja
nepiecieSams, édienu ik pa laikam sadaliet vai jau
atkusuSos gabalus iznemiet no gatavoSanas telpas.

Atkausétus produktus vél 10-30 mindtes atstajiet
izslegta iericg, lai izlidzinas temperattra.

Ediens Piederumi/trauki levietoSanas KarséSanas Temperatii-
augstums veids ra(°C)

Maize, visparigi Cepama plats 2 50 40-70

Kika, suliga Cepama plats 2 50 7090

Kika, sausa Cepama plats 2 60 60-75

Siltuma saglabasana

Jau gatavus édienu ar augséjo/apakseéjo karsésanu
varat uzturét siltus. Ta neveidojas kondensats un nav
nepiecieSams izslaucit gatavoSanas telpu.

Jau gatavus édienus neturiet siltus ilgak par divam
stundam. Nemiet véera, ka siltuma uzturéSanas laika
dazi édieni turpina gatavoties. Ja nepiecieSams,
apsedziet édienu.
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Parbaudes éedieni

Sis tabulas ir veidotas un paredzétas parbaudes
institatiem, lai atvieglotu ierices parbaudi.

Saskana ar EN 60350-1.

Cepsana cepeskrasni

Edieniem uz cep$anas paplatém vai taisnstira veidnés,
kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem
viena laika.

levietoSanas augstumi cepSanai divos limenos:
m Universala panna: 3. imeni

Cepama plats: 1. limenis
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Otrais rezgis: 1. limenis.

levietoSanas augstumi cep$anai tris limenos
m CepsSanas paplate: 5. limenis

m Universala panna: 3. imenit

m Cepama plats: 1. limeni

CepsSana cepeskrasni

Ediens Piederumi/trauki

CepSana, izmantojot divas veidnes ar nonemamu sanu
dalu:

m Viena Iimeni (. att.)

m Divos IImenos (H. att.)

m a i

Noradijumi

m Tabulas noraditas vértibas attiecas uz ievietoSanu
auksta gatavosanas telpa.

m Nemiet véra tabulas sniegtos noradijumus par
iepriekSeju uzkarsésanu.lestatiSanas vértibas
noraditas bez iepriek$éjas uzkarséSanas.

m Vispirms cepiet viszemakaja noraditaja temperatira.

Grilesana
Papildus ievietojiet ari universalo pannu. Ta uztvers
Skidrumu, saglabajot gatavoSanas telpas tiribu.

levietoSanas KarséSa-  Temperati-

nasrezims ra°C

augstums

SmilSu cepumi Cepama plats 3 B 140-150* 25-35
Smildu cepumi Cepama plats 3 140-150* 20-30
SmilSu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150* 25-35
Smildu cepumi, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 130-140* 35-55
Nelielas kucinas Cepama plats 3 = 150" 25-35
Neliglas kiicinas Cepama plats 3 150* 20-30
Nelielas klcinas, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140" 25-35
Nelielas kucinas, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 140* 25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 2 160-170*  25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 2 160-170 30-35
Biskvits, 2 limenos 2 x saliekamas veidnes @ 26 cm 3+1 150-160"  35-50
Klka ar abolu pildijumu 2 x melnas metala veidnes @ 20 cm 2 160-170 7090
Klka ar abolu pildijumu 2 x melnas metala veidnes @ 20 cm 2 = 170-180 8595
Kika ar abolu pildijumu, 2 limenos 2 x melnas metala veidnes @ 20 cm 3+1 160-180 7090

*“ 5 min. ieprieks uzkarsejiet, neizmanto

jot atras uzkarseésanas funkciju

“* lepriek$ uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju

Grilesana

Ediens Piederums levietoSanas Karsésa- Temperatii-
augstums nas veids ra(°C)

Apceptas tostermaizes ReZgis 5 ™ 3 5-6*

Liellopu galas burgeri, 12 gabali ReZdis 4 ] 3 25-30**

* ieprieks neuzkarset

“*péc 2/3 no kopéja laika apgroziet
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