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Iv Mérkim atbilstiga lietoSana

EYMerkim atbilstiga lietoSana

Uzmanigi izlasiet So pamacibu. Tikai tad Jus
varésiet drosi un pareizi lietot savu ierici.
LietoSanas instrukciju saglabajiet, lai varétu to
izmantot vélak vai ari vajadzibas gadijuma
nodot nakamajam 1pasniekam.

ST ierice ir paredzéta tikai ka iebavéta detala.
leverojiet ipaso uzstadiSanas pamacibu.

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

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

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

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

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

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

Raugieties, lai bérni, kas ir jaunaki par

8 gadiem, nebutu ierices un piesléeguma
kabela tuvuma.

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

ENSvarigi drosibas

noradijumi

Visparigi

/\ Bridinajums — Aizdeg$anas risks!

= GatavoSanas telpa atstati ugunsnedrosi
prickSmeti var aizdegties. Neuzglabajiet
gatavoSanas telpa degosus priekSmetus.
Nekad neatveriet ierices durtinas, ja ierice
veidojas dumi. |zslédziet ierici vai atvienojiet
to no elektriskas stravas tikla, vai izsledziet
droSinataju kaste.

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

= Atverot ierices durtinas, rodas gaisa vilkme.
Cepampapirs var pieskarties
sildelementiem un aizdegties. lepriekSgjas
uzkarsé€sSanas 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 iekSéjas
virsmas vai sildelementus! Vienmer |aujiet
iericei atdzist. Nelaujiet bérniem tuvoties
iericei.

= Piederumi vai trauki |oti uzkarst. Karstus
traukus vai piederumus no gatavosSanas
telpas vienmér iznemiet ar virtuves
cimdiem.

= Alkohola tvaiki karsta gatavoSanas telpa var
aizdegties. Negatavojiet édienu, kura
sastava ir liels daudzums stipra alkoholiska
dzeriena. 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.

m 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 béerni.

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



/\ Bridinajums — Savaino$anas risks!

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

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

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

/\ Bridinajums — Stravas trieciena risks!

= Nepareizi veikts remonts ir bistams.
Remontu un bojatu piesleguma vadu
nomainu drikst veikt tikai masu apmacits
klientu servisa tehnikis. Ja ierice ir bojata,
iznemiet kontaktdaksu no sienas
kontaktligzdas vai izslédziet droSinatajus
drosSinataju kasté. Sazinieties ar klientu
apkalpoSanas dienestu.

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

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

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

/\ Bridinajums — Magnétiska lauka izraisits
apdraudéjums!

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

Halogenspuldze

/\ Bridinajums - Apdegumu risks!
GatavoSanas nodalijuma spuldzes stipri
sakarst. Arl kadu laiku péc izslégSanas pastav
apdegumu risks. Nepieskarieties stikla
parsegam. Tirisanas laika nepielaujiet saskari
ar adu.

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

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 gatavo8anas telpa: nekad nelejiet
karsta gatavosanas telpa tdeni. Sadi radisies udens
tvaiks. Temperattras mainas ietekmé var sabojaties
emalja.

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

m AtdzeséSana ar atvértam ierices durvim: péc
lietoSanas augsta temperattra, atdzeséjiet
gatavoSanas telpu tikai ar aizvertam durvim.
Neiespiediet priekSmetus ierices durtinas. Ari tad, ja
durtinas ir tikai mazliet pavértas, blakus esoso
meébelu virsmu ar laiku var sabojat.
Tikai péc gatavoSanas ar lielu mitruma limeni
atstajiet gatavoSanas telpu atvértu, lai ta varétu izzat.

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

m Blivéjums ir |oti netirs: ja blivEjums ir |oti netirs,
ierices durtinas darbibas rezima vairs labi
nenoslédzas. Tadéjadi iespéjami blakus esoso
meébelu virsmu bojajumi.Turiet blivejumu vienmér
tiru. Nedriks tlietot iekartu ar bojatu bliveéjumu vai bez
ta. — "Mazgasana" 12. lappusé

m lerices durvis ka sédeklis vai paliktnis: neizmantojiet
lerices durvis priekSmetu novietoSanai 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 gatavoSanas telpa vienmer iebidiet idz
atdurei.

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



v Vides aizsardziba

B} Vides aizsardziba

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

Energijas taupi$ana

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

m Atkauséjiet saldétus partikas produktus, pirms
ievietojat tos gatavoSanas telpa.
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m Izmantojiet tum8as meln
cepSanas veidnes. Tas |

krasotas vai emaljétas
pasi labi uztver karstumu.
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m Iznemiet nevajadzigos p
telpas.

iederumus no gatavoSanas
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m lerices darbibas laika durvis atveriet iesp&jami retak.
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m Vairakas kikas ieteicams cept secigi. Tad
gatavoSanas telpa vél ir silta. Sadi var saisinat
nakamas kikas cepSanas laiku. GatavoSanas telpa
2 taisnstlra veidnes var novietot ari vienu blakus
otrai.

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

Videi nekaitiga utilizacija

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

mmmm ' direktiva ES méroga paredz noteikumus par

vecu iekartu pienem$anu un parstradi.



lerices apraksts v

Vadibas panelis

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

ESlerices apraksts

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

Noradijums: Atbilstigi ierices veidam iesp&jamas
atskiribas krasas un atseviskos elementos.
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Temperatiras izvéles slédzis
Izmantojot temperatlras izvéles slédzi, varat

Funkciju izvéles slédzis
Izmantojot funkciju izvéles slédzi, varat iestatit

karséSanas rezimu un citas funkcijas.
Funkciju izvéles slédzi var griezt no nulles
pozicijas uz kreiso un uz labo pusi.

iestatit karséSanas rezima temperattru vai
izvéléties citu funkciju iestatiSanu.
Temperaturas izvéles slédzi var griezt no nulles

pozicijas tikai uz labo pusi lldz atdurei. Negrieziet
slédzi talak.
Noradijums: Dazu ieriCu rokturslédzi ir iegremdgjami.

Lai iebiditu vai izbiditu rokturslédzi, nospiediet to, kad
tas ir nulles pozicija.

Karsésanas rezimi un funkcijas

[zmantojot funkciju izvéles slédzi, var iestatit karséSanas Lai vienmeér izvéletos piemérotako édiena karséSanas
reZimus un citas funkcijas. reZimu, Saja nodala ir izskaidrotas atSkiribas un
lietojums.

Karsésanas veids Lietojums

3D Kkarstais gaiss CepSanai viena liment vai vairakos limenos.

Ventilators vienmerigi izplata aizmugures siena iebuveta gredzenveida sildkermena radito
siltumu visa gatavoSanas nodalijuma.
Sis karsésanas veids tiek izmantots energijas patérina noteik$anai ventilacijas rezima un
energijas efektivitates klases noteikSanai.
Saudzigai izvéleto edienu gatavoS$anai viena limeni, bez iepriek$éjas uzkarséSanas ar 1enu
temperatUras paaugstinasanu.

o SaudzejoSais karstais gaiss

14\
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lementa radito siltumu visa gatavoSanas nodalijuma.
Vispiemérotaka ir temperatra lidz 200 °C.

lj Lielu gabalu grileSana Plakanas partikas, pieméram, steiku, desinu vai grauzdinu grileSanai un apcepsSanai.
Zem grila sildelementa uzkarst visa virsma.
[j KarseSana no augSas/apaksas Standarta cep$anai viena limeni. Ipasi piemérota kikam ar suligu pildijumu.

Karstums vienmerigi plust no aug$as un apaksas.
Sis karséSanas rezims tiek izmantots energijas patérina noteikSanai parastaja rezima.




lv lerices apraksts

Citas funkcijas

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

Funkcija Lietojums
«S Atra uzkarsésana Gatavo$anas nodalijuma atra iepriekSéja uzkarsésana, bez piederumiem.
»
GatavoSanas nodalijuma apgaismo-  GatavoSanas nodalijuma apgaismojuma ieslégana, ierice netiek darbinata.
jums Atvieglo, pieméram, gatavoSanas nodalijuma tirisanu.
Temperatura Gatavosanas nodalijums

GatavoSanas nodalijjuma temperatiru iestata,
izmantojot temperaturas izvéles slédzi. Ar to var
izv€léties ari citu funkciju jaudas limenus.

Pozicija Nozime

° Nulles pozicija lerice nekarse.
50-275  Temperatlras lestatama temperatura gatavo$anas
diapazons nodalijuma (°C).

1,2,3 Grilesanas limeni  Lielu gabalu [7J un mazu gabalu [
vai grileSanas iestatamie limeni (atkariba
10, 1 no ierices tipa).

1. limenis = viegls

2. limenis = videjs

3. limenis = intensivs

Temperaturas radijums

Kad ierice karsg, virs temperatiras izvéles slédza deg
indikatora lampina. KarséSanas posmu starplaika ta
izslédzas.

Ja veicat iepriek$eju uzkarsesanu, vislabakais bridis,
kad ievietot €dienu, ir tad, kad indikatora lampina
nodziest pirmo reizi.

Noradijumi

m Termiskas inerces dé| uzradita temperatura var
nedaudz atskirties no faktiskas temperaturas
gatavoSanas nodalijuma.

Kad ir iestatita iekSpuses apgaismojuma funkcija un
temperatura, iedegas ari indikatora lampina. lerice
nesilda.

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

lerices durvju atversana

Ja darbibas reZima laika atverat ierices durvis, darbiba
tiek turpinata.

Gatavosanas nodalijuma apgaismojums

GatavoSanas nodalijuma apgaismojums ierices
darbibas laika ir ieslégts, kad izmantojat lielako daju
karséSanas rezimu un funkciju. Kad darbiba tiek
pabeigta, izmantojot funkciju izvéles slédzi,
apgaismojums tiek izslégts.

Parslédzot funkciju izvéles sledzi gatavoSanas
nodalijuma apgaismojuma pozicija, varat ieslégt
apgaismojumu, nekarséjot ierici. Tadéjadi tiek
atvieglota, pieméram, ierices tirisana.

Dzesésanas ventilators

DzeséSanas ventilators tiek ieslégts un izslégts péc
nepiecieSamibas. Siltais gaiss izplUst pa durvju
augsdalu.

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

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



Bl Aprikojums

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

Regulésanas piederumi

Atkariba no ierices tipa piegades komplekta iek|autie
piederumi var but atskirigi.

Rezgis

Traukiem, kuku veidnem un sacepumu
formam.

Cepesiem, grilejamai partikai un sasal-
detiem edieniem.

Universala panna

Suligam kukam, cepumiem, saldéetiem
edieniem un lieliem cepeSiem.

To var izmantot ari ka tauku savaceéju, ja
grile tieSi uz restites.

Cepsanas paplate

Platsmaizém un nelieliem miklas izstra-
dajumiem.

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

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

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

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.
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Piederumus vienmeér ievietojiet starp viena limena abam
vadotném.

Piederumu tam neapgazoties var izvilkt aptuveni lidz
pusei.

Aprikojums v

Noradijumi

m Uzmaniet, lai piederumi gatavoSanas nodalijuma
vienmeér tiktu ievietoti pareizi.

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

m Iznemiet neizmantotos piederumus no gatavoSanas
nodalijuma.

Nostiprinasanas funkcija

Piederumu var izvilkt aptuveni lidz pusei, lidz tas
nofikséjas. Nostiprinasanas funkcija novers piederumu
apgasanos to iznemsanas laika. Lai pretapgasanas
funkcija darbotos pareizi, piederumi gatavosSanas telpa
jaievieto pareizi.

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

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

Piemeérs attéla: universala panna.

Piederumu kombinésana

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

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

stienisa.
Piemeérs attéla: universala panna.




lv Aprikojums

Papildpiederumi

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

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

Noradijums: Ne katrs papildpiederums der katrai
iericei. Veicot pirkumu, |tdzu, vienmér noradiet savas
ierices precizu apziméjumu (E Nr.). — “Klientu
apkalposanas dienests” 18. lappusé

Rezgis

Traukiem, kuku un sautéSanas veidnem, cepeSiem un grilgjumiem.
Cepama plats

Platsmaizém un cepumiem.

Universala panna

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

Galas, putnu gajas un nesadalitas zivs gatavoSanai.

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

Universala panna ar pretpiedeguma parklajumu

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

Platsmaizém un cepumiem.

Cepumus vieglak nonemt no cepamas plats.

Divas universalas pannas, $aura forma

Suligam kukam, cepumiem un saldétiem édieniem.

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

Profesionala panna

Liela édiena daudzuma pagatavoSanai. Lieliski piemérota, pieméram,
baklazanu sacepuma pagatavosanai.

Profesionala panna ar ieliekamu rezgi

Liela édiena daudzuma pagatavo$anai.

Profesionalas pannas vaks

Ar vaku profesionalo pannu var parveidot par profesionalu
cepesStrauku.

Picas plats

Picai un lielam apalam kuakam.

Grila plats

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

Akmens plaksne

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

Akmens plaksne ieprieks jauzkarse lidz ieteiktajai temperattrai.
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Stikla cepesu trauks
Sautejumiem un sacepumiem.

Stikla panna
Sacepumiem, darzenu édieniem un cepumiem.

lzvilk§anas klipSu vadotne

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

IzbidiSanas sistéma 1 [imeni

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

IzbidiSanas sistéma 2 limenos

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

IzbidiSanas sistéma 3 limenos

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




[ Pirms pirmas lietosanas
reizes

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

Gatavosanas nodalijuma un piederumu
tinsana

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

Gatavosanas nodalijuma tiriSana

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

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

Veiciet noraditos iestatijumus. Nakamaja nodala
uzzinasiet, ka iestatit karséSanas rezimu un
temperatiru. — "lerices lietoSana" 11. lappusé

Karsé$anasrezims 3D Karsts gaiss
Temperatlra maksimums
Laiks 1 stunda

Péc noradita laika izslédziet ierici.
Kad gatavo$anas nodalijums ir atdzisis, notiriet gludas

virsmas ar mazgasanas lidzek|a Skidumu un
mazgasanas dranu.

Piederumu tiriSana

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

Pirms pirmas lietoSanas reizes v

lerices lieto$ana

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

lerices ieslegSana un izslegSana

lerici ieslédz un izslédz ar funkciju izvéles slédzi. Kad
tas tiek pagriezts jebkura pozicija no nulles pozicijas,
ierice tiek ieslégta. Lai izslégtu ierici, vienmér pagrieziet
funkciju izvéles slédzi nulles pozicija.

Karsésanas rezima un temperaturas
iestatiSana

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

Piemérs attéla: karsé8ana no aug$as/apaksas &
190 °C temperatdra.
1. Ar funkciju izvéles sledzi iestatiet karséSanas rezimu.

L)

(¢]

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

Pec dazam sekundém ierice sak karsét.

Kad édiens ir gatavs, izslédziet ierici, pagriezot funkciju
izvéles sledzi nulles pozicija.

MainiSana
Ar attiecigo izvéles slédzi jebkura laika var mainit
karséSanas rezimu un temperatiru.
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v MazgaSana

Atra uzkarsésana

Izmantojot atras uzkarséSanas funkciju, var saisinat
uzkarséSanas ilgumu.

Péec tam vislabak izmantojiet:
m 3D karstais gaiss
m [Z Karsé$ana no aug$as/apak3as

Izmantojiet atras uzkarséSanas funkciju tikai tad, ja
iestatita temperattra parsniedz 100 °C.

Lai eédiens izceptos vienmeérigi, ievietojiet to
gatavoSanas nodalijuma tikai tad, kad atra uzkarséSana
ir beigusies.

1. Pagrieziet funkciju izvéles slédzi pozicija [§.

2. Ar temperatiras izvéles taustinu iestatiet
temperatdru.

Péc dazam sekundém cepeskrasns sak karsét.

Kad atra uzkarséSana ir pabeigta, atskan skanas
signals. levietojiet édienu gatavoSanas nodalijuma.
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[l Mazgasana

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

Piemeéroti tiriSanas lidzekli

Lai nesabojatu dazadas virsmas, lietojot nepareizus
tinSanas lidzek|us, ludzu, 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 tirisanas 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

Nerdséjosa Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

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

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

Karsts mazgasanas lidzekla 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.

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

Neizmantojiet stikla tiriSanas lidzek|us vai stikla
skrapi.

Plastmasa




Durvju stikla plak- Karsts mazgasanas lidzekJa Skidums.

snes Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-
stu dranu.
Neizmantojiet stikla skrapi vai metala mazgasa-
nas sukli.

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

stu dranu.

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

lerices iekSpuse

Emaljétas un pas- Nemiet vera noradijumus tabulas pielikuma par
attiroSas virsmas  gatavoSanas telpas virsmam.

GatavoSanastel-  Karsts mazgasSanas lidzekla Skidums.

pas apgaismo- Tiriet ar mazgaSanas dranu un noslaukiet ar mik-

juma stikla stu dranu.

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

Durvju blivejums  Karsts mazgaSanas lidzekla Skidums.

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

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

tiriet ar karstu mazgasanas lidzekla Skidumu un
mazgaSanas dranu. Noslaukiet ar mikstu dranu.
Neizmantojiet stikla tirisanas lidzeklus vai stikla
skrapi.

Nonemiet durvju parsegu, lai no notiritu.

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

Izbidisanas sis-  Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums.

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

Piederums Karsts mazgasanas lidzek|a Skidums:
lemerciet un mazgajiet ar dranu vai suku.
Lielus netirumus tiriet ar nertiséjosa terauda sukli.
Emaljetos piederumus var mazgat trauku mazga-
jama masina.
Noradijumi

m Nelielas krasu atskiribas ierices priekseja dala ir
materialu atSkiribu dé| - stikls, plastmasa vai metals.

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

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

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

MazgasSana v

Gatavosanas telpas virsmas

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

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

Emaljas virsmu tiriSana

Tiriet gludas emaljas virsmas ar karstu mazgasanas
lidzekla Skidumu vai etikideni un skaloSanas draninu.
Nosusiniet ar mikstu dranu.

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

Uzmanibu!

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

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

Noradijums: Partikas produktu paliekas var radit baltus
nosédumus. Tie ir nekaitigi un neietekmé ierices
funkcionalitati. Ja nepiecieS8ams, nosédumus varat
notirt ar citronskabi.

PasattiroSo virsmu tiriSana

PasattiroSas virsmas ir parklatas ar matétu porainas
keramikas kartu. lerices darbibas laika Sis slanis uzstc
un noarda cepSanas laika raduSos $|akstus.

Kad paSattiro$as virsmas vairs pietiekami netiras un
paradas tumsi plankumi, virsmas var notfirit ar
karséSanu.

lestatiSana

Iznemiet pirms tam piederumus, vadotnes un stativus

no gatavoSanas telpas. Notiriet gludas emaljas virsmas

gatavosSanas telpa, ierices durvis un gatavosanas telpas

apgaismojuma stikla parsegu.

1. lestatiet karséSanas veidu 3D karstais gaiss.

2. lestatiet maksimalo temperatiru.

3. Palaidiet darbibas rezimu un |aujiet darboties vismaz
vienu stundu.

Keramikas slanis tiek atjaunots.

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

Noradijums: Darbibas rezima laika uz virsmam var
veidoties sarkanigi_plankumi. Ta nav risa, bet partikas
produktu atlikumi. Sie plankumi nav bistami veselibai un
neierobezo pasattirisanas virsmu tirisanas spéju.

Uzmanibu!

Neizmantojiet cepeskrasns mazgasanas lidzek|us
pastiro$ajam virsmam. lespé&jami virsmu bojajumi. Ja
tomer cepeskrasns tirisanas lidzek|i nonak uz sim
virsam, uzreiz notiriet ar Gdeni un Svammi. Neberziet un
neizmantojiet skrapéjosus mazgasanas priekSmetus.
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v Stativs

Tiribas uzturesana

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

_A Bridinajums — Ugunsbistamiba!

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

Padomi

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

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

m Lot suligu kiku cepsSanai izmantojiet universalo
pannu.

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

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

Vadotnu iznemsana un ievietoSana

A Bridinajums — Apdegumu risks!

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

Vadotnu iznemsana

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

2. Tad pavelciet vadotnes uz priek8u un iznemiet tas
(H attéls).
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Notiriet vadotnes ar mazgasanas lidzekli un sukli.
Notiriet noturigus netirumus ar suku.

Vadotnu ievieto$ana

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

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

2. Tad ievietojiet vadotni priekSgja stiprinajuma (c) ta,
lai ta butu pie gatavoSanas telpas sienas, un
nospiediet to uz leju (d) (HA attéls).
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Cllerices durvis

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

Durvju stikla plak$nu iznemsana un
ievietoSana

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

lerices durvju nofiksésana

1. Atveriet ierices durvis lidz galam vala.

2. Atveriet abas fikséSanas sviras kreisaja un labaja
pusé (Hl. attéls).

3. Aizveriet durvis lidz atdurei (H. attéls).

("/E\

Stikla raSu nonemsana

1. Nedaudz atveriet ierices durvis.

2. Piespiediet parsegu kreisaja un labaja pusé
(E. attéls).

3. Nonemiet parsegu (H. attéls).
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4. lIzvelciet argjo rati (El. attéls) un uzmanigi nolieciet to
uz lldzenas virsmas.

-

lerices durvis v

5. Abas pusés atkabiniet un nonemiet blivéjumu

|

(A. attéls).

6. lzvelciet iekSejo rati (H. attéls) un uzmanigi nolieciet
to uz lidzenas virsmas.

7. Ja nepiecieSams, iznemiet kondensata [isti, lai to
noftiritu. Lai to izdaritu, pilniba atveriet ierices durvis
(A. attéls).

8. Pagrieziet kondensata listi uz augSu un izvelciet to
(H. attéls).

Notiriet stikla ratis ar stikla tirisanas lidzekli un mikstu
dranu. Noslaukiet kondensata listi ar dranu un karstu
mazgasanas lidzekla Skidumu.

ABridinéjums

Savainosanas risks!

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

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

m Detalam ierices durvju iekSpusé var but asas malas.
Lietojiet aizsargcimdus.
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Iv lerices durvis

Stikla risu uzstadiSsana

1. Pilmba atveriet ierices durvis un ievietojiet
kondensata listi. Lai to izdaritu, ievadiet listi
perpendikulari un pagrieziet uz leju (. attéls).

2. levietojiet iekS€jo rati un raugiet, lai rits apaksdala
bltu stingri nostiprinata turétaja (HA. attéls).

X

4. lekabiniet bliveéjumu kreisaja un labaja pusé
(A attéls).

16

5. lebidiet aréjo rati un raugiet,
lai ruts apaksSdala buatu stingri nostiprinata turétaja
(A. attéls).

R

" |

6. Piespiediet aréjas ruts augsdalu (A. attéls).

A

7. Uzstadiet parsegu un piespiediet to, lidz tas fiksgjas
ar dzirdamu klikski (H. attéls).

8. Pilniba atveriet ierices durvis.

9. Pielokiet abas labas un kreisas puses fikséSanas

sviras (H. attéls).

\

10. Aizveriet ierices durvis.

Uzmanibu!
Izmantojiet gatavoSanas telpu tikai tad, ja ratis ir pareizi
uzstaditas.



) Traucéjumi. Ka rikoties?

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

Traucéjumu novérsana pasu spékiem

lerices tehniskos traucéjumus biezi var novérst pasu
spékiem.

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

18. lappusé

Traucejums lespéjamais  Risinajumi/noradijumi
iemesls

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

Traucéjumi. Ka rikoties? v

. Lai izvairitos no bojajumiem, ieklajiet atdzisusa

gatavoSanas telpa trauku dvieli.

. lzskrivéjiet stikla kupolu, griezot to pa kreisi (K

attéls).

. lzvelciet spuldzi — negrieziet to (Hattéls).

levietojiet jaunu spuldzi, ievérojot tapinu poziciju.
Ciesi iespiediet spuldzi.

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

A Bridinajums — Savainojumu risks!

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

A Bridinajums — Stravas trieciena risks!

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

Gatavosanas nodalijuma augséjas lampas
spuldzes maina

Ja gatavoSanas nodalijuma spuldze ir izdegusi, ta ir
janomaina. Karstumizturigas 230 V 25 W halogénas
spuldzes var iegadaties klientu apkalpoSanas dienesta
vai specializétas tirdzniecibas vietas.

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

A Bridinajums — Elektriska trieciena risks!

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

A Bridinajums — Apdegumu risks!

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

. leskruvéjiet stikla parsegu.

Atkariba no ierices tipa stikla parsegs ir aprikots ar
blivgredzenu. Pirms ieskrivéSanas uzlieciet
blivgredzenu atpakal.

. Iznemiet trauku dvieli un ieslédziet droSinataju.
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v Klientu apkalpoSanas dienests

Klientu apkalpo3anas
dienests

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

E numurs un FD numurs

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

@ | E-Nr: FD: ZNr |

Type:

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

E Nr. FD Nr.

Klientu apkalpo$anas
dienests

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

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

Uzticieties razotaja kompetencei. Tadejadi jls varat bat
dross, ka remontdarbus veic apmaciti servisa tehniki,
kam pieejamas jlsu iericei paredzétas originalas
rezerves dalas.
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Bl Parbaudits misu 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 vispieméerotaka 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 udens
tvaika.

lerice ir enerdiju 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.

Visparéji noradijumi
leteiktas iestatijumu vertibas

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

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

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

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

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

Iznemiet nevajadzigos piederumus no gatavosanas
telpas. Ta ietaupat pat 20% energijas un sasniedzat
optimalu gatavoSanas rezultatu.

Cepsana viena limeni

Kad cepat viena limeni, izmantojiet talak noraditos

ievietoSanas limenus.

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

m Zems édiens vai uz cepamas plats novietots édiens:
3. limenis



CepsSanai vairakos limenos

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

Cepama plats: 1. imenis
m Veidnes uz restitém

Pirmas restites: 3. limenis.

Otrais rezgis: 1. limenis.

Cepsana tris imenos

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

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit lidz
pat 45 procentiem energijas. lzvietojiet veidnes blakus
vai pamisus citu virs citas gatavo3anas telpa.

Piederumi

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

Vienmeér izmantojiet piemeérotus piederumus un pareizi
ievietojiet piederumus gatavoSanas telpa.
— "Aprikojums" 9. lappusé

Veidnés ceptas kiikas

Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

Cepampapirs

Izmantojiet tikai tadu cepampapiru, kas ir paredzéts
izvéletajai temperatlrai.Vienmér izgrieziet cepampapira
loksni atbilstosa izméra.

Cepumi un kukas

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

leverojiet arl noradijumus nodala par miklas rugSanu.

Cepsanas veidnes

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

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

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

Saldeéti produkti

Neizmantojiet apledojusus saldétus produktus.
Nonemiet ledu no produkta.

Saldéti produkti ir nevienmeérigi pusgatavi.Nevienmériga
apbrininasana var bt arf cepSanas laika.

Maize un smalkmaizites

Uzmanibu!

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

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

Maizes miklas cepSanai noraditas iestatijumu vertibas ir
spéka gan cepSanai uz cepamas plats, gan cepsanai
taisnstdra veidne.

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatavo-
ra (°C) Sanas
nis veids laiks

(min.)

nas lime- nas

Vienkartiga biskvita kuka Apala/taisnstura veidne 2 140-150 7590
Vienkartiga biskvita kuka, 2 limenos Apala/taisnstura veidne 3+1 140-150 70-85
Biskvita kukas, maigas Apala/taisnstura veidne = 150-170 60-80
Tortes pamatne no biskvita miklas Kikas pamatnes veidne = 160-180 20-30
Auglu vai biezpiena kuka ar smilSu miklas Saliekama veidne @ 26 cm = 170-190 55-80
pamatni

Kika Piraga veidne 1 = 200-240 25-50
Rauga miklas kika Saliekama veidne @ 28 cm 2 150-160 25-35
Rauga miklas kékss Keksu veidne 2 = 150-170 50-70

* lepriek$ uzkarsejiet

* ieprieks uzkarsejiet, neizmantojiet atras uzkarsesanas funkciju
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Ediens

Piederumi/trauki

levietoSa-

nas lime-
nis

KarséSa- Temperati-
ra (°C)

nas
veids

Gatavo-
Sanas
EN G

(min.)
160-170**  25-35
150-160* 30-40

Saliekama veidne @ 26 cm 2
Saliekama veidne @ 28 cm 2 =

Biskvita torte, 3 olas
Biskvita torte, 6 olas
* leprieks uzkarsejiet
* ieprieks uzkarsejiet, neizmantojiet atras uzkarsésanas funkcij

Uz plates ceptas kiikas

Ediens Piederumiftrauki levietoSa- KarséSa- Temperatu- ligums

nas nas ra (°C) (min.)

augstums veids

Kekss ar garngjumu Cepama plats 3 B 160-180 20-45
Kekss, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-160 30-55
SmilSu miklas kikas ar sausu garnéjumu Cepama plats 2 = 170-190 30-45
SmilSu miklas kikas ar sausu garnéjumu, Universala panna un cepama plats 3+1 160-170 3545
2 limenos

Smildu miklas kikas ar suligu garnéjumu Universala panna 2 = 160-180 55-95
Rauga miklas kika ar sausu garnéjumu Cepama plats 3 = 160-180 15-20
Rauga miklas kukas ar sausu garngjumu, Universala panna un cepama plats 3+1 150-170 20-30
2 limenos

Rauga miklas kuka ar suligu garnéjumu Universala panna 3 = 180-200 30-55
Rauga miklas kikas ar suligu garngjumu, Universala panna un cepama plats 3+1 150-170 40-65
2 limenos

Pita rauga miklas maize, klingeris Cepama plats 2 = 160-170 35-40
Biskvita rulete Cepama plats 3 180-200* 10-15
Strldele, salda Universala panna 2 = 190-200 4560
Stridele, saldéta Universala panna 3 200-220* 3545

* leprieks uzkarsejiet

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatavo-
nas lime- nas ra (°C) §anas

Mazie miklas izstradajumi

Piederumi/trauki

nis veids laiks
(min.)

Keksini Keksinu plats 2 8 170-190 20-40
Keksini, 2 limenos Keksinu platis 3+1 160-170* 20-45
Rauga miklas cepumi Cepama plats 3 = 160-180 25-35
Rauga miklas cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 150-170 25-40
Kartainas miklas izstradajumi Cepama plats 3 170-190* 20-35
Kartainas miklas izstradajumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 170-190* 25-45
Kartainas miklas izstradajumi, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 170-190* 25-45
Plaucetas miklas izstradajumi Cepama plats 3 = 190-210 35-50
Plaucétas miklas izstradajumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 190-210 3545

* leprieks uzkarsejiet



Parbaudits musu pavaru studija v

Placeni

Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati-

nas nas ra (°C)

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

* leprieks uzkarsgjiet

**5 min. iepriek$ uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju

Maize un smalkmaizites

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Darbiba Temperati- Gatavo-
nas lime- nas ra(°C) Sanas

nis veids laiks
(min.)

Maize, 750 g (taisnsttra veidné un klona) Universala panna vai taisnstura 2 1 210-220* 10-15
veidne 2 180190 2535
Maize, 1000 g (taisnstira veidnée un klona) Universala panna vai taisnstira 2 1 210-220* 10-15
veidne 2 180190 4050
Maize, 1500 g (taisnstlra veidne un klona) Universala panna vai taisnstira 2 1 210-220* 10-15
veidne 2 180190 4050
Pitas maize Universala panna 3 240-250 20-25
Smalkmaizites, saldas, svaigas Cepama plats 3 = 150-160* 25-35
Smalkmaizites, saldas, svaigas, 2 limenos Ulniversélé panna un cepama 3+1 150-170* 1525
plats
Maizites, svaigas Cepama plats 3 = 180-200 20-30
Grauzdini ar garnéjumu, 4 gab. Rezgis 3 = 200-220 1520
Grauzdini ar garngjumu, 12 gab. ReZgis 3 = 220-240 1525

* lepriek$ uzkarsgjiet

Pica, piragi un salas kikas

Piederumi/trauki levietoS§a- KarséSa- Temperati-
nas lime- nas ra(°C)

nis veids

Pica, svaiga Cepama plats 2 = 200-220 25-35
Svaiga pica, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 190-210 30-40
Pica ar planu pamatni, svaiga Picas plats 2 = 250-270" 15-20
Atdzeséta pica ReZgis 170-190 1520
Pica ar planu pamatni, saldéta, 1 gab. ReZgis 3 = 190-210 20-25
Pica ar planu pamatni, saldéta, 2 gab. Universala panna + rezgis 3+1 190-210 20-25
Pica ar biezu pamatni, saldéta, 1 gab. ReZgis 3 = 180-200 25-30

* leprieks uzkarsgjiet
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lv Parbaudits musu pavaru studija

Ediens

Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatavo-
nas lime- nas ra (°C) sanas

nis veids EN G
(min.)

Spanu piradzini

Universala panna 180-190 30-40

Pica ar biezu pamatni, saldéta, 2 gab. Universala panna + rezqis 3+1 190-210 25-30
Mazas picas Universala panna 3 B 180-200 1520
Pikanta kika veidné Saliekama veidne @ 28 cm 2 = 170-190 65-80
Sajais pirags Kikas veidne, no melna metala 1 = 210-230 30-40
Piragi Sacepumu veidne 2 170-190 65-75
3
1 =

Jufkas miklas izstradajumi

Universala panna 180-200 40-50

* leprieks uzkarsejiet

Cepsanas ieteikumi

Jus vélaties parbaudit, vai konditore-
jas izstradajums ir izcepies.

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

Konditorejas izstradajums sakrit.

Nakamaja reize izmantojiet mazak Skidruma. Vai iestatiet temperaturu par 10 gradiem zemaku un pagariniet
cepSanas laiku. Nemiet vera recepté noraditas sastavdajas un gatavo$anas noradijumus.

Konditorejas izstradajums vidu ir bie-
zaks neka malas.

letaukojiet tikai saliekamas formas pamatni. Pec cepSanas uzmanigi atdaliet izstradajumu no veidnes malam
ar nazi.

Auglu sula parplust.

Nakamaja reizé izmantojiet universalo pannu.

Miklas izstradajumi cep$anas laika
salip.

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

Konditorejas izstradajums ir parak
sauss.

lestatiet par 10 gradiem lielaku temperattru un samaziniet cepsanas laiku.

Konditorejas izstradajums ir parak
gaiss.

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

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

Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni augstak.

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

Nakamaja reize ievietojiet vienu limeni zemak. zvélieties zemaku temperattru un pagariniet cepsanas laiku.

Konditorejas izstradajuma aizmugure
veidneé vai taisnstura veidné klust
parak tumsa.

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

Konditorejas izstradajums ir parak
tumss.

Nakamaja reizé izvelieties zemaku temperatiru un pagariniet cepSanas laiku, ja nepiecieSams.

(Gatavais ediens nav vienmerigi apbru-
ninajies.

Izvélieties nedaudz zemaku temperatdru.

Gaisa cirkulaciju var ietekmét ar pari paplates malai parkaries cepamais papirs. Vienmer izgrieziet cepampa-
pira loksni atbilstosa izmeéra.

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

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

CepSana notikusi vairakos limenos.
Augsejas plats konditorejas izstrada-
jumi ir tumSaki par apak$ejas plats
konditorejas izstradajumiem.

Cepot vairakos limenos, vienmeér izmantojiet karsta gaisa rezimu. Edieniem uz cep$anas platém vai veidnés,
kas ievietoti cepesSkrasni vienlaikus, nav jabut gataviem viena laika.

Konditorejas izstradajums izskatas
labi, bet nav pilnigi izcepts.

Pievienojiet mazak Skidruma un cepiet zemaka temperatura nedaudz ilgak.Ja gatavojat konditorejas izstrada-
jumu ar suligu garnejumu, vispirms izcepiet pamatni. Apkaisiet to ar mandelém vai rivmaizi un pec tam uzlie-
ciet garngjumu.

Péc veidnes apgasanas konditorejas
izstradajums neatdalas no veidnes.

| aujiet konditorejas izstradajumam péc cepsanas véel 5—10 mindtes atdzist. Ja tas joprojam neatdalas, uzma-
nigi atdaliet ar nazi visapkart gar malu. Vélreiz apgaziet konditorejas izstradajumu un vairakas reizes parklajiet
veidni ar slapju, aukstu dranu. Nakamaja reize ietaukojiet veidni un apkaisiet ar rivmaizi.
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Sacepumi un apcepti edieni

lericé pieejami vairaki karséSanas rezimi, kas piemeéroti
sacepumu pagatavosanai. lestatijumu tabulas noraditi
daudzu édienu piemérotakie iestatijumi.

Sacepumu gatavoSanas stavoklis ir atkarigs no trauka
lieluma un no sacepuma augstuma.

Sacepumiem un apceptiem édieniem izmantojiet lielus
leézenus traukus. Sauros, augstos traukos édieni
gatavojas ilgak un augSpuseé vairak apbrininas.

Ediens Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

Vienmeér izmantojiet noraditos ievietoSanas limenus.

Gatavojot viena limeni, varat izmantot veidnes vai
universalo pannu.

m Veidnes uz rezga: 2. limenis

m Universala panna: 3. limenis

Vienlaicigi gatavojot vairakus édienus, var ietaupit [idz
pat 45 procentiem energijas. levietojiet veidnes
gatavoSanas nodalijuma vienu otrai blakus.

levietoSa- KarséSa- Temperati- ligums
nas nas ra(°C) (min.)

augstums veids

Sacepums, pikants, gatavas sastavdalas Sacepumu veidne 2 = 200-220 30-60
Sacepums, salds Sacepumu veidne 2 = 170-190 40-60
Kartupelu sacepums, svaigas sastavdalas, 4~ Sacepumu veidne 2 150-170 60-80
cm biezs

Kartupelu sacepums, svaigas sastavdalas, 4  Sacepumu veidne 3+1 150-160 65-80

cm biezs, 2 limeni

Gala, putnu gala un zivs

lericé pieejami dazadi karséSanas rezimi, kas piemeéroti
galas, putnu galas un zivs pagatavoSanai. lestatijumu

tabulas noraditi dazadu édienu piemeérotakie iestatijumi.

Ceps$ana uz rezga

CepsSana uz rezga ir ipasi piemérota, gatavojot lielu
putnu galas gabalu vai vairakus gabalus reize.

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

— "Aprikojums" 9. lappusé

Atkariba no cepama ediena lieluma un veida
universalaja panna ielejiet Iidz 2 litriem Gdens. Taja
sakrasies pilosais Skidrums. No Sadas gatavoSanas
sulas varat pagatavot mérci. Tada veida veidojas mazak
damu un gatavoSanas telpa paliek tira.

Cepsana traukos

A Bridinajums — Savainojumu risks plistosa stikla
del!

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

A Bridinajums — Applaucésanas risks!

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

[zmantojiet tikai cepeskrasnij piemérotus traukus.
Vispiemeérotakie ir stikla trauki. Parbaudiet, vai trauka
lielums atbilst gatavoSanas telpai.

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

leverojiet cepSanas trauka razotaja noradijjumus.

Trauks bez vaka

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

Trauks ar vaku

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

Gala, putnu gala un zivs var k|ut kraukSkiga ari trauka
ar vaku. Lai to panaktu, izmantojiet cepestrauku ar stikla
vaku un iestatiet augstaku temperaturu.

GrileSana
GrileSanas laika ierices durvim jabut aizvértam. Nekad
negrilgjiet, ja ierices durvis ir atvértas.

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

Izvelieties iespejami lidzigakus grilejamos gabalus, ar
[ldzigu svaru un biezumu. Ta tie apbruninas vienmerigi
un ir suligi. Grilejamos produktus novietojiet tieSi uz
rezga.

Apgroziet grilejamo edienu ar grila knaiblem. Ja iedurat
gala ar dakSu, gala zaudé sulu un k|Ust sausa.

Apsaliet galu tikai péc griléSanas. Sals attdeno galu.

Noradijumi

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

m GriléSanas laika var rasties dami.

Cepesa termometrs

lerices aprikojuma, iespé&jams, ietilpst cepesa
termometrs. Izmantojot cepeSa termometru, varat
precizak gatavot. Svarigus noradijumus par cepesa
termometra lietoSanu lasiet attiecigaja nodala. Taja
sniegti noradijumi par cepesa termometru ievietoSanu,
iespéjamiem karséSanas rezimiem un cita informacija.
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leteiktas iestatijumu vertibas

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

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

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

Apgrieziet galu vai putnu galu un zivi péc apméram o—
% no noradita laika.
Putnu gala

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

Plles kritinai iegrieziet adu. Piles kratinu neapgrieziet uz
otru pusi.

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

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

Putnu gala k|ust 1paSi krauksSkiga un brina, ja to pirms
gatavoSanas laika beigam apziez ar sviestu, salstdeni
vai apelsinu sulu.

Gala

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

Putnu gala

Ediens Piederumiftrauki

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

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

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

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

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

Cepsanas laika iztvaiko skidrums trauka. Ja
nepiecieSams, uzmanigi pielejiet trauka Skidrumu.

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

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

Zivs

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

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

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

levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatavo-
nas lime- nas ra (°C) sanas

nis veids E G
(min.)

Calis, 1,3 kg Bez vaka 200-210 65-75
Vistas gabalini, pa 250 g Bez vaka 210230 35-40
] 3 35
Vistas galas pirkstini, nageti, saldéti Universala panna = 190-210 20-25
Pile, 2 kg Bez vaka B 200-220 120-130
Piles krtina, videji izcepta, pa 300 g Bez vaka = 210230 35-40
] 3 35
70ss, 3 kg Bez vaka 2 = 140 130-140
180 55-65
Z0ss stilbini, pa 350 g Ar vaku = 170-180 120-140
Jauns titars, 2,5 kg Bez vaka = 180-200 100-110
0 3 510
Titara kratina, bez kauliem, 1 kg Ar vaku = 240-260 80-100
Titara stilbs, ar kaulu, 1 kg Bez vaka 140-150 140-150
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Piederumi/trauki

levietoSa- KarséSa- Darbiba  Temperati-

nas lime- nas ra (°C)
nis veids

Cukas cepetis bez adas, piem., kakla karbo-  Trauki bez vaka 2 & 160-170 150-160
nade, 1,5 kg
Cukas cepetis ar adu, piem., plecadala, 2kg  Trauki bez vaka 2 . 170-180 180-195
il 2. 3 35
Cukas stilba cepetis, 1,5 kg Trauki ar vaku 2 190-200 1?8 )
Cikgalas steiks, 2 cm biezs ReZgis i 3 20-25**
Liellopu galas fileja, videji cepta, 1 kg ReZgis + universala panna = 210-220**  40-60™*
Sutinats liellopa galas cepetis, 1,5 kg Trauki ar vaku 2 388 140-160
Rosthifs, videji cepts, 1,5 kg ReZgis + universala panna 3 = 200-220**  65-80
Burgers, 3-4 cm augsts ReZzgis 4 ] e 25-30**
Tela galas cepetis, 1,5 kg Trauki bez vaka 2 160-180 115130
Tela stilbs, 1,5 kg Trauki ar vaku 2 200-220 110-125
Aitas gurns bez kauliem, vidgji cepts, 1,0 kg, Trauki bez vaka 2 190210 7585
siets
Jeramugura ar kauliem, 1,5 kg, vidéjicepta ~ Trauki bez vaka 2 190-210 35-50**
Griletas desinas Rezgis i 3 1520
Viltotais zakis, 1 kg Trauki bez vaka 170-180 70-80

* leprieks uzkarsgjiet
** |evietojiet apakSa universalo pannu 2. limeni
“** Bez apgrieSanas

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

Zivs

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati-

nas nas ra (°C)

augstums veids

Zivs, nesadalita, grileta, 300 g, pieméram, Rezgis 2 150-170 1525
forele E 3 35

Zivs, nesadalita, griléta, 1,5 kg, pieméram, ReZgis 2 170-190 40-50*
lasis E 3 35

Zivs fileja, zivs steiks, grilets, 2-3 cm biezs ReZgis 4 i 3 12-22**
Zivs fileja, sautéta, bez panéjuma, 2-3 cm Ar vaku 2 170-190 35-45
bieza

Nesadalita zivs, sautéta, 300 g, piemeram, Ar vaku 2 & 170-190 40-50
forele

Nesadalita zivs, sautéta, 1,5 kg, pieméram, Ar vaku 2 & 180-200 55-65
lasis

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

*** Novietojiet universalo pannu ar griléSanas pannu zem restém
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Padomi cepot un sautéejot

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

Cepetis ir parak bruns unta ada vie-  Parbaudiet, vai ievietoSanas limenis un temperatra ir pareizi. Nakamaja reize izvelieties zemaku temperaturu

tam ir apdegusi, un/vai cepetis ir par  un saisiniet cep$anas laiku, ja nepiecieSams.

sausu.

Ada ir parak plana. Paaugstiniet temperaturu vai péc cepsanas uz 1su bridi ieslédziet grileSanas rezimu.

Cepetis izskatas labi, taCu mérce ir ~ Nakamaja reize izvelieties mazaku trauku un pielejiet vairak Skidruma, ja nepiecieSams.

piedegusi.

Cepetis izskatas labi, taCu mérce ir Nakamreiz izvélieties lielaku cepeStrauku un pievienojiet mazak Skidruma.

parak gaiSa un udenaina.

Sautéjot gaja piedeg. CepeStrauka vakam jabut piemeratam un labi janosledz trauks.

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

Darzeni un piedevas levérojiet noradijumus tabula.

Seit sniegti noradijumi par grilésanai paredzétu
darzenu, kartupelu un saldetu kartupelu produktu

gatavosanu.

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperatd- llgums
nas nas ra (°C) (min.)
augstums veids

Grileti darzeni Universala panna 5 il 3 10-15

Ceptas kartupelu pusites Universala panna 3 160-180 4560

Kartupelu izstradajumi, saldéti, pieméram, fri Universala panna 3 = 200-220 25-35

kartupeli, kroketes, kartupelu veltnisi, cepti
riveti kartupeli

Fri kartupeli, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 190-210 30-40
Deserti 1. Vienu litru piena (3,5 % tauku saturs) uzkarséjiet uz
. . L _ ) sildvirsmas 90 °C temperatdra un |aujiet atdzist lidz
Ar So ierici varat majas pagatavot suflé un jogurtu. 40 °C.
Sufle Ultrasterilizétu (UHT) pienu var uzsildit tikai lidz
Suflé varat ari gatavot Gdens peldé universalaja 40 °C. . . o
panna.levietojiet universalo pannu 2. limeni. 2. lemaisiet 150 g jogurta (ledusskapja temperattra).
3. Pildiet tasés vai nelielas glazés un parklajiet ar
Jogurts i 5 partikas plévi.
Iznemiet piederumus un stativus no gatavoSanas telpas. 4. Tases vai glazes novietojiet uz gatavosanas
Gatavosanas telpai jabut tuksai. nodalijuma pamatnes un iestatiet ierici, ka noradits
tabula.

5. Péc pagatavoSanas jogurtu atdzeséjiet ledusskapi.

Ediens Piederumiftrauki levietoSa- KarséSa- Temperatd- Laiks
nas nas ra (°C)
augstums veids

Jogurts Porciju veidnes GatavoSa- - 8-9h
nas telpas
pamatne

Sufle porciju forminas Porciju veidnes 2 = 160-180 3545

* Uzkarsét lidz 100 °C, izmantojot [7]
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Akrilamids partikas produktos

Akrilamids rodas, augsta temperatura karsgjot
graudaugu un kartupel|u produktus, pieméram,

GatavosSanas ieteikumi, lai samazinatu akrilamida saturu

Parbaudits musu pavaru studija v

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

Vispariga informacija

m (GatavoSanas ilgumam vajadzetu but pec iespéjas isakam.

m Edienam vajadzétu bt zeltaini dzeltenam, nevis parak tumsam.
m Lieli, biezi cepamie gabali satur mazaku akrilamida daudzumu.

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

Ar karsto gaisu, maks. 170 °C.

Ola vai olas dzeltenums samazina akrilamida veido$anos.

Fri kartupeli cepeskrasni

Vienmerigi, viena karta izklajiet uz paplates. Uz vienas plats cepiet apméram 400—600 g, lai fri kartupeli
neizZutu un batu kraukskigi.

Zavésana

Izmantojot karsta gaisa rezimu, varat lieliski zavét
auglus un darzenus. Izmantojot $adu konservésSanas
veidu, Udens iztvaikoSanas de| aromats saglabajas
SpEecigs.

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

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

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

rezga vienmerigi un plana slan.

Augli, darzeni un garSaugi

Piederums

Zavésanai izmantojiet $adus ievietoanas limenus:
m 1 rezgis: 3. limeni
m 2 rezgi: 3. un 1. liment

L.oti suligus auglus un darzenus vairakas reizes
apgroziet. Zavetie augli vai darzeni pec zavesanas
nekavéjoties janonem no papira.

Tabulé atradisit iestatijumu vertibas dazadu partikas
produktu zavésanai. Temperatira un gatavoSanas
ilgums ir atkarigs no zaveésanai paredzeto produktu
veida, mitruma, gatavibas pakapes un izméra. Jo ilgak
produktus tiks zavéts, jo labaks ir konservéSanas
rezultats. Jo planak sagriez produktus, jo atrak sasniedz
zavésanas beigas un produkts ir aromatisks. Tade|
noraditi aptuveni iestatijumi.

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

KarséSa- Temperati- ligums
nas veids ra(°C) stundas

Augli ar serdi (abolu gredzeni, 3 mm biezi, pa 200 g uz rezga) 1-2 rezgi 80 4-8
Saknes (burkani), rivetas, blansétas 1-2 rezgi 80 4-7
Senu Skelites 1-2 rezgi 80 58
GarSaugi, notiriti 1-2 rezgi 60 25

Konservésana

Ar ierici iespéjams konservet auglus un darzenus.

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

Stikla trauki

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

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

KonservéSanas laika burkas gatavoSanas nodalijuma
nedrikst saskarties.

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

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

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

m apm. 250 g cukura, ja augli ir saldi;

m apm. 500 g cukura, ja augli ir skabi.
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Darzeni: darzenus lieciet burkas un parlejiet ar karstu,
varitu tudeni.

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

Karsésanas pabeigSana

Augli: péc neilga laika burkas ar nelieliem atstatumiem
sak celties burbuli$i. Izslédziet ierici, tiklidz visas burkas
ir radusies burbuli$i. Péc noradita peckarsésanas laika
iznemiet traukus no gatavoSanas telpas.

Darzeni: péc neilga laika burkas ar nelieliem
atstatumiem sak celties burbulisi. Tiklidz konservésanas
traukos rodas burbuliSi, samaziniet temperatiru lidz

Ediens Piederumi/trauki levietoSa-
nas

120 °C un turpiniet karsét slegta gatavoSanas telpa, ka
noradits tabula. Péc noradita laika izslédziet ierici un
dazas minGtes paturiet sildities, k& 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.

lestatijumu tabula noraditie auglu un darzenu
konservéSanas laiki ir aptuveni. Tos var ietekmét
istabas temperatira, 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 veido3anas sakas péc aptuveni 30—
60 minGtém.

KarseSa- Darbiba Temperati- ligums (min.)
nas ra (°C)

augstums

veids

Darzeni, piem., burkani 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 [idz uzvariSanas bridim: 30-40
konservesanai 2. 120 péc uzvarisanas; 30-40
3. - Inertais siltums: 30
Darzeni, piem., gurki 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 lidz uzvarisanas bridim: 30-40
konservesanai 2, : Inertais siltums: 30
Augli ar kaulinu, piem., kirsi, plc- 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 lidz uzvarisanas bridim: 30-40
mes konservesanai 2, : Inertais siltums: 35
Augli ar serdi, piem., aboli, zeme- 1 litra stikla trauki 1 1. 160-170 lidz uzvarisanas bridim: 30-40
nes konservesanai 2, Inertais siltums: 25

Miklas raudzésana

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

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

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

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

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

Izstradajumu raudzésana
levietojiet miklas izstradajumus tabula noraditaja
ievietoSanas augstuma.

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

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

Ediens Piederumiftrauki levietoSa- KarséSa- Darbiba Temperati- Gatavo-
nas lime- nas ra°C Sanas
nis veids laiks

(min.)

Rauga mikla, viegla Bloda 2 1 - 2530

Cepama plats 2 2 * 10-20
Rauga mikla, smaga un ar lielu tauku procentu  Bloda 2 1 - 60-75
Karstumizturigi trauki 2 2 * 4560

* Uzkarsgjiet lidz 50 °C, izmantojot &
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AtkausésSana

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

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

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

Ediens Piederumi/trauki

Parbaudits musu pavaru studija v

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

Saldétus partikas produktus iznemiet no iepakojuma un
piemérota trauka novietojiet uz restitem.

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

Atkauseétus produktus vel 10-30 minutes atstajiet
izslegta ierice, lai izlidzinas temperattra.

levietoSa- KarséSa- Temperatd- ligums
nas nas ra (°C) (min.)

augstums veids

Maize, visparigi Cepama plats 2 50 40-70
Kika, suliga Cepama plats 2 50 70-90
Kika, sausa Cepama plats 2 60 60-75

Siltuma saglabasana

Jau gatavus édienu ar augséjo/apakséjo karsésanu
varat uzturét siltus 70 °C temperatira. Ta neveidojas
kondensats un nav nepiecieSams izslaucit gatavoSanas
telpu.

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

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

Saskana ar EN 60350-1.

T

il

Cepsana cepeskrasni

Edieniem uz cep$anas paplatém vai taisnstira veidnés, s

kas ievietoti cepeskrasni vienlaikus, nav jabut gataviem M @

viena laika.

levietoSanas augstumi cepSanai divos limenos: Noradijumi

m Universala panna: 3. imeni m Tabulas noraditas vértibas attiecas uz ievietoSanu
Cepama plats: 1. limenis auksta gatavosanas telpa.

m Veidnes uz restitém = Nemiet véra tabulas sniegtos noradijumus par
Pirmas restites: 3. limenis. iepriekSéju uzkarséSanu.lestatiSanas vertibas
Otrais rezgis: 1. limenis. noraditas bez iepriek$€jas uzkarséSanas.

L ) . o m Vispirms cepiet viszemakaja noraditaja temperatara.
levietoSanas augstumi cepSanai tris limenos
m CepsSanas paplate: 5. limenis Grilesana
m Universala panna: 3. imenit

= Cepama plats: 1. limeni Papildus ievietojiet art universalo pannu. Ta uztvers

Skidrumu, saglabajot gatavosSanas telpas tiribu.
CepSana, izmantojot divas veidnes ar nonemamu sanu

dalu:

m Viena limeni (HI. att.)

= Divos limenos (H. att.)

Cepsana cepeskrasni

Ediens Piederumi/trauki levietoSa- KarséSa- Temperati- Gatavo-
nas lime- nas ra (°C) §anas

nis veids laiks
(min.)

SmilSu cepumi Cepama plats 3 = 140-150* 25-35
Smildu cepumi Cepama plats 3 140-150* 20-30
Smildu cepumi, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150* 25-35
SmilSu cepumi, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 130-140* 35-55
Nelielas kucinas Cepama plats 3 = 150-160* 25-35
Nelielas kucinas Cepama plats 3 140-150* 20-30
Nelielas kucinas, 2 limenos Universala panna un cepama plats 3+1 140-150* 2540
Nelielas klcinas, 3 limenos Cepama plats un universala panna 5+3+1 140" 30-40
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 2 = 160-170**  25-35
Biskvits Saliekama veidne @ 26 cm 2 160-170** 2535
Biskvits, 2 limenos 2 x saliekamas veidnes @ 26 cm 3+1 150-160"*  35-50
Kuka ar abolu pildijumu 2x metala formas @ 20 cm 2 160-180 65-85
Kika ar abolu pildijumu 2x metala formas @ 20 cm 1 = 190-210 70-80
Kuka ar abolu pildijumu, 2 imenos 2x metala formas @ 20 cm 3+1 170-190 7090

* 5 min. ieprieksS uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju

“* leprieks uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsesanas funkciju

Grilesana

Ediens Piederums levietoSa- KarseéSa- Temperatd- ligums
nas nasre- ra°C min.
augstums Zims

Grauzdinu brininagana Rezgis 5 il 3 0,5-1,5*

Liellopu galas burgeri, 12 gab. Rezgis 4 i 3 25-30**

* 5 min. ieprieks uzkarsejiet, neizmantojot atras uzkarsésanas funkcij

**péc 2/3 no kopéja laika apgroziet
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