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EY Noteikumiem atbilstosa
izmantosana

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

Si ierice ir paredzéta tikai ka iebvéta detala.
leveérojiet ipaso uzstadiSanas pamacibu.

PEc izsainoSanas parbaudiet ierici.
Nepievienojiet ierici, ja konstatéjat
transportésanas laika izraisitus bojajumus.

lerices bez spraudna drikst uzstadit tikai
sertificéts specialists. Uz bojajumiem, kuri
izraisiti nepareiza piesléguma de|, 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.
lzmantojiet ierici tikai slegtas telpas.

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

Berni, kas vecaki par 8 gadiem, un cilveki ar
nepietiekamam fiziskajam, sensorajam un
garigajam spéjam vai bez pieredzes vai
atbilstoSam zinaSanam ierici var lietot tikai citu
cilvéku uzraudziba vai péc tam, kad vini ir
apmaciti to izmantot un ir apzinajusies
iespéjamos riskus.

Berni nedrikst spéléties ar ierici. TiriSanu un
lietotajiem paredzétu apkopi nedrikst veikt
bérni, iznemot gadijumus, kad vini ir vecaki
par 8 gadiem un tas tiek darits kada cita
cilvéka uzraudziba.

Uzraugiet, lai bérni, kas ir jaunaki par 8
gadiem, neatrastos ierices un piesléguma
kabela tuvuma.

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



ENSvarigas drosibas norades
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. lzslédziet ierici vai atvienojiet
to no elektriskas stravas tikla, vai izslédziet
droSinataju kaste.

= 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 iekSgjas
virsmas vai sildelementus! Vienmer laujiet
lericei 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.

/\ Bridinajums — Applaucésanas draudi!

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

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 Udens tvaikus. Nelejiet tGdeni karsta
gatavoSanas telpa.

Svarigas drosSibas norades Iv

/\ 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.

ABridinéjums — Elektriska trieciena risks!

= Ja ierice labota neprofesionali, to lietot ir
bistami. Tikai kvalificéts musu klientu
servisa tehnikis, kuru més esam apmacijusi,
drikst veikt remontu un bojatu piesleguma
vadu nomainu. Ja ierice ir bojata, izslédziet
vai atvienojiet to no elektriskas stravas tikla,
vai izslédziet droSinataju kasté.lzsauciet
klientu servisu.

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

= Ja ierices iekSpusé nok|ust mitrums, tas var
izraisit stravas triecienu. Neizmantojiet
augstspiediena ftiritaju vai tvaika tiritaju.

= Bojata ierice var radit stravas triecienu.
Nekad neiesleédziet bojatu ierici. Atvienojiet
ierici no elektriskas stravas tikla un
izsledziet drosinataju kasté. Izsauciet klientu
servisu.

/\ Bridinajums — Magnétiska lauka izraisits
apdraudéejums!

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

Mikrovilnu krasns

/\ Bridinajums - Aizdeg$anas risks!

= |zmantot ierici neatbilstoSi noteikumiem ir
bistami, turklat sadi ierici var bojat.
lerici nedrikst izmantot édienu kaltéSanai un
apgeérba zaveésanai, ritakurpju, spilvenu ar
graudu vai labibas sénalu pildijumu, stklu,
mitru tirnsanas dranu un lidzigu priekSmetu
sildisanai.
Pieméram, uzsilditas ritakurpes, spilveni ar
graudu vai labibas sénalu pildijumu var
uzliesmot ari péc vairakam
stundam.lzmantojiet ierici tikai édienu un
dzérienu gatavosanai.



Iv Svarigas droSibas norades

= Partikas produkti var aizdegties. Nekada
gadijuma nesildiet partikas produktus
siltumu uzturo$a iepakojumal
Nekada gadijuma bez uzraudzibas nesildiet
partiku plastmasas, papira vai cita degosa
materiala traukos!
Neuzstadiet parak lielu mikrovilnu jaudu vai
darbibas ilgumu. Rikojieties atbilstoSi Saja
lietoSanas pamaciba sniegtajai informacijai.
Nekada gadijuma, izmantojot mikrovilnus,
Partikas produktus ar zemu udens saturu,
pieméram, maizi, neatkauséjiet vai nesildiet,
izmantojot parak lielu mikrovilnu jaudu, un
nedariet to ilgstosi.

» Partikas ella var aizdegties. Nekada
gadijuma mikrovilnos nekarsgjiet tikai
partikas el|u.

/\ Bridinajums - Uzspragsanas risks!

Ciesi aizverti trauki, kuros atrodas Skidrums
vai citi partikas produkti, var saspragt. Nekad
nesildiet Skidrumus vai citi partikas produktus
cieSi slegtos traukos.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

= Partikas produkti ar cietu apvalku vai mizu
sildiSanas laika vai péc ta var parspragt,
izraisot spradzienam lidzigu efektu. Nekad
nevariet olas trauka vai nesildiet cieti varitas
olas. Nekad nevariet griezveidigos vai
veézveidigos. Gatavojot vérSacis vai olas
glaze, ieprieks sadurstiet dzeltenumu.Ja
partikas produktiem, pieméram, aboliem,
tomatiem, kartupeliem vai desinam, ir bieza
miza vai ada, ta var parspragt. Pirms
uzkarsé€Sanas adu vai mizu sadurstiet.

= Siltums zidainu partika nesadalas
vienmerigi. Zidainu baribu nekad nesildiet
noslégtos traukos. Vienmér nonemiet
vacinu vai knupiti. Péc uzsildiSanas kartigi
apmaisiet vai sakratiet. Pirms édiena
doSanas bérnam parbaudiet édiena
temperaturu.

s Uzsilditi édieni izdala siltumu. Trauki var
sakarst. Traukus vai piederumus no
gatavoSanas telpas vienmeér iznemiet ar
virtuves cimdiem.

= Hermeétiski iesainotu partikas produktu
iepakojums var parplist. Vienmer ieverojiet
norades uz iepakojumiem. Edienus no
gatavoSanas telpas vienmeér iznemiet ar
virtuves cimdiem.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

= Karsgjot Skidrumus, var mainities to
varisanas temperatira. Tas nozime, ka,
sasniedzot varisanas temperatuaru,
neizdalas raksturigie tvaika burbuli. Pat pie
nieciga trauka satricinajuma karstais
Skidrums p€eksni var spécigi parplast un
izSlakstities. SildiSanas laika trauka vienmer
ievietojiet karoti Sadi tiek novérsta varisanas
temperattras maina.

/\ Bridinajums — Savaino$anas risks!

= Nepiemeéroti trauki var saplist. Porcelana un
keramikas trauku 0sas un vacinos var but
mazi caurumini. Aiz Siem cauruminiem ir
dobums. Dobuma iek|uvis mitrums var
izraisit trauka plisanu. Izmantojiet tikai
mikrovilnu krasnij piemérotus traukus.

= Metala trauki un karbas tira mikrovilnu
rezima var radit dzirksteles. Tiek bojata
iekarta. Izmantojot tiro mikrovilnu rezimu,
nekad nelietojiet metala traukus. Lietojiet
tikai mikrovilnu krasnim piemeérotus traukus
vai apvienojiet mikrovilnu rezimu ar kadu no
karséSanas veidiem.

ABridinéjums — Elektriska trieciena risks!
lerice darbojas ar augstspriegumu. Nekada
gadijuma nenonemiet korpusu!

/\ Bridinajums — Bistami veselibai!

= Nepietiekamas tiriSanas rezultata ierices
virsmu var sabojat. No ierices var izplust
mikrovilnu energija. Regulari tiriet ierici un
nekavéjoties notiriet édienu atlikumus.
RUpéjieties, lai gatavoSanas telpa, durtinu
blivejums, durtinas un durtinu atdure
vienmér batu tira.

= Caur bojatam gatavoSanas telpas durtinam
vai durtinu blivéjumu var izpltast mikrovilnu
energija. Nelietojiet ierici, ja gatavosanas
telpas durtinas, durtinu blivéjums vai durtinu
plastmasas apmales ir bojatas. Sazinieties
ar tehniska servisa dienestu.

s No iericém bez korpusa apsSuvuma izplust
mikrovilnu energija. Nekad nenonemiet
korpusa apsSuvumu. Apkopes vai remonta
darbu veikSanai izsauciet klientu servisu.



Cepesa termometrs

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

Tirisanas funkcija

/\ Bridinajums — Ugunsbistamiba!

= Edienu atliekas, tauki un cepesa sula
tirisanas funkcijas laika var aizdegties.
Pirms tinsanas funkcijas uzsaksanas notiriet
lielus netirumus gatavoSanas telpa un no
piederumiem.

= TirSanas funkcijas darbibas laika ierices
arpuse |oti sakarst. Nekariet uz durtinu
roktura degosus priekSmetus, piemeram,
trauku dvielus! Rupégjieties, lai ierices
priekSpuse ir briva. Raugiet, lai ierices
tuvuma neatrastos béerni.

/\ 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 emaljétus piederumus.

/\ Bridinajums — Apdegumu risks!

= Tiri8anas funkcijas darbibas laika
gatavoSanas telpa |oti sakarst. Nekad
neatveriet ierices durvis. Laujiet iericei
atdzist.Raugiet, lai ierices tuvuma
neatrastos bérni.

= A\Tinsanas funkcijas darbibas laika ierices
arpuse |oti sakarst. Nekad nepieskarieties
ierices durtinam. Laujiet iericei atdzist.

Raugiet, lai ierices tuvuma neatrastos bérni.

Bojajumu iemesli v

EJ Bojajumu iemesli

Visparigi

Uzmanibu!

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

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

m Udens karsta gatavoS8anas telpa: nekad nelejiet
karsta gatavosanas telpa tdeni. Sadi radisies udens
tvaiks. Temperattras mainas ietekmé var sabojaties
emalja.

m  Mitrums gatavo3anas telpa: mitrums gatavoSanas
telpa ilgaka laika perioda var veicinat koroziju. Péc
ierices izmantoSanas, |laujiet gatavoSanas telpai
izzUt. Neglabajiet mitrus partikas produktus ilgstosi
slegta gatavosanas telpa. Neglabajiet édienu
gatavoSanas telpa.

m AtdzeséSana ar atvértam ierices durvim: péc
lietoSanas augsta temperattra, atdzeséjiet
gatavoSanas telpu tikai ar 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 atvértu, lai ta varétu izzat.

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

m Blivéjums ir |oti netirs: ja blivEjums ir |oti netirs,
ierices durtinas darbibas rezima vairs labi
nenoslédzas. Tadéjadi iespéjami blakus esoso
meébelu virsmu bojajumi.Turiet blivejumu vienmeér
tiru.

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

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

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



v Vides aizsardziba

Mikrovilnu krasns

Uzmanibu!

m Dzirkste|u veidoSanas: metalam, piem., karotei glaze,
ir jaatrodas vismaz 2 cm attaluma no gatavoSanas
telpas sienam un durtinu iekSpuses. Dzirksteles var
sabojat durvju iekSéjo stiklu.

m Piederumu kombinéSana: restites neizmantojiet kopa
ar universalo pannu. levietojot vienu virs otra, var
veidoties dzirksteles. levietojiet tikai viena noteiktaja
augstuma.

m Tikai mikrovilnu funkcija: universala panna vai
cepama plats nav piemérotas mikrovilnu funkcijai.
Var veidoties dzirksteles, un tas var bojat
gatavoSanas telpu. Ta vieta izmantojiet piegades
komplektacija ieklauto rezgi vai mikrovilnu funkciju
kopa ar karséSanas veidu.

m Aluminija trauki: neizmantojiet aluminija traukus
gatavoSanai ar So ierici.Pretéja gadijuma izdalisies
dzirksteles un tiks bojata ierice.

m  Mikrovilnu krasns darbinaSana bez €dieniem: ierices
darbinasana bez édieniem gatavoSanas telpa rada
parslodzi. Nekad neieslédziet mikrovilnu krasni, ja
gatavoSanas telpa nav ievietots édiens. Iznemot, ja
veicat isu trauku parbaudi. — "Mikrovilnu krasns"
17. lappusé
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m Popkorns mikrovilnu krasni: neuzstadiet parak lielu
mikrovilnu jaudas limeni. Izmantojiet maksimali 600
W. Popkorna turzu vienmér novietojiet uz stikla
Skivja. Durvju stikls parslodzes dé| var ieplist.

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 Izmantojiet tumsSas, melni krasotas vai emaljétas
cepSanas veidnes. Tas ipasi labi uztver karstumu.

m Darbibas laika ierices durvis atveriet péc iespéjas
retak.

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

m Ja gatavojat ilgaku laiku, ierici varat izslégt 10
mindtes pirms gatavoSanas beigam un izmantot
atlikuso siltumu.

Videi draudziga utilizacija
Utilizéjiet iepakojumu videi draudziga veida.

f/ Siierice ir markéta atbilstosi Eiropas direktivai
2012/19/ES par elektriskajam un
elektroniskajam iericém (waste electrical and

mmmm clectronic equipment - WEEE).

Direktiva nosaka veidu, ka ES teritorija jarealizé
nolietoto ieriéu nodoSana un parstrade.




ESlerices apraksts

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

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

lerices apraksts v

Vadibas panelis

Vadibas paneli, izmantojot taustinus un grozamo izvéles
slédzi, var iestatit dazadas ierices funkcijas. Displeja
redzami paSreizéjie iestatijumi.

start/stop

\/

Taustini

Grozama izvéles sledza labaja un kreisaja pusé
eso8ajiem taustiniem ir spiediena punkts.
Nospiediet taustinu, lai parvalditu.

Grozamais izveles sledzis

Grozamo izveles slédzi varat griezt uz kreiso un
labo pusi.

Skarienjutigais displejs

Skarienjutigaja displeja redzami aktualie
iestatijumi, izvéles iespéjas vai ari noradijumi. Lai
iestatitu, nospiediet uz attieciga teksta lauka.
Atkariba no izvéles, teksta lauki mainas.

H

H

Vadibas sistemas elementi

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

Taustini

Talak isi aprakstita dazado taustinu nozime.

iesl./izsl. lerices ieslégSana un izslégsana

(,on/off")

menu lzvelne Atver darbibas rezimu izvelni

[i]= Informacija Noradijumu attéloSana

Bérnu droSiba Bernu drosibas ieslegsana un

izslegSana

® Laika funkcijas Laika funkciju izvélnes atvérsana

» 5 Atra uzkarséSana  Atras uzkarsésanasieslégsanaun
izslegSana

start/stop Darbibas rezima startéSana, aptu-

réSana vai atcelSana

Grozamais izveles sledzis

Ar grozamo izvéles slédzi varat mainit iestatijumus, kuri
redzami displeja.

Vairakumam izvéles sarakstu, piem., karsésanas
veidiem, péc pédé€ja punkta atkal seko pirmais. Piem.,
temperatiras reZimam grozamais izvéles slédzis
japagriez atpakal, kad sasniegta minimala vai
maksimala temperatira.

Displejs
Displejs ir izkartots ta, lai varat atri nolasit zinojumus.

Pasreiz iestatama vértiba ir redzama centra. Uzraksts ir
balta krasa, fons ir tumss.

Statusa josla

Statusa josla atrodas displeja augSpusé. Taja redzams
pulkstena laiks un iestatitas laika funkcijas.

Progresa linija

Progresa linija parada, piem., cik daudz cepeskrasns
jau uzkarsusi, vai cik ilgs laiks pagajis. Taisna linija zem
centrétas vertibas aizpildas no kreisas un labo pusi,
noradot ieslégta darbibas rezima progresu.

Darbibas laiks

Ja ierice ir startéta bez iestatita gatavosanas ilguma,
statusa joslas labaja pusé augSpuseé var redzét, cik ilgi
attiecigais reZims jau darbojas.

Ja ticis iestatits gatavoSanas ilgums un tas péc tam ir
nodzeésts, darbibas laika radijums parnem jau pagajuso
ilguma laiku un turpina skaitit no ta briza uz prieksSu.
Tadejadi var kontrolét, cik ilgi attiecigais rezims jau
darbojas.



lv lerices apraksts

Temperaturas kontrole
Temperatiras kontroles stabini parada uzkarséSanas
fazes vai atlikuso siltumu gatavoSanas nodalijuma.

UzkarseSanas
vadiba

UzkarsesSanas vadiba rada temperattras pieau-
gumu gatavosanas nodalijuma. Kad visi stabini ir
aizpildtti, ir sasniegts optimalakais bridis, kad
ediens jaievieto cepeskrasni.

GrileSanas un tiriSanas darbibas laika stabini
netiek attéloti.

Atlikusa siltuma
radijums bini rada atlikusa siltuma temperaturu gatavosa-
nas nodalijuma. Radijums nodziest, tiklidz

temperatura ir noslidejusi lidz apm. 60°C.

Noradijums: Termiskas inerces dé| uzradita
temperattra var nedaudz atSkirties no faktiskas
temperatlras gatavoSanas nodalijuma. UzkarséSanas
laika ar taustinu (i] var noskaidrot pasreizéjo
uzkarsésanas temperatiru.

Karsesanas veidi

Lai vienmeér izvéletos pareizo karséSanas veidu Jusu
izveéletajam edienam, izskaidrosim Jums atSkiribas un
pielietoSanas rezimus.

KarséSanas veidi Temperatiira

Kad ierice ir izslegta, temperaturas kontroles sta-

Lietojums

Darbibas rezimu izvelne

Izvélne iedalita dazados darbibas rezimos. Ta jus varat
atri izvéléties velamo funkciju.

Darbibas rezims Lietojums

KarséSanas veidi

Edieni — "Ediieni" 28. lappusé

Mikrovilnu funkcija
—> "Mikrovilnu krasns"
17. lappuse

KombingSana ar mikrovilnu funk-
ciju — "Mikrovilnu krasns"

17. lappuse

Zavésanas funkcija

—> "Mikrovilpu krasns"

17. lappuse

PaSattiriSanas programma

—> "Tirisanas funkcija"

21. lappusé

lestatijumi — "Pamatiestatijumi”
16. lappuse

nai pieejami daudzi precizi piela-
goti karsesanas veidi,

Seit atradisiet jau ieprogrammeé-
tus, vairakiem edieniem piemero-
tus iestatijumus.

Ar mikrovilnu funkciju edienu
varat pagatavot, uzsildit vai atkau-
Sét ipasi atri.

Ar to karsesanas veidiem iespe-
jams pieslégt mikrovilnus.

lesledziet pec katras mikrovilnu
funkcijas izmantoSanas reizes.

PasattiriSanas programma tira
Jusu cepeskrasni patstavigi.

lerices pamatiestatijumus varat
mainit atbilstigi savam velmem.

Gatavojot ar |oti augstu temperatiru, péc ilgaka laika
ierice nedaudz pazemina temperataru.

4D karstais gaiss 30-275°C CepSanai viena limeni vai vairakos limenos.
Ventilators vienmerigi izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildelementa
radito siltumu visa gatavoSanas nodalijuma.
Izl KarséSana no augsas/ 30-300 °C Standarta cepanai viena liment. Ipasi piemérots kikam ar suligu pildijumu.
apaksas Karstums vienm@rigi plist no aug3as un apaksas.
®s Ekpnomj'?*kais karsta 30-275°C Saudzigai izveléto edienu gatavoSanai viena limeni, bez ieprieksgjas uzkarsésanas.
gaisa rezims Ventilators izplata aizmugures siena iebaveta gredzenveida sildelementa radrto sil-
tumu visa gatavosanas telpa.
Ekonorpiské kargééana 30-300 °C Saudzigai izvéleto edienu gatavoSanai viena limeni.
no augsas/apaksas Karstums plast no augsas un no apaksas.
gr‘ilééana ar cirkulgjoso ~ 30-300 °C Putnu galas, veselas zivs un lielaku galas gabalu cepSanai.
gaisu GrileSanas sildelements un ventilators parmainus iesledzas un izslédzas. Ventilators

nodroSina karsta gaisa cirkulaciju ap edienu.

GrileSana, liels apjoms GrileSanas limeni:
1 =viegls

2 = vidgjs

3 = Specigs
GriléSanas limeni:
1 =viegls

2 = vidgjs

3 = Specigs
30-275°C

GrileSana, neliels apjoms

[J O

Picas gatavoSana

Lena sautéSana 70-120°C

L] (@]

—_
o

Planu produktu, ka piemeram, steiku, desinu vai karstmaizu, griléSanai un apcepSanai.
Visa grileSanas sildelementa virsma sakarst.

Neliela daudzuma steiku, desinu vai karstmaizu grileSanai un apcepSanai.
Sakarst vidus daja zem griléSanas sildelementa.

Picas un tadu édienu pagatavoSanai, kam nepiecieSams liels siltums no apaksas.
Karsé apaksgjais sildelements un gredzenveida sildelements aizmugures siena.
SaudzejoSai un lenai ieprieksS apceptu, mikstu galas gabalu sautéSanai atverta trauka.
Zema temperatura karstums vienmerigi plust no augsas un apaksas.



KarseSana no apakSas ~ 30-250 °C

Siltuma saglabasana 60-100 °C

Trauku iepriek$éja uzsildi- 30-70 °C
Sana

30-275°C

3 [© =& [

Auksta starta funkcija

Aprikojums v

SautéSanai udens pelde un apcepSanai.
Karstums plist no apaksas.
Pagatavoto edienu siltuma saglabasanai

Trauku uzsildiSanai.

Sasaldetu produktu atrai pagatavosanai 3. limeni. Temperatira jaiestata atbilstosi
razotaja noradijumiem. lzmantojiet augstako temperatiru, kas noradita uz iepako-

juma. GatavoSanas laiks ir tads, ka noradits, vai isaks. lepriekSeja uzkarséSana nav

nepiecieSama.

leteicamas vértibas

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

Cita informacija
lerice vairakuma gadijumu piedava noradijumus un citu
informaciju par tikko veikto darbibu. Sim nolGkam

nospiediet taustinu [il. Noradijums bis redzams daZas
sekundes.

Dazi noradijumi paradas automatiski, piem., ka
apstiprinajums, pieprasijums vai bridinajums.

Gatavosanas nodalijuma funkcijas

Dazas funkcijas atvieglo darbu ar ierici. Ta, piem.,
gatavoSanas nodalijums ir gandriz pilniba izgaismots un
dzeséjosais ventilators pasarga ierici no parkarsanas.

lerices durvju atvérsana

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

Gatavosanas nodalijuma apgaismojums

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

Vairumam darbibas reZimu gatavoSanas nodalijuma
apgaismojums ieslédzas, tiklidz darbibas rezims tiek
palaists. Kad darbibas rezims ir beidzies,
apgaismojums izslédzas.

Noradijums: Pamatiestatijumos iespé&jams iestatit, lai
gatavoSanas nodalijjuma apgaismojums darba rezima
neieslédzas.

Dzesejosais ventilators

DzeségjoSais ventilators ieslédzas un izslédzas péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izplUst pa durvim.

Uzmanibu!
Neaizsedziet ventilacijas atveres. Citadi cepeskrasns
parkarsis.

Lai péc darbibas rezima beigam gatavo3anas
nodalijums atrak atdzistu, noteiktu laiku turpina
darboties dzesgéjoSais ventilators.

Noradijums: Dzes€josa ventilatora darbibas ilgumu péc
gatavoSanas beigam var mainit pamatiestatijumos.

— "Pamatiestatijumi" 16. lappusé

Bl Aprikojums

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

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

Rezgis

Traukiem, kuku veidnem un sacepumu
formam.

Cepesiem, grilejamai partikai un sasal-
detiem edieniem.

Rezgis ir piemérotas mikrovilniem.
Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldetiem
edieniem un lieliem cepesSiem.

To var izmantot ari ka tauku savaceju, ja
grilé tieSi uz restites.

Cepsanas paplate

Platsmaizém un nelieliem miklas izstra-
dajumiem.

Cepesa termometrs

Lauj iegut precizu cepSanas rezultatu.
Norades par pielietojumu meklejiet atbil-
stoSaja nodala. — "Cepesa
termometrs" 19. lappusé

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

Piederumus var iegadaties klientu apkalpoSanas
dienesta, specializétos veikalos vai timekli.

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

Mikrovilnu funkcija
Darbibas rezimam ar mikrovilnu funkciju piemeérots ir
tikai piegades komplektacija iek|autais rezgis.

11



lv Aprikojums

Universala panna vai cepama plats var veidot
dzirksteles, un tas var bojat gatavosanas telpu.

Darbibas rezimam kopa ar mikrovilnu funkciju vai
darbibas rezima ,Edieni” varat izmantot ari universalo
pannu, cepamo plati vai citu piegades komplektacija
ieklauto piederumu.

Piederumu ievietoSana

GatavoSanas nodalijjumam ir 5 ievietoSanas limeni.
levietoSanas limenus skaita virziena no lejas uz augsu.
Pie gatavoSanas nodalijuma dazam iericém augséjais
ievietoSanas limenis ir atziméts ar grila simbolu.

1

levietoSanas limenos 1 lidz 5 piederumus vienmér

ievietojiet starp viena limena abiem vadotnes stieniSiem.

Piederumu tam neapgazoties var izvilkt aptuveni lidz

pusei.

Noradijumi

m Uzmaniet, lai piederumi gatavo$anas nodalijuma
vienmeér tiktu ievietoti pareizi.

m lebidiet piederumus gatavoSanas nodalijuma
vienmer lidz galam, lai tie nepieskaras ierices
durvim.

Nostiprinasanas funkcija

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

levietojot restites, ieverojiet, lai aizturis @ atrodas
aizmuguré un ir vérsts uz leju. Uzrakstam ,Microwave”
jabut priekSpusé, bet izliekumam janorada uz leju ~.

e

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

12

Piemérs attéla: universala panna.
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Papildpiederumi

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

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

Noradijums: Ne katrs papildpiederums der katrai
iericei. Veicot pirkumu, lidzu, vienmér noradiet savas
ierices precizu apziméjumu (E Nr.). — "Servisa
dienests" 28. lappusé

Papildpiederumi

ReZgis

Traukiem, kiku un sauteSanas veidnem, cepeSiem un grilejumiem.
Universala panna, pasattiroSa

Suligam kukam, cepumiem, saldetiem édieniem un lieliem cepeSiem.
To var izmantot ari ka tauku savacéju, ja grile tieSi uz rezga.
Cepama plats, paSattirosa

Platsmaizem un cepumiem.

leliekams rezgis

Galas, putnu galas un nesadalitas zivs gatavoSanai.

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

Profesionala panna ar ieliekamu rezgi

Liela daudzuma édienu pagatavosanai.

Profesionalas pannas vaks

Ar vaks profesionalo pannu var parveidot par profesionalu
cepestrauku.

Picas plats

Picai un lielam apajam kukam.

Grila plats, pasattirosa

GrileéSanai bez rezga vai pilienu savaksanai. Izmantot tikai universalaja
panna.

Akmens plaksne, paSattiroSa

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

Akmens plaksne ieprieks jauzkarse lidz ieteiktajai temperatdrai.
Stikla cepesu trauks (5,1 litri)

Sautéjumiem un sacepumiem.

Ipasi piemérots darbibas rezimam "Edieni".

Stikla bloda

Lieliem cepeSiem, suligam kikam un sacepumiem.




Stikla panna

Sacepumiem, darzenu edieniem un cepumiem.
Dekorativas listes

Mebe]u plauktu un ierices balstplaksnes nosegsanai.

[ Pirms pirmas lietoSanas
reizes

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

Pirma lietoSanas reize

Péc ierices pieslégSanas stravas avotam vai
elektroenergijas padeves partraukuma displeja paradas
iestatijumi pirmajai lietoSanas reizei.

Noradijums: Sos iestatijumus varat mainit jebkura laika
pamatiestatijumos. — "Pamatiestatijumi” 16. lappusé
Valodas iestatiSana

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

1. Ar grozamo izvéles slédzi iestatiet vélamo valodu.
2. Nospiediet bultinu >.
Paradas nakamais iestatijums.

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

1. Ar grozamo izvéles slédzi iestatiet pareizu laiku.
2. Nospiediet bultinu >.

Datuma iestatiSana
Noklusétais datuma iestatijjums ir ,1.1.2014”,

1. Ar grozamo izvéles slédzi iestatiet paSreiz€jo dienu,
ménesi un gadu.

2. Nospiediet bultinu >, lidz visi iestatijumi ir aktualizéti.

Displeja paradas noradijums, ka pirmas lietoSanas
reizes iestatijumi ir pabeigti.

Gatavosanas telpas un piederumu tiriSana

Pirms pirmas gatavoSanas reizes ar ierici notiriet
piederumus un iztiriet gatavoSanas telpu.

GatavoSanas nodalijuma tiriSana

Lai noverstu smarzu, kas raksturiga jaunam iericem,
karsgjiet tukSu un aizvértu gatavoSanas telpu.

Raugieties, lai gatavoSanas telpa neatrastos
iepakojuma atlikumi, piem., putuplasta lodites. Pirms
sildiSanas noslaukiet gatavoSanas telpas gludas
virsmas ar mikstu mitru dranu. lerices karséSanas laika
védiniet virtuvi.

Pirms pirmas lietoSanas reizes v

Veiciet minétas darbibas.

Karsesanas veids Karsé$ana no augsas/apaksas (=)
Temperattra 240 °C
Laiks 1 stunda

Nakamaja nodala uzzinasiet, ka iestatit karséSanas
veidu un temperatdru.

Pec noradita laika izsledziet ierici ar ,on/off”.

Kad gatavoSanas telpa ir atdzisusi, 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.

Edlerices apkalpe

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

lerices ieslegSana un izslegsana

Lai varétu iestatit ierici, ta vispirms ir jaieslédz.
Iznémums: bérnu droSibas funkciju un taimeri varat
ieslegt arl tad, ja ierice ir izslégta.

Radijumi displeja vai norades, piem., par atlikuSo
siltumu gatavoSanas nodalijuma, ir redzami ari tad, ja
ierice ir izslégta.

Ja ierici neizmantojat, izslédziet to. Ja ilgaku laika
posmu nekas netiek iestatits, ierice izsledzas
automatiski.

lerices ieslégSana

Ar taustinu ,on/off” ierice tiek ieslégta.
"on/off" virs taustina izgaismojas zils.

Displeja paradas Siemens logotips un péc tam
karséSanas veids un temperattra.

Noradijums: Pamatiestatijumos iesp&jams iestatit, kads
darbibas rezims paradas péc ieslégsanas.
lerices izslegSana

Ar taustinu ,on/off” ierice tiek izslégta.
Apgaismojums virs taustina izdziest.

lestatita funkcija tiek partraukta.
Displeja paradas pulkstena laiks.

Noradijums: Pamatiestatijumos iesp&jams iestatit, vai
iericei jarada pulkstena laiks, ja ierice ir izslégta.
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Darbibas rezima startéSana vai apturéSana

Lai startétu vai partrauktu kadu aktivu darbibas rezimu,
nospiediet taustinu "start/stop". PEc darbibas rezima
partraukSanas dzeséjosais ventilators var turpinat
darboties.

Lai nodzestu visus iestatijumus, nospiediet taustinu ,on/
off”,

Ja ierices darbibas laika atver gatavo$anas nodalijuma
durvis, darbiba tiek partraukta. Lai turpinatu darbibas
rezimu, aizveriet ierices durvis.

Darbibas rezimu iestatiSana
Izvéloties kadu darbibas rezimu, iericei jabat ieslégtai.

1. Nospiediet taustinu ,menu”..
Atveras darbibas rezimu izvélne.

2. Nospiediet uz izvéléta darbibas rezima.
Atkariba no darbibas rezima, ir pieejamas dazadas
izvéles iespégjas.

3. Ar grozamo izvéles slédzi mainiet izveli.
Péc izvéles mainiet arl citus iestatijumus.

4. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.
Displeja paradas laika atskaite. Redzami iestatijumi
un progresa linija.

Karsesanas veida un temperaturas
iestatiSana

Péc ierices ieslégSanas paradas ieteicamais
karséSanas veids un temperattra. So iestatijumu varat
startét nekavéjoties, nospiezot taustinu "start/stop". Ja

vélaties iestatit citu karséSanas veidu , veiciet turpmak
minétas darbibas.

Citu iestatijumu vértibas var mainit sekojosi:
Piemeérs attéla: karséSana no augSas/apaksas, 180 °C.

1. Ar grozamo slédzi mainiet karséSanas veidu.

12:04

Karses. no
augsas/apaksas

2. Nospiediet uz ieteicamas temperattras.
3. Ar grozamo slédzi mainiet temperataru.

12:04
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4. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.

Omin 10s

180 °C

Karses. no
augsSas/apaksas

Displeja redzams iestatitais karséSanas veids un
temperatira.

Atra uzkarsésana

Ar taustinu »$% gatavosanas nodalijumu var uzkarsét
ipasi atri.

Atras uzkarsésanas funkcija nav pieejama visiem
karséSanas veidiem.

Piemeéroti karsésanas veidi:

4D karstais gaiss

O Karsésana no augsas/apaksas

Lai édiens tiktu pagatavots vienmerigi, ievietojiet to un

piederumus gatavoSanas nodalijuma tikai péc tam, kad
ir pabeigta atra uzkarsésana.

lestatiSana

Pievérsiet uzmanibu, lai karséSanas veids butu
piemérots. lestatitajai temperatirai jabut lielakai par
100 °C, pretéja gadijuma neieslégsies atras
uzkarsésanas rezims.

1. lestatiet karsé3anas veidu un temperataru.
2. Nospiediet taustinu »%%.

Omin 15s

Karses. no
augsas/apaksas

»§180 °C

Simbols »% redzams blakus temperatirai, kreisaja
pusé. Temperaturas kontroles atzime sak aizpildities.

Kad atra uzkarsesSana beidzas, atskan signals. Simbols

»%% nodziest. levietojiet édienu gatavosanas nodalijuma.

Noradijumi

m lestatitais ilgums talt péc ieslegSanas sak atskaiti
neatkarigi no atras uzkarsésanas.

m Atras uzkarsésanas laika ar taustinu [i] var

noskaidrot pasreizé€jo gatavoSanas nodalijuma
temperatdru.

AtcelSana
Nospiediet taustinu »$%. Simbols »§% displeja nodziest.



Laika funkcijas
Jusu iericei ir dazadas laika funkcijas.

Laika funkcija Lietojums

Q Taimeris Taimeris darbojas ka grozams pulkstenis.
Pec iestatita laika atskaites beigam
atskan signals.

2 ligums Péc iestatita ilguma beigam atskan sig-
nals. lerice automatiski izsledzas.

- Beigu laiks lestatiet ilgumu un beigu laiku. lerice auto-
matiski ieslédzas ta, ka darbibas rezims ir
pabeigts vélamaja laika.

Noradijumi

m Darbibas ilgumam lidz vienai stundai var iestatit
precizas mintes.

Ja darbibas ilgums ir garaks par vienu stundu,
iestatiSanu var veikt pa 5 mintSu soliem.

m Atkariba no ta, kura virziena grozamo izvéles slédzi
pagriez vispirms, paradas ilguma sakotnéja
ieteicama vertiba: pa kreisi 10 mindtes,
pa labi 30 minutes.

m Laika funkcijas beigas atskan skanas signals un
statusa josla redzams "Pabeigts".

» Ar taustinu [i] starplaika varat nolasit informaciju,
kura tad uz Tsu bridi paradas displeja.

Taimeris

Taimeri varat iestatit jebkura laika, ari tad, ja ierice ir
izsleégta. Tas darbojas paraléli citiem laika iestatijumiem
un tam ir atsevisks signals. Jus dzirdésiet, vai izsl€dzas
taimeris vai beidzies iestatitais ilgums.

Maksimali var iestatit 24 stundas.

1. Nospiediet taustinu (.
Atveras taimera lauks.

2. Ar grozamo izvéles slédzi iestatiet taimera laiku.
Péc dazam sekundém taimeris sak darboties.
Taimera simbols Lun laika atskaite redzama statusa

joslas kreisaja puse€.

Péec iestatita laika beigam

Atskan signals. Displeja redzams "Taimera laiks
beidzies". Nospiezot taustinu (®, signala skanu var
izslegt ieprieks.

Taimera laika partrauksana

Ar taustinu (Datveriet laika funkciju izvélni un atiestatiet
laiku. Aizveriet izvélni ar taustinu (.

Taimera laika mainiSana

Ar taustinu Matveriet laika funkciju izvélni un ar
grozamo izvéles slédzi dazu sekunzu laika izmainiet
taimera laiku. Ar taustinu Ostartgjiet taimeri.

Laika funkcijas v

ligums

lestatot édiena gatavoSanas ilgumu (gatavoSanas
laiku), tam beidzoties, darbiba automatiski beidzas.
Cepeskrasns vairs nekarse.

Nosacijums: ir iestatits karséSanas veids un
temperatura.

Piemérs: iestatijums 4D-karstais gaiss, 180 °C, ilgums
45 minutes.

1. Nospiediet taustinu (.
Atveras laika funkciju izvélne.

=] -min -s [\ Taimeris

2. Ar grozamo sledzi iestatiet ilgumu.

—T

3. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.
llguma -1 atskaite redzama statusa josla.

|| 45min 00s

Darbibas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Cepeskrasns vairs nekarsé. Stausa
josla redzams "Pabeigts". Signalu var izslégt ieprieks,
nospiezot taustinu ©.

Gatavosanas liguma atcelSana

Ar taustinu (Datveriet laika funkciju izvélni. Atiestatiet
ilgumu. Radijums parslédzas uz iestatito karsésanas
veidu un temperatdru.

Gatavosanas ilguma mainiSana

Ar taustinu atveriet laika funkciju izvélni. Ar grozamo
izvéles sledzi mainiet ilgumu.

Beigu laiks

Ja parcelat beigu laiku uz vélaku, lGdzu, nemiet véra, ka
partika, kas atri bojajas, nedrikst parak ilgi atrasties
gatavoSanas nodalijuma.

Nosacijums: iestatitais darba rezims nav uzsakts. Ir
iestatits ilgums. Laika funkciju izvélne (® ir atvérta.

Piemérs attéla: édiens tiek ievietots gatavoSanas telpa
ap plkst. 9.30. GatavoSanas laiks ilgst 45 minates, un
édiens ir gatavs plkst. 10.15. Tacu jUs vélaties, lai tas
bltu gatavs plkst. 12.45.
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v Bérnu aizsardzibas sistema

1. Nospiediet uz lauka “Beigu laiks —I”.
Tiek radits beigu laiks.

|| 45min 00s

—|10:15

2. Ar grozamo slédzi varat iestatit vélaku beigu laiku.

I->| 45min 00s

->| 12:45

3. Apstipriniet ar taustinu ,start/stop”.

-l lerice saks darboties péc 2h 30min

Cepeskrasns ir gaidiSanas rezima. Darba rezims
ieslédzas vajadzigaja bridi. Statusa josla redzama
ilguma atskaite.

Darbibas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Cepeskrasns vairs nekarsé. Stausa
josla redzams "Pabeigts". Signalu var izslegt ieprieks,
nospiezot taustinu O.

Beigu laika redigésana
To iesp€jams izdarit, kamér cepeskrasns ir gaidiSanas
pozicija. Atveriet laika funkciju izvéIni ar taustinu (B,

nospiediet uz “Beigu laiks =I” un ar grozamo izvéles
slédzi redigéjiet beigu laiku. Aizveriet izvélni ar taustinu

Beigu laika atcel$ana

To iespéjams izdarit, kamér cepeskrasns ir gaidiSanas
pozicija. Sim nolikam ar taustinu (® atveriet laika
funkciju izvélni. Nospiediet uz “Beigu laiks 1" un ar
grozamo sledzi atiestatiet beigu laiku. Uzreiz k|ust
redzama ilguma atskaite.
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F)Bérnu aizsardzibas
sistema

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

Aktivizesana un deaktivesana

Bérnu drosibas funkciju var aktivizét un deaktivet
ieslégtai un izsleégtai iericei.

Turiet nospiestu taustinu = apm. 4 sekundes. Displeja
redzams apstiprindjums un statusa josla paradas
simbols =2,

lerices durvju blokésana

Pamatiestatijumos var mainit iestatijumus ta, lai
papildus vadibas laukam noblokéjas ari ierices durvis.

lerices durvis noblokéjas, kad temperatira gatavoSanas
nodalijuma sasniedz apm. 50°C. Simbols & paradas
statusa josla. Kad cepeskrasns ir izslégta, ierices durvis
nobloké&jas uzreiz, kad tiek aktivizéta bérnu drosibas
funkcija.

ooo

Pamatiestatijumi

Ir piedavati dazadi iestatijumi ierices optimalai un
vienkarSai izmantoSanai. Ja nepiecieSams, iestatijumus
iespéjams mainit.

lestatijumu maina

1. Nospiediet taustinu ,on/off”.
2. Nospiediet taustinu ,menu”.
Atveras darbibas rezimu izvélne.
3. lzvelieties darbibas rezimu "lestatijumi”.
Paradas pirmais pamatiestatijums, un to var mainit
ar grozamo izvéles slédzi.
Nospiediet bultinu >.
Ar grozamo izveles slédzi mainiet véertibas.
Ar bultinu > pariet uz nakamo pamatiestatijumu.
Lai saglabatu, nospiediet taustinu "menu".
Displeja paradas iesp€ja saglabat vai atcelt.

Noas

lestatijumu saraksts

Saraksta redzami visi pamatiestatijumi un to
izmainiSanas iespéjas. Atkariba no ierices aprikojuma
displeja redzami tikai tie iestatijumi, kas atbilst jUsu
iericei.

Jus varat mainit talak aprakstitos iestatijumus.

Valoda Pieejamas citas valodas
Pulkstena laiks Laika iestatiSana
Datums Pasreizeja datuma iestatiSana



Signals Iss (30 sek)
Videjs (1 min)
Gars (5 min)

|zslegta (taustinu tonis, izsledzot un iesle-
dzot ar "on/off", saglabajas)

leslegta

lestatamas 5 pakapes
Digitalais, ar datumu
Analogais

izslegts

Darbibas rezims iesl.
Darbibas rezims izsl.
Automatiska turpinaSana  Aizverot durvis

Neturpinat automatiski (nospiediet taus-
tinu ,start/stop”)

Durvju un taustinu blokesanas funkcija
Tikai taustinu blokéSanas funkcija
Darbiba pec ieslégsanas  Galvena izvélne
Karsesanas veidi
Mikrovilnu funkcija
KombineSana ar mikrovilnu funkciju
Edieni*
Aptumsosana nakti |zslegta

leslegta (displejs aptumsots laika no
22:00 lidz 5:59)

Taustinu tonis

Displeja spilgtums

Laika radijums

Apgaismojums

Bernu droSiba

Logotips Radijumi
Neradit
Ventilatora inerces laiks  leteicams
Minimalais
Brivdienas rezims leslegta
|zslegta
Rupnicas iestatijumi Atiestatt
Neatiestatit

*) pieejami, atkariba no ierices veida

Noradijums: Valodas, taustinu tona vai displeja
spilgtuma iestatijumu izmainas ir piemérotas uzreiz. Visi
citi iestatijumi darbojas tikai péc saglabasanas.

Pulkstena laika maina

Pulkstena laiku var mainit pamatiestatijumos.

Piemeérs: pareiza laika nomainiSana no vasaras uz
ziemas laiku.

1. Nospiediet taustinu ,,on/off”.

Nospiediet taustinu ,menu”.

Atveras darbibas rezZimu izvélne.

Nospiediet uz "lestatijumi".

Ar bultinu > parejiet uz “Pulkstena laiks”.

Ar grozamo izvéles sledzi mainiet pulkstena laiku.
Nospiediet taustinu ,menu”.

Displeja paradas iespéja saglabat vai atcelt.

N
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Mikrovilnu krasns Iv

Stravas padeves partraukums

Péc ilgaka stravas padeves partraukuma displeja
paradas iestatijumi pirmajai lietoSanas reizei.

No jauna iestatiet valodu, pulkstena laiku un datumu.

ElMikrovilnu krasns

Ar mikrovilnu funkciju édienu varat pagatavot, uzsildit
vai atkauseét 1pasi atri. Mikrovilnus varat lietot vienus
pasus vai kombinét tos ar karsé3anas veidu.

Lai izmantotu mikrovilnu funkciju péc iespéjas atbilstigi,
ieverojiet norades uz traukiem un informaciju lietoSanas
tabula, kas atrodas lietoSanas pamacibas beigas.

Trauki

Visi trauki nav piemeéroti lietoSanai mikrovilnu krasni. Lai
uzsilditu édienu un nebojatu ierici, izmantojiet tikai
mikrovilnu krasnij piemérotus traukus.

Piemeéroti ir karstumizturigie trauki no stikla, stikla
keramikas, porcelana, keramikas vai karstumizturigas
plastmasas. Sie materiali neaiztur mikrovilnus. Varat
izmantot arl keramikas traukus, ja tie ir pilniba glazéti un
tiem nav plisuma vietu.

JUs varat izmantot ari servéSanai paredzétus
traukus.Tad édienu nevajadzés parlikt cita trauka.
Traukus ar zelta un sudraba rotajumu varat izmantot
tikai tad, ja razotajs garanté to piemeérotibu
mikrovilniem.

Gatavojot kombinétaja darbibas rezima, varat izmantot
standarta metala cepamas formas. Tad kikas
iespéjams apbrininat art no apaksas.

Cita veida lietojumam metala trauki nav piemeéroti.
Metals aiztur mikrovilnus. Sleégtos metala traukos edieni
paliek auksti.

Uzmanibu!

Dzirkste|u veidoSanas: metalam, piem., karotei glaze, ir
jaatrodas vismaz 2 cm attaluma no gatavoSanas telpas
sienam un durtinu iek8puses. Dzirksteles var sabojat
durvju iekSgjo stiklu.

Trauku parbaude

Nekad neieslédziet mikrovilnu krasni, ja taja nav
ievietots édiens. Vienigais iznémums ir 1sa trauku
parbaude.

Ja nezinat, vai jusu trauki ir piemeéroti mikrovilniem,
veiciet talak minéto parbaudi.

1. Gatavos$anas telpa uz 30 lidz 60 sekundém
ievietojiet tukSu trauku un ieslédziet maksimalo
jaudu.

2. Palaikam parbaudiet trauka temperattru.

Traukam japaliek aukstam vai siltam.

Ja trauks Kk|Ust karsts vai rodas dzirksteles, tas nav
piemerots.
Partrauciet parbaudi.
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\Y Mikrovilnu krasns

A Bridinajums — Apdegumu risks!

Darba rezima darbibas laika pieejamas detalas k|ust
karstas. Nepieskarieties karstam detalam. Nelaujiet
krasns tuvuma atrasties bérniem.

Piegades komplektacija ieklautie piederumi

ReZimam ar mikrovilnu funkciju piemérots ir tikai
piegades komplektacija ieklautais rezgis. Universala
panna vai cepama plats var veidot dzirksteles, un tas
var bojat gatavoSanas telpu.

Darbibas rezima kopa ar mikrovilnu funkciju vai
darbibas rezima ,Edieni” varat izmantot ari universalo
pannu, cepamo plati vai citu piegades komplektacija
ieklauto piederumu.

Darbibas rezima ar mikrovilnu funkciju piederumu
vislabak ievietot 2. ievietoSanas augstuma, ja nav
noradits citadi.

Mikrovilnu jauda

lesp€jams iestatit 5 dazadus mikrovilnu jaudas
iestatijumus.

Jauda  Ediens Maksimalais il-
gums
0V maigu produktu atkauséSanai 1 stunda un 30
min
180V atkausesanai un turpmakai gatavoSa- 1 stunda un 30
nai min
360V galas sautésanai un maigu edienu 1 stunda un 30
uzsildiSanai min
600V edienu uzkarséSanai un gatavosanai 1 stunda un 30
min
max Skidrumu uzkarsesanai 30 min

Mikrovilnu funkcijas kopa ar karseéSana
veidu iestatiSana

Ne visus karséSanas veidus ir iespéjams kombinét ar
mikrovilnu funkciju.

lespéjams iestatit mikrovilnu jaudu no 90 W lidz 360 W.

Piemeéroti karsésSanas veidi:

4D Karstais gaiss

KarséSana no augsas/apaksas
griléSana ar cirkulejoso gaisu
GrileSana, liels apjoms

ENEREERNN©)

GrileSana, neliels apjoms

—

. Nospiediet taustinu ,menu”.
Atveras darbibas reZimu izvélne.

2. lzvélieties lauku ,KombinéSana ar mikrovilnu
funkciju”.
Tiek piedavats karséSanas veids, temperatira,
mikrovilnu jaudas iestatijumi un ilgums.

3. Nospiediet attiecigo lauku un ar grozamo izvéles
sledzi iestatiet vélamo veértibu.

4. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.

Ir redzama gatavoSanas laika atskaite.
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Veértibu varat mainit jebkura laika. Nospiediet uz
attieciga lauka un ar grozamo izvéles slédzi mainiet
vértibas.

Darbibas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Mikrovilnu darbibas rezims ir beidzies.
Displeja redzams |-l Omin 00s un statusa josla
paradas ,Pabeigts”. Skanas signalu var izslegt ieprieks,
nospiezot taustinu (.

Ja vélaties iestatit mikrovilnu jaudu velreiz, nospiediet uz
attieciga lauka un ievadiet ilgumu. Tiek palaists
darbibas rezims.

Darbibas rezima apturésana

Nospiediet taustinu ,start/stop”: cepeskrasns darbiba
tiek pauzéta. Atkal nospiezot taustinu ,start/stop”,
darbiba turpinas.

Atverot ierices durvis: darbiba tiek partraukta.
Aizverot ierices durvis: darbiba turpinas.

Darba rezima partrauk$ana
Nospiediet taustinu ,,on/off”.

Mikrovilnu krasns iestatiSana

Lai sasniegtu optimalu rezultatu, izmantojot mikrovilnu
funkciju, rezgi vienmer ievietojiet 2. ievietoSanas
augstuma.

1. Nospiediet taustinu ,menu”.
Atveras darbibas reZimu izvélne.
2. Izvélieties lauku ,Mikrovilnu funkcija”.
Tiek piedavati mikrovilnu jaudas iestatijumi un
ilgums.
3. Ar grozamo izvéles slédzi noreguléjiet mikrovilnu
jaudu un/vai ilgumu.
4. Palaidiet mikrovilnu funkciju ar taustinu ,start/stop”.
Ir redzama gatavoSanas laika atskaite.

Veértibu varat mainit jebkura laika. Nospiediet uz
attieciga lauka un ar grozamo izvéles slédzi mainiet
vértibas.

Darbibas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Mikrovilnu darbibas rezims ir beidzies.
Displeja redzams |-l Omin 00s un statusa josla
paradas ,Pabeigts”. Skanas signalu var izslegt ieprieks,
nospiezot taustinu O©.

Ja vélaties iestatit mikrovilnu jaudu vélreiz, nospiediet uz
attieciga lauka un ievadiet ilgumu. Tiek palaists
darbibas rezims.

Darbibas rezima apturésana

Nospiediet taustinu ,start/stop”: cepeskrasns darbiba
tiek pauzéta. Atkal nospiezot taustinu ,start/stop”,
darbiba turpinas.

Atverot ierices durvis: darbiba tiek partraukta.Péc durvju
aizvérSanas nospiediet taustinu ,start/stop”. Darbibas
rezims turpinas.

Darba rezima partraukSana

Nospiediet taustinu ,on/off”.



Zavésana
Ar zavéSanas funkciju gatavoSanas telpa tiek uzsildita
un mitrums gatavosanas telpa iztvaiko.Péc katras

mikrovilnu funkcijas izmantoSanas ieslédziet zavéSanas
funkciju.

1. Nospiediet taustinu ,menu”.
Atveras darbibas rezimu izvélne.
2. lzvélieties darbibas reZimu ,,Zavésanas funkcija”.
3. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.
Zavesana tiek sakta, un péc 10 mindtém ta
automatiski izsledzas.

Atveriet ierices durvis uz 1-2 minGtém, lai no
gatavosanas telpas iztvaiko liekais mitrums.

EdiCepesa termometrs

CepeSa termometrs |auj gatavot precizi. Tas méra
temperatiru partikas produkta iekSiené. Tiklidz ir

sasniegta iestatita temperatdra, ierice automatiski
izslédzas.

Karseésanas veidi

Ja cepesSa termometrs ir ievietots gatavoSanas
nodalijuma, ir pieejami sekojoSi karséSanas veidi.

Dazus karséSanas veidus iespéjams kombinét ar
mikrovilnu funkciju. Mainiet darbibas rezimu
»Kombinésana ar mikrovilnu funkciju”.

4D Karstais gaiss Mikrovilnu funkcija

Ekonomiskais karsta
gaisa reZims

(© KarsesananoaugSas/  Mikrovilnu funkcija
apaksas

Ekonomiska karsésana
no augsas/apaksas

Picas gatavo$ana

GrileSana ar cirkulgjoSo  Mikrovilnu funkcija
gaisu

Noradijumi

m Cepsanas termometrs méra partikas produktu
iekS€jo temperattru no 30 °C lidz 99 °C.

m Izmantojiet tikai pievienoto cepesa termometru. Jus
to varat ari iegadaties klientu apkalposSanas dienesta
ka rezerves detalu.

m CepeSa termometru péc lietoSanas vienmer iznemiet
no gatavoSanas telpas. Nekad neglab3jiet to
gatavosanas telpa.

GatavosSanas telpas temperatiira

Lai cepeSa termometram nerastos bojajumi, iestatita
temperatira nedrikst bit augstaka par 250 °C.

lestatitajai gatavoSanas telpas temperatirai jabut
vismaz par 10 °C augstakai neka iestatita ediena
temperatura.

Cepesa termometrs v

lespraudiet cepesa termometru produkta

Pirms édiena ievietoSanas gatavoSanas nodalijuma
iespraudiet cepesa termometru produkta.

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

Uzmanibu!
Ja parslédzat uz mikrovilnu funkciju, cepesa
termometra gals jaiesprauz produkta.

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

c

Putnu gala: iespraudiet cepeSa termometru caur
biezako putna krutinas dalu ldz atdurei. CepeSa
termometru atkariba no putnu galas veida iespraudiet
Skersam vai gareniski. Pagrieziet putnu un uzlieciet to
uz rezga ar kratinu uz leju.

Zivis: iespraudiet cepeSa termometru aiz galvas
mugurkaula virziena lidz atdurei. Gatavojot veselu zivi,
novietojiet to uz rezga peldéSanas pozicija, izmantojot
kartupelu pusites.

Produkta apgrozisana: ja vélaties apgrozit gatavojamo
produktu, neiznemiet cepeSa termometru. PEc
apgroziSanas parbaudiet, vai cepSanas termometrs
produkta ievietots pareizi.

Ja, apgrozot produktu, cepSanas termometru iznemat,
visi iestatijumi tiks atiestatiti, un tie jaiestata no jauna.
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v Cepesa termometrs

Uzmanibu!

Neiespiediet cepesa termometra kabeli.

Neizmantojiet trauku ar vaku.

Lai cepeSa termometru nesabojatu parak liels karstums,
grileSanas sildelementam un cepeSa termometram
jaatrodas vairaku centimetru attaluma. Gala
gatavoSanas laika var nedaudz pacelties.

Produkta iekSejas temperaturas iestatiSana

1. levietojiet cepeSa termometru ligzda gatavoSanas
telpas kreisaja puse.

2. Ar grozamo sledzi izvélieties karséSanas veidu vai
darbibas rezimu ,Edieni”.

3. Nospiediet uz ieteicamas temperatiras un ar
grozamo slédzi iestatiet temperataru.

4. Nospiediet uz lauka ,lekséja temperatira” un ar
grozamo slédzi iestatiet produkta iekS€jo
temperaturu.

Ja nepiecieSams, varat pieslégt mikrovilnu funkciju.

5. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.

lestatita produkta iekSéja temperatura ir sasniegta

Atskan signals. Cepeskrasns vairs nekarsé. CepeSa
termometru var izvilkt no ielikina. Simbols ,/ nodziest.

Ediena iek$éjas temperatiras maina
Ediena iek3&jo temperatiru var mainit jebkura laika.

AtcelSana
Izvelciet cepeSa termometru no ielikina.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

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

A Bridinajums — Stravas trieciena draudi!

Izmantojot nepareizu iek3€jas temperatlras devéju var
sabojat ta izolaciju. lzmantojiet tikai Sai iericei paredzéto
iekSejas temperatiras deveju.

Dazadu partikas produktu iekséja
temperatura
Neizmantojiet dzili sasaldétus produktus. Tabula

noraditie dati ir aptuveni. Tie ir atkarigi no partikas
produktu kvalitates un apstrades pakapes.

VisaptveroSus datus par karséSanas veidu un
temperatlru atradisiet lietoSanas instrukcijas beigas.
— "Parbaudits masu pavaru studija" 30. lappusé

Partikas produkts Ediena iek$éja tem-
peratira, °C

Putnu gala

Calis 80-85

Cala krutina 75-80

Pile 80-85

Piles kritina, viegli apcepta 55-60

Titars 80-85

Titara kratina 80-85
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Partikas produkts

Z0SS

Cukgala
Cukas kakls
Cukgalas fileja, viegli apcepta

Cukas muguras gabala cepetis, labi izcepts

Liellopu gala
Liellopu fileja vai rostbifs, angju gaume

Liellopu fileja vai rostbifs, viegli apcepts

Liellopu fileja vai rostbifs, labi izcepts

Tela gala

Tela cepetis vai priekSplecis, liess
Tela cepetis, plecs

Tela stilbs

Jéra gala

Jera gurns, viegli apcepts

Jera gurns, labi izcepts

Jera muguras cepetis, viegli apcepts
Zivis

Nesadalita zivs

Zivs fileja

Citi edieni

Maltas galas cepetis, visa veida gala
Edienu sildisana

Ediena iek$&ja tem-

peratiira, °C
8090

8590
62-70
72-80

45-52
5562
65-75

7580
7580
8590

6065
70-80
5560

65-70
60-65

8090
65-75



Brivdienas rezims

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

Brivdienas rezima startésana

Nosacijums: pamatiestatijumos ir aktivizéts "Brivdienas
rezims ieslégts". — "Pamatiestatijumi" 16. lappusé

Gatavosanas nodalijums uzkarst reZima "KarséSana no

augsSas/apaksSas" ar temperattru no 85 °C idz 140 °C.

1. Nospiediet taustinu ,,on/off”.
Displeja paradas ieteicamais karséSanas veids un
temperatura.

2. Pagrieziet grozamo izvéles slédzi pa kreisi un
izvélieties karséSanas veidu "Brivdienas rezims".

3. Nospiediet uz ieteicamas temperatiras un ar
grozamo slédzi iestatiet temperatdru.

4. Ar taustinu ® atveriet laika funkciju izvélni un

nospiediet uz lauka “ligums”.

Tiek piedavatas 25:00 stundas.

Ar grozamo izvéles slédzi iestatiet vajadzigo ilgumu.

Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.

Statusa josla redzama ilguma atskaite.

12

Darbibas ilgums ir beidzies

Atskan signals. Cepeskrasns vairs nekarsé. Statusa
josla redzams uzraksts "Pabeigts".

Beigu laika parcelSana

Beigu laika parcelSana uz vélaku laiku nav iesp&jama.

Brivdienu rezima atcelSana

Nospiediet taustinu ,on/off”. Visi iestatijumi tiek dzésti.
Varat iestatit jaunus datus.

Brivdienas rezims v

[N Tirisanas funkcija

Ar darbibas rezimu ,Pasattirisanas funkcija”
gatavoSanas telpu var iztirit bez piepules. GatavoSanas
telpa tiek uzkarseta lidz |oti augstai temperattrai.
CepSanas, grileSanas un apcepSanas atliekas sadeg.

lesp€jams izvéléeties tris tiriSanas limenus.

Limenis  TiriSanas apjoms ligums

1 viegls apm. 1 stunda 15 minttes
2 vidéjs apm. 1 stunda 30 minates
3 intensivs apm. 2 stundas

Jo spéecigaki un vecaki ir netirumi, jo lielakam jabat
tiriSanas limenim. Viena tiriSanas reizé tiek patérétas
apm. 2,5-4,7 kilovatstundas.

Noradijums: DroSibas nolukos gatavoSanas nodalijuma
durvis automatiski noblokéjas. Tas var atkal atvert tikai

tad, kad statusa josla nodziest blokéSanas simbols @.

TiriSanas laika gatavoSanas nodalijjuma apgaismojums

nedeg.

ABridinéjums

Apdegumu risks!

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

s A\Tiri8anas funkcijas darbibas laika ierices arpuse
loti sakarst. Nekad nepieskarieties ierices durtinam.
Laujiet iericei atdzist. Raugiet, lai ierices tuvuma
neatrastos bérni.

Pirms tiriSanas funkcijas

TiriSanas funkcijas laika iespéjams tirit ari piederumus,
piem., universalo pannu vai cepSanas paplati. Lielus
netirumus pirms tiriSanas funkcijas ieslegSanas notiriet.
levietojiet piederumu 2. limeni.

Notiriet ierices durvju iekSpusi un gatavosanas telpas
sanu malas gar blivejumu. Neberziet un nenonemiet
blivejumu!

Noradijums: TiriSanas funkcijas laika varat firit ari
komplektacija esoSos emaljétos piederumus. TiriSanas
funkcijas laika nevar firit visus rezgus. Rezgi nav
piemeéroti tiriSanas funkcijai un maina krasu. Citus
tirisanas funkcijai piemérotus piederumus atradisiet
papildpiederumu tabula. — "Aprikojums" 11. lappusé

/\ Bridinajums

Ugunsbistamiba!

m Edienu atliekas, tauki un cepesa sula tirisanas
funkcijas laika var aizdegties. Pirms tiriSanas
funkcijas uzsakSanas notiriet lielus netirumus
gatavoSanas telpa un no piederumiem.

m TinSanas funkcijas darbibas laika ierices arpuse |ofi
sakarst. Nekariet uz durtinu roktura degoSus
priekSmetus, pieméram, trauku dvie|us! RUpé€jieties,
lai ierices priekSpuse ir briva. Raugiet, lai ierices
tuvuma neatrastos berni.
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\Y TinSanas lidzekli

A 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 emaljétus piederumus.

PasattiriSanas iestatiSana

1. Nospiediet taustinu ,menu”.
Atveras darbibas reZimu izvélne.

2. lzvélieties darbibas reZimu ,PaSattiriSsanas
programma”.
Tiek ieteikts 3. tiriSanas limenis. Jus varat
nekavéjoties startét tiriSanu, nospiezot taustinu
"start/stop", vai

3. ar grozamo slédzi izvéléties citu tiriSanas limeni.

4. Startéjiet tiriSanu, nospiezot taustinu "start/stop".

GatavoSanas nodalijuma durvis noblokéjas isi péc
iesleéganas. Blokésanas simbols (Bparadas statusa
joslas labaja puse, blakus ilguma atskaitei.
GatavoSanas nodalijuma durvis var atkal atvert tikai tad,
kad simbols @ statusa josla nodziest.

Péc tiriSanas pabeigSanas

Atskan signals. CepeSkrasns vairs nekarse. Statusa
josla redzams uzraksts "Pabeigts". Signalu var izslégt ar
taustinu (O. Statusa josla redzams uzraksts "lerice
atdziest".

TiriSanas atcelSana

Izsleédziet cepesSkrasni ar taustinu "on/off". GatavoSanas
nodalijuma durvis var atvért tikai tad, kad simbols &
statusa josla nodziest.

TiriSanas pakapes korigésana

Péc darbibas rezima uzsaksSanas tiriSanas pakapi mainit
vairs nav iespéjams.

TiriSanu varat veikt nakti

Nodala "Laika iestatijumi" varat izlasit, ka parcelt beigu
laiku uz vélaku. Tadéejadi varésiet lietot cepeskrasni visu
dienu jebkura laika. — "Laika funkcijas" 15. lappusé

Péc tirisanas funkcijas

Kad gatavoSanas telpa ir atdzisusi, ar mitru dranu
izslaukiet atlikuSos pelnus no gatavoSanas telpas
stativiem un ap ierices durvim.

Noradijumi

m Tinsanas laika durvju iekSpusé esoSais ramis maina
krasu. Ta ir ierasta paradiba, kas neietekmé
funkcijas.Krasojumu var notirit tikai ar nerdisosa
terauda tiriS8anas lidzekliem.

m Stipri netirumi var atstat baltus nosédumus uz
emaljas virsmam. Tie ir parpalikumi no partikas
produktiem un ir nekaitigi. Tie neietekmé
funkcionalitati.Ja nepiecieSams, nosédumus varat
notirit ar citronskabi.
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[ TiriSanas lidzekli

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

Piemeéroti tiriSanas lidzekli

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

Uzmanibu!

Virsmas bojajumi

Neizmantojiet:

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

karstas ftirisanas ipasos lidzek|us.

Jaunas sukl|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 iek§€jas virsmas vai sildelementus!
Vienmer l|aujiet iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.

Zona Tinsana

lerices arpuse

NerdsgjoSa Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

terauda prieks-  Tiriet ar mazgasanas dranu un noslaukiet ar mik-

daja 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 piemeérati siltu virsmu tiri-
Sanai. Ar mikstu dranu uzziediet planu kartu kop-
Sanas [idzekla.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

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

Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzeklus vai stikla
skrapi.

Krasotas virsmas ~ Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

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

Karsts mazgasanas lidzekla Skidums.

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

Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzek|us vai stikla
skrapi.

Plastmasa

Vadibas panelis



Durvju stikla plak-
snes

Durvju rokturis

lerices iekSpuse
Emaljétas virsmas

Gatavosanas tel-
pas apgaismo-
juma stikla
parsegs

Durtinu parse-
guma panelis no
nerusejosa
térauda

Nerusejosa
terauda durvju
apmales

Stativs

IzbidiSanas sis-
tema

Piederumi

CepesSa termo-
metrs

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

Neizmantojiet stikla skrapi vai metala mazgasa-
nas sukli.

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

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

Tir8anas lidzekli Iv

Noradijumi

Nelielas krasu atSkiribas ierices priekS€ja dala ir
materialu atskiribu dé| - stikls, plastmasa vai metals.
Svitru énas uz durvju plaksném ir gatavoSanas
telpas apgaismojuma gaismas spéle.

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

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

Tiribas uzturesana

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums vai eti-
kudens.

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

PiedeguSas édienu paliekas notiriet ar mitru
dranu un mazgasanas lidzekla Skidumu. Noturi-

gus netirumus tiriet ar metala mazgasanas sukli -
vai lietojiet cepeskrasns tirisanas lidzekli, -
Pec tiriSanas atstajiet gatavosanas telpu atvértu,

lai ta varétu izzat. -

Vislabak izmantojiet tirisanas funkciju.

—> "Tirisanas funkcija" 21. lappuse

Noradijums: Partikas produktu paliekas var radit
baltus nosedumus.Tie ir nekaitigi un neietekme ie-
rices funkcionalitati.

Ja nepiecieSams, notiriet, izmantojot citronskabi.

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

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

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

Nerlsejosa terauda tirisanas lidzeklis
leverojiet razotaja sniegtos noradijumus.

Neizmantojiet neruséjosa térauda tiriSanas lidzek-
|us.

Nonemiet durvju parsegu, lai no notiritu.

Nerusejosa terauda tirisanas lidzeklis

leverojiet razotaja sniegtos noradijumus.

Ar to iespejams nonemt krasojumus.
Neizmantojiet nertisejosa teérauda tirisanas lidzek-
|us.

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

Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

Tiriet ar mazgasanas dranu vai suku.
Nenotiriet izvilkSanas vadotnu smervielu, tas ietei-
cams tirt iebiditas. Nemazgajiet trauku mazga-
jama masina.

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

Lielus netirumus tiriet ar metala mazgasanas
Sukli.

Karsts mazgasanas lidzekl|a Skidums.

Tiriet ar mazgaSanas dranu vai suku.
Nemazgajiet trauku mazgajama masina.

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

Padomi

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

Uzreiz notiriet kalka, tauku, cietes un olbaltuma
traipus.

Loti suligu kiiku cepSanai izmantojiet universalo
pannu.

Izmantojiet cepSanai piemérotus traukus, piem.,
cepespannu.
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Iv Stativs

Stativs

Ja veiksit rlpigu apkopi un firiSanu, jasu ierice ilgi
saglabasies skaista un darbosies nevainojami. Seit
uzzinasiet, ka iespéjams iznemt un notirit stativu.

Vadotnu iznemsana un ievietoSana

A Bridinajums — Apdegumu risks!

Vadotnes |oti sakarst. Nepieskarieties karstam
vadotném. Vienmeér laujiet iericei atdzist. Raugieties, lai
ierices tuvuma neatrastos béerni.

Stativu iznems$ana

1. Spiediet stativu uz augSu a un iznemiet no
fiksatoriem b (attéls ).

2. Péc tam visu stativu pabidiet uz aizmuguri @ un
iznemiet b (attéls H).

3. Aizmugure stiprinajumus ar akiSiem iekariet augseja
cauruma a un iespiediet apak$gja cauruma b
(attelsHI).

Notiriet stativu ar

mazgasanas lidzekli un sutkli. Notiriet noturigus
netirumus ar suku.

Stiprinajumu ievietoSana

Ja, iznemot vadotnes, ir izkritusi stiprinajumi, tie ir
jaievieto atpakal pareiza vieta.

1. Stiprinajumi priekSpusé un aizmuguré ir dazadi.
(attels H).

2. PriekSpuse ievietojiet stiprinajumus ar akisiem
augSpuse apalaja caurumaa, novietojiet nedaudz
slipi, iekariet apak$pusé un nolimenojiet b (attéIsH).
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Stativu ievietoSana

levietoSanas laika raugieties, lai slipa mala ir stativa
augspuse (sk. attélu).

Stativs tiek ievietots kreisaja un labaja puse.

1. levietojiet stativu aizmuguré augs€ja dala un apaksa
a un pavelciet uz prieksu b (attéls E).

2. Tad ievietojiet priek&pusé @ un paspiediet uz leju b
(attéls H).

—
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Cllerices durvis

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

Durvju parsega nonemsana

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

1. Paveriet ierices durvis.

2. Uzspiediet uz slédziem abos parsega sanos (attéls
1 )8

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

lerices durvis v

Durvju stikla plaksnu iznemsana un
ievietoSana

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

lerices demontaza

1. Paveriet ierices durvis.
2. Uzspiediet uz slédziem abos parsega sanos (attéls
(1)}

3. Nonemiet parsegu (attéls H).

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

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

5. Aizveriet ierices durvis.

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

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

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

Tiriet stikla plaksnes ar stikla tirisanas lidzekli un mikstu
dranu.
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v lerices durvis

A Bridinajums — Bistami veselibai!

Atskruveéjot skrives valigak, ierices droSibu vairs nevar
garantét. No ierices var izplGst mikrovilnu energija.
Nekad neatskrivéjiet skraves.

Neatskriveéjiet Eetras melnas skraves (attéls @).

ABridiné]ums

SavainoS$anas risks!

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

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

lerices montaza

levietojot iekS€jo plaksni, raugieties, lai bultina uz
plaksnes butu aug$eja labaja sturi un sakristu ar bultinu
uz metala ietvara.

1. levietojiet starpplaksni apakséja stiprinajuma (attéls
H) un spiediet to uz augsu.
2. Nospiediet abus stiprinajumus uz leju (attéls H).

3. levietojiet priekSejo plaksni apaks§éjos stiprinajumos
(attels H).

4. Celiet priek&€jo plaksni uz augsu, lidz abi aki ir
iepretim atvérumiem (attéls H).

=
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5. Piespiediet priekSéjo plaksni uz leju, lidz ta dzirdami
fikséjas (attels A).

6. VEélreiz paveriet ierices durvis un iznemiet virtuves
dvieli.

7. leskraveéjiet abas skraves durvju sanos.

8. Uzlieciet un piespiediet parsegu, lidz tas dzirdami
fikséjas (attéls @A).

9. Aizveriet ierices durvis.

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



Ed Ka rikoties bojajuma
gadijuma?

Biezi vien traucéjumu iemesli ir mazi. Pirms sazinasanas
ar klientu apkalposanas dienestu, [Gdzu, méginiet

noverst trauc&jumus saviem spékiem, izmantojot tabulu.

Noradijums: Ja kads &diens neizdodas tik labi ka
ieceréts, apskatiet tabulu lietoSanas isntrukcijas beigas.

Traucejumu tabula

Ja ir kltdu zinojumi, kas sakas ar E, piem., EO111,
izsleédziet un iesledziet ierici. Ja zinojums paradas atkal,
izsauciet klientu apkalpoSanas dienesta specialistu.

lespéjamais iemesls

Ka rikoties bojajuma gadijuma? v

Tur atradisiet daudz padomu un noradijumu.
— "Parbaudits musu pavaru studjja" 30. lappusé

A Bridinajums — Elektriska trieciena risks!

Ja ierice labota neprofesionali, to lietot ir bistami. Tikai
kvalificets musu klientu servisa tehnikis, kuru més esam
apmacijusi, drikst veikt remontu un bojatu piesléguma
vadu nomainu. Ja ierice ir bojata, izslédziet vai
atvienojiet to no elektriskas stravas tikla, vai izsleédziet
drosSinataju kasté.lzsauciet klientu servisu.

Noradijumi/pasakumi

Traucéjums

lerice nedarbojas Bojats drosinatajs

Stravas padeves partraukums

lerices durvis nevar atvert, displeja

redzams simbols & nodalijums ir atdzisis.

Ar ieslegto ierici nevar stradat, dis-
pleja redzams simbols <@

GatavoSanas nodalijums nesilst un
displeja redzams "leslegts Demo
rezims"

lerices nesak darboties, un displeja
redzams pazinojums ,Gatavosanas
telpa par karstu”.

Nedarbojas gatavoSanas nodalijuma  LED lampa bojata
apgaismojums.

nas telpa ir par karstu.

Parsniegts maksimalais darbibas ilgums

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

Tas, kad tas notiek, ir atkarigs no iestatitas
temperatdras vai grileSanas limena.

lerice displeja zino, ka darbiba automatiski tiek
pabeigta. Péc tam darbiba tiek partraukta.

Lai izmantotu ierici atkal, vispirms to izsleédziet. PEc tam
ierici atkal iesledziet un iestatiet vélamo darbibas
reZimu.

Padoms: Lai ierice neizslegtos nevelama bridi, piem., ja
ir |oti ilgs gatavoSanas laiks, iestatiet gatavoSanas
ilgumu. lerice darbojas, lidz beidzas iestatitais darbibas
ilgums.

Aktivizeta bernu drosibas funkcija.

lerice ieslegta demonstracijas rezima

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

lerices durvis ir blokétas, nogaidiet, lidz gatavosanas  Nogaidiet, lidz nodziest simbols &

Turiet nospiestu taustinu <0, lidz nodziest
simbols <&
|zsledziet droSinataju kasté uzstadito droSinataju un

atkal iesledziet to pec apm. 10 sekundem. lesledziet
ierici un izvelieties iestatijumu "Demo rezims izslegts".

Izveletajam edienam vai karséSanas veidam gatavoSa- |Laujiet gatavoSanas telpai atdzist un ieslédziet atkar-

toti.

Izsauciet klientu apkalpoSanas dienestu.

Gatavosanas telpas spuldzes

lerices gatavoSanas telpas apgaismojumu nodrosina
vienai vai vairakas LED spuldzes.

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

Va Servisa dienests

Ja ierice ir jaremonté, masu klientu apkalpoSanas
dienests ir jasu riciba. Més vienmeér atradisim piemeérotu
risinajumu, ari lai noverstu nevajadzigus klientu
apkalpoSanas dienesta personala apmeklgjumus.

E numurs un FD numurs

Lai sanemtu pilnvertigu konsultaciju, zvanot uz klientu
apkalpoSanas dienestu, lGdzam noradit produkta
numuru (E nr.) un razoSanas numuru (FD nr.). Datu
plaksniti ar numuriem atradisiet, atverot ierices durvis.
Ja iekarta ir aprikota ar tvaika funkciju, datu plaksniti
atradisit labaja pusé, aiz parsega.

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

Type:

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

Enr. FD nr.

Klientu apkalpoS$anas
dienests ©

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

Remonta uzdevums un konsultacijas traucéjumu
gadijuma

Visu valstu kontaktdatus Jus atradisiet pielikuma
esoSaja tehniska servisa dienestu saraksta.
Palaujieties uz razotaja lietpratibu. Tadéjadi jus varat bt
dross, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jlsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.
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EdEdieni

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

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

Norades par iestatijumiem

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

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

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

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

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

m Norades par piemérotiem traukiem vai dazadus
padomus atradisit lietoSanas pamacibas beigas.
— "Parbaudits musu pavaru studija” 30. lappusé

Mikrovilnu funkcija

Daziem édieniem automatiski tiek iesp&jota mikrovilnu
funkcija. Ar mikrovilnu palidzibu gandriz uz pusi tiek
saisinats gatavosanas laiks. lerice norada izmantot
traukus, kas ir pieméroti mikrovilniem. Nodala
»Mikrovilnu funkcija” atradisiet norades par piemerotiem
traukiem. — "Mikrovilnu krasns" 17. lappusé

Cepesa termometrs

Dazu édienu gatavoSana var izmantot ari cepeSa
termometru. Tiklidz cepeSa termometrs ir iesprausts
iericé, varat gatavot tikai tos édienus, kuri pieméroti
gatavoSanai ar cepeSa termometru. Var mainit
gatavoSanas temperatlru un édiena iek$éjo
temperattru. — "Cepesa termometrs" 19. lappusé



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

m Ediena veids;
m pagatavojamais édiens

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

Kukas veidnes

Kukas uz cepamas plates

Miklas izstradajumi

Placeni

Maize

Smalkmaizites

Picas

Pikanta kuka, salais pirags

Pikants sacepums; svaigas sastavdalas,
gatavas sastavdalas

Svaiga lazanja

Kartupelu sacepums, svaigas sastavdalas, 4
cm biezs

Svaigs saldais sacepums
Sufle porciju forminas
Picas

Smalkmaizites
Sacepumi

Kartupelu izstradajumi
Putnu gala, zivis

Vista

Pile, zoss

Titars

Cukgala

Liellopu gaja
Telagala

Jeragala

Medijumu gala

Galas edieni

Zivis

Zivs fileja

Darzeni

Kartupeli

Risi

Graudaugi

Maize, maizites
Kikas

Gala, putnu gaja

Zivis

Kakas

Maize, maizites

Pica, pikantas kukas

Sacepumi, suflé

Sasaldeti produkti

Putnu gaja

Gala

Zivis

Piedevas, darzeni

Edienu atkausésana

Edieni Iv

Ediena iestatiSana
Jums tiks pilniba noraditas visas darbibas, kas

vienmer uz lauka , Talak”.

1. Nospiediet taustinu ,menu” (izvélne).

Atveras darbibas rezimu izvélne.
2. lzvélieties darbibas rezimu ,Edieni”.
Displeja paradas pirma kategorija.
Ar grozamo slédzi izvelieties vElamo kategoriju.
Nospiediet uz lauka ,Talak”.
Ar grozamo slédzi izvélieties édienu.
Nospiediet uz lauka ,Talak”.
Ar grozamo slédzi izvélieties edienu.
Nospiediet uz lauka ,Talak”.
Ar grozamo sledzi iestatiet svaru.
Noradijums: Nospiezot uz lauka ,Padoms”, jus
sanemsiet informaciju par ievietoSanas augstumu,
traukiem utt.
10. Palaidiet ar taustinu ,start/stop”.

©COeNO OGO R

lestatiSanas pabeigSana

Atskan signals. Statusa josla ir redzams uzraksts
~Pabeigts”. Cepeskrasns vairs nekarsé. Signalu var
izslégt ieprieks, nospiezot taustinu (.

Ja neesat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu, varat
vélreiz pagarinat gatavosanas laiku. Nospiediet uz lauka
»,CepSana zema temp.”. Displeja redzams piedavatais
laiks, tacu to var mainit.

Ja esat apmierinats ar gatavoSanas rezultatu,
nospiediet pogu ,Pabeigt”. Displeja paradas ,Labu
apetitil”.

lestatijuma partrauksana

Nospiediet taustinu ,on/off”. Visi iestatijumi tiek dzésti.
Varat iestatit jaunus datus.

Pabeigsanas laika atlikSana

Atseviskiem &dieniem var atlikt pabeigSanas laiku.Skat.
laika funkcijas par pabeigSanas laika atlikSanu.
— "Laika funkcijas" 15. lappusé

Kad pabeigSanas laiks ir iestatits, displeja mainas
atlikusa laika radijums. Statusa josla redzams laiks, kad
darbiba ir pabeigta. lestatijumus nav iesp&jams mainit.
Nemiet vera, ka partika, kas atri bojajas, nedrikst parak
ilgi atrasties gatavoSanas telpa.
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Bl Parbaudits masu pavaru
studija

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

Noradijums: Gatavojot partikas produktus,
gatavosanas 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.

Silikona veidnes

Mes iesakam izmantot tumsas metala cepSanas
veidnes optimalam gatavosanas rezultatam.

Ja tomeér izmantojat silikona veidnes, ievérojiet razotaja
norades un izmantojiet razotaja receptes.Silikona
veidnes parasti ir mazakas par parastajam veidném.
Turklat var atSkirties daju daudzumi un recepsu
norades.

Kukas un cepumi

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

leverojiet ari norades nodala par miklas rigsanu.

lzmantojiet tikai jlsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosanas telpai un darbibas
rezimiem.

Cepsana kombinacija ar mikrovilniem

Cepot kombinacija ar mikrovilniem, gatavoSanas laiku
iespéjams ieverojami saisinat.

Vienmeér izmantojiet mikrovilniem piemérotus
karstumizturigus traukus. Nemiet véra noradijumus par
mikrovilniem piemeérotiem traukiem. — "Mikrovilnu
krasns" 17. lappusé

Kombinacijas rezZima varat izmantot parastas cepSanas
veidnes no metala. Ja starp restitém un cepSanas
veidni veidojas dzirksteles, parbaudiet, vai veidne no
arpuses ir tira. Mainiet veidnes novietojumu uz restites.
Ja tas nepalidz, cepiet talak bez mikrovilniem.
CepSanas laiks pagarinas.

Ja izmantojat veidnes no plastmasa, keramikas vai
stikla, saisiniet tabula noradito cepsanas laiku. No
apakSpuses kikas apbrininas mazak.

CepSana kombinacija ar mikrovilniem ir iespéjama tikai
viena limeni.
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levietoSanas limeni
Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Cepsana viena limeni

Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus, cepot viena
limen.

m  Augsti cepumi: 2. ievietoSanas limenis.

m Plakani cepumi: 3. ievietoSanas limenis.

Ja izmantojat 4D silta gaisa karséSanas veidu,
iespéjams izvéléties 1., 2., 3. un 4. ievietoSanas limeni.

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

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Otras restites: 1. imenis.

CepSana 3 limenos

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

CepsSana 4 limenos

m Cetras restites ar cepampapiru.
Pirmas restites: 5. limenis.
Otras restites: 3. [imenis.
TreSas restites: 2. limenis.
Ceturtas restites: 1. limenis.

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

Piederumi

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

levietojiet rezgi ta, lai uzraksts “Microwave” bitu vérsts
pret ierices durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un
veidnes vienmeér novietojiet uz rezga.

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

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

Cepsanas veidnes
Vispiemeérotakas ir tumsas metala cepsSanas veidnes.

Lietojot gaisas metala cepSanas veidnes, keramikas un
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un cepumi
apbrininas nevienmeérigi. Ja cepat ar $adam veidném
un izmantojat augséjo/apakséjo karsésanu, iebidiet
veidni pirmaja limeni.

Cepampapirs

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



leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida cepumu gatavosanai. Temperattra un cepSanas
ilgums ir atkarigs no miklas daudzuma un veida. Tadé|
noraditi aptuveni iestatijumi. Vispirms meéginiet gatavot,
izmantojot zemakas vértibas iestatijumu. Zemaka
temperatira édieni apbrininas vienmerigak.
NepiecieS8amibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

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

lestatijumu vertibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam minutém saisinat noradito cepSanas laiku.

Ediens Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

Daziem édieniem iepriek$éja uzkarséSana ir
nepiecieS8ama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, vadieties pec
lldzigiem édieniem tabula.Papildu informaciju par
gatavoSanu atradisiet iestatijumu tabulas pielikuma.
[znemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no
gatavoSanas telpas. Ta ietaupat pat 20 % energijas un
sasniedzat optimalu gatavoSanas rezultatu.

Izmantotais karséSanas veids

" 4D karstais gaiss

m [J) Karsésanas no ausas/apak$as
" Picas gatavo$ana

levietoSa- KarséSa- Temperati- Mikrovilnu  ligums
jauda vatos  min.

nas nas veids ra°C
augstums

Kukas veidnés
Kukas, vienkarsas Apala/taisnstura veidne
Kukas, vienkarsas Apala/taisnstura veidne
Kukas, vienkarsas, 2 limenos Apala/taisnstura veidne
Kukas, maigas Apala/taisnstura veidne
Auglu kuka no biskvita miklas, maiga  Keksu veidne

Auglu kika no biskvita miklas, maiga  Keksu veidne

Tortes pamatne no biskvita miklas Kikas pamatnes veidne

Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu  Saliekama veidne @ 26 cm

miklas pamatni

Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu
miklas pamatni

Saliekama veidne @ 26 cm

Sveices kikas Picas plats
Kukas Klkas veidne, no melna metala
Apala rauga miklas kuka Keksu veidne

Rauga miklas kika saliekamaja Saliekama veidne @ 28 cm

veidné
Biskvita pamatne, 2 olas Kikas pamatnes veidne
Biskvita torte, 3 olas Saliekama veidne @ 26 cm

Biskvita torte, 6 olas Saliekama veidne @ 28 cm

Kukas uz plats
Neraudzetas miklas kuka ar pildijumu  Cepama plats

Neraudzetas miklas kukas, 2 limenos  Universala panna un cepama plats

SmilSu miklas kukas ar sausu pildi- ~ Cepama plats

jumu
Smilsu miklas kikas ar sausu pildi- ~ Universala panna un cepama plats
jumu, 2 limenos

Smilsu miklas kikas ar suligu pildi- ~ Universala panna

jumu

Sveices kikas Universala panna

* leprieks uzkarsejiet

2 = 150-170 - 50-70
2 160-180 90 3040
3+1 140-150 - 60-80
2 = 150-170 - 60-80
2 = 160-180 - 4060
2 160-180 90 3545
3 = 160-180 - 20-30
2 150-170 - 65-85
2 160-180 180 3040
100 - 20

3 170-190 - 45-55
3 190-210 - 25-40
2 = 150-170 - 50-70
2 = 160-170 - 20-30
2 = 150-170* - 20-30
2 160-170* - 25-35

150-170* - 30-50
3 = 160-180 - 2040
3+1 140-160 - 30-50
3 = 170-190 - 25r315
3+1 160-170 - 3545
3 = 160-180 - 55-75
3 170-190 - 45-55

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

31



lv Parbaudits musu pavaru studija

Ediens

Rauga miklas kuka ar sausu pildijumu

Rauga miklas kukas ar sausu pildr-
jumu, 2 limenos

Rauga miklas kuka ar suligu pildijumu

Rauga miklas kukas ar suligu pildr
jumu, 2 limenos

Pita rauga miklas maize, klingeris
Biskvita rulete

Kekss, 500 g miltu

Strudele, salda

Strudele, saldéta

Strudele, saldéta

Mazi konditorejas izstradajumi
Nelielas kucinas

Nelielas kucinas

Nelielas kucinas, 2 limenos
Nelielas kucinas, 3 imenos
Keksini

Keksini, 2 limenos

Rauga miklas cepumi

Rauga miklas cepumi, 2 limenos
Kartainas miklas izstradajumi

Kartainas miklas izstradajumi, 2 lime-
nos

Kartainas miklas izstradajumi, 3 lime-
nos

Kartainas miklas izstradajumi, 4 lime-
nos

Plaucetas miklas izstradajumi

Plaucétas miklas izstradajumi, 2 lime-
nos

Danu miklas smalkmaizites

Placeni

SmilSu cepumi

SmilSu cepumi

Smildu cepumi, 2 limenos
SmilSu cepumi, 3 limenos
Placeni

Placeni, 2 limenos
Placeni, 3 limenos

Beze

Beze, 2 imenos

Mande|u cepumi
* leprieks uzkarsejiet

Piederumi/trauki

Universala panna
Universala panna un cepama plats

Universala panna
Universala panna un cepama plats

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

Cepama plats
Cepama plats
Universala panna un cepama plats
Cepama plats un universala panna
Keksinu plats
Keksinu plats
Cepama plats
Universala panna un cepama plats
Cepama plats
Universala panna un cepama plats

Cepama plats un universala panna
4 rezgi

Cepama plats
Universala panna un cepama plats

Cepama plats

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

levietosa-
nas
augstums

W W NN W N

3+1
5+3+1

3+1

3+1

3+1

5+3+1

5+3+2+1

3+1

Karséesa-

Temperatii-

nas veids ra°C

@ [0

@ [0

@ @ @ [0 10 [

@ @@ el @ @

@ @

@ [

@

@ e e @ e e @ @ @ L

160-180*
150-170

180-200
150-170

160-170
180-190*
150-170
170-180
200-220
200-220

160**
150™
150"
140*
170-190
160-180*
160-180
150-170
170-190*
170-190*

170-190*

180-200*

200-220
190-210

160-180

140-150™
140-150™
140-150™*
130-140™
140-160
140-160
140-160
8090~
80-90*
90-110

Mikrovilnu
jauda vatos

90

ligums
min.

156-25
20-30

3040
4560

25315
15-20
4560
50-60
3545
20-25

20-30
25-35
2535
3545
156-20
15-30
25-40
2540
20-35
20-45

20-45

20-35

3040
3545

20-30

2540
2540
3040
B
15-30
15-30
156-30
120-150
120-180
2040

** 5 min. ieprieksS uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkcij
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Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatd- Mikrovilnu  ligums
nas nas veids ra°C jauda vatos  min.
augstums

Mandelu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 90-110 - 25-45

Mandelu cepumi, 3 limenos Cepama plats un universala panna Sxgoaal 90-110 - 30-45

* leprieks uzkarsgjiet

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

Padomi cepsSanai

Ja vélaties parbaudit, vai kuka ir izce-  Ar koka irbuliti ieduriet kilkas augstakaja vieta. Kad mikla vairs nelip pie irbulisa, kika ir gatava.
puSsies.

Kika saplok. Nakamaja reizé izmantojiet mazak Skidruma. Vai iestatiet par 10 gradiem zemaku temperaturu un pagariniet
cepSanas laiku Nemiet vera recepté noraditas sastavdalas un gatavosanas norades.

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

Auglu sula parplust. Nakamaja reize izmantojiet universalo pannu.

Miklas izstradajumi cepSanas laika Miklas izstradajumi jaizvieto cits no cita apm. 2 cm attaluma. Sadi miklas izstradajumiem bs pietiekami

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

Kika ir parak sausa. lestatiet par 10 gradiem lielaku temperataru un samaziniet cepsanas laiku.

Kika ir parak gaisa. JaievietoSanas augstums un piederums ir pareizi, pagariniet cepsanas laiku vai paaugstiniet temperaturu.

Klka augSpuse ir parak gaisa, bet Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak.

apaksSpusé parak tumsa.

Kuka augSpuse ir parak tumsa, bet ~ Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak. Izvelieties zemaku temperaturu un pagariniet cepSanas laiku
apaksSpusé parak gaisa.

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

Kika ir parak tumsa. Nakamaja reize izvélieties zemaku temperatlru un pagariniet cepsanas laiku, ja nepiecieSams.
Gatavais ediens nav vienmerigi apbrt- Izvélieties nedaudz zemaku temperaturu.
ninajies. Gaisa cirkulaciju var ietekmét ari pari paplates malai parkaries cepamais papirs. Vienmer izgrieziet cepampa-

pira loksni atbilstiga izmera.
Raugieties, lai cepSanas veidne neatrodas tieSi pie gatavoSanas telpas aizmuguréjas sienas atveres.
Cepot nelielus izstradajumus, raugiet, lai tie butu vienada izméra un biezuma.
CepSana notikusi vairakos limenos.  Cepot vairakos limenos, vienmér izmantojiet rezimu 4D karstais gaiss. Edieniem uz cep$anas paplatém vai
Augsejas paplates konditorejas izstra- taisnstura veidneés, kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.
dajumi ir tumsaki par apakséjas
paplates konditorejas izstradajumiem.
Kukas izskatas labi, bet navizcepusas Pievienojiet mazak Skidruma un cepiet zemaka temperatlra nedaudz ilgak.Ja gatavojat kukas ar suligu garne-

pilniba. jumu, vispirms izcepiet pamatni. Apkaisiet to ar mandelem vai rivmaizi un pec tam uzlieciet garngjumu.
Klku apgazot, ta neatdalas no for- Laujiet kukai péc cepSanas vél 5-10 minutes atdzist. Ja ta vél arvien neatdalas, uzmanigi atdaliet to ar nazi
mas. visapkart gar malu. Kuku vélreiz apgaziet un vairakas reizes parklajiet formu ar slapju, aukstu dranu. Naka-

maja reize ietaukojiet veidni un apkaisiet ar rivmaizi.
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Maize un smalkmaizites

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

leverojiet ari norades nodala par miklas rigsanu.

lzmantojiet tikai jlsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemeérotakie gatavosanas telpai un darbibas
rezimiem.

levietoSanas limeni
Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Cepsana viena limeni

Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus, cepot viena
limen.

m  Augsti cepumi: 2. ievietoSanas limenis.

m Plakani cepumi: 3. ievietoSanas limenis.

Ja izmantojat 4D silta gaisa karséSanas veidu,
iespéjams izvéléties 1., 2., 3. un 4. ievietoSanas limeni.

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

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Restites 1. limeni

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

Piederumi

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

levietojiet rezgi ta, lai uzraksts “Microwave” bitu vérsts
pret ierices durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un
veidnes vienmeér novietojiet uz rezga.

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

Cepsanas veidnes
Vispiemérotakas ir tum3as metala cepsSanas veidnes.

Lietojot gaiSas metala cepSanas veidnes, keramikas un
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un cepumi
apbrininas nevienmeérigi. Ja cepat ar $adam veidném
un izmantojat augSéjo/apakséjo karsésanu, iebidiet
veidni pirmaja limeni.

Cepampapirs

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

Saldéti produkti

Neizmantojiet apledojusus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldéti produkti ir nevienmerigi pusgatavi.Nevienmeériga
apbrininaSana var bat ari cepSanas laika.
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leteiktas iestatijumu vertibas

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

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

lestatijumu veértibas attiecas uz €diena ievietoSanu
auksta gatavosSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
enerdijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam minGtém sailsinat noradito cepsSanas laiku.
DaZiem édieniem iepriekSéja uzkarséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarséSanas. Dazi €édieni izdodas vislabak, ja tos cep
vairakos solos. Tie ir noraditi tabula.

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

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

Iznemiet piederumus, kas netiek izmantoti, no

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

Uzmanibu!

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

Izmantotais karséSanas veids



" 4D karstais gaiss
m [J) Karsé$anas no ausas/apak$as
" Grilesana ar cirkuléjosu gaisu

Ediens Piederumi

Parbaudits musu pavaru studija v

s [T Grilé&ana, liels apjoms
" Auksta starta funkcija

levietoSa- KarséSa- Temperattra(°C) Gatav. il-

nas nas veids /grileSanas lime- gums min
augstums nis

Maize
Baltmaize, 750 g

Rudzu-kvieSu maize, 1,5 kg

Pilngraudu maize, 1 kg

Placenis

Smalkmaizites

Pusgatavas maizites vai bagete, ieprieks
ceptas™

Smalkmaizites, saldas, svaigas
Smalkmaizites, saldas, svaigas, 2 limenos
Smalkmaizites, svaigas

Bagete, pusgatava, atdzeseta™™

Universala panna vai taisnstura veidne

Universala panna vai taisnstura veidne

Universala panna

Universala panna

Universala panna

Cepama plats

Universala panna un cepama plats
Cepama plats

Universala panna

Smalkmaizites, saldétas

Pusgatavas maizites vai bagete, ieprieks
ceptas™

Salie cepumi**

Universala panna

Universala panna

Kruasani, rauga miklas maizites Universala panna

Grauzdini
Grauzdini ar garnéjumu, 4 gab. RezZgis
Grauzdini ar garngjumu, 12 gab. Rezgis

Grauzdini, apbraninati (ieprieks neuzkarset) Rezgis
* ieprieksS uzkarsét

2 210-220* 10-15
180-190 25-35
2 210-220* 10-15
180-190 4050
2 210-220* 10-15
180-190 4050
3 = 250-270 20-25
3
3 = 170-190* 1020
3+1 150-170 20-30
3 = 180-200 20-30
3 5
3
170-190 30-35
190210 10-15
230250 10-15
] 3 35

** levérojiet noradijumus uz iepakojuma

Pica, piragi un salas kikas

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

leverojiet arl norades nodala par miklas rigSanu.

lzmantojiet tikai jisu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemérotakie gatavoSanas telpai un darbibas
rezimiem.

Cepsana kombinacija ar mikrovilniem

Cepot kombinacija ar mikrovilniem, gatavoSanas laiku
iesp€jams ieverojami saisinat.

Kombinacijas rezZima varat izmantot parastas cepSanas
veidnes no metala. Ja starp restitém un cepSanas

veidni veidojas dzirksteles, parbaudiet, vai veidne no
arpuses ir tira. Mainiet veidnes novietojumu uz restites.

Ja tas nepalidz, cepiet talak bez mikrovilniem.
CepSanas laiks pagarinas.

Ja izmantojat veidnes no plastmasa, keramikas vai
stikla, saisiniet tabula noradito cepSanas laiku. No
apakSpuses pikantas kikas apbrininas mazak.

CepsSana kombinacija ar mikrovilniem ir iesp€jama tikai
viena limeni.

levietosanas limeni

Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Cepsana viena limeni

Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus, cepot viena
Tmeni.

m  Augsti cepumi: 2. ievietoSanas limenis.

m Plakani cepumi: 3. ievietoSanas limenis.

Ja izmantojat 4D silta gaisa karséSanas veidu,
iespéjams izvéléties 1., 2., 3. un 4. ievietoSanas limeni.
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Cepsana vairakos limenos _
Izmantojiet 4D karsto gaisu. Edieniem uz cepSanas
paplatém vai taisnstira veidnés, kas ievietoti
cepeskrasni vienlaikus, nav jabit gataviem viena laika.
CepSana divos limenos
m Universala panna: 3. limenis.

CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Otras restites: 1. limenis.

Cepsana 4 limenos

m Cetras restites ar cepampapiru.
Pirmas restites: 5. lmenis.
Otras restites: 3. [imenis.
Tresas restites: 2. limenis.
Ceturtas restites: 1. limenis.

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

Piederumi

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

levietojiet rezgi ta, lai uzraksts “Microwave” bitu vérsts
pret ierices durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un
veidnes vienmér novietojiet uz rezga.

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

Cepot picu ar biezu pamatni, izmantojiet universalo
pannu.

Cepsanas veidnes
Vispiemeérotakas ir tumsSas metala cepSanas veidnes.

Lietojot gaiSas metala cep3anas veidnes, keramikas un
stikla veidnes, cepSanas laiks pagarinas un cepumi
apbrininas nevienmeérigi. Ja cepat ar $adam veidném
un izmantojat aug$ejo/apakséjo karséSanu, iebidiet
veidni pirmaja limeni.

Cepampapirs

Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts

Ediens Piederumiftrauki

izvéletajai temperatUrai.Vienmér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.

Saldeti produkti

Neizmantojiet apledojuSus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

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

leteiktas iestatijumu vertibas

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

Noradijums: CepS8anas ilgumu nevar saisinat,
izmantojot lielaku temperaturu. Ediens ir gatavs tikai no
arpuses, bet nav izcepies pilniba.

lestatijumu vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 %
energijas.Pirms cepSanas uzkarséjot cepeskrasni, par
dazam mindtém saisinat noradito cepSanas laiku.
Daziem édieniem iepriek3$€ja uzkarséSana ir
nepiecieSama un noradita tabula. levietojiet édienu un
piederumus gatavosanas telpa tikai péc cepeskrasns
uzkarsésanas.

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

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

Izmantotais kars€Sanas veids

" 4D Karstais gaiss

m [J) Karsésanas no ausas/apaksas
" Picas gatavo$ana

" Auksta starta funkcija

levietoSa- KarseéSa- Temperatd- Mikrovilnu  Gatav. il-

nas nas veids ra(°C)

jaudavatos  gums min

Picas

Svaiga pica Cepama plats

Svaiga pica, 2 limenos Universala panna un cepama plats
Pica ar planu pamatni, svaiga Picas plats

Pica ar planu pamatni, svaiga Picas plats

Pica, atdzeseta™™ Rezgis

Pica, saldéta

Pica ar planu pamatni, 1 gab.** Rezgis

Pica ar planu pamatni, 1 gab. Universala panna

* ieprieks uzkarset

** |leverojiet noradijumus uz iepakojuma

augstums

3 200-220 - 25-35
3+1 180-200 - 3545
= 250-270 - 20-25
220-230 - 20-30
= 210-230 90 10-20
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Pica ar planu pamatni, 2 gab. Universala panna + rezgis
Pica ar biezu pamatni, 1 gab.** Rezgis

Pica ar biezu pamatni, 1 gab. Universala panna
Pica ar biezu pamatni, 2 gab. Universala panna + rezgis
Bagetes pica** Rezgis

Bagetes pica, 2 gab.
Mazas picas™*
Maza pica, 9 gab.

Mazas picas, @7 cm, 4 limeni 4 rezgi

Universala panna
Universala panna
Universala panna

Pikanta kuika un salais pirags

Pikanta kuka veidne Saliekama veidne @ 28 cm
Pikanta kuka veidne Saliekama veidne @ 28 cm
Salais pirags Kukas veidne, no melna metala
Picas Universala panna

Pitagi Sacepumu veidne

Piradzini Universala panna

Bureks Universala panna

“ ieprieks uzkarset

** levérojiet noradijumus uz iepakojuma

levietoSa- KarséSa- Temperati- Mikrovilpu  Gatav. il-
nas nas veids ra(°C) jauda vatos  gums min
augstums

i 190-210 - 20-25

3 : :

2 = 180-200 90 1525
i 190-210 - 20-30

3 8 - -

2 180-200 90 10-20

3 - -

2 = 210-230 90 10-20
5+3+2+1 180-200* - 20-30

2 170-190 - 55-65

1 = 180-200 90 35-40

3 190-210 - 30-40

3 = 260-280* - 10-15

2 = 190-200 - 30-45

3 180-190 - 30-45

1 200-220* - 20-30

Sautéejumi un sufle

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

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

Gatavosana ar mikrovilniem

Cepot tikai ar mikrovilniem vai kombinacija ar
mikrovilniem, gatavoSanas laiku iespéjams ieveérojami
saisinat.

Vienmeér izmantojiet mikrovilniem piemeérotus
karstumizturigus traukus. Nemiet véra noradijumus par
mikrovilniem piemérotiem traukiem. — "Mikrovilnu
krasns" 17. lappusé

Iznemiet gatavo partiku no iesainojuma.Mikrovilniem
piemérota trauka ta gatavosies atrak un vienmerigak.

levietoSanas limeni
Vienmeér izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Viena limeni varat gatavot veidnés vai universalaja
panna.

m Veidnes uz restitém: 2. limenis.

m Universala panna: 3. limenis.

Suflé varat arl gatavot Gdens peldé universalaja panna.
levietojiet universalo pannu 2. limeni.

Gatavojot vairakus édienus reizé, iespéjams ietaupit pat
45 % enerdijas. lzvietojiet veidnes blakus gatavoSanas
telpa.

Piederumi

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

levietojiet rezgi ta, lai uzraksts “Microwave” bitu vérsts
pret ierices durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un
veidnes vienmeér novietojiet uz rezga.

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

Trauki

Sacepumiem un pudiniem izmantojiet platus, lézenus
traukus. Sauros, dzilos traukos €diens gatavojas ilgak
un augspuse vairak apbrininas.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi dazada
veida sautéjumu un suflé gatavo3anai. Temperatira un
gatavosanas ilgums ir atkarigs no édiena daudzuma un
receptes. Sacepuma cepsanas stavoklis ir atkarigs no
trauka izméra un no sacepuma augstuma.Tapéec
noradtti art iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept,
izmantojot zemakas vértibas iestatijumu. Zemaka
temperatira partika apbrininas vienmerigak.
NepiecieSamibas gadijuma nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.
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Noradijums: GatavoSanas laiku var saisinat, izmantojot
lielaku temperattru. Sacepums vai suflé no arpuses ir
gatavs, bet iekSpusé neizcepies.

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

minatém.

Ja vélaties gatavot péc savas receptes, pieméram

izmantojiet lidzigus édienus tabula.

Ediens

Piederumi/trauki

Sacepums, pikants no varitiem pro-  Sacepumu veidne
duktiem

Sacepums, pikants no varitiem pro- ~ Sacepumu veidne
duktiem

Sacepumi, saldi Sacepumu veidne
Sacepumi, saldi Sacepumu veidne
Lazanja, svaiga, 1 kg Sacepumu veidne
Lazanja, svaiga, 1 kg Sacepumu veidne
Lazanja, saldeta, 400 g** Rezgis

Lazanja, saldeta, 400 g Bez vaka
Kartupelu sacepums, svaigas sastav-  Sacepumu veidne
dalas, 4 cm biezs

Kartupelu sacepums, svaigas sastav-  Sacepumu veidne
dalas, 4 cm biezs

Kartupelu sacepums, svaigas sastav-  Sacepumu veidne
dalas, 4 cm biezs, 2 limeni

Suflé Sacepumu veidne
Sufle Porciju veidnes

* ieprieks uzkarset

** leverojiet noradijumus uz iepakojuma

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

lzmantotais karséSanas veids

" 4D Karstais gaiss

(2 Karsé$anas no ausas/apaksas
Grilesana ar cirkuléjoSu gaisu
Picas gatavo$ana

Auksta starta funkcija

levietoSa- KarséSa- Temperati- Mikrovilnu  Gatav. il-

nas nas veids ra(°C) jaudavatos gums min
augstums
2 O 200-220 - 30-50
2 O 150-170 360 20-30
2 = 170-190 - 4060
2 O 150-170 360 20-30
2 160-180 - 50-60
2 = 180-200 360 20-30
2
2 O 200210 180 20-25
2 160-190 - 50-70
2 170-190 360 20-25
3+1 150-170 - 60-80
160-180~ - 35-45
O 170-190 - 65-75

Putnu gala

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

CepsSana uz restitem

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

levietojiet restites atbilstigaja ievietoSanas limeni, lai
uzraksts ,Microwave” butu pret ierices durvim, bet
izliekums — uz leju.Papildus ievietojiet universalo pannu
limeni zemak uzmanigi idz atdurei, ar slipo malu pret
ierices durvim.

Atkariba no putna galas veida un lieluma, pievienojiet
[idz V2 | Gdens universalaja panna. Tada veida tiks
savakti piloSie tauki. No Sadas gatavoSanas sulas varat
pagatavot mérci. Tada veida veidojas mazak dumu un
gatavosanas telpa paliek ftira.
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Cepsana traukos

Izmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.
Parbaudiet, vai trauka izmeérs atbilst gatavoSanas telpai.

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

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

levérojiet cepSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

Putnu galas cepSanai izmantojiet dzilu
cepestrauku.Veidni novietojiet uz restitem. Ja nav
piemérota trauka, izmantojiet universalo pannu.

Trauks ar vaku

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



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

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

Cepsana kombinacija ar mikrovilniem

Putnu galu iespéjams pagatavot ipasi labi, izmantojot
mikrovilnu kombinaciju. GatavoSanas laiks tiek
ievérojami samazinats.

AtSkiriba no standarta darbibas rezima, cepot
kombinacija ar mikrovilniem, gatavo$anas laiku nosaka
pEc kopé€ja svara.

Padoms: Ja izmantojat citus apjomus ka noradits
iestatijumu tabula, vadieties péc principa: dubults
daudzums atbilst apméram dubultam gatavosanas
laikam.

Vienmeér izmantojiet mikrovilniem piemeérotus
karstumizturigus traukus. Metala vai ,Romertopf”
cepestrauki ir pieméroti tikai cepSanas rezimam bez
mikrovilniem. Nemiet véra noradijumus par mikrovilniem
piemérotiem traukiem. — "Mikrovilnu krasns"

17. lappusé

Griléesana

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

levietojiet rezgi atbilstigaja ievietoSanas limeni, lai
uzraksts ,Microwave” batu pret iekartas durvim, bet
izliekums - uz leju. Papildus vismaz vienu limeni zemak

ievietojiet universalo pannu ar slipo malu pret iekartas
durvim. Tada veida tiks savakti piloSie tauki.

IzvElieties iespéjami lidzigakus griléjamos gabalus, ar
lldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbrininas vienmerigi

un ir suligi. Griléjamos gabalus novietojiet tieSi uz rezga.

Apgroziet grilejamos gabalus ar grila stangam. ledurot
gala ar dakSu, gala zaudé€ sulu un k|Ust sausa.

Noradijumi

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

m GrileSanas laika var rasties dumi.

Cepesa termometrs

[zmantojot cepesSa termometru, varat precizak
gatavot.Svarigas norades par cepeSa termometru
lietojumu lasiet atbilstigaja nodala. Taja atrodamas
norades par cepesa termometru iestiprinasanu,

Parbaudits musu pavaru studija v

iespéjamiem karsésanas veidiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs" 19. lappusé

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karsé€Sanas veidi putnu galas
gatavoSanai. Temperatlra un gatavoSanas laiks ir
atkarigs no partikas produkta daudzuma, temperatiras
un konsistences. Tapéc noradtti ari iestatijjumu veidi.
Vispirms méginiet cept, izmantojot zemakas veértibas
iestatijumu. Ja nepiecieSams, nakamreiz palieliniet
iestatijuma vertibu.

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

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

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

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

Noradijums: Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir
paredzets izvelétajai temperatdrai. Vienmeér izgrieziet
cepampapira loksni atbilstiga izméra.

Padomi

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

m Piles kritinai iegrieziet adu. Piles kratinu
neapgrieziet.

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

m Putna gala k|Ust 1pasi krauk8kiga un brana, ja to
pirms gatavo3anas laika beigam apziez ar sviestu,
salsudeni vai apelsinu sulu.

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

Izmantotais karsésanas veids

" 4D Karstais gaiss

£ Karsésanas no ausas/apaksas
Grilesana ar cirkuléjosu gaisu
] Grilésana, liels apjoms

Auksta starta funkcija

Piederumiftrauki

levietoSa- Karseé$a- Temperatira °C/ Mikrovilnu

has nas veids griléSanas lime- jauda vatos
augstums nis
Calis
Calis, 1 kg ReZgis 200220 - 60-70
Calis, 1 kg Trauks ar vaku 230-250 360 25-35

* 5 min. ieprieks uzkarsgjiet

** leverojiet noradijumus uz iepakojuma
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Piederumi/trauki

Ediens

Cala kritinas fileja, pa 150 g (grile-  ReZgis
Sanai)

Calakrutinas fileja, 2 gab. pa 150 g  Bez vaka
(grilesanai)

Vistas gabalini, pa 250 g Rezgis
Vistas gabalini, 4 gab. pa 250 g Bez vaka

Vistas galas pirkstini, nageti, sal- ~ Universala panna

deti**

Vistas galas pirkstini, nageti, sal-  Universala panna
deti, 250 g

Vesela vista, 1,5 kg Rezgis

Vesela vista, 1,5 kg Trauks ar vaku
Pile un zoss

Pile, 2 kg Rezgis

Pile, 2 kg Rezgis

Piles kritina, pa 300 g RezZgis

Z0S8, 3 kg Rezgis

Z0Ss, 3 kg Rezgis

Z0ss stilbini, pa 350 g RezZgis

Z0ss stilbini, pa 350 g Rezgis

Titars

Jauns titars, 2,5 kg ReZgis

Jauns titars, 2,5 kg Rezgis

Titara krutina, bez kauliem, 1 kg Trauks ar vaku
Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg ReZgis

Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg Trauks ar vaku

*“ 5 min. ieprieks uzkarsejiet

levietoSa- Karsé$a- Temperatira °C/ Mikrovilnu  ligums
nas nas veids griléSanas lime- jaudavatos  min.
augstums his
4 ™ Ei - 15-20
2 190-210 180 25-30
3 220-230 30-35
2 190-210 360 20-30
3
2 190-210 360 10-15

200-220 7090

210-230 360 30

180 15-25

2 180-200 90-110
2 170-190 180 60-80
3 230-250 25-30
2 160-180 120-150
2 170-190 180 80-90
2 210-230 40-50
2 170-190 180 30-40
2 180-200 7090
2 170-190 180 60-80
2 O 240-260 80-100
2 180-200 80-100
2 210-230 360 45-50

** leverojiet noradijumus uz iepakojuma

Gala

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

CepsSana un sautésSana

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

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

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

Cepsana uz restitem

Cepot uz restitem, gala no visam pusém k|Ust ipasi
kraukskiga.
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Atkariba no galas veida un lieluma, pievienojiet lidz V2 |
ddens universalaja panna. PiloSie tauki un cepesa sula
tiek savakti.No Sadas gatavoSanas sulas varat
pagatavot merci. Tada veida veidojas mazak dumu un
gatavoSanas telpa paliek tira.

levietojiet restites atbilstigaja ievietoSanas limeni, lai
uzraksts ,Microwave” butu pret ierices durvim, bet
izliekums - uz leju.Papildus ievietojiet universalo pannu
llmeni zemak uzmanigi [idz atdurei, ar slipo malu pret
ierices durvim.

Cepsana un sautésana trauka

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

Izmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.
Parbaudiet, vai trauka izmérs atbilst gatavoSanas telpai.



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

Cepot liesu galu, pielejiet nedaudz skidruma. Stikla
trauka pamatnei jabat nosegtai ar apm. 2 cm apmera.

Skidruma daudzums atkarigs no galas veida, trauka
materiala un ta, vai izmantojat vaku. Ja galu gatavojat
emaljéta vai tums8a metala cepSanas trauka,
nepiecieSams nedaudz vairak Skidruma neka stikla
traukos.

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

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

leverojiet cepSanas trauka razotaja norades.

Trauks bez vaka

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

Trauks ar vaku

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

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

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

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

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

Gala noslégta trauka var k|ut krauk8kiga. Tapéc
izmantojiet cepestrauku ar stikla vaku un iestatiet
augstaku temperatiru.

Cepsana kombinacija ar mikrovilniem
Noteiktus édienus iesp&jams pagatavot, izmantojot

kombinaciju ar mikrovilniem. GatavoSanas laiks tiek
ievérojami samazinats.

AtSkiriba no standarta darbibas rezima, cepot
kombinacija ar mikrovilniem, gatavoSanas laiku nosaka
pEc kopé€ja svara.

Padoms: Ja izmantojat citus apjomus ka noradits
iestatijumu tabula, vadieties péc principa: dubults
daudzums atbilst apméram dubultam gatavoSanas
laikam.

Vienmeér izmantojiet mikrovilniem piemeérotus
karstumizturigus traukus. Metala vai ,,Romertopf”
cepestrauki ir pieméroti tikai cepSanas rezimam bez
mikrovilniem. Nemiet véra noradijumus par mikrovilniem
piemérotiem traukiem. — "Mikrovilnu krasns"

17. lappusé
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Uzmanibu!

Ja izmantojat cepeskrasnij piemérotu cepSanas
maisinu, nenoslédziet to ar metala saspraudem.
Izmantojiet virtuves diegu. Neizmantojiet metala
saspraudes ruletém. Var veidoties dzirksteles.

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

levietojiet rezgi atbilstigaja ievietoSanas limeni, lai
uzraksts ,Microwave” batu pret iekartas durvim, bet
izliekums - uz leju. Papildus vismaz vienu limeni zemak
ievietojiet universalo pannu ar slipo malu pret iekartas
durvim. Tada veida tiks savakti piloSie tauki.

IzvElieties iespéjami lidzigakus griléjamos gabalus, ar
lldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbrininas vienmerigi
un ir suligi. Griléjamos gabalus novietojiet tieSi uz rezga.

Apgroziet griléjamos gabalus ar grila stangam. ledurot
gala ar daksu, gala zaud€ sulu un klUst sausa.

Saliet griléjamos produktus tikai péc griléSanas. Sals
attdeno galu.

Noradijumi

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

m GrileSanas laika var rasties dimi.

Cepesa termometrs

Izmantojot cepesSa termometru, varat precizak
gatavot.Svarigas norades par cepeSa termometru
lietojumu lasiet atbilstigaja nodala. Taja atrodamas
norades par cepesa termometru iestiprinasanu,
iespéjamiem karsésanas veidiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs" 19. lappusé

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karsésanas veidi dazadu
galas édienu gatavoSanai. Temperatlra un gatavoSanas
laiks ir atkarigs no partikas produkta daudzuma,
temperaturas un konsistences.Tapec noraditi ar
iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept, izmantojot
zemakas veértibas iestatijumu. NepiecieSamibas
gadijuma nakamreiz palieliniet iestatijuma veértibu.

Tabula noraditas vértibas attiecas uz galas produktu
ledusskapja temperatira ievietoSanu auksta
gatavosSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 % energijas. Ja
uzkarséjat cepeskrasni pirms cepsSanas, saisiniet
noradito gatavoSanas laiku par dazam mindtém.

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

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

Apgrieziet cepeti un griléjamo produktu péc apm. V2
lldz %45 no noradita laika.
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Ja vElaties gatavot pec savas receptes, pieméram Izmantotais karséSanas veids
izmantojiet lldzigus édienus tabula. Papildu informaciju n 4D karstais gaiss

par cepesu, sautétas galas gatavoSanu un griléSanu [E Karsésanas no ausas/apaksas
atradisiet iestatijumu tabulas pielikuma. Grilegana ar cirkuljo3u gaisu
(] Grilésana, liels apjoms

G| Mikrovilnu funkcija

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

Pagatavojamais édiens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatara °C/ Mikrovilpu
nas nas veids griléSanas lime- jauda vatos
augstums his

Cukgala
Cukas cepetis bez adas, piem., Bez vaka 2 180-190 - 110-130
kakla karbonade, 1,5 kg
Cukas cepetis bez adas, piem., Ar vaku 2 220-240 360 55-65
kakla karbonade, 1,5 kg
Cukas cepetis ar adu, piem., pleca  ReZgis 2 190-200 - 130-140
dala, 2 kg
Cukas stilba cepetis, 1,5 kg Bez vaka 2 220-230 - 70-80
Cukas stilba cepetis, 1,5 kg Ar vaku 2 230-240 90 50-60
Cukgalas fileja, 400 g ReZgis 3 220-230 - 20-25
Zavéta cukgalaar kaulu, 1 kg (ar  Arvaku 2 210-230 - 70-90
nelielu tdens daudzumu)
Zavéta ciikgala ar kaulu, 1 kg Bez vaka 2 G 360 40-50
Cukgalas steiks, 2 cm biezs Rezgis 5 ] 2 16-20
Cukgalas medaljoni, 3 cm biezi (5 ReZdis ] 3* - 8-12
min. iepriekSéja uzkarsésana)
Liellopa gala
Liellopu galas fileja, videja, 1 kg RezZgis 210-220 - 40-50
Liellopu galas fileja, videja, 1 kg Ar vaku = 240-260 90 30-40
Sutinats liellopa galas cepetis, Ar vaku 200220 - 130-160
1,5kg
Rostbifs, videji izcepts, 1,5 kg Rezgis 220-230 - 60-70
Rostbifs, videji izcepts, 1,5 kg Bez vaka O 240-260 180 30-40
Steiks, 3 cm biezs, vidéji cepts ReZgis ™ 3 - 15-20
(ieprieks neuzkarsejiet)
Burgers, 3-4 cm augsts ReZgis 4 ™ 3 - 2530
Tela gala
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 2 160-170 - 100-120
Tela galas cepetis, 1,5 kg Ar vaku 2 200-210 90 70-80
Tela stilbs, 1,5 kg Bez vaka 2 O 200-210 - 100-120
Tela stilbs, 1,5 kg Bez vaka 2 200-220 180 30

90 30-40
Jéra gala
Jéra gurns bez kauliem, vidgji Bez vaka 2 170-190 - 50-80
cepts, 1,5 kg
Jera gurns bez kauliem, videji Ar vaku 2 240-260 360 30
Cepts, 1,5 kg 180 35-40
Jeramugura ar kauliem™* Rezgis 2 180-190 - 40-50

* leprieks$ uzkarsgjiet

“* Bez apgrieSanas
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Piederumiftrauki

Pagatavojamais ediens

levietoSa- Karseé$a- Temperatira °C/ Mikrovilnu  ligums
has nas veids griléSanas lime- jaudavatos  min.
augstums nis

Jeramugura ar kauliem, 1 kg™ Bez vaka 190210 90 30-40
Jera galas karbonade Rezgis ] 3 - 12-16
Griletas desinas ReZgis ™ 3 - 10-15
Galas édieni

Viltotais zakis, 1 kg Bez vaka 170-180 - 60-70
Viltotais zakis, 1 kg+ 20 ml Gdens  Bez vaka 170-190 360 30-40

* leprieks$ uzkarsejiet

“* Bez apgriesanas

Padomi cepot un sautéjot

GatavoSanas telpa klust netira.

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

lzmantojot grileSanas paplati, sasniegsiet optimalu gatavoSanas rezultatu. GrileSanas paplati iespéjams iega-

daties ka papildpiederumu.

Cepetis ir parak brins un ta ada vie-  Parbaudiet, vai ievietoSanas limenis un temperatura ir pareizi. Nakamaja reize izvélieties zemaku temperatiru
tam ir apdegusi, un/vai cepetis ir par  un saisiniet cepSanas laiku, ja nepiecieSams.

sausu.

Ada ir parak plana.

Cepetis izskatas labi, tacu merce ir
piedegusi.

Cepetis izskatas labi, tacu mérce ir
parak gaiSa un udenaina.

Sautejot gala piedeg.

Paaugstiniet temperaturu vai pec cepSanas uz isu bridi iesledziet grileSanas rezimu.
Nakamaja reize izvelieties mazaku trauku un pielejiet vairak Skidruma, ja nepiecieSams.

Nakamreiz izvelieties lielaku cepestrauku un pievienojiet mazak Skidruma.

CepeStrauka vakam jabat piemérotam un labi janoslédz trauks.

Samaziniet temperaturu un, ja nepiecieSams, gatavoSanas laika pievienojiet Skidrumu.

Cepetis nav izcepies.
tikai mikrovilnos.

Zivis
lerice piedava dazadus karsésanas veidus, kas

pieméroti zivs pagatavoSanai. lestatijumu tabula
atradisiet piemérotako iestatijumu daudziem edieniem.

Vesela zivs uz otru pusi nav jaapgriez.Nesadalitu zivi
gatavosSanas telpa lieciet peldéSanas pozicija (ar
traucinu védera) — ar muguras spuru uz augsu. Ja zivs
védera ievietosiet sagrieztu kartupeli vai nelielu, apalu
traucinu, ta bus stabilaka.

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

Ceps$ana un grilésana uz rezga

levietojiet rezgi atbilstigaja ievietoSanas limeni, lai
uzraksts ,Microwave” batu pret iekartas durvim, bet
izliekums - uz leju. Papildus vismaz vienu limeni zemak
ievietojiet universalo pannu ar slipo malu pret iekartas
durvim.

Atkariba no zivs lieluma un veida pievienojiet lidz V2
litriem UGdens universalaja panna. Taja sakrasies pilosais
Skidrums. Radisies mazak dimu un gatavoSanas
nodalijums bds tiraks.

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

Sagrieziet cepeti. CepeStrauka sagatavojiet mérci un ielieciet cepesa Skeles taja. Sautéjiet gaju, lidz ta gatava,

Izvelieties iespejami lidzigakus grilejamos gabalus, ar
lldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbruninas vienmerigi
un ir suligi. Griléjamos gabalus novietojiet tieSi uz rezga.

Apgroziet grilejamos gabalus ar grila stangam. ledurot
zivi ar daks8u, zivs zaudé sulu un k|Ust sausa.

Noradijumi

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

m  GriléSanas laika var rasties dimi.

Cepsana un sautésana trauka

Izmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.
Parbaudiet, vai trauka izmeérs atbilst gatavoSanas telpai.

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

SpidoSi trauki no nertiséjosa térauda vai aluminija
atstaro siltumu lidzigi k& spogulis un tapéc ir tikai dalé&ji
pieméroti. Zivs gatavojas lénak un apbrininas mazak.
lestatiet lielaku temperattru un/vai garaku gatavosanas
laiku.

levérojiet cepsanas trauka razotaja norades.
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Trauks bez vaka

Gatavojot veselu zivi, izmantojiet augstu cepSanas
veidni.Veidni novietojiet uz restitém. Ja nav piemérota
trauka, izmantojiet universalo pannu.

Trauks ar vaku

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

Sautéjot ielejiet trauka divas lidz tris édamkarotes
Skidruma un nedaudz citronu sulas vai etika.

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

Zivs noslegta trauka var k|ut kraukSkiga. Tapéec
izmantojiet cepestrauku ar stikla vaku un iestatiet
augstaku temperaturu.

Sautésana mikrovilnu rezima
Zivis iesp€jams sautét mikrovilnu rezima.

Izmantojiet noslégtu, mikrovilniem piemérotu trauku vai
izmantojiet Skivi nosegSanai vai specialo mikrovilnu
plévi. Nemiet véra noradijumus par mikrovilniem
piemérotiem traukiem. — “Mikrovilnu krasns"

17. lappusé

Dabiga garsa tiek saglabata, tadé| sali un piparus varat
lietot pavisam nedaudz. Gatavojot veselu zivi,
pievienojiet tris édamkarotes ddens vai citronu sulu.

Péc gatavoSanas atstdjiet zivi vél uz 2 lildz 3 mintGtém
iericé, lai izlidzinatos temperatira.

Iznemiet gatavo partiku no iesainojuma.Mikrovilniem
piemérota trauka ta gatavosies atrak un vienmerigak.

Cepesa termometrs

Izmantojot cepesa termometru, varat precizak
gatavot.Svarigas norades par cepeSa termometru
lietojumu lasiet atbilstigaja nodala. Taja atrodamas
norades par cepesSa termometru iestiprinasanu,

Ediens Piederumiftrauki

levietoSa- Karsé$a- Temperatira(°C) Mikrovilnu
nas

iespéjamiem karséSanas veidiem un cita informacija.
— "Cepesa termometrs" 19. lappusé

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi zivju édienu
gatavoSanai. Temperattra un gatavoSanas laiks ir
atkarigs no partikas produkta daudzuma, temperatiras
un konsistences. Tapéc ir noraditi iestatijumu
veidi.Vispirms meéginiet cept, izmantojot zemakas
vértibas iestatijumu. Ja nepiecieSams, nakamreiz
palieliniet iestatijumu.

Tabula noraditas vértibas attiecas uz galas produktu
ledusskapja temperatura ievietoSanu auksta
gatavoSanas telpa. Ta ietaupat pat 20 % energijas. Ja
uzkarséjat cepeskrasni pirms cepSanas, saisiniet
noradito gatavoSanas laiku par dazam minGtém.
Tabula atrodamas piedavatas svara vienibas galas
gatavoSanai. Ja vélaties pagatavot smagaku zivi,
noteikti izmantojiet zemaku temperattru.Gatavojot
vairakas zivis, nemiet véra smagakas zivs svaru, iestatot
gatavoSanas laiku. Zivim jabat ldziga lieluma.

Parasti jo lielaks zivs gabals, jo zemaka temperattra un
garaks gatavoSanas laiks.

Zivi, kuru necep ar traucinu veédera, apgrieziet pec apm.
Y2 Iidz %43 no noradita laika.

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

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

Izmantotais karséSanas veids

m [O) Karsé$anas no ausas/apaksas
" Griledana ar cirkulgjosu gaisu
s [T Grilégana, liels apjoms

= & Mikrovilnu funkcija

Gatav. il-
nas veids /griléSanas lime- jaudavatos gums min

augstums his

Zivis

Zivs, nesadalita, grileta, 300 g, ReZgis

piem., forele

Zivs, nesadalita, grileta, 300 g, Rezgis

piem., forele

Nesadalita zivs, sauteta, 300 g, Trauks ar vaku
piem., forele

Zivs, nesadalita, grileta, 1,5 g, ReZgis

piem., lasis

Zivs, nesadalita, griléta, 1,5 g, Bez vaka
piem., lasis

Nesadalita zivs, sautéta, 1,5 kg, Trauks ar vaku
piem., lasis

* ieprieks uzkarset

170-190 - 20-30
™ 2 90 15-20
600 3
360 2.7
170-190 - 30-40
230-250 360 30-40
= ; 600 10
360 10-15

** zem ta 2. limeni ievietojiet universalo pannu
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Zivs fileja

Zivs fileja bez panejuma, griléta Rezgis

Zivs fileja bez panejuma, sautéta,  Trauks ar vaku
400¢

Zivs karbonades

Zivs karbonade, 3 cm bieza™* Rezgis

Zivs, saldeta

Zivs, nesadalita, griléta, 300 g, Trauks ar vaku
piem., forele

Zivs fileja bez pangjuma Trauks ar vaku
Zivs fileja bez pangjuma, 400 g Trauks ar vaku
Zivs fileja, apcepta ar piedevam Rezgis

Zivs fileja, apcepta ar piedevam, Bez vaka

400 ¢

Zivju gabalini (pa laikam apgroziet) Universala panna

Zivju édieni
Zivju zupa, 1000 g Terine

* ieprieksS uzkarsét

levietosa-
nas

Parbaudits musu pavaru studija v

Gatav. il-
gums min

KarséSa- Temperatira (°C) Mikrovilnu
nas veids /grileSanas lime- jauda vatos

augstums nis

NN NN

] 17 - 15-25
g - 600 4

360 SIS
] 3 10-20
= - 600 5

360 712
= 210-230 20-30
S - 600 10-15
200-220 4560
] 3 360 156-20
= 200-220 20-30
g - 360 2025

**zem ta 2. limeni ievietojiet universalo pannu

Darzeni un piedevas

Seit atradisiet norades par grilé$anai paredzétu
darzenu, kartupelu un saldétu kartupelu produktu
gatavosanu.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat energiju un sasniedzat
optimalu gatavosSanas rezultatu.

Gatavosana kombinacija ar mikrovilniem

Gatavojot kombinacija ar mikrovilniem, vienmér
izmantojiet noslégtu, mikrovilniem piemeérotu trauku. Ja
traukam nav piemérota vaka, izmantojiet SKivi
nosegsanai vai specialo mikrovilnu plévi. Nemiet véra
noradijumus par mikrovilniem piemérotiem traukiem.

Trauka plana karta ievietots €diens gatavojas atrak
neka bieza. Tadé| lieciet édienu trauka pec iespéjas
planaka karta.

Graudaugi gatavoSanas laika daudz puto. Tad€| visu
graudaugu produktu, piem., risu, gatavoSanai
izmantojiet dzilu trauku ar vaku.

Gatavojot liela méra saglabajas édiena sakotnéja
garSa.Tadé| sali un piparus varat lietot pavisam
nedaudz.

Ja izmantojat citus apjomus ka noradits iestatijumu
tabula, palieliniet vai samaziniet gatavoSanu laiku péc
principa: dubults daudzums atbilst apméram dubultam
gatavosanas laikam.

Starplaika produktus divas lidz tris reizes apgroziet vai
apmaisiet.Pec uzkarsésSanas édienu atstajiet vel divas

lidz tris minutes ierice, lai temperatura k|utu vienmeériga.

Edieni sasilda trauku. Tas var sasilt ari tikai no
mikrovilniem.

levietosanas limeni
Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Gatavosana viena limeni
levérojiet noradijumus tabula.

Gatavosana divos limenos _

Izmantojiet 4D karsto gaisu. Edieniem, kas ievietoti
cepeskrasni viena laika, nav jabut gataviem vienlaikus.
m Universala panna: 3. limenis.

m CepSanas paplate: 1. imenis.

Piederumi

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

levietojiet rezgi ta, lai uzraksts “Microwave” bltu vérsts
pret ierices durvim, bet izliekums - uz leju. Traukus un
veidnes vienmér novietojiet uz rezga.

Universala panna vai cepSanas paplate

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

Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvéletajai temperatlrai.Vienmér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstiga izméra.
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leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodami optimalie karséSanas veidi daZzada
veida édienu gatavoSanai. Temperattra un ilgums ir
atkarigi no produkta daudzuma un ipaSibam. Tapéec
noradtti ari iestatijumu veidi. Vispirms méginiet cept,
izmantojot zemakas vértibas iestatijumu. Zemaka
temperatlra partika apbrininas vienmeérigak. Ja
nepiecieSsams, nakamreiz palieliniet iestatijumu.

Tabula noraditas vértibas attiecas uz édiena ievietoSanu

auksta gatavoSanas telpa. Ja uzkarséjat cepesSkrasni

Pagatavojamais ediens Piederumi/trauki

LevietoSa- Karsesa-
nas

pirms ceps$anas, saisiniet noradito laiku par dazam
minatém.

Ja vElaties gatavot péc savas receptes, pieméram
izmantojiet lidzigus €dienus tabula.

Izmantotais karséSanas veids
" 4D Karstais gaiss

" Griledana ar cirkulgjosu gaisu

n 7] Grilégana, liels apjoms

" Auksta starta funkcija

. Mikrovilnu funkcija

Temperatara °C/  Mikrovilpu  ligums
nas veids griléSanas lime- jaudavatos  min.

augstums his

Darzeni, svaigi

Darzeni, svaigi, 250 g* Arvaku
Darzeni, svaigi, 500 g* Arvaku
Darzeni, saldéti

Spinati, 450 g* Arvaku

Darzenu maisijums, 250 g + 25 ml  Ar vaku
udens*

Darzenu maisijums, 500 g + 25 ml Ar vaku
udens*
Darzenu édieni

Grileti darzeni Universala panna

Kartupeli
Cepti kartupeli, pusites Universala panna
Cepti kartupeli, pusites, 1 kg

Kartupeli ar mizu, veseli, 250 g*

Universala panna
Arvaku
Variti kartupeli, ceturtdalas, 500 g Ar vaku

Kartupelu izstradajumi, saldéti
Kartupelu pankukas**

Pilditi kartupeli**

Kroketes™”

Universala panna
Universala panna
Universala panna
Fri kartupeli** Universala panna

Fri kartupeli, 2 limenos

Risi

Gargraudu risi, 250 g risu+ 500 ml Ar vaku
udens

Branie risi, 250 g risu + 650 ml Arvaku
udens

Risato, 250 g + 900 ml tdens Ar vaku
Graudaugi

Kuskuss, 250 g + 500 ml udens  Ar vaku

* Ik péc briza vienreiz vai divreiz apmaisiet

** leverojiet noradijumus uz iepakojuma

Universala panna un cepama plats

N N w Ww

S - 600 6-10
S - 600 10-15
S - 600 11-16
S - 600 812
S - 600 13-18
] 3 10-15
160-180 4560
200-220 360 1520
S 600 8-11
600 12-15
»%
»%
190-210 30-40
S 600 79
180 13-16
S 600 1113
180 25-30
G - 600 12-14
180 22-27
= : 600 68
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Prosa, vesela, 250 g + 600 ml Arvaku
udens

Polenta/kukurtzas putraimi, 1259 Ar vaku
+500 ml udens*

Grubas, 250 g + 750 ml udens Arvaku

Olas
Olu kultenis no 2 olam Ar vaku

* |k pec briza vienreiz vai divreiz apmaisiet

** leverojiet noradijumus uz iepakojuma

LevietoSa- KarséSa- Temperatira°C/ Mikrovilnu  ligums
has nas veids griléSanas lime- jaudavatos  min.
augstums nis
a - 600 810
180 10-15
a - 600 6-8
g - 600 11-13
180 15-20
a - 360 6-8

Deserti

Ar So ierici varat pagatavot ari jogurtu un dazadus
desertus.

Vienmeér izmantojiet mikrovilniem piemeérotus
karstumizturigus traukus, ja izmantojat mikrovilnu
funkciju. Nemiet véra noradijumus par mikrovilniem
piemérotiem traukiem. — "Mikrovilnu krasns"

17. lappusé

levietojiet restites, lai uzraksts ,,Microwave” butu pret
ierices durvim, bet izliekums - uz leju, ja novietojat
trauku uz restitém.

Jogurta sagatavosana

Iznemiet piederumus un stativus no gatavosanas telpas.
Gatavosanas telpai jabit tuksai.

1. Vienu litru piena (3,5 % tauku sast.) uzkarséjiet uz

sildvirsmas 90 °C temperatdra un |aujiet atdzist lidz

40 °C.

Karsétam pienu var uzsildit tikai lidz 40 °C.

lemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperattra).

3. lepildiet tasés vai nelielos stikla traukos un parklajiet
ar foliju.

4, Tases vai stikla traukus novietojiet uz gatavoSanas
telpas pamatnes un iestatiet tabula noradito vértibu.

5. Péc pagatavosSanas jogurtu atdzeseéjiet ledusskapi.

N

Pudins no pulvera maisijuma

Pudina pulvera maisijumu atbilstigi noradem uz
iepakojuma kopa ar pienu un cukuru iepildiet augsta
mikrovilniem piemérota trauka. lestatiet, ka aprakstits
tabula.

Tiklidz piens sak katla celties uz augsu, maisiet. Divas
[1dz tris reizes atkartojiet.

Risu piena zupas gatavosana

1. Nosveriet risus un pievienojiet 4 reizes vairak piena.

2. Risus un pienu iepildiet augsta mikrovilniem
piemérota trauka.

3. lestatiet, ka aprakstits tabula.

4. Tiklidz piens sak katla celties uz augsu, maisiet un
samaziniet mikrovilnu jaudu, k& noradits tabula.
GatavoSanas laika vairakas reizes apmaisiet.

Kompots

Nosveriet auglus mikrovilniem piemérota trauka un uz
katriem 100 gramiem pievienojiet édamkaroti Gdens.
Péc garSas pievienojiet cukuru un garsvielas. Apsedziet
trauku un iestatiet, ka aprakstits tabula.

GatavoSanas laika 2-3 reizes apmaisiet.

Popkorns, gatavojams mikrovilnos

Izmantojiet karstumizturigu, seklu stikla trauku, piem.,
sacepumu veidnes vaku. Neizmantojiet porcelana
Skivjus vai SKivjus ar izteiktiem izliekumiem.

Novietojiet trauka iepakojumu ar popkornu atbilstigi ar
noradito pusi uz leju. lestatiet, ka aprakstits
tabula.Atkariba no produkta un daudzuma var but
vajadziba pielagot laiku.

Lai popkorns nepiedegtu, péc 1 2 minGtes iznemiet un
sakratiet iepakojumu.Péc gatavoSanas izslaukiet
gatavoSanas telpu.

A Bridinajums — Apdegumu risks!

Hermeétiski iesainotu partikas produktu iepakojums var
parplist. Vienmer ieverojiet norades uz iepakojumiem.
Edienus no gatavo3anas telpas vienmér iznemiet ar
virtuves cimdiem.
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leteiktas iestatijumu vertibas

Izmantotais karséSanas veids

Piederumi/trauki

levietoSanas
augstums

" 4D karstais gaiss
. Mikrovilnu funkcija

Gatav. il-
gums min

KarséSa- Temperatira
nas veids (°C)raudzesa-
nas limenis

Mikrovilnu
jauda vatos

Pudin$ no pulvera maisijuma®  Trauks ar vaku 2 2 600 58

Jogurts Porciju veidnes GatavoSanas tel- 40-45 - 8-9h
pas pamatne

Risu putra ar pienu, 125 g + Trauks ar vaku 2 2 600 10

500 ml piens* 180 20-25

Auglu kompots, 500 g Trauks ar vaku 2 600 912

Popkorns, gatavojams mikrovil-  Bez vaka B 600 4-6

nos, 1 iepakojuma 100 g**
* ik pec briza vienreiz vai divreiz apmaisiet

** novietojiet noslegtu iepakojumu uz trauka

Ekonomiskie karsesanas veidi

Ekonomiskais karsta gaisa rezims un ekonomiska
karséSana no aug3as/apaksSas ir viedie karsé3anas
rezimi, kas paredzéti saudzigai galas, zivju un cepumu
gatavoSanai. lerice kontrolé optimalu energijas padevi
gatavoSanas nodalijuma. Produkts periodiski tiek
sagatavots ar atlikuso siltumu. Tadejadi tas paliek
suligaks un tiek mazak apbruninats. Atkariba no
gatavoSanas un partikas produkta var ietaupit energiju.

levietojiet édienus auksta, tuks§a gatavosanas telpa.
GatavoSanas laika ierices durvim jabut aizveértam.

Iznemiet nevajadzigos piederumus no gatavosanas
telpas. Tadéjadi iegusiet optimalu gatavosanas rezultatu
un taupisiet energiju.

lzmantojiet tikai jGsu ierices originalos piederumus. Tie
ir vispiemérotakie gatavoSanas telpai un darbibas
rezimiem.

Piederumi

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

levietojiet rezgi ta, lai uzraksts “Microwave” bitu vérsts
pret ierices durvim, bet izliekums — uz leju. Traukus un
veidnes vienmeér novietojiet uz rezga.

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

Cepsanas veidnes un trauki
Vispiemérotakas ir tumsas metala cepSanas veidnes. Ar
tam ietaupat pat 35 % energijas.

Trauki no nertséjosa térauda vai aluminija atstaro
siltumu lidzigi ka spogulis. Siltumu absorbégjosi trauki no
emaljas, karstumizturiga stikla vai parklati spiedienlieti
aluminija trauki ir piemérotaki.

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

Cepampapirs

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

leteiktas iestatijumu vertibas

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

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

Izmantotais karséSanas veids
" Ekonomiska reZima karstais gaiss
m Ekonomiska karsésana no augsSas/apaksas

Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatid- Gatav. il-
nas nas veids ra(°C) gums min
augstums

Kukas veidnés
Neraudzetas miklas kuka veidne Apala/taisnstura veidne 140-160 60-80
Tortes pamatne no biskvita miklas Klkas pamatnes veidne 150-170 20-30

150-170 20-30
160-170 2540

Biskvita pamatne, 2 olas
Biskvita torte, 3 olas

Kukas pamatnes veidne
Saliekama veidne @ 26 cm

NN NN
@ @ @ @
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Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-

nas nas veids ra(°C) gums min
augstums

Biskvita torte, 6 olas Saliekama veidne @ 28 cm 2 ®. 150-160 50-60
Apala rauga miklas kuka Keksu veidne 2 150-170 50-70
Kuka uz plats
Neraudzetas miklas kukas ar sausu pildijumu  Cepama plats 3 150-170 2540
SmilSu miklas kikas ar sausu pildijumu Cepama plats 3 170-180 25-35
Biskvita rulete Cepama plats 3 180-190 15-20
Pita rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 3 160-170 25-35
Rauga miklas kika ar sausu pildijumu Cepama plats 3 160-180 15-20
Mazi konditorejas izstradajumi
Keksini Keksinu plats 2 = 160-180 1525
Nelielas kucinas Cepama plats 3 150-160 25-35
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 3 170-190 20-35
Plaucétas miklas izstradajumi Cepama plats 3 200-220 3545
Placeni Cepama plats 3 = 140-160 15-30
SmilSu cepumi Cepama plats 3 140-150 30-45
Rauga miklas cepumi Cepama plats 3 160-180 25-35
Maize un maizites
Dazadu miltu maize, 1,5 kg Kantaina veidne 2 200210 35-45
Placenis Universala panna 3 250-275 15-20
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 3 170-190 15-20
Smalkmaizites, svaigas Cepama plats 3 180-200 20-30
Gala
Cukas cepetis bez adas, piem., kakla karbo- ~ Bez vaka 2 180-190 120-140
nade, 1,5 kg
Sutinats liellopa galas cepetis, 1,5 kg Trauks ar vaku 200-220 140-160
Tela galas cepetis, 1,5 kg Bez vaka 170-180 110-130
Zivis
Nesadalita zivs, sautéta, 300 g, piem., forele  Trauks ar vaku 2 190-210 25-35
Vesela zivs, sautéta, 1.5 kg, piem., lasis Trauks ar vaku 2 190-210 45-55
Zivs fileja bez pangjuma, sautéta Trauks ar vaku 2 190-210 15-25
Akrilamids partikas produktos kartupelu Cipsus, fri kartupelus, grauzdinus, maizites,
o _ o . maizi, smalkmaizites (keksus, piparkikas, ,,Spekulatius”
Akrilamids rodas, augsta temperattira karséjot piparkakas).

graudaugu un kartupelu produktus, pieméram,

Padomi gatavosanai, samazinot akrilamida saturu

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

CepSana Ar augsejo/apakseéjo karseéSanu maks. 200 °C.
Ar karsto gaisu, maks. 180 °C.
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Padomi gatavoSanai, samazinot akrilamida saturu

Cepumi Ar augsejo/apakséjo karseSanu maks. 190 °C.

Ar karsto gaisu, maks. 170 °C.

Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamida veidoSanos.

Fri kartupeli cepeskrasni
Zust.

Lena sautesana

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

Léna sautéSana ir lieliski piemérota galas (piem.,
mikstiem liellopa galas, tela galas, cukgalas, jéra galas
vai putnu galas) gabaliem, kam jabut videji izceptiem
vai izceptiem l1dz noteiktai pakapei. Sadi gatavota gala
ir |oti suliga un miksta.

JUsu ieguvums: Jums ir daudz vairak iespé€ju planot
edienkarti, jo Iéni sautétu galu ir vieglak uzturét siltu.
GatavoSanas procesa laika galu nav nepiecieSams
apgrozit. Gatavo3anas laika ierices durvim jabut
aizvertam, lai nodroSinatu vienmeérigu gatavosSanas vidi.

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

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

Noradijums: Ar Iénas sautéSanas darbibas reZimu nav
iesp€jams izmantot rezZimu ar beigu laika iestatisanu.

Ediens Trauki

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

Trauki

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

Vienmeér novietojiet val€ju trauku uz restém 2. limen.

Papildu informaciju par Iénu sautéSanu atradisiet
iestatijumu tabulas pielikuma.

lericei ir karséSanas veids, kad iespéjams gatavot
zemas temperatiras.Saciet darbibas rezimu tikai tad,
kad gatavoSanas telpa ir pilniba atdzisusi. GatavoSanas
telpu kopa ar trauku sildiet apm. 15 minates.

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

leteiktas iestatijumu vertibas

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

|[zmantotais karsésSanas veids
m Léna sautéana

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

gums min

Putnu gala

Piles kratina, 400 g Bez vaka
Cala kritinas fileja, pa 200 g Bez vaka
Titara krutina, bez kauliem, 1 kg Bez vaka
Cukgala

Cukas stilba cepetis, 5-6 cm biezs, 1,5 Bez vaka
kg

Cukgalas fileja, vesela Bez vaka
Cukgalas medaljoni, 4 cm biezi Bez vaka
Liellopu gala

Liellopa cepetis (stilbs), 6-7 cm biezs, Bez vaka
1,5kg

Liellopu galas fileja, vesela, 1 kg Bez vaka
Rostbifs, 5-6 cm biezs Bez vaka

Liellopu galas medaljoni/astes gabala Bez vaka
steiks, 4 cm biezs

* ieprieks uzkarset

augstums tés

68 90" 4560
57 90" 3060
8-10 90" 150-210
2 8-10 80" 210240
68 80" 90-120
57 80" 90-120
2 8-10 80" 210270
46 80" 150-210
68 80" 210270
57 80" 3060
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Ediens Trauki
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levietoSa- KarséSa- CepSanasil- Temperati- Gatav. il-
nas nas veids gums mind- ra(°C)

gums min

Tela gala

Tela galas cepetis, 4-5 cm biezs, 1,5 Bezvaka
kg

Tela galas cepetis, 10-15 cm biezs,  Bezvaka
1,5kg

Tela galas fileja, vesela, 800 g Bez vaka
Tela gajas medaljoni, 4 cm biezi Bez vaka
Jéra gala

Jera muguras cepetis, pa 200 g Bez vaka

Jera gurns bez kauliem, videji cepts, 1 Bez vaka
kg, siets

* ieprieks uzkarsét

augstums tés

2 8-10 80" 210-240

2 8-10 80" 210-240
57 80~ 120-150
57 80" 4590
57 80" 120-180
6-8 80" 180-240

Padomi lénai sautésanai

Piles krQtinas Iena sautésana.

jiet kraukskigu.
Maigi sautéta gala nav tik karsta ka
ierasti cepta gala.

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

aromatiskas vielas tiek koncentrétas ar tdens
atnems3anu.

lzmantojiet tikai nevainojamas kvalitates auglus,
darzenus un garSaugus un kartigi tos nomazgajiet.
Izklajiet restites ar cepamo papiru vai pergamentpapiru.
LLaujiet liekajam Udenim nopilét un nosusiniet auglus.
Grieziet lidziga lieluma gabalinos vai planas Skélés.
Nemizotus auglus nolieciet uz mizas, lai griezuma vieta
butu vérsta uz augSu. Raugieties, lai augli un ari sénes
uz restitém negulas cits uz cita.

Sadaliet darzenus un tad tos apvariet.Laujiet apvaritiem
darzeniem nozut un tad vienmerigi izklajiet uz restitem.

vienmerigi un planas kaudzités uz restitem.

Izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus zavejot.
m 1 restites: 3. [Imenis.

Ediens Piederumi

lelieciet aukstu piles kratinu panna un vispirms apcepiet pusi ar adu. Péc lenas sautéSanas 3-5 mindtes grile-

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

m 2 restites: 3+1 [imenis.

Loti suligi augli un darzeni ir vairakas reizes jaapgroza.
Zavétie augli vai darzeni nekavéjoties péc zavésanas ir
janonem no papira.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atradisit iestatijumu vértibas dazadu partikas
produktu zavéSanai. Temperatira un gatavo$anas
ilgums ir atkarigi no zaveésanai paredzéto produktu
veida, mitruma, gatavibas pakapes un izméra.Jo ilgak
produkts tiks zavéets, jo labaks ir konservésanas
rezultats.Jo planak sagriez produktus, jo atrak sasniedz
zavésanas beigas un produkts ir aromatisks. Tapéc
noraditi ari iestatijumu veidi.

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

Izmantotais karséSanas veids
" 4D karstais gaiss

levietoSa- KarséSa- Temperati- ligums

Augli ar serdi (abolu gredzeni, 3 mm biezi, pa  1-2 rezgi
200 g uz rezga)

Augli ar kauliniem (plumes) 1-2 rezgi
Saknes (burkani), rivétas, blanséetas 1-2 rezgi
Senes Skelites 1-2 rezgi
GarSaugi, notiriti 1-2 rezgi

nas nas veids ra(°C) stundas
augstums

80 59

80 810

80 58

60 69

60 2-6
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Konserveésana

Ar ierici iesp&jams 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.lzmantojiet
tikai karstumizturigas, tiras un nebojatas gumijas
blives.Pirms tam parbaudiet skavas un atsperes.

Viena karséSanas reizé izmantojiet tikai vienada tilpuma
traukus ar vienadu saturu. GatavoSanas telpa viena
reizé iespéjams karsét ne vairak ka sesus
konservésanas traukus ar 2, 1 vai 1'% litra
tilpumu.Neizmantojiet lielakus vai augstakus traukus.
Tas var izraisit vaku spragsanu.

KarséSanas laika trauki gatavoSanas telpa nedrikst
saskarties.

Auglu un darzenu sagatavosana

Izmantojiet tikai nebojatus auglus un darzenus. Kartigi
tos nomazgajiet.

Auglus vai darzenus atkariba no to veida nomizojiet,
iznemiet kaulinus un sagrieziet un ievietojiet
konservéSanas burkas 2 cm no to malas.

Augli

Konservésanas traukos ar augliem iepildiet karstu
cukura édegmu_ be; putam (1 litra burkai apm. 400 ml).
m apm. 250 g cukura, ja augli ir saldi;

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

Darzeni

KonservésSanas burkas ar darzeniem iepildiet karstu,
novaritu adeni.

Ediens Trauki

Notiriet trauku malas: tam ir jabat tiram. Uz katra trauka
novietojiet gumijas gredzenu un vaku.Aizveriet traukus
ar skavam. levietojiet traukus universalaja panna ta, lai
tie cits citam nepieskartos. Universalaja panna ielejiet
500 ml karsta Gdens (apm. 80 °C). lestatiet, ka
aprakstits tabula.

Karsésanas beigSana

Augli

P&c neilga laika paradisies burbuli. 1zsledziet ierici,
tiklidz visas burkas ir paradijusies burbuliSi. Péc
noradita karséSanas laika iznemiet traukus no
gatavoSanas telpas.

Darzeni

Péc neilga laika paradisies burbuli. Tiklidz
konservéSanas traukos paradas burbulisi, samaziniet
temperattru idz 120 °C un turpiniet karsét slégta
gatavoSanas telpa, ka noradits tabula.Peéc noradita laika
izslédziet ierici un dazas minutes paturiet sildities, ka
noradits tabula.

Péc 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.

leteiktas iestatijumu vertibas

lestatijumu tabula noraditie laiki auglu un darzenu
konservéSanai ir aptuveni. Tos var ietekmét istabas
temperatlra, trauku skaits, trauku satura daudzums,
kvalitate un siltums. Noradita informacija attiecas uz
viena litra burkam.Pirms parslégSanas vai izslégsanas
parbaudiet, vai traukos veidojas burbulisi. BurbuliSu
veidoSanas sakas péc aptuveni 30-60 minatém.

Izmantotais kars€Sanas veids
n 4D karstais gaiss

levietoSa- KarséSa- Temperatu- Gatav. ilgums min
nas nas veids ra(°C)

augstums

Konservésana
Darzeni, piem., burkani 1 litra stikla trauki konservésanai
Darzeni, piem., gurki 1 litra stikla trauki konservésanai

Augli ar kaulinu, piem., kirSi, plo- 1 litra stikla trauki konservesanai
mes

Augli ar serdi, piem., aboli, zeme- 1 litra stikla trauki konservesanai
nes
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1 160-170 [ildz uzvarisanas bridim: 30-40
120 pec uzvarisanas: 30-40

Inertais siltums: 30

1 160-170 [ildz uzvarisanas bridim: 30-40
Inertais siltums: 30

1 160-170 [ildz uzvarisanas bridim: 30-40
Inertais siltums: 35

1 160-170 [ildz uzvarisanas bridim: 30-40

Inertais siltums: 25



Miklas raudzesana

lericé rauga miklu iesp€jams atrak uzraudzet neka
istabas temperatira. Izmantojiet aug$éjo/apaksejo
karséSanu. Saciet darbibas rezimu tikai tad, kad
gatavosanas telpa ir pilniba atdzisusi.

Rauga miklu vienmér raudzgjiet divas reizes.Nemiet
VEra iestatijumu tabula noradito pirmajai un otrajai
raudzésanas reize (raudzéSana un pécraudzeésana)
Raudzesana

lestatiet, ka aprakstits tabula, un uzkarsegjiet ierici.
Novietojiet miklas blodu uz restitem.

Procesa laika neatveriet ierices durvis, lai nepazud
mitrums. Parklajiet miklu ar mitru dranu.

Ediens Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

Pecraudzésana
levietojiet miklas produktu tabula noraditaja
ievietoSanas limeni.

Ja vélaties iepriekS uzkarsét, pécraudzeSanas notiek

silta vieta arpus ierices.

leteiktas iestatijumu vertibas

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

Izmantotais karséSanas veids
m [J) Karsésanas no ausas/apak$as

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatav. il-

Rauga mikla, viegla Bloda
Cepama plats

Rauga mikla, smaga un ar lielu tauku procentu Bloda
Cepama plats

Kauseésana

Saldétu auglu, darzenu, putnu galas, galas, zivju un
miklas izstradajumu atkauséSanai izmantojiet mikrovilnu
darbibas rezimu.

Saldétus partikas produktus iznemiet no iepakojuma un
mikrovilniem piemérota trauka novietojiet uz restitém.
Nemiet véra noradijumus par mikrovijniem piemérotiem
traukiem. — "Mikrovilnu krasns" 17. lappusé

levietojiet restites atbilstigaja ievietoSanas limeni, lai
uzraksts ,Microwave” butu pret ierices durvim, bet
izliekums - uz leju.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat energiju un sasniedzat
optimalu gatavosanas rezultatu.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula ir noraditas aptuvenas laika vértibas.Tas ir
atkarigas no partikas produktu saldéSanas
temperatdras (-18 °C), kvalitates un ipaSibam. Ir
noraditi laika periodi.Vispirms iestatiet 1sako laiku un

Ediens Piederumiftrauki

nas nas veids ra(°C) gums min
augstums

2 = 3540 25-30

2 = 3540 10-20

2 = 3540 20-40

2 = 3540 15-25

pagariniet to, ja nepiecieSams. Vislabak kausésana
izdodas vairakos posmos.Tie ir noraditi tabula viens
zem ofra.

Padoms: Plakani vai porcijas saldéti gabali atkauséjas
atrak neka lielaka gabala sasaldéti produkti.

Starplaika produktus1 lidz 2 reizes apgroziet vai
apmaisiet. Lielus gabalus apgroziet vairakkart.Ja
nepiecieSams, édienu ik pa laikam sadaliet vai jau
atkusu8os gabalus iznemiet no gatavoSanas telpas.

Atkausétus produktus vél 10-30 mindtes atstajiet
izslégta iericg, lai izlidzinas temperatira.

Padoms: Ja izmantojat citus apjomus neka noradits
iestatijumu tabula, vadieties péc principa: dubults
daudzums atbilst apméram dubultam gatavoSanas
laikam.

[zmantotais karsésSanas veids
. Mikrovilnu funkcija

LevietoSa- KarséSa- Temperatira Mikrovilnu  ligums
jauda vatos  min.

nas nas veids °C
augstums

Maize, maizites

Maize, 500 g Bez vaka
Maizites Rezgis
Kukas

Kika, suliga, 500 g Bez vaka
Kika, sausa, 750 g Bez vaka

* Apgroziet pec 1/2 no laika

2 S - 180 3

90 10-15
2 140-160 90 2-4
2 = - 180 2

90 10-15
2 = - 90 10-15
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Ediens Piederumiftrauki

LevietoSa- KarséSa- Temperatira Mikrovilnu
jauda vatos

nas nas veids °C

Gala un putnu gala

Vista, vesela, 1,2 kg* Bez vaka
Putnu galas gabali, 250 g* Bez vaka
Pile, 2 kg* Bez vaka
(Gala, vesels gabals, piem., cepSanai (jela Bez vaka
gala) 800 g*

(Gala, vesels gabals, piem., cepSanai (jela Bez vaka
gala) 1 kg*

(Gala, vesels gabals, piem., cepSanai (jela Bez vaka

gala) 1,5 kg™

Gala, gabalinos vai stremeles, piem., gulaSam  Bez vaka
(jela gala) 500 g*

Malta gala, jaukta, 200 g* Bez vaka
Malta gala, jaukta, 500 g* Bez vaka
Malta gala, jaukta, 1000 g* Bez vaka
Zivs

Zivs, vesela, 300 g~ Bez vaka
Zivs fileja, 400 g* Bez vaka
Augli, darzeni

Ogas, 300 g Bez vaka
Darzeni, 600 g Bez vaka
Citi

Sviesta kausésana, 125 g Bez vaka

* Apgroziet pec 1/2 no laika

augstums

2 2 180 10
90 10-15
2 180 10
90 10-15
2 2 180 10
90 40-50
2 2 180 15
90 10-15
2 180 15
90 20-30
2 2 180 15
90 25-35
2 2 180 8
90 510
90 815
180 5
90 10-15
2 =5 180 10
90 20-30
2 S - 180 3
90 10-15
2 S - 180 5
90 10-15
5 - 180 510
S - 180 10
90 813
2 S 90 79

Edienu sildisana ar mikrovilniem

Ar mikrovilniem iespéjams &dienu uzsildit vai viena reizé
atkausét un uzsildit.

Iznemiet gatavo partiku no iesainojuma.Mikrovilniem
piemérota trauka ediens gatavosies atrak un
vienmeérigak. Dazadas édiena sastavdalas var sasilt
atskiriga atruma.

Trauka plana karta ievietots édiens gatavojas atrak
neka bieza.Tade| lieciet edienu trauka pec iesp€jas
planaka karta. Produkti nedrikst but salikti cits uz cita.

Edienu nosedziet. Ta sasniedzat labaku gatavosanas
rezultatu. Ja traukam nav piemérota vaka, izmantojiet
8kivi nosegsSanai vai specialo mikrovilnu plévi.
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Starplaika produktus divas l1dz tris reizes apgroziet vai
apmaisiet. PEc uzkarséSanas édienu atstajiet vél vienu
[ldz divas minates iericé, lai temperatura klutu
vienmeriga.

Ja sildat partiku bérniem, pudelites bez knupisa vai
vacina novietojiet uz restitém. Péc uzkarsésanas labi
sakratiet vai samaisiet, noteikti parbaudiet ediena
temperattru

Edieni sasilda trauku. Tas var sasilt ari tikai no
mikrovilniem.

Padoms: Ja izmantojat citus apjomus neka noradits
iestatijumu tabula, vadieties péc principa: dubults
daudzums atbilst apméram dubultam gatavo3anas
laikam.



A Bridinajums — Apdegumu risks!

Karsegjot Skidrumus, var mainities to variSanas
temperatira. Tas nozimé, ka, sasniedzot varisanas
temperatdru, neizdalas raksturigie tvaika burbuli. Pat pie
nieciga trauka satricinajuma karstais Skidrums péksni
var spécigi parplust un izSlakstities. Sildisanas laika
trauka vienmeér ievietojiet karoti Sadi tiek novérsta
varisanas temperattras maina.

Uzmanibu!
Dzirkste|u veidoSanas: metalam, piem., karotei glaze, ir
jaatrodas vismaz 2 cm attaluma no gatavoSanas telpas

Parbaudits musu pavaru studija v

sienam un durtinu iekSpuses. Dzirksteles var sabojat
durvju iekSgjo stiklu.

leteiktas iestatijumu vertibas

Tabula atrodamas iestatijumu vértibas dazada veida
dzérienu un édienu sildiSanai ar mikrovilniem. Ir
noraditas aptuvenas laika vértibas. Tas atkarigs no
trauka, partikas kvalitates, temperattras un ipasibam. Ir
noradtti laika periodi. Vispirms iestatiet 1sako laiku un
pagariniet to, ja nepiecieSams.

Tabulas noraditas vértibas attiecas uz édiena
ievietoSanu auksta gatavoSanas telpa.

Ja jusu édienam nav noradito vértibu, pieméram
izmantojiet lidzigus édienus tabula.

No gatavoSanas telpas iznemiet piederumus, kurus
neizmantojat. Ta ietaupat energiju un sasniedzat
optimalu gatavo3anas rezultatu.

Péc gatavosanas izslaukiet gatavoSanas telpu.

[zmantotais karsésanas veids
. Mikrovilnu funkcija

levietoSa- KarséSa- Temperatira Mikrovilnu
nas nas veids °C jauda vatos

Dzerienu sildiSana

200 ml (labi apmaisiet) Bez vaka
400 ml (labi apmaisiet) Bez vaka
Bérnu partikas sildisana

Piena pudelite, 150 ml (labi apmaisiet) Bez vaka
Darzeni, atdzeséti

250¢ Ar vaku

Darzeni, saldéti

brivi, 250 g Arvaku
Spinati, saldeti gabalos, 450 g (ik péc briza 1-  Ar vaku
2 reizes apmaisiet)

Edieni, atdzeséti

Ediens uz $kivja, 1 porcija Ar vaku
Zupa, sautéjums, 400 ml (labi apmaisiet) Arvaku

Piedevas, piem., nudeles, klimpas, kartupeli, — Ar vaku
rsi

Sacepumi, 400 g, piem., lazanja, kartupelu Bez vaka
sacepums

Edieni, saldéti

Ediens uz $kivja, 1 porcija Ar vaku
Zupa, sautejums, 200 ml (labi apmaisit) Ar vaku

Piedevas, 500 g piem., nudeles, klimpas, kar-  Ar vaku
tupeli, risi

Sacepumi, 400 g, piem., lazanja, kartupelu
sacepums

Bez vaka

augstums

S - max 1-3
S - max 26
2 g - 360 1-3
2 3 - 600 3-8
g 600 8-12
S 600 11-16
600 4-8
g 600 57
S 600 5-10
2 3 600 5-10
g 600 11-15
S 600 6-8
5 600 7-10
2 180-200 180 20-25
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Siltuma saglabasana

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

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

Parbaudes édieni

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

Saskana ar EN 60350-1:2013 vai IEC 60350-1:2011
un atbilstigi EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Cepsana
Edieniem uz cepSanas paplatém vai taisnstira veidneés,
kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem
viena laika.
levietoSanas augstumi cepSanai divos limenos:
m Universala panna: 3. imenis.
CepSanas paplate: 1. limenis.
m Veidnes uz restitém
Pirmas restites: 3. limenis.
Otras restites: 1. limenis.

levietoSanas augstumi cepSanai tris limenos
m CepSanas paplate: 5. limenis.
m Universala panna: 3. [imenis.
m CepsSanas paplate: 1. limenis.

Kuka ar abolu pildijumu
Kika ar abolu pildijumu viena liment: novietojiet tumsas
saliekamas veidnes jaukti citu citai blakus.

Kika ar abolu pildijumu: novietojiet tumsas saliekamas
veidnes divos limenos citu virs citas pamisus.

Kikas alvotas saliekamas formas: gatavojiet viena
limeni ar augSeéjo/apaksejo karséSanu. RestiSu vieta
izmantojiet universalo pannu un novietojiet uz tas
saliekamo formu.

Udens biskvits

Udens biskvits: novietojiet saliekamas veidnes uz

restitém citu virs citas pamisus.

Noradijumi

m Tabulas noraditas veértibas attiecas uz ievietoSanu
auksta gatavoSanas telpa.

m  Nemiet véra tabulas sniegtos noradijumus par
iepriekSeju uzkarsésanu.lestatiSanas vértibas
noraditas bez iepriekSéjas uzkarsésSanas.

m Vispirms cepiet viszemakaja noraditaja temperatura.

Izmantotais karséSanas veids

" 4D Karstais gaiss

m [O) Karsé$anas no ausas/apaksas
" Picas gatavo$ana

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

CepsSana cepesSkrasni

SmilSu cepumi Cepama plats 3 (= 140-150* 2540
SmilSu cepumi Cepama plats 3 140-150* 25-40
SmilSu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150* 30-40
SmilSu cepumi, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 130-140* 35-55
Nelielas kucinas Cepama plats 3 = 160* 20-30
Nelielas kucinas Cepama plats 3 150* 25-35
Nelielas klcinas, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 150* 25-35
Nelielas kucinas, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 140" 3545
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 2 O 160-170**  25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 2 160-170**  25-35
Biskvits, 2 imenos Saliekama veidne @ 26 cm 3+1 150-170  30-50
Kuka ar abolu pildijumu 2x metala formas @ 20 cm 2 170-180 60-80
Kuka ar abolu pildijumu 2x metala formas @ 20 cm 2 (= 180-200 60-80
Kuka ar abolu pildijumu, 2 limenos 2x metala formas @ 20 cm Sial 170-190 70-90

*“ 5 min ieprieks uzkarset, neizmantojot atras uzkarsesanas funkcij

“* ieprieks uzkarsét, neizmantojot atras uzkarsésanas funkciju
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Griléesana
Papildus ievietojiet art universalo pannu. Ta uztvers
Skidrumu, saglabajot gatavoSanas telpas tiribu.

Ediens Piederumi

Parbaudits musu pavaru studija v

Izmantotais karséSanas veids
s [ Grilesana, liels apjoms

levietoSa- KarseéSa- Grile- Gatav. il-
nas nas veids Sanas gums min

augstums lime-
his

Grilésana
apceptas tostermaizes™ Rezgis
Liellopu gajas burgeri, 12 gabali** Rezgis

* ieprieksS neuzkarset

I

3 25-30

** péc 2/3 no kopeja laika apgroziet

Gatavosana ar mikrovilniem

Vienmeér izmantojiet mikrovilniem piemérotus
karstumizturigus traukus, ja izmantojat mikrovilnu
funkciju. Nemiet véra noradijumus par mikrovilniem
piemérotiem traukiem. — "Mikrovilnu krasns"

17. lappusé

Ediens Piederumiftrauki

levietojiet restites, lai uzraksts ,Microwave” butu pret
ierices durvim, bet izliekums - uz leju, ja novietojat
trauku uz restitem.

Izmantotais karséSanas veids

" 4D karstais gaiss

" Griledana ar cirkuléjosu gaisu
. Mikrovilnu funkcija

levietoSa- KarséSa- Temperati- Mikrovilpu  ligums
nas nas veids ra(°C) jaudavatos  min.

augstums

AtkauséSana mikrovilnu rezima
Gala Bez vaka

GatavoSana mikrovilnu rezima

Olas ar pienu Bez vaka
Biskvits Bez vaka
Viltotais zakis Bez vaka

GatavoSana kombinacija ar mikrovilniem

Kartupelu sacepums Bez vaka
Kukas Bez vaka
Calis* ReZgis

* Péc 2/3 no kopéja laika apgroziet

) = : 180 5
90 1015
2 = : 360 20
180 20-25
= : 600 79
= : 600 2227
170190 360 2530
180200 180 1823
200220 360 2535
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Razotajs: BSH Hausgerdte GmbH (saskana ar Siemens AG precu zimju licenci)
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