LietoSanas un montazas instrukcija
Tvaika krasns

Obligati izlasiet So lietoSanas un montazas instrukciju, pirms sakat
uzstadiSanu — instalaciju — ekspluataciju. Tad€jadi pasargasiet sevi un
necietisiet zaudejumus.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

Si tvaika krasns atbilst noteiktajam dro&ibas prasibam. Tomér ne-
pareiza lietoSana var radit traumas un materialus zaudejumus.

Pirms tvaika krasns ekspluatacijas uzsaksanas rupigi izlasiet lieto-
Sanas un montazas instrukciju. Taja ir sniegti svarigi noradijumi par
iebtvesanu, droSibu, lietoSanu un apkopi. Ta jus pasargasiet sevi
un nepielausiet tvaika krasns bojajumus.

Saskana ar standartu IEC/EN 60335-1 Miele norada, ka nodala par
tvaika krasns uzstadisanu, ka ar noradijumi par drosibu un bridina-
jumi ir obligati jaizlasa un jaievero.

Miele neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas ir radusies $o no-
radijumu neievéroSanas del.

Saglabajiet lietoSanas un montazas instrukciju un nododiet to kopa
ar iekartu, ja mainas tas ipasnieks.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

Paredzeta izmantoSana

» Sitvaicé$anas iekarta ir paredzéta lietoSanai majsaimnieciba un
tai pielidzinamos apstak|os.

» TvaicéSanas iekarta nav paredzéta lietoSanai arpus telpam.

» Izmantojiet tvaika krasni tikai majsaimniecibas vajadzibam parti-
kas produktu tvaicéSanai, atkauséSanai un uzkarsésanai.
Nekadi citi lietoSanas veidi nav pielaujami.

» Personas, kuras savu fizisko, uztveres vai garigo spéju, ka ari pie-
redzes trukuma vai nezinasanas dé| nespé€j drosi lietot tvaicéSanas
iekartu, nedrikst izmantot to bez uzraudzibas.

Sis personas drikst lietot tvaicé$anas iekartu bez uzraudzibas tikai
tad, ja iekartas darbiba tam ir izskaidrota ta, lai lietoSana butu pilnigi
dro$a. Sim personam ir jaspgj atpazit un saprast iesp&jamos drau-
dus, ko var izraisit nepareiza iekartas lietoSana.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

Berni un sadzives tehnika

» Bérni lidz 8 gadu vecumam nedrikst atrasties tvaika krasns tuvu-
ma bez pieauguso pastavigas uzraudzibas.

» Bérni no 8 gadu vecuma drikst lietot tvaika krasni bez pieaugu$o
uzraudzibas tikai tad, ja viniem tvaika krasns darbiba ir izskaidrota ta,
lai lietoSana butu pilnigi drosa. Bérniem ir jazina un jasaprot, kadu
bistamibu var radit nepareiza lietoSana.

» Bérni nedrikst firit tvaicéSanas iekartu vai veikt tas apkopi bez uz-
raudzibas.

» Ja tvaicéSanas iekartas tuvuma uzturas bérni, tie ir japieskata. Ne-
kad nelaujiet berniem spéleties ar iekartu.

» lesainojamais materials var izraisit nosmaks$anu. Spéléjoties ar ie-
sainojamo materialu (pieméram, plevi), bérni var taja ietities vai par-
vilkt to sev par galvu un nosmakt.

Glabajiet iesainojamo materialu bérniem nepieejama vieta.

» Tvaiks un karstas virsmas var radit savainojumus. Bérnu ada pret
augstam temperattiram reageé jutigak neka pieauguso ada. Darbibas
laika no izpludes sprauslam izplust tvaiks. Tvaika krasns durvju stikls
un vadibas panelis sasilst.

Nelaujiet bérniem pieskarties tvaika krasnij darbibas laika. Berniem
nedrikst laut tuvoties tvaiceSanas iekartai, pirms ta nav atdzisusi tik-
tal, ka savainoSanas nav iesp€jama.

» Atvertas durvis var radit savainojumus. Durvis iztur ne vairak ka

8 kg slodzi. Bérni var savainoties pie atvertam durvim.

Nelaujiet bérniem stavet un sédet uz atvertam durvim vai karaties pie
tam.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

Tehniska drosSiba

» Nepareizi veikta iekartas uzstadiSana, apkope vai remonts var iz-
raisit |oti bistamas situacijas un apdraudét iekartas lietotaju. lekartas
uzstadiSanu, apkopi vai remontu drikst veikt tikai uznémuma Miele
pilnvaroti specialisti.

» Tvaicé$anas iekartas bojajumi var apdraudét lietotaja drosibu. Par-
baudiet, vai iekartai nav redzamu bojajumu. Nekad nelietojiet bojatu
tvaicéSanas iekartu.

» Ir iespéjama pagaidu vai ilglaiciga darbiba no autonomas vai ne-
sinhronizétas energoapgades iekartas (piemeram, autonomajiem fik-
liem, dubl&jo$ajam sistemam). Sadas darbibas priek$noteikums ir
energoapgades iekartas atbilstiba EN 50160 vai lidziga standarta
prasibam.

Ekas instalacija un $aja Miele iekarta paredzéto aizsardzibas pasaku-
mu funkcijas un darbibas veids ir janodrosina art autonoma vai ne-
sinhrona reZima vai ari tie ir jaaizstaj ar ldzvertigiem pasakumiem
attieciba uz instalaciju. Tas ir aprakstits, piemeram, jaunakaja
VDE-AR_E 2510-2 laidiena.

» TvaicéSanas iekartas elektrodro$iba ir garantéta tikai tad, ja ta tiek
pievienota atbilstigi speka esoSajiem normativiem instalétai zeméju-
ma sistémai. So drosibas noradijumu ievéro$ana ir obligata. Ja rodas
Saubas, ludziet, lai elektroinstalaciju parbauda kvalificéts elektrikis.

» Lai pasargatu tvaicé$anas iekartu no bojajumiem, uz identifikaci-
jas datu plaksnites noraditajiem savienojuma parametriem (frekven-
cei, spriegumam) noteikti jasakrit ar elektrotikla parametriem.

Pirms iekartas pievienoSanas salidziniet So parametru atbilstibu. Ja
rodas Saubas, konsultgjieties ar kvalificeétu elektriki.

» Sadalitaji vai pagarinataji nesniedz nepiecie§amo drosibu (uguns-
greka risks). Nepiesledziet ar tiem tvaiceSanas iekartu elektrotiklam.

» Lai garantétu dro$u tvaicé$anas iekartas darbibu, lietojiet to tikai
iebuveta veida.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

» So tvaicésanas iekartu nedrikst lietot nestacionaras uzstadi$anas
vietas (pieméram, uz kugiem).

» Elektriskas stravas trieciens var radit savainojumus. Pieskar$anas
zem sprieguma esosSam iekartas savienojuma dalam, ka ar1 elektris-
kas un mehaniskas uzbives parveidoSanas méeginajumi apdraud jus
un var izraisit tvaika krasns darbibas traucejumus.

Nekad neatveriet tvaika krasns korpusu.

» Ja tvaicé$anas iekarta netiek remontéta uznémuma Miele pilnva-
rota klientu apkalposanas dienesta, tas garantija tiek anuléta.

» Miele garanté atbilstibu drosibas prasibam tikai tad, ja tiek izman-
totas originalas rezerves dalas. Bojatas detalas drikst nomaintt tikai
ar Miele originalajam rezerves dalam.

» Ja barosanas kabelim ir atvienota kontaktdak$a vai baroSanas ka-
belis nav aprikots ar kontaktdaksu, tvaika krasns pievienoSanu elek-
trotiklam drikst veikt tikai elektrotehnikas specialists.

» Ja baro$anas kabelis ir bojats, tas ir janomaina ar Tpasa veida ba-
roSanas kabeli (skatit nodalas “UzstadiSana” sadalu “Savienojums ar
elektrotiklu®).

» UzstadiSanas un apkopes, ka ari remontdarbu laika tvaicé$anas
iekartai jabut pilniba atvienotai no elektrotikla. AtvienoSanu var veikt
kada no turpmak minétajiem veidiem:

- izslédziet elektroinstalacijas drosinatajus vai
- pilniba izskravéjiet elektroinstalacijas skruvéjamos drosinatajus,
vai

- atvienojiet kontaktdaksu (ja tada ir) no kontaktligzdas. Atvienojot
jasatver kontaktdakSas korpuss, nevis javelk aiz vada.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

» Ja tvaika krasns ir iebUvéta aiz mébeles priek$éjas virsmas (pie-
meram, aiz skapja durvim), tvaika krasns lietoSanas laika méebeles
durvis nekad neaizveriet. Aiz aizvértam mebelu priek$€jam virsmam
uzkrajas siltums un mitrums. Tad€jadi var tikt bojata tvaika krasns,
skapis, kura iekarta ir iebuveta, un grida. Mebeles durvis aizveriet ti-
kai tad, kad tvaika krasns ir pilniba atdzisusi.

Pareiza izmantoSana

» Karsts tvaiks un karstas virsmas var radit savainojumus. Tvaika
krasns darbibas laika sakarst. Apdedzinaties var ar tvaiku, krasns ka-
meru, atbalsta rezgi, piederumiem un édieniem.

Lai ievietotu un iznemtu karstos produktus vai veiktu citas darbibas
karsta krasns kamera, vienmer lietojiet virtuves cimdus.

» Karsts édiens var radit savainojumus.

levietoSanas vai iznems$anas laika ediens var izSlakstities no trauka.
Varat apdedzinaties ar édienu.

Ediena trauka ievieto$anas vai iznems$anas laika pievérsiet uzmanibu
tam, lai édiens neizSlakstitos no trauka.

» Karsts tdens var radit savainojumus.

Gatavosanas procesa beigas tvaika generatora vél ir karsts tdens,
kas tiek suknéts atpakal udens tvertne. Iznemot un novietojot udens
tvertni, pieversiet uzmanibu, lai udens tvertne neapgaztos.

» Karséjot noslégtas konservu karbas, rodas spiediens un tas var
parspragt.

Neizmantojiet tvaicéSanas iekartu konservu karbu uzvariSanai un kar-
sésanai.

» Plastmasas trauki, kas nav izturigi pret augstu temperattru un
tvaiku, augsta temperatura kust un var izraisit tvaika krasns bojaju-
mus.

Izmantojiet tikai plastmasas traukus, kas ir izturigi pret temperattru
(hdz 100 °C) un tvaiku. leverojiet trauku razotaja noradijumus.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

» Partikas produkti, kas tiek uzglabati krasns kamera, var izzat un
no tiem izplustoSais mitrums var izraisit tvaika krasns koroziju. Ne-
glabajiet nekadus partikas produktus krasns kamera un gatavosanai
neizmantojiet priekSmetus, kas var sarusét.

» Atvertas durvis var radit savainojumus. Pret atvértam durvim var
atsisties vai paklupt. Bez vajadzibas neatstajiet atvertas durvis.

» lekartas durtinas iztur ne vairak ka 8 kg slodzi. Neatbalstieties pret
atvertam iekartas durtinam un nesedieties uz tam, ka ari nenovieto-
jiet uz tam smagus priekSmetus. Pievérsiet uzmanibu tam, lai neko
neiespiestu starp krasns durtinam un tvaicéSanas kameru. Tas var iz-
raisit tvaicéSanas iekartas bojajumus.

» Lietojot tvaika krasns tuvuma citas elektroierices, pieméram, rokas
mikserus, ir japievers uzmaniba, lai So elektroieriCu baroSanas kabe-
lis netiktu iespiests tvaika krasns durvis. Varétu tikt bojata kabela izo-
lacija.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

Tirisana un kopsana

» Elektriskas stravas trieciens var radit savainojumus. Tvaiks no tvai-
ka tirtaja var ieklut elektriskajas dalas un izraisit isslegumu. TiriSanai
nekad neizmantojiet tvaika tirntajus.

» Skrapéjot var sabojat iekartas durviju stiklu.
TiriSanai nelietojiet abrazivus firiSanas lidzeklus, cietus suk|us vai
birstes un asus metala skrapjus.

» Atbalsta rezgus var nonemt (skatiet nodalas “Tiri8ana un kop$ana”
sadalu “Atbalsta rezgu tiriSana”).
Pareizi iemontéjiet atbalsta rezgi atkal atpakal.

» Lai nepielautu koroziju, nekavéjoties ripigi nofiriet uz krasns ka-
meras nerus€josa térauda sienam nokluvusus salus edienus vai Skid-
rumus.

Piederumi

» Lietojiet tikai originalos Miele piederumus. Ja iekarta ir uzstaditas
vai iebuvétas nepiederigas dalas, garantija un / vai razotaja atbildiba
par izstradajumu tiek anuléeta.

» Miele garanté funkcijas nodrosino$o rezerves dalu piegadi lidz
15 gadiem, bet vismaz 10 gadus péc jusu tvaika krasns serijveida ra-
zoSanas partraukSanas.

12



Jusu ieguldijums vides aizsardziba

lepakojuma utilizacija

lepakojums kalpo parvietoSanai un pa-
sarga iekartu no bojajumiem parvada-
Sanas laika. lepakojuma materiali ir iz-
raudziti, nemot véra vides aizsardzibas
un materialu utilizacijas prasibas, tapéc
tos kopuma var atkartoti parstradat.

lepakojuma atkartota ieklauSana mate-
rialu aprité lauj tauprt izejvielas. Atkariba
no materiala izmantojiet ipaSas izejvielu
kratuves un nodoS$anas iespégjas. Trans-
portéSanas iepakojumu pienem Miele
specializetais tirgotajs.

Nolietotas iekartas utilizacija

Elektriskas un elektroniskas ierices biezi
satur vertigus materialus. Tas satur art
noteiktas vielas, maisijumus un detalas,
kas bija nepiecieSamas to darbibai un
droSibai. Ja Sie materiali nokltst sadzi-
ves atkritumos vai ar tiem rikojas neat-
bilstosi, tie var kaitet cilveku veselibai
un videi. Tapéc nekada gadijuma nepie-
laujiet nolietotas iekartas noklu$anu sa-
dzives atkritumos.

i

Nododiet to utilizacijai vietéjas pasvaldi-
bas, specializéta tirgotaja vai Miele ieri-
kotaja oficialaja elektrisko un elektronis-
ko ieriCu bezmaksas savak3anas un
pienemSanas punkta. Saskana ar liku-
mu jus atbildat par iesp&jamo personas
datu dzeéSanu no utilizacijai paredzetas
likvidéjamas iekartas. Atbilstosi likum-
dosanas aktiem jlsu pienakums ir iz-
nemt nolietotas baterijas un akumulato-
rus, kas nav nedalami savienoti ar iekar-
tu, ka ari lampas, kuras ir iesp€jams iz-
nemt, nebojajot tas. Nododiet Sis deta-
las atbilsto$a savakSanas vieta, kur tas
var nodot bez atlidzibas. Ludzu, nodro-
Siniet, lai likvidéjama iekarta lidz aiz-
transportésanas bridim tiktu uzglabata
bérniem nepieejama vieta.
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Parskats

Tvaika krasns

(» Vadibas elementi

@ Izplides sprauslas

® Durtinu biivéjums

(@ Atbalsta rezgis ar 4 ievieto$anas limeniem

(® Temperatiras sensors

(® Apakségjais sildelements

@ Skidruma savaksanas tekne

Automatiskais durvju atvergjs tvaika mazinasanai
(® Udens tvertne ar nonemamu iz§lakstidanas aizsargelementu
lesik$anas caurule

@) Udens tvertnes nodalijums

@ Tvaika ieplide

@3 Priek3éjais ramis ar identifikacijas datu plaksniti
Durvis



Parskats

Saja lieto$anas un montazas instrukcija
aprakstitie modeli ir noraditi aizmugure.

Identifikacijas datu plaksnite

Identifikacijas datu plaksnite ir redzama

Uz tas ir noradits modela apzimé&jums,
sérijas numurs, ka ari piesleguma para-
metri (tikla spriegums/frekvence/maksi-
mala pieslégta elektriska slodze).

Ja rodas jautajumi vai probléemas, saga-
tavojiet So informaciju, lai sanemtu pro-

fesionalu palidzibu no uznémuma Miele.

Pievienotais papildaprikojums

Ja nepiecieSams, papildus var pasutit

pievienotos, ka ari citus piederumus (sk.

nodalu “Papildpiederumi”).

DGG 1/1-40L

>

1 8kidruma savak$anas trauks
izdalita Skidruma pilienu uztverSanai.
Varat izmantot Skidruma savakSanas
trauku arn ka gatavoSanas trauku.
375 x 394 x 40 mm (P x Dz x A)

DGG 1/2-40L

—

1 neperforéts gatavosanas trauks
letilpiba 2,2 |

Lietderigais tilpums 1,6 |

375 x197 x 40 mm (P x Dz. x A)

DGGL 1/2-40L

2 perforéti gatavoSanas trauki
letilpiba 2,2 |

Lietdergais tilpums 1,6 |

375 x197 x 40 mm (P x Dz. x A)

DMSR 1/1L

1 rezgis sava trauka novietoS$anai

AtkalkoSanas tabletes
TvaicéSanas iekartas atkalkoSanai
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Vadibas elementi

/9 \%

@ leslég$anas / izslég$anas tausting O
padzilinajuma
Tvaika krasns ieslegSanai un izslég-
Sanai

(2 Optiska saskarne

(tikai Miele Klientu apkalpo$anas
dienesta vajadzibam)

(® Skarientausting 3 /
Parejai no tvaicésSanas uz ££0 tvaice-
Sanu un automatiskajam program-
mam
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®®6 66

® Displejs
Apkalposanai nepiecieSamas infor-
macijas paradisanai

(® Skarientaustini VA
Veértibu un iestatijumu mainai un iz-
vélnes sarakstu ritinasanai

(® Skarientausting OK
levaditas izveles apstiprinasanai un
iestatijumu saglabasanai




Vadibas elementi

Displejs

Displeja tiek paradita informacija par temperaturam, gatavoSanas laikiem, automa-
tiskajam programmam un iestatijumiem.

Skarientaustini

Skarientaustini reagé uz pirkstu pieskarieniem. Katru pieskarienu apstiprina tausti-
na skanas signals. Taustinu skanas signalu var izslegt (skatit nodalu “lestatijumi”).

Simboli
Darbibas laika displeja var tikt paraditi turpmak minétie simboli un radijumi:
Simbols/radijums Nozime
RI} Tvaicésana
(o} (mirgo) Trukst udens vai nav ievietota tdens tvertne
ECO £L0 tvaiceSana
Auto A + cipars(-i) Automatiska programma
Cipari + °C Temperatira
Cipari + h Gatavosanas laiks

S + cipars(-i)

Tvaika krasns ir jaatkalko (skafit nodalas “TiriSa-
na un apkope” sadalu “Tvaika krasns atkalkoSa-
na”).
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Funkciju apraksts

Udens tvertne

Maksimala ietilpiba ir 1,5 litri, minimalais
iepildi$anas tilpums ir 0,5 litri. Udens
tvertnei ir Imena atzimes. Nekada gadi-
juma nedrikst parsniegt augsejo atzimi.

Udens patérin$ ir atkarigs no izmantota-
jiem produktiem un gatavosanas laika.
GatavoSanas laika, iesp€jams, udens
tvertné bus japapildina tudens. Ja gata-
voSanas procesa tiek atvertas iekartas
durvis, Udens patérin$ palielinas.

Udens tvertnes iznemsana darbojas
pec piespieSanas/pavilkSanas principa:
lai tdens tvertni iznemtu, nedaudz pie-
spiediet to.

Gatavos$anas procesa beigas tvaika ge-
neratora vél ir karsta udens atlikums,
kas tiek suknéts atpakal udens tvertné.
Pec katra gatavoSanas procesa ar tvai-
ku iztukSojiet udens tvertni.

Skidruma savaks$anas trauks

lebidiet 1. ievietoSanas Tmenr Skidruma
savaksanas trauku, ja gatavojat eédienu

perforétos traukos. Skidrums, kas gata-
vosanas laika pil no édiena, nonak Saja
trauka un to var viegli savakt.

Ja nepiecieSams, varat izmantot Skidru-
ma savaks$anas trauku ari ka gatavosa-
nas trauku.
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Temperatura

TvaicéSanas iekartas temperaturas dia-
pazons ir no 40°C lidz 100°C. Tempera-
turas iestatijums, ieslédzot tvaicéSanas
iekartu, ir 100°C. Temperaturu var mai-
nit ar 5°C soli.

leteicama temperatura

Temperatura | Lietojums

100 °C - Visu partikas pro-

duktu gatavo$ana
- Karsésana
- MaltiSu gatavo$ana
- Konserveésana
- Sulas atdalisana
85 °C -

Saudzejosa zivju
gatavosana

50-60 °C -
40 °C -

AtkauseéSana

Rauga miklas rau-
dzésana

- Jogurta gatavoSana

Gatavosanas laiks

Gatavosanas laiku var iestatit no 1 mi-
nates (7:07) dz 9 stundam 59 minttém
(9:55). Ja gatavosanas laiks ir ilgaks par
59 minutém, tas ir janorada stundas un
minutes.

Piemeérs: gatavoSanas laiks 80 minutes
=1:20.



Funkciju apraksts

Troksni

Pec tvaicesanas iekartas ieslegSanas,
tas darbibas laika un péc izslegSanas ir
dzirdams troksnis (diik$ana). Sis trok-
shis nenozimé, ka iekarta darbojas ne-
pareizi vai ir bojata. Troksni izraisa
udens iesuknéSana un izsuknésana.

Kad tvaiceéSanas iekarta darbojas, ir
dzirdams ventilatora raditais troksnis.

Uzkarsesanas faze

UzkarseSanas fazes laika krasns kame-

ra tiek sakarséta lidz iestatitajai tempe-

ratUrai. Displeja tiek paradita temperatu-
ras paaugstinasanas krasns kamera.

UzkarséSanas fazes ilgums ir atkarigs
no partikas produktu daudzuma un
temperaturas. Vidéjais uzkarsésanas
fazes ilgums ir apméram 7 minutes. Ga-
tavojot atdzesetus vai sasaldétus parti-
kas produktus un zemas gatavoSanas
temperaturas, tas palielinas.

Gatavosanas faze

Kad ir sasniegta noreguléta temperatu-
ra, sakas gatavoSanas faze. Gatavos$a-
nas fazes laika displeja tiek paradits at-
likuSais laiks.

Tvaika samazinasana

Ja tvaicéSanas process ir noritéjis 80°C
vai augstaka temperatura, neilgi pirms
gatavosanas laika beigam tvaicéSanas
iekartas durvis nedaudz paveras, lai no
tvaicé$anas kameras izplustu tvaiks.
Péc tam durvis atkal automatiski aizve-
ras.

Tvaika samazinasanas funkciju var
izslegt (skatit nodalu “lestatijumi”). Ja
tvaika samazinasanas funkcija ir izsleg-
ta, atverot iekartas durvis, izplust daudz
tvaika.
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Palaide

Tvaicesanas iekartas pirma tiri-
Sana
m Nonemiet no tvaika krasns un piede-

rumiem uzlimes un aizsargplévi, ja ta-
dair.

Rupnica tvaicéSanas iekartai ir veikta
darbibas parbaude, tapéc transportée-
Sanas laika tvaiceSanas kamera no
pievadiem var ietecet atlikuSais tdens.

Udens tvertnes firisana
m Iznemiet udens tvertni.

m Nonemiet iz8|akstiSanas aizsargele-
mentu.

m Ar rokam izskalojiet Udens tvertni.

Piederumu/krasns kameras tiriSana

m Iznemiet visus piederumus no krasns
kameras.

m Notiriet piederumus ar rokam vai no-
mazgajiet trauku masina.

Tvaika krasns pirms piegades ir ap-
stradata ar kopSanas ldzekli.

m Lai notiritu kopSanas lidzekl|a pléviti,
iztiriet krasns kameru ar tiru sukli,
mazgasanai ar rokam paredzetu trau-
ku mazgasanas lidzekli un siltu adeni.
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Udens cietibas iestati$sana

Lai tvaika krasns darbotos nevainojami
un tiktu atkalkota nepiecieSamaja laika,
udens cietibas pakape ir jaiestata atbil-
stoSi vietéja udens cietibai.

Jo cietaks ir udens, jo biezak ir jaatkal-
ko tvaika krasns.

Rupnica ir iestatita cietibas pakape
15 °dH.

Informaciju par vietéjo udens cietibu
var sniegt attiecigais udensapgades
uznemums.

m lestatiet vietéjo Udens cietibu (skatit
nodalu “lestatijumi”).



Palaide

VariSanas temperaturas piela-
gosana

Pirms pirmas édiena gatavo$anas reizes
tvaika krasns ir japielago tdens varisa-
nas temperaturai, kas mainas atkariba
no iekartas uzstadiSanas vietas augstu-
ma virs juras imena. PielagoSanas pro-
cesa tiek ari izskalotas udeni pievado-
8as dalas.

Lai nodroSinatu iekartas nevainojamu
darbibu, Sis process ir javeic obligati.

Destiléts vai ar oglskabi piesatinats
udens un citi Skidrumi var sabojat
tvaika krasni.

Izmantojiet tikai svaigu, aukstu dze-
ramo udeni (ar temperaturu ldz

20 °C).

m Iznemiet no iekartas tdens tvertni un
piepildiet to lidz atzimei “max”.

m lebidiet udens tvertni atpakal.

m leslédziet tvaika krasni tvaicéSanas
rezima 3% (100 °C) uz 15 minGtém.
Rikojieties, ka aprakstits nodala “Ap-
kalpo$ana”.

VariSanas temperaturas pielagosana
péc dzivesvietas mainas

Ja jaunas uzstadi$anas vietas augstums
virs jlras imena atskiras no ieprieksejas
uzstadiSanas vietas par vairak neka

300 metriem, péc parcel$anas uz citu
dZivesvietu tvaika krasns ir japielago
udens variSanas temperatiras izmai-
nam. Sim nollikam vispirms veiciet ie-
kartas atkalkoSanu (skatit nodalas “Tiri-
Sana un kopSana” sadalu “Tvaika
krasns atkalko$ana”).
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lestatijumi

Darbibas stundu paradiSana

Var uzzinat tvaika krasns kop€jo darbi-
bas stundu skaitu.

Tvaika krasns ir izslegta.

m Pieskarieties skarientausti-
nam 3% / (33 un turiet to.

m Kamér turat skarientaustinu 3% / (7,

vienreiz atri pieskarieties ieslégsa-
nas / izslég$anas taustinam O.

Tiek paraditas darbibas stundas.
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lestatijumu mainiSana un sa-
glabasana

Tvaika krasnij ir ripnica veikti iestatiju-
mi. Turpmakajas lappusés redzamaja
tabula noraditos iestatijumus var mainit.

Tvaika krasns ir izslegta.

m Pieskarieties skarientaustinam V un
turiet to.

m Kamér turat skarientaustinu V, vien-
reiz atri pieskarieties taustinam
leslégt / Izslegt OO.

Tiek paradits radijums P1.

m Pieskaroties skarientaustinam V vai
A\, iestatiet nepiecieSamo program-
mu.

m Apstipriniet ar OK.
Tiek paradits radijums S un cipars.

m Pieskaroties skarientaustinam V vai
N\, iestatiet nepiecieSamo statu-
su / tdens cietibu.

m Apstipriniet ar OK.
Izvéletais statuss ir saglabats.

m Kad vajadzigais(-ie) iestatijums(-i) ir
mainits(-i), izsledziet tvaika krasni.



lestatijumi

Rupnicas iestatijumi vienmer ir attéloti treknraksta.

Programma Statuss/ |lespéjamie iestatijumi
udens
cietiba
P1 | Udens ciefiba 15° Skatit nodalas “lestatijumi” sadalu
“Udens cietiba”
P2 | Signala tonu skalums S1 loti kluss
S2 kluss
S3 skals
S4 |oti skal$
P3 | Taustinu tonis SO izslegts
S1 ieslegts
P4 | Tvaika mazinaSana SO izslegta
S1 ieslegta
P5 | Temperaturas vieniba S1 °C
S2 °F
P6 | Demonstracijas rezims SO0 izslegts, tvaika krasns karse
S1 ieslégts, tvaika krasns nekarse
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lestatijumi

Udens cietiba

Informaciju par vietéja dzerama udens
cietibu var sniegt attiecigais udensap-
gades uznémumes.

Cietibas pakapi var iestatit no 1 ° lidz
70 °dH.

Ja izmantojat pudelés iepilditu dzeramo
udeni, pieméram, mineraludeni, izman-
tojiet dzeramo udeni, kam nav pievie-
nots oglekla dioksids. levadiet iestatiju-
mu atbilstosi kalcija saturam. Kalcija sa-
turs ir noradits uz pudeles etiketes vai

nu ka mg/l Ca2*, vai ppm (mg Ca®*/).

Udens ciefiba | Kalcija saturs lestati-
°dH mmol/l | mg/l ca’* vai I
ppm (mg Ca2+/l)
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
21 3,8 150 21°
22 4,0 157 22°
23 4,1 164 23°
24 4,3 171 24°
25 4,5 179 25°
26 4,7 186 26°
27 4,9 193 27°
28 5,0 200 28°
29 5,2 207 29°
30 54 214 30°
31 5,6 221 31°
32 5,8 229 32°
33 59 236 33°
34 6,1 243 34°
35 6,3 250 35°
36 6,5 257 36°
37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
46-60 | 8,2-10,7 322-429 46°-60°
61-70 |10,9-12,5 430-500 61°-70°

Udens cietiba Kalcija saturs lestati-
°dH mmol/l | mg/l ca’* vai IR
ppm (mg Ca2+/l)
1 0,2 7 1°
2 0,4 14 2°
3 0,5 21 3°
4 0,7 29 4°
5 0,9 36 5°
6 1,1 43 6°
7 1,3 50 7°
8 1,4 57 8°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 114 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
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Darbiba

Tvaika krasns apkalposana

Destilets vai ar oglskabi piesatinats
udens un citi Skidrumi var sabojat
tvaika krasni.

Izmantojiet tikai svaigu, aukstu dze-
ramo udeni (ar temperataru lidz

20 °C).

m Piepildiet idens tvertni un iebidiet to
iekarta.
m lebidiet 1. ievietoSanas iment Skidru-

ma savakSanas trauku, ja gatavojat
edienu perforétos traukos.

m lebidiet édienu krasns kamera.
m lesledziet tvaika krasni.

1 F111Z=ce
1

S o~
s 20 I

Tiek paradits radijums 3% 100 °C. Mirgo

simbols 100,

m Ja vélaties gatavot edienu 100°C
temperatura, apstipriniet ar OK.

m Ja vélaties gatavot edienu zemaka
temperatura, samaziniet temperaturu,
pieskaroties skarientaustinam Vv, un
apstipriniet ar OK.

m Ja velaties iestatit gatavoSanas laiku,

- kas irisaks neka 1 stunda, apstipri-
niet ar OK;

- kas ir ilgaks neka 1 stunda, pieskaro-
ties taustinam A (no & uz augsu)
vai V (no 9 uz leju), iestatiet nepiecie-
S§amas stundas un apstipriniet ar OK.

m Pieskaroties taustinam A (no 00 uz
augsu) vai V (no 59 uz leju), iestatiet
nepiecieSamas minutes.

m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradita faktiska temperatira un
sakas uzkarsesanas faze.

Varat verot temperatiras paaugstinasa-
nos. Pirmo reizi sasniedzot vélamo tem-
peraturu, atskan signals.

Sakas gatavosanas laika atskaite.

Ja gatavoSanas process norit€ja ap-
meéram 80 °C vai augstaka temperatu-
ra, neilgi pirms gatavo$anas laika bei-
gam durvis automatiski nedaudz pa-
veras, lai no krasns kameras izplustu
tvaiks.

Temperaturas iestatijums tiek pie-
nemts dazu sekunzu laika. Lai atgriez-
tos temperaturas iestatijumos, divreiz
pieskarieties OK.

h
Tiek paradits radijums 3% 8:00 h.
Mirgo & stundu vieta.

Kad gatavo$anas laiks ir pagajis, atskan
signals.

m Iznemiet édienu no krasns kameras.

m Izslédziet tvaika krasni.

Jaunu gatavosanas procesu var sakt
tikai tad, kad automatiskais durvju
atvergjs ir atgriezies sava sakotnéja
pozicija. Neméginiet to iespiest vieta
manuali, jo ta i sistéma tiks bojata.
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Darbiba

Tvaika krasns tiriSana

m Ja nepiecieSams, iznemiet Skidruma
savakSanas trauku no krasns kame-
ras un iztukSojiet to.

& Karsts tidens var radit sa-
vainojumus.

GatavoSanas procesa beigas udens
tvertne vel ir karsta udens atlikums,
ar kuru varat apdedzinaties.
Iznemot un novietojot udens tvertni,
pieversiet uzmanibu, lai udens tver-
tne neapgaztos.

m Iznemiet udens tvertni.

m Nonemiet izSlakstiSanas aizsargele-
mentu un iztukSojiet tdens tvertni.

m Iztiriet un izzaveéjiet visu tvaika krasni

saskana ar noradijumiem nodala “Tirn-

$ana un kopS$ana”.

Pievérsiet uzmanibu, lai izSlakstisa-
nas aizsargelements péc uzlikSanas
tiktu pareizi fiksets.

m Aizveriet iekartas durvis tikai tad, kad
krasns kamera ir pilnigi sausa.

Udens papildinasana

Ja gatavo$anas procesa laika sak trukt
udens, atskan signals un mirgo sim-
bols [c}.

m Iznemiet ara udens tvertni un papildi-
niet udeni.

m lebidiet udens tvertni atpakal.

GatavosSanas process tiek turpinats.
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Gatavosanas procesa vertibu
maina

Tikko ir sacies gatavoSanas process,
varat mainit ST gatavoSanas procesa
temperaturu un gatavoSanas laiku.
Temperaturas maina

m Vienreiz pieskarieties OK.

Displejs tiek parslegts uz temperattras

iestatijumu un mirgo temperaturas indi-

kacija.

m |zmainiet temperaturu, pieskaroties
skarientaustinam V vai A.

m Apstipriniet ar OK.
Gatavosanas laika maina
m Divreiz pieskarieties OK.

Displejs tiek parslégts uz gatavosSanas
laika iestatijumu un mirgo stundu radi-
jums.

B Izmainiet gatavoSanas laiku, pieska-
roties skarientaustinam V vai A.

m Apstipriniet ar OK.



Darbiba

Gatavosanas procesa par-
traukSana

Ja atver durvis, gatavoSanas process
tiek partraukts. Krasns kameras karse-
Sana izsledzas. lestatitie gatavoSanas
laiki tiek saglabati.

& Karsts tvaiks var radit sa-
vainojumus.

Atverot iekartas durvis, var izplust |oti
daudz karsta tvaika. Jus varat apde-
dzinaties ar tvaiku.

Atkapieties soli un uzgaidiet, dz kar-
stais tvaiks izgaist.

& Karstas virsmas un karsti pro-
dukti var radit savainojumus.

Tvaika krasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var gut no krasns kame-
ras, atbalsta rezga, piederumiem un
gatavojama produkta.

Lai ievietotu un iznemtu karstos pro-
duktus, ka art lai veiktu citas darbi-
bas karsta krasns kamera, vienmeér
lietojiet virtuves cimdus.

Ediena trauka ievietoSanas un iznem-
Sanas laika pieversiet uzmanibu, lai
karstais ediens neiz$lakstitos no
trauka.

Aizverot iekartas durvis, gatavoSanas
process tiek turpinats.

Pec durvju aizversanas tiek izlldzinats
spiediens, Sis process var radit svilpjo-
Su skanu.

Vispirms veélreiz notiek sakarséSana un
tas laika ir redzams, ka paaugstinas
temperatura krasns kamera. Kad ir sa-
sniegta iestatita temperatura, sakas atli-
kusa laika atskaite.

Gatavosanas process tiek priekslaikus
partraukts, ja peédeja gatavosanas lai-
ka minute iekartas durvis tiek atvertas.
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Automatiskas programmas

Jusu tvaika krasnij ir pieejamas vairak
neka 20 automatiskas programmas da-
zadu darzenu gatavosanai. Temperatura
un gatavoSanas laiks ir iestatits ieprieks,
nepiecieSams tikai sagatavot darzenus
atbilstosi noradijumiem (skatit tabulu
“Programmu parskats”).

Péc gatavoS$anas procesa un pirms
automatiskas programmas sakSanas
vispirms laujiet tvaika krasnij atdzist
Ndz istabas temperatUrai.

Noradijumus un ieteikumus darzenu

tvaicéSanai skatiet nodalas “Tvaicesa-
na” sadala “Darzeni”.
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Automatisko programmu iz-
mantosSana

m Sagatavojiet darzenus un ievietojiet
tos perforéta tvaiceéSanas trauka.

m lebidiet 1. ievietoSanas limenr Skidru-
ma savakS$anas trauku.
TvaicéSanas trauku ar darzeniem var
iebidit jebkura limeni.

m Piepildiet tdens tvertni un iebidiet to
iekarta.
m leslédziet tvaika krasni.

m Pieskarieties skarientausti-
nam 3% /(.

Tiek paradits ££0.

Ja pieskaraties skarientaustinam V
vai /\, notiek parslegSanas uz automa-

tiskajam programmam.

m Ar skarientaustiniem V vai A\ iestatiet
nepiecieSamo programmu, pieméeram
A 15.

m Apstipriniet ar OK.

m Ar skarientaustiniem V vai A\ iestatiet
nepiecieSamo gatavibas pakapi:

stingri ;

vidéji - =;

miksti - -=.

Apstipriniet ar OK.




Automatiskas programmas

Programmu parskats

Programmas numurs Darzeni

A1 Ziedkaposti Rozetes, vidéjas
A2 Pupinas (zalas, dzeltenas) | veselas

A3 Brokoli Rozetes, vid€jas
A4 Kinas kaposti Sloksnites

A5 Zimi —

A6 Fenhelis Sloksnites

A7 Kolrabji StieniSi

A8 Kirbji Kubini

A9 Kukuruza Valites

A10 Burkani Kubini/sloksnites/ripinas
Al Paprika Sloksnites

A12 Kartupeli ar mizu neskistosi, videji
A13 Puravi Gredzeni

A14 Ziedkaposti Romanesco Rozetes, vidéjas
A15 Briseles kaposti —

A16 Variti kartupeli neskistosi, ceturtdalas
A17 Spargeli, zalie vid&ji

A18 Spargeli, baltie vid&ji

A19 Spinati -

A20 Cukurzirni -
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Svariga un noderiga informacija

Nodala “Svariga un noderiga informaci-
ja” ir sniegti vispareji noderigi noradiju-
mi. Ja noteiktu produktu un/vai iekartas
izmantoSanas veidu gadijuma ir jaievero
1pasi noradijumi, tie ir aprakstiti atbilsto-
Sajas nodalas.

Tvaicesanas ipatnibas

TvaicéSanas laika produktos gandriz pil-
niba saglabajas vitamini un mineralvie-
las, jo produkti neatrodas udent.

TvaicéSanas procesa partikas produk-
tiem raksturigas garsas ipatnibas tiek
saglabatas labak neka parastas varisa-
nas laika. Tapéec ieteicams vai nu vispar
nepievienot sali, vai pievienot to pec
tvaicéSanas. Turklat tiek saglabata par-
tikas produktu svaiga, dabiga krasa.

Gatavosanas trauki

Gatavosanas trauki

Tvaika krasns komplektacija ir ieklauti
nerus€josa térauda gatavosSanas trauki.
Tos ir iespéjams papildinat ar dazadu
lielumu gatavo$anas traukiem, kas ir
pieejami gan perforéta, gan neperforéta
varianta (skatit nodalu “Papildpiederu-
mi”). Tadejadi katra partikas produkta
gatavoSanai var izveléeties vispiemérota-
ko gatavosanas trauku.

Kad vien iesp€jams, izvélieties perfore-
tus traukus. Tvaiks piekltst produktam
no visam pusém un tadéjadi nodroSina
vienmeérigu gatavoSanas rezultatu.
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Savi trauki

Varat lietot arT savus traukus. Pie tam
nemiet véera:

- traukiem ir jabut karstuma (dz
100°C) un tvaika izturigiem. Ja véla-
ties izmantot plastmasas traukus, no-
skaidrojiet pie razotaja, vai Sie trauki
ir piemeroti.

- Trauki ar biezam sienam, pieméram,
porcelana, keramikas vai fajansa
trauki, ir mazak piemeroti gatavoSa-
nai ar tvaiku. Biezas sienas slikti vada
siltumu un tapéc $aja gadijuma tabu-
las noraditie gatavosanas laiki ievero-
jami paildzinas.

- Novietojiet trauku uz iebidita rezga
nevis uz krasns kameras gridas.

- Lai nodroSinatu optimalu tvaika ieklu-
Sanu trauka, ir nepiecieSams noteikts
atstatums no trauka aug$€jas malas
Ndz krasns kameras augsdalai.

Skidruma savak$anas trauks

lebidiet 1. ievietoSanas lImenr Skidruma
savaksanas trauku, ja gatavojat eédienu
perforétos traukos.

Skidrums, kas gatavosanas laika pil no
€diena, ieplust $aja trauka un to var
viegli savakt.

Ja nepiecieSams, Skidruma savaks$anas
trauku var izmantot ka gatavo$anas
trauku.



Svariga un noderiga informacija

levietoSanas limenis

Varat brivi izvéléties jebkuru ievietoSa-
nas limeni, ka ar vienlaikus izmantot
vairakus limenus. GatavoSanas laiks ta-
de| nemainas.

Ja gatavos$anai ar tvaiku vienlaikus iz-
mantojat vairakus augstus gatavoSanas
traukus, iebidiet tos iekarta pamisus. Ja
iesp€jams, starp gatavosanas traukiem
atstajiet brivu ievietoSanas limeni.

Gatavosanas traukus un rezgi vienmer
iebidiet starp ievietoSanas limena atbal-
sta rezga stieniem, lai nepielautu trauku
apgasanos.

Dzili sasaldéti produkti

Gatavojot dzili sasaldétus produktus, ie-
kartas sakarSanas laiks ir ilgaks neka
svaigiem partikas produktiem. Jo vairak
dzili sasaldétu produktu atrodas tvaice-
Sanas kamera, jo ilgaka ir sakarSanas
faze.

Temperatura

TvaicéSanas temperatura ir ne vairak ka
100 °C. Sada temperatiira ir iespéjams
tvaicét gandriz visus partikas produk-
tus. Dazi varigi produkti, pieméram,
ogas un augli, jatvaicé zemaka tempe-
ratura, pretéja gadijuma tie parplist. At-
bilstoSas norades skatiet attiecigajas
nodalas.

Gatavosanas laiks

TvaicéSanas procesa gatavosanas laika
atskaite sakas tikai pec tam, kad ir sa-
shiegta iestafita temperatura.

Parasti tvaicéjot gatavoSanas ilgums ir
tads pats ka attiecigos edienus gatavo-
jot katla uz plits. Ja gatavoSanas laiku
ietekme 1pasi faktori, tas ir noradits
turpmakajas nodalas.

Gatavosanas ilgums nav atkarigs no
partikas produktu daudzuma. 1 kg kar-
tupelu gatavoSanas laiks ir tiesi tads
pats ka 500 g kartupelu.

Gatavosana, izmantojot Skidru-
mus

Ja gatavosana tiek izmantoti Skidrumi,
gatavos$anas trauku piepildiet tikai

lidz 2/, tilpuma, lai iznemot neiz3laksti-
tos saturs.

Individualas receptes

Produktus un edienus, kas tiek gatavoti
katla uz plits, vienlidz labi var gatavot
ar tvaika krasni. Gatavo$anas laiks tvai-
ka krasni nemainas. Nemiet vera, ka
tvaiceésanas iekartai nav apbrininasa-
nas funkcijas.
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Tvaicesana

Eco tvaicesSana

Lai tvaicésanas procesa taupitu energi-
ju, varat izmantot Eco tvaicéSanu.

Eco tvaicéSana ir seviSki piemeérota dar-
Zenu un zivju pagatavosanai. Cieti satu-
roSu partikas produktus, pieméram, kar-
tupelu, risu un miklas izstradajumu, ga-
tavoSanai Eco tvaicé$ana ir mazak pie-
meérota.

leteicams izmantot gatavoSanas laikus
un temperatiras, kas ir noraditas noda-
las “TvaiceSana” tabulas.

Ja nepiecieSams, péec Si laika gatavosa-
nu var turpinat.

m lesledziet tvaika krasni.

m Pieskarieties skarientausti-
nam 3 / (3.

Displeja tiek paradits ££4.
m Apstipriniet ar OK.

m lestatiet temperatiru un gatavoSanas
laiku.
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Noradijumi par gatavosSanas
tabulam

Nemiet vera gatavoSanas laika un tem-
peratliras norades un, ja nepiecieSams,
gatavoSanas noradijumus.

Gatavos$anas laika @ izvéle

Noraditie gatavoSanas laiki ir aptuveni.

m Sakotné€ji izvelieties 1sako gatavosa-
nas laiku. Ja nepiecieSams, péec §i lai-
ka gatavoSanu var turpinat.



Tvaicesana

Darzeni

Svaigi produkti

Sagatavojiet svaigos darzenus ka pa-
rasti, pieméram, nomazgajiet, notiriet un
sagrieziet.

Dzili sasaldéti produkti

Dzili sasaldeti darzeni pirms gatavosa-
nas nav jaatkausé. Iznémums: kopa sa-
salusi darzeni.

Dzili sasaldetus un svaigus darzenus ar
vienadu gatavosanas laiku var gatavot
kopa.

Sadaliet kopa sasaluSus lielakus gaba-
lus. GatavosSanas laiku skatiet uz iepa-
kojuma.

Tvaicesanas trauki

Partikas produktos ar mazu diametru
(pieméram, zirnos, spargelos) neveido-
jas nekada vai veidojas tikai nieciga tuk-
§a telpa, un tvaiks $ajos produktos ie-
spiezas neliela apjoma. Lai iegutu vien-
meérigu gatavoSanas rezultatu, izvelie-
ties Siem produktiem plakanus tvaice-
Sanas traukus un piepildiet tos ne vairak
ka 3—5 cm augstuma. Lielakus produk-
tu daudzumus sadaliet vairakos plaka-
nos tvaicéSanas traukos.

Dazadus darzenus ar vienadu gatavosa-
nas laiku var gatavot viena trauka.

Darzenus, kas jagatavo Skidruma, pie-
meéram, sarkanos kapostus, ievietojiet
neperforéta tvaicesanas trauka.

levietoSanas limenis

Ja perforéta trauka ir ievietoti darzeni,
kas izdala krasainu sulu, pieméram, bie-
tes, zem tiem nedrikst novietot citus
produktus. Tadejadi var novérst nokra-
so$anos, ko izraisa piloSais $kidrums.

Gatavosanas laiks

GatavoSanas laiks, tapat ka parasti va-
rot, ir atkarigs no gatavojamo produktu
daudzuma un velamas gatavibas paka-
pes. Piemérs:

pacieti kartupeli, sagriezti ceturtdalas:
apmeéram 17 minutes;

pacieti kartupeli, pargriezti uz puseém:
apmeéram 20 minutes.

lestatijumi

Tvaicesana 3%
Temperatara: 100 °C
GatavosSanas laiks: skatit tabulu.
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Tvaicesana

Darzeni @ (min.)
ArtiSoki 32-38
Ziedkaposti, veseli 27-28
Ziedkaposti, rozetes 8
Pupinas, zalas 10-12
Brokoli, rozetés 3-4
Burkani saiskos, veseli 7-8
Burkani saiSkos, pargriezti uz pusém 6-7
Burkani saiskos, sasmalcinati 4
Cigorini, pargriezti uz pusém 4-5
Kinas kaposti, sagriezti 3
Zirni 3
Fenheli, pargriezti uz pusem 10-12
Fenheli, sloksnites 4-5
Lapu kaposti, sagriezti 23-26
Kartupeli, pacieti, mizoti

veseli 27-29
pargriezti uz pusem 21-22
sagriezti ceturtdalas 16-18
Kartupeli, parsvara pacieti, mizoti

veseli 25-27
pargriezti uz pusem 19-21
sagriezti ceturtdalas 17-18
Kartupeli, miltaini, mizoti

veseli 26-28
pargriezti uz pusém 19-20
sagriezti ceturtdalas 15-16
Kolrabji, sagriezti sloksnités 6-7
Kirbis, kubinos 2-4
Kukuruzas valites 30-35
Mangolds, sagriezts 2-3
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Tvaicesana

Darzeni @ (min.)
Paprika, kubinos vai sloksnités 2
Kartupeli ar mizu, cieti novariti 30-32
Sénes 2
Puravs (laksti), sagriezts 4-5
Puravi (laksti), kati, sagriezti uz pusém 6
Romanesko ziedkaposti, veseli 22-25
Romanesko ziedkaposti, rozetés 5-7
Briseles kaposti 10-12
Sarkanas bietes, veselas 53-57
Sarkanie kaposti, sagriezti 23-26
Melnsakne, vesela, 1kSka resnuma 9-10
Selerijas sakne, sagriezta sloksnités 6-7
Spargeli, zalie 7
Spargeli, baltie, kSka resnuma 9-10
Burkani, sasmalcinati 6
Spinati 1-2
Vasaras kaposti, sagriezti 10-11
Ceru selerijas, sagrieztas 4-5
Raceni, sagriezti 6-7
Galvinkaposti, sagriezti 12
Savojas kaposti, sagriezti 10-11
Cukini, Skeles 2-3
Cukurzirni 5-7

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Zivis
Svaigi produkti
Sagatavojiet svaigu zivi ka parasti —

notiriet zvinas, izkidajiet un nomazgajiet.

Dzili sasaldeti produkti

Gatavosanai zivs nav pilniba jaatkause.
Pietiek, ja virskarta ir tik miksta, lai taja
iesuktos garsvielas.

SagatavosSana

Pirms gatavoSanas apslakiet zivi ar ska-
bu sulu, pieméram, citrona vai laima su-
lu. Skabums padara zivs galu stingraku.

Zivs nav jasala, jo tvaicéSanas laika liela
mera saglabajas tas sastava esosas mi-
neralvielas, kas nodros$ina specifisko
garsu.

Tvaicesanas trauki

leziediet perforetos karséSanas traukus
ar taukvielam.

levietoSanas limenis

Gatavojot perforetaja trauka zivi un
vienlaicigi citos traukos citus produktus,
lai nepielautu nopilejusa skidruma izrai-
situ zivs garSas izplatiSanos citos pro-
duktos, ievietojiet trauku ar zivi tieSi virs
Skidruma savaksSanas trauka vai stikla
Skivja (atkariba no modela).
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Temperatura

85—90°C
Saudzigai zivju ar irdenu struktiru, pie-
meéram, juras méeles, gatavosanai.

100°C

Stingras strukturas zivju, pieméram,
mencas un lasa, gatavosanai.

Zivju sauteéSanai méerce vai buljona.

Gatavosanas laiks

GatavoSanas laiks ir atkarigs no gatavo-
jama produkta biezuma un tekstiras,
nevis no svara. Jo biezaks ir produkts,
jo ilgaks gatavosanas laiks. Skéle zivs,
kas sver 500 g un ir 3 cm bieza, jagata-
vo ilgak neka 500 g smaga un 2 cm bie-
za zivs Skéle.

Jo ilgak zivi tvaicé, jo stingraka klust tas
gala. leverojiet noraditos gatavoSanas
laikus. Ja zivs nav pietiekoSi iztvaiceta,
turpiniet tvaicéSanu vél dazas minutes.

Ja zivis tiek sautetas merce vai buljona,
noraditais gatavosanas laiks japaildzina
par dazam minatem.



Tvaicesana

leteikumi

Garsvielu un garSaugu, pieméram,
dillu, izmanto$ana pastiprina zivs
specifisko garsu.

Lielakas zivis tvaicejiet ar muguru uz
augSu. Lai panaktu nepiecieSamo no-
vietojumu, ielieciet gatavo$anas trau-
ka otradi apgrieztu tasiti vai ldzigu
priek8metu. Zivi novietojiet uz st
priekSmeta ar atvertu védera dalu.

Lai pagatavotu zivs buljonu, attiritos
zivs parpalikumus, pieméram, asa-
kas, spuras un galvas, kopa ar zupas
darzenu maisijumu un aukstu adeni
ievietojiet gatavoSanas trauka. Gata-
vojiet 100 C temperattra 60-90 mi-
nutes. Jo ilgaks ir gatavoSanas laiks,
jo piesatinataks ir buljons.

Lai pagatavotu lufaru, zivs jasauté

udent, kam ir pievienots etikis (Udens
un etika proporcija ir noradita recep-
t8). Ir svarigi nesavainot zivs adu. Sai
gatavoSanas metodei piemérotas zi-
vis ir karpas, foreles, lini, zusi un lasi.

lestatijumi

Tvaicésana 3%
Temperatura: skatit tabulu.
GatavosSanas laiks: skatft tabulu.
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Tvaicesana

Zivis ¥ (o) @ (min.)
Zutis 100 5-7
Asara fileja 100 8-10
Juraskarusas fileja 85 3
Forele, 250 g 90 10-13
Paltusa fileja 85 4-6
Mencas fileja 100 6
Karpa, 1,5 kg 100 18-25
LaSa fileja 100 6-8
Lada steiks 100 8-10
Saldudens forele 90 1417
Pangasijas fileja 85 3
Sarkanasara fileja 100 6-8
Selzivs fileja 100 4-6
Butes fileja 85 4-5
Jurasvelna fileja 85 8-10
Jurasmeéles fileja 85 3
Akmenplekstes fileja 85 5-8
Tunca fileja 85 5-10
Zandarta fileja 85 4

¥ Temperatiira, @ Gatavo$anas laiks
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Tvaicesana

Gala

Svaigi produkti
Sagatavojiet galu ka parasti.

Dzili sasaldeti produkti

Saldéta gala pirms gatavosanas ir jaat-
kause (skatit nodalas “Ipasie lietojumi”
sadalu “Atkausésana”).

SagatavoSana

Ja gala ir jaapbrunina un péc tam jasau-
te, pieméram, lai pagatavotu gulasu, ta
vispirms ir jaapcep uz plits.

Gatavosanas laiks

GatavoSanas laiks ir atkarigs no gatavo-
jama produkta biezuma un teksturas,
nevis no svara. Jo biezaks ir produkts,
jo ilgaks gatavosanas laiks. Skéle galas,
kas sver 500 g un ir 10 cm bieza, jaga-
tavo ilgak neka 500 g smaga un 5 cm
bieza galas Skele.

leteikumi

- Ja vélaties saglabat produktu aro-
matvielas, izmantojiet perforetu tvai-
céSanas trauku. Zem ta pabidiet ne-
perforétu gatavoSanas trauku, lai uz-
tvertu koncentratu. Koncentratu var
pievienot mércei vai sasaldét velakai
lietoSanai.

- Piesatinata buljona pagatavoS$anai
vispiemeérotaka ir buljona vistas gala;
ja gatavojat liellopa galas buljonu, -
Skinka Skele, krutinas gabals, ribas un
kauli. Galu lieciet gatavoSanas trauka
kopa ar kauliem, zupas darzeniem un
aukstu udeni. Jo ilgaks ir gatavosa-
nas laiks, jo piesatinataks ir buljons.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.
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Tvaicesana

Gala @ (min.)
Skinka $kéle, parklata ar Gideni 110-120
Cukas kaja 135-140
Cala krutinas fileja 8-10
Cukas stilbs 105-115
Bieza ribina, parklata ar udeni 110-120
Tela gala gabalinos 34
Klpinata cauraugusi cukgala Skeles 6-8
Jéra galas ragu 12-16
Broilers 60-70
Titara rulete 12-15
Titara Snicele 4-6
Sanu ribina, parklata ar udeni 130-140
Liellopa galas gula$s 105-115
Zupas vista, parklata ar udeni 80-90
Liellopa gala ar marrutkiem un aboliem 110-120

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Risi
Risi gatavoSanas laika uzbriest, tadé| tie ir jagatavo Skidruma. Risu Skidruma uz-

nemsana atSkiras atkariba no risu Skirnes, tade| risu un Skidruma proporcijas var
but dazadas.

GatavoSanas procesa laika risi pilniba uznem udeni, tadejadi netiek zaudétas bari-
bas vielas.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
GatavosSanas laiks: skatit tabulu.

Attieciba @ [min.]
risi : Skidrums

Basmati risi 1:1,5 15
Plaucéti risi 1:1,5 23-25
Apalgraudu risi

Piena risi 1:2,5 30
Risoto 1:25 18-19
Pilngraudu risi 1:1,5 26-29
Savvalas risi 1:1,5 26-29

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Graudaugi

Graudaugi gatavosanas laika uzbriest, tadél tie ir jagatavo Skidruma. Graudaugu
un Skidruma attieciba ir atkariga no graudaugu veida.

Var gatavot veselus vai sasmalcinatus graudus.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: skatit tabulu.

Attieciba @ [min.]
graudaugi : Skidrums
Amarants 1:1,5 15-17
Bulgurkviesi 1:15 9
Veseli zali graudi 1:1 18-20
Sasmalcinati zali graudi 1:1 7
Veseli auzu graudi 1:1 18
Sasmalcinati auzu graudi 1:1 7
Prosa 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Kvinoja 1:1,5 15
Veseli rudzu graudi 1:1 35
Sasmalcinati rudzu graudi 1:1 10
Veseli kvieSu graudi 1:1 30
Sasmalcinati kvieSu graudi 1:1 8

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Makaroni/miltu izstradajumi

Sausie produkti

Sausi makaroni un citi miltu izstradajumi gatavoS$anas laika uzbriest, tadé| tie jaga-
tavo Skidruma. Makaroniem jabut pilniba parklatiem ar Skidrumu. Izmantojot karstu
Skidrumu, uzlabojas gatavoSanas rezultats.

RaZot3ja noradito gatavosanas laiku paildziniet aptuveni par /5.

Svaigi produkti
Svaigi makaroni un miltu izstradajumi, kas ir glabati, pieméram, pieliekamaja, nav
jauzbriedina. Gatavojiet tos ar taukvielam ieziesta, perforéta trauka.

Atdaliet salipuSus makaronus vai miltu izstradajumus citu no cita un vienmerigi iz-
vietojiet gatavoSanai paredzetaja trauka.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Svaigi produkti @ [min.]
Gnoci 2
Klimpas 1
Ravioli 2
Majas nudeles 1
Tortelni 2

Sausi produkti,
parklati ar udeni

Lentveida nudeles 14

Zupas nudeles

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Klimpas

Gatavas klimpas, kas iepakotas varamajas turzinas, rupigi japarlej ar udeni, pretéja
gadijuma tas pat pec iepriekS€jas mercéSanas neuzsuks pietiekami daudz skidru-
ma un izjuks.

Gatavojiet svaigas klimpas ar taukvielam ieziesta perforéeta trauka.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: skatit tabulu.

@ [min.]
Tvaicétas nudeles 30
Rauga knedeli 20
Kartupelu klimpas turzinas 20
Maizes klimpas turzinas 18-20

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Kalteti paksaugi

Kalteti pakSaugi pirms gatavoSanas jameérce auksta udenr vismaz desmit stundu.
Péc mérceSanas tie ir vieglak pagatavojami un saisinas gatavosanas laiks. lzmer-
cétie pakSaugi gatavoSanas laika japarklaj ar skidrumu.

Lecas nav jameérce.

Nemercetiem pakSaugiem atkariba no Skirnes jaievero noteikta pakSaugu un Skid-
ruma attieciba.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: skatit tabulu.

Merceti
@ [min.]

Pupinas
Parastas pupinas 55-65
Sarkanas pupinas (adzuki pupinas) 20-25
Melnas pupinas 55-60
Brunas pupinas 55-65
Baltas pupinas 34-36
Zirni
Dzeltenie zimni 40-50
Zalie zirnisi, lobiti 27

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Attieciba
paksaugi : Skidrums

@ [min.]

|

Parastas pupinas 1: 130-140
Sarkanas pupinas (adzuki pu- 1: 95-105
pinas)

Melnas pupinas 1: 100-120
Brunas pupinas 1: 115-135

Baltas pupinas

Brunas lecas

80-90

|

13-14

Sarkanas lecas

Dzeltenie zirni

— iy
w N

7

110-130

Zalie zirnisi, lobiti

60-70

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Vistu olas
Olu variSanai jalieto perforéts karséSanas trauks.

Olas pirms gatavoSanas nav japardur. Olas uzkarSanas faze uzsilst leni, tapec tas
tvaicéSanas iekarta neparspragst.

Neperforéts trauks pirms olu édienu, pieméram, omletes, gatavoSanas jaieziez ar
taukvielam.
lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatura: 100 °C
GatavoSanas laiks: skatit tabulu.

@ [min.]
Izmeérs S
mikstas 3
videji mikstas 5
cietas 9
Izmers M
mikstas 4
vidéji mikstas 6
cietas 10
Izmers L
mikstas 5
vidéji mikstas 6-7
cietas 12
Izmers XL
mikstas 6
videgji mikstas 8
cietas 13

@ Gatavodanas laiks
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Tvaicesana

Augli

Lai saglabatu auglu sulu, tos ieteicams
gatavot neperforéta tvaicéSanas trauka.
Gatavojot auglus perforéta trauka, pabi-
diet zem ta neperforétu trauku. Ari ta
var saglabat auglu sulu.

Norade: savakto sulu var izmantot, pie-
meéram, tortes glazuras gatavosanai.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Desas

lestatijumi

Tvaicé$ana 3
Temperatuara: 90 °C

GatavosSanas laiks: skatit tabulu.

Desas @ [min.]
Sardeles 6-8
Liellopa galas desa 6-8
Baltas desinas 6-8

@ (min.)
Aboli, gabalos 1-3
Bumbieri, gabalos 1-3
Kirsi 2-4
Dzeltenas plimes 1-2

Nektarini/persiki, gabalos 1-2

Plumes 1-3
Aivas, kubinos 6-8
Rabarberi, gabalos 1-2
Erkdkogas 2-3

@ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Vezveidigie

SagatavoSana

Dzili sasaldétus vezveidigos pirms gatavoSanas atkausegjiet.
Nolobiet, izkidajiet un nomazgajiet vézveidigos.
TvaiceéSanas trauki

leziediet perforetos karséSanas traukus ar taukvielam.

Gatavosanas laiks

Jo ilgak vézveidigos karse, jo cietaki tie klust. leverojiet noraditos gatavo$anas lai-
kus.

Ja vézveidigie tiek sautéti mérce vai buljona, noraditais gatavoSanas laiks japaildzi-
na par dazam minutém.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: skatit tabulu.
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

§(C) @ (min.)
Krevetes 90 3
Garneles 90 3
Karaliskas garneles 90 4
Krabji 90 3
Langusti 95 10-15
Sikas garneles 90 3

§ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks
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Tvaicesana

Gliemenes
Svaigi produkti

& Bojatas gliemenes var izraisit saindéSanos.

Bojatas gliemenes var izraisit saindésanos ar partikas produktiem.
Gatavojiet tikai gliemenes ar aizvértam gliemeznicam.

Neédiet gliemenes, kas péc gatavoSanas vél ir ar aizvértam gliemeznicam.

Svaigas gliemenes pirms gatavo$anas uz dazam stundam iemérciet tdent, lai iz-
skalotu no tam smiltis. Péc tam gliemenes rupigi noberziet ar birsti, lai atdalitu atlu-
pusas Skiedras.

Dzili sasaldéti produkti

Dzili sasaldetas gliemenes vispirms atkauséjiet.

Gatavosanas laiks

Jo ilgak gliemenes tiek gatavotas, jo cietaka klust to gala. leverojiet noraditos gata-
vosanas laikus.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: skatit tabulu.
GatavosSanas laiks: skatit tabulu.

§(C) @ (min.)
Juras pilites 100 2
Sirsningliemenes 100 2
Moluski 90 12
Kemmisgliemenes 90 5
Makstgliemenes 100 2-4
Cietgliemenes 90 4

§ Temperatira, @ Gatavo$anas laiks
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Tvaicesana

Kombinetu edienu gatavosana

Manuali gatavojot maltiti, izsledziet

tvaika mazinasanas funkciju (skatit

nodalas “lestatijumi” sadalu “Tvaika
mazinasana”).

Gatavojot maltiti, varat viena ediena ap-
vienot dazadus partikas produktus ar
atSkirigiem gatavoSanas laikiem, pieme-
ram, sarkanasara fileju ar risiem un bro-
koliem.

Saja gadijuma partikas produktus
krasns kamera ievieto dazados laikos,
lai tie butu gatavi vienlaicigi.

levietoSanas limenis

PiloSus produktus (pieméram, zivis) vai
krasojoSus produktus (pieméram, galda
bietes) iebidiet tieSi virs Skidrumu sa-
vak$anas trauka vai stikla Skivja (atkari-
ba no modela). Tadgjadi var izvairities
no garsas izplatiSanas uz citiem pro-
duktiem vai produktu sakraso$anas, ko
izraisa piloSais Skidrums.

Temperatura

Kombinéto édienu gatavoSanai izman-
tojiet 100°C temperaturu, jo lielaka dala
partikas produktu sasniedz gatavibu ti-
kai $ada temperatura.

Kombinétu edienu gatavo$ana neiz-
mantojiet zemako noradito temperaturu,
ja dazadu produktu gatavoSanai ieteica-
mas temperaturas atSkiras, pieméram,
skumbrijas filejai — 85°C un kartupe-
liem — 100°C.

Ja produktu ieteicams gatavot, pieme-
ram, 85°C temperatlra, vispirms par-
baudiet, kadu rezultatu var iegut, gata-
vojot to 100°C temperatura. Varigas ziv-
ju sugas ar irdenu strukturu, pieméram,
juras méles un butes, 100°C temperatu-
ra klUst |oti cietas.

Gatavosanas laiks

Ja ieteicama gatavoSanas temperatura
tiek paaugstinata, gatavoSanas ilgums
jasamazina aptuveni par /.

Piemers

Partikas produktu gatavosanas laiks
(skatit gatavoSanas tabulas nodala
“TvaiceSana”)

Tvaiceéti risi 24 minutes
Sarkanasara fileja 6 minutes
Brokoli 4 minutes

lestatamo gatavosanas laiku aprekins:

24 minutes minus 6 mindtes = 18 mina-
tes (1. gatavoSanas laiks: risi)

6 minutes minus 4 minutes = 2 minutes
(2. gatavosanas laiks: sarkanasara fileja)

Atlikums = 4 minutes (3. gatavosanas
laiks: brokoli)

Gatavo- 24 min. risi
Sanas ;
! 6 min. sarkanasa-
laiks L
ra fileja

4 min.

brokoli
lestati- 18 min. | 2 min. 4 min.
jums
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Tvaicesana

Ediena gatavosana
m Vispirms iebidiet krasns kamera risus.

m lestatiet 1. gatavoSanas laiku, proti,
18 minutes.

m Kad ir pagajusas 18 minates, iebidiet
sarkanasara fileju.

m lestatiet 2. gatavoSanas laiku, proti,
2 minutes.

m Kad ir pagajusas 2 minutes, iebidiet
brokolus.

m lestatiet 3. gatavoSanas laiku, proti,
4 minutes.

52



Citi izmantosanas veidi

Uzkarsesana

TvaicéSanas iekarta partikas produktu
karseéSana notiek saudzigi, tie neizzust
un pec karséSanas neturpina sauteties.
Produkti vienmeérigi sakarst un procesa
laika nav jaapmaisa.

Var karset gan gatavus, porcijas sadall-
tus edienus (pieméram, zivis ar darze-
niem, kartupeliem), gan atseviskus pro-
duktus.

Gatavosanas trauki

Nelielu produktu daudzumu var karsét
tieSi uz SKivja, bet lielaks daudzums ja-
iepilda tvaicéSanas trauka.

Laiks

Skivju vai gatavo$anas trauku skaits
karseSanas laiku neietekme.

Tabula noraditais laiks attiecas uz vienu
vidéju porciju SKivi. Lielakam produktu
daudzumam iestatiet ilgaku laiku.

leteikumi

- Liela apjoma produktus, pieméram,
cepeti, pirms karséSanas ieteicams
sadalit porcijas, nevis karséet veselu.

- Blivus produktus, piemeram, pilditu
papriku, ruleti vai klimpas, sadaliet uz
pusem.

- Meérces karsgjiet atseviSki. Iznémums
ir édieni, kurus gatavo merce (pieme-
ram, gulass).

- Karseésanas laika apsedziet partikas
produktu. Tas nepielaus tvaika kon-
densésanos uz trauka.

- Nemiet véra, ka edieni pangjuma, pie-
meéram, Sniceles, nesaglaba kraukski-
gumu.

Partikas produktu karséSana

m Nosedziet sildamos produktus ar $Ki-
vi vai pret karstumu (ildz 100°C) un
tvaiku izturigu foliju.

m Novietojiet partikas produktus uz rez-
ga vai karsésanas trauka.
lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatira: 100 °C
Laiks: skatit tabulu.
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Citi izmantosanas veidi

Tabula noraditas vertibas ir aptuvenas. leteicams sakotnégji izveleties 1sako laiku. Ja
nepiecieSams, laiku var paildzinat.

Partikas produkts @* (min.)
Darzeni

Burkani

Ziedkaposti

Kolrabj 6-7
Pupinas

Piedevas

Nudeles

Risi 84
Kartupeli, sadaliti gareniski uz pusém 12-14
Klimpas 15-17

Gala un putnu gala

Cepesi skeles, biezums 1,5 cm
Ruletes, sagrieztas Skeles

Gulass 5-6
Jéra galas ragu

Kenigsbergas klopsi 13-15
Cala érjic?ele 7_8
Titara Snicele

Zivis

Zivs fileja, 2 cm bieza 6-7
Zivs fileja, 3 cm bieza 7-8
Edieni porcijas

Spageti, tomatu merce 13-15
Cukgalas cepetis, kartupeli, darzeni 12-14
Pildita paprika (puse), risi 13-15
Cala galas frikase, risi 7-8
Darzenu zupa 2-3
Kremzupa 34
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Citi izmantosanas veidi

Partikas produkts @* (min.)
Dzidra zupa 2-3
Sautéjums 4-5

@ Laiks

* Noradrtais laiks attiecas uz partikas produktiem, kas tiek karséti uz Skivja un ir parsegti ar skivi.
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Citi izmantosanas veidi

Atkausesana

Atkausé€jot produktus tvaika krasni, ir
nepiecieSams ieverojami isaks laiks ne-
ka atkausejot istabas temperatura.

& Mikrobu veidoSanas var izraistt
infekcijas.

Mikrobi, pieméram, salmonellas, var
izraisit smagu saindéSanos ar parti-
kas produktiem.

Atkauséjot zivis un galu (it 1pasi put-
nu galu), ir jaievero seviska tiriba.
Nelietojiet atkauseSanas rezultata ra-
dusos Skidrumu.

Pec iztureSanas laika tulit saciet par-
tikas produktu turpmaku apstradi.

Temperatura

Optimala atkause$anas temperatura ir
60°C.

Iznemumi: malta gala un medijuma ga-
la — 50°C.

SagatavoSana un pécapstrade

Pirms atkauséSanas iznemiet produktus
no iepakojuma, ja tads ir.

Iznémumi: maizi un konditorejas izstra-
dajumus atkausejiet iepakojuma, preteja
gadijuma tie piesuksies ar mitrumu un
klus miksti.

Partikas produktu péc atkauseSanas vel
dazas minutes atstajiet istabas tempe-
ratOra. Sads izturé$anas laiks ir nepie-
cieSams, lai siltums varétu vienmerigi iz-
platities no produkta aréjam dalam uz
vidu.
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GatavosSanas trauki

PiloSu produktu, pieméram, putnu ga-
las, atkauséSanai izmantojiet perforétu
gatavosanas trauku, zem kura ir iebidits
Skidruma savaksSanas trauks vai stikla
SKivis (atkariba no modela). Tadgjadi
partikas produkti neatradisies atkauseé-
Sanas rezultata raditaja Skidruma.

Produktus, kas nepil, var atkausét ne-
perforeta trauka.

leteikumi

- Gatavosanai zivis nav pilniba jaatkau-
sé. Pietiek, ja virskarta ir tik miksta, lai
taja iesliktos gardvielas. Sim nolikam
atkariba no biezuma pietiek atkauset
2-5 minates.

- No atseviSkiem gabaliniem sastavosi
saldétie produkti, piemeéram, ogas un
galas gabali, ir jaatdala un jaizvieto
atstatus cits no cita, kad ir pagajusi
puse atkausésanas laika.

- Atkauseétus produktus nedrikst atkar-
toti sasaldét.

- Saldeti gatavie edieni ir jaatkausé sa-
skana ar noradijumiem uz to iepako-
juma.

lestatijumi

Tvaicésana 35

Temperatira: skatit tabulu.
AtkauseS$anas laiks: skatfrt tabulu.
IzturéSanas ilgums: skatit tabulu.



Citi izmantosanas veidi

Tabula noraditas vertibas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji izvéleties isako atkau-
séSanas laiku. Ja nepiecieSams, atkausé$anas laiku var paildzinat.

sautéjums/zupas

Saldétie produkti Daudzums | £ (C) | @ (min.) | (min.)
Piena produkti

Siers Skeles 125¢g 60 15 10
Biezpiens 25049 60 20-25 10-15
Saldais krejums 2509 60 20-25 10-15
Mikstais siers 100 g 60 15 10-15
Augli

Abolu biezenis 2509 60 20-25 10-15
Aboli gabalinos 250 g 60 20-25 10-15
Aprikozes 5009 60 25-28 15-20
Zemenes 3009 60 8-10 10-12
Avenes/janogas 3009 60 8 10-12
Kirsi 150 g 60 15 10-15
Persiki 500 g 60 25-28 15-20
Plimes 250 g 60 20-25 10-15
Erkdkogas 2509 60 20-22 10-15
Darzeni

sasalusi viena gabala 3009 60 20-25 10-15
Zivis

Zivs filejas 400 g 60 15 10-15
Foreles 500 g 60 15-18 10-15
Omari 300 g 60 25-30 10-15
Krabji 300 g 60 4-6 5
Gatavie edieni

Gala, darzeni, piedevas/ 480 g 60 20-25 10-15

Gala
Cepetis, Skeles katra 125-150 g 60 8-10 15-20
2509 50 15-20 10-15
Malta gala
500 g 50 20-30 10-15
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Citi izmantosanas veidi

Saldétie produkti Daudzums ¥ (°C) @ (min.) (min.)
50049 60 30-40 10-15
Gulass
1000 g 60 50-60 10-15
Aknas 25049 60 20-25 10-15
Zaka mugura 500 g 50 30-40 10-15
Stirnas mugura 1000 g 50 40-50 10-15
Snicele/karbonade/ceptas desi- 800 g 60 25-35 15-20
nas
Putnu gala
Calis 1000 g 60 40 15-20
Cala $kinki 150 g 60 20-25 10-15
Cala Snicele 50049 60 25-30 10-15
Titara Skinki 500 g 60 40-45 10-15
Konditorejas izstradajumi
_Kért_ainés/rauga miklas izstrada- - 60 10-12 10-15
jumi
Biskvita miklas cepumi/kikas 400 g 60 15 10-15
Maize/maizites
Maizites - 60 30 2
Jaukta kvieSu/rudzu maize, sa- 2509 60 40 15
griezta
Pilngraudu maize, sagriezta 250 ¢ 60 65 15
Baltmaize, sagriezta 150 ¢ 60 30 20

¥ Temperatiira, @ Atkausé$anas laiks, )¢ Izturésanas ilgums
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Citi izmantosanas veidi

Blansesana

SasaldésSanai paredzetos darzenus ie-
teicams ieprieks blanséet. Tadéjadi labak

saglabajas sasaldéto produktu kvalitate.

Turklat pirms turpmakas apstrades
blansetiem darzeniem labak saglabajas
to dabiga krasa.

m levietojiet sagatavotos darzenus per-
foréta tvaicéSanas trauka.

m Lai paatrinatu atdziSanu, pec blanse-
Sanas ieberiet darzenus ledaina tde-
ni. Péc tam noteciniet no darzeniem
udeni.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
Blansésanas laiks: 1 mintte

Konservesana

KonserveéSanai lietojiet tikai svaigus ne-
vainojamas kvalitates partikas produk-
tus bez iespiedumiem un puves.

Burkas

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates
firi izmazgatas burkas un piederumus.
Var izmantot burkas ar skruvéjamu vaku
vai stikla vaku un gumijas blvi.

Burkam jabut vienada lieluma, lai no-
drosinatu vienmérigu konservejamo
produktu karsésanu.

Pec produkta iepildiSanas notiriet stikla
burkas malu ar tiru dranu un karstu
udeni un aizveriet burku.

Augli

Rapigi saskirojiet auglus, 1su bridi, bet
rupigi, nomazgajiet tos un laujiet note-
cét tdenim. Ipasi saudzigi jamazga
ogas, jo tas ir varigas un viegli var tikt
saspiestas.

Ja nepiecieSams, nonemiet mizinu, kati-
nus, iznemiet serdes vai kaulinus. Sa-
smalciniet lielakus auglus, pieméram,
sagrieziet abolus Skelites.

Ja konservejat lielus auglus (plumes,
aprikozes) ar visiem kauliniem, parduriet
auglus vairakas vietas ar daksSinu vai
koka irbuli, preteja gadijuma tie par-
sprags.

Darzeni
Nomazgajiet, notiriet un sadaliet darze-
nus.

Lai darzeni saglabatu krasu, tie pirms
konservésanas ir jablanse (skatit noda-
las “Ipasais lietojums” sadalu “Blanse-
Sana”).
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Citi izmantosanas veidi

lepildamais daudzums

lepildiet produktus burka brivi, ne vairak
ka 3 cm lidz burkas malai. Ja produktus
saspiez, tiek bojatas produktu Sinas.
Novietojiet burku uz dranas un saudzigi
sakratiet, lai saturs izvietotos vienmeri-
gak. Piepildiet burkas ar Skidrumu. Kon-
servéjamajiem produktiem jabut parkla-
tiem ar Skidrumu.

Auglu parlieSanai lietojiet cukura sirupu,
bet darzenu parlieSanai — salstudeni vai
etika marinadi.

Gala un desas

Pirms konservéS$anas sacepiet vai izva-
riet galu, ldz ta ir gandriz gatava. Burku
piepildisanai ar Skidrumu izmantojiet
cepSanas laika radusos Skidrumu, ko
var papildinat ar tdeni vai buljonu, kura
varijas gala. Burkas malas nedrikst but
taukainas.

Konservejot desas, piepildiet burkas ti-
kai ldz pusei, jo konservéSanas laika
masas apjoms palielinas.

60

leteikumi

- Lai izmantotu atliku$o siltumu, izne-
miet burkas no tvaiceSanas kameras
tikai 30 minutes péc tas izslegSanas.

- Apsedziet burkas ar dvieli un |aujiet
tam lenam atdzist aptuveni 24 stun-
das.

Partikas produktu konservesana

m lebidiet rezgi 1. ievietoSanas limeni.

m Novietojiet burkas uz rezga. Burkas
nedrikst saskarties.

lestatijumi

Tvaicesana %
Temperatura: skatit tabulu.
Konservesanas laiks: skatrt tabulu.



Citi izmantosanas veidi

Konservéjamie produkti

¥ (o)

@* (min.)

Janogas 80 50
ErkSkogas 80 55
Bruklenes 80 55

Kirsi 85 55
Dzeltenas plumes 85 55
Pldmes 85 55
Persiki 85 55
Renklodes 85 55

Aboli 90 50
Abolu biezenis 90 65
Aivas 90 65

Varita

90

Pupinas 100 120
Lielas pupas 100 120
Gurki 90 55
Sarkanas bietes 100 60

90

Cepta

90

90

§ Temperatira, @ Konservésanas laiks

* Konservésanas laiks attiecas uz 1,0 | burkam. 0,5 | burkam laiks saisinas attiecigi par 15 mina-

tem, 0,25 | burkam — par 20 minatem.
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Citi izmantosanas veidi

Trauku dezinficeSana

TvaiceSanas iekarta dezinficétiem trau-
kiem un zidainu pudelitém péc pro-
grammas beigam bakteérijas ir iznicina-
tas tikpat efektivi ka traukus novarot.
Vispirms atbilsto$i razotaja noradiju-
miem parbaudiet, vai visas dalas ir iztu-
rigas pret karstumu (lidz 100°C) un tvai-
ku.

Izjauciet Zidainu pudelites dalas. Zidai-
nu pudelites jasaliek kopa tikai tad, kad
tas ir pilnigi sausas. Tikai ta var noverst
baktériju atkartotu vairoSanos.

m levietojiet visas trauka dalas uz rezga
vai perforéta gatavoSanas trauka ta,
lai tas savstarpéji nesaskartos (hori-
zontali vai ar atvérumu uz leju). Tade-
jadi karstais tvaiks var brivi pieklut vi-
sam dalam.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
Laiks: 15 minutes
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Rauga miklas raudzesana
m Pagatavojiet miklu saskana ar recepti.

m levietojiet neapsegtu miklas blodu uz
iebidita rezga.
lestatijumi

Tvaicésana 3.
Temperatura: 40 °C
Laiks: saskana ar recepti

Mitru dvielu sasildiSana
m Samitriniet un stingri saritiniet dvielus.

m levietojiet dvielus citu blakus citam
perforeta tvaicéSanas trauka.

lestatijumi

Tvaicesana %
Temperatuara: 70 °C
Laiks: 2 minutes



Citi izmantosanas veidi

Zelatina kausésana

m lemeérciet zelatina plaksnites uz
5 minGtém bloda ar aukstu Gdeni. Ze-
latina plaksnitem ir jabut pilniba par-
klatam ar tdeni. Izspiediet udeni no
zelatina plaksnitem un izlejiet Gdeni
no blodas. lelieciet izspiestas Zelatina
plaksnites atpakal bloda.

m leberiet malto zelatinu bloda un pie-
vienojiet tdeni atbilstosi noradiju-
miem uz iepakojuma.

m Nosedziet trauku un ievietojiet to ie-
karta uz rezga.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatura: 90 °C
Laiks: 1 mintte

Medus atcukurosana

m Nedaudz paskruvéjiet vala vacinu un
ievietojiet burku perforéeta tvaicesanas
trauka.

m SildiSanas laika medus vienu reizi ja-
apmaisa.

Saskidrinot (dekristaliz€jot) medu

60 °C temperatlra, galvena uzmaniba
ir japievers tam, lai atkal iegutu plasto-
Su produktu.

lestatijumi

Tvaicé$ana %

Temperatura: 60 °C

Laiks: 90 minutes (neatkarigi no burkas
lieluma vai medus daudzuma burka)

Sokolades kausésana

Kausésanai tvaika krasnr ir piemeérota
jebkada veida Sokolade.

Izmantojot augu tauku glazuru, ievieto-
jiet neatvertu iesainojumu perforeta
kausesSanas trauka.

m Sasmalciniet Sokoladi.

m Lielaku daudzumu iepildiet neperfore-
ta gatavoSanas trauka un mazaku
daudzumu tasite vai bloda.

m Nosedziet tvaicéSanas trauku ar kar-
stuma (idz 100 °C) un tvaika izturigu
plévi.

m Lielaks daudzums kausésSanas laika
vienu reizi ir jaapmaisa.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatira: 65 °C
Laiks: 20 minttes
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Citi izmantosanas veidi

Jogurta pagatavosana

Bus nepiecieSams piens un jogurts vai
jogurta ferments, ko var iegadaties ve-
seligas partikas tirdzniecibas vietas.

Izmantojiet dabigo jogurtu ar tirkulturu
un bez piedevam. Pasterizéts jogurts
nav piemerots.

Jogurtam ir jabut svaigam (iss uzglaba-
Sanas termins).

Jogurta gatavoSanai ir piemeérots neat-
dzeseéts ilgstosi uzglabajamais piens un
svaigs piens.

llgi uzglabajamo pienu var izmantot bez
turpmakas apstrades. Svaigais piens ie-
priek$ ir jauzkarse lidz 90 °C (neuzvarit)
un péc tam jaatdzese lidz 35 °C. Izman-
tojot svaigo pienu, jogurts veidojas ne-
daudz biezaks neka lietojot

ilgi uzglabajamo pienu.

Jogurtam un pienam ir jabut ar vienadu
tauku saturu.

Fermentacijas laika burkas nedrikst
kustinat vai sakratit.

Pec pagatavosanas jogurts nekavéjo-
ties ir jaatdzese ledusskapr.

Pagatavota jogurta konsistenci ietekmée
pagatavoS$anai izmantota jogurta bie-
zums, tauku saturs un ta satura esosas
fermentu kultdras. Ne visi jogurti ir vien-
ldz pieméroti ka sakuma jogurti.

Norade: Ja lieto jogurta fermentu, jo-
gurtu var pagatavot no piena un salda
kréjuma maisijuma. Sajauciet %/, litra
piena ar '/, litra salda kréjuma.
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m Sajauciet 100 g jogurta ar 1 litru piena
vai pagatavojiet jogurta fermenta mai-
sijumu saskana ar noradijumiem uz
iepakojuma.

m lepildiet piena maisijumu burkas un
aizveriet tas.

m levietojiet aizvértas burkas perforéta
gatavoSanas trauka vai novietojiet uz
rezga. Burkas nedrikst saskarties.

m Péc gatavoSanas laika beigam neka-
véjoties ievietojiet burkas ledusskapi.
Nekustiniet burkas vairak neka nepie-
cieSams.

lestatijumi

Tvaiceésana %
Temperatura: 40 °C
Laiks: 5:00 stundas

Neapmierinos$a rezultata iespéejamie
celoni

Jogurts nav pietiekoSi biezs:

nepareiza sakuma jogurta glabasana, ir
partraukta aukstuma kéde, bojats saku-
ma jogurta iepakojums, nepietiekami
uzkarsets piens.

Skidrums ir nogulsnéjies burkas lejas-
dala:

burkas ir izkustinatas, jogurts nav pie-
tiekami atri atdzeseéts.

Jogurts ir graudains:

piens ir parmerigi uzkarsets, piena kva-
litate nav nevainojama, piens nav vien-
merigi sajaukts ar sakuma jogurtu.



Citi izmantosanas veidi

Speka kausesSana

Spekis netiek apbraninats.

m levietojiet speki (sagrieztu kubinos,
sloksnités vai $kelites) neperforeta
tvaicésanas trauka.

m Nosedziet tvaicéSanas trauku ar kar-

stuma (idz 100 °C) un tvaika izturigu
plévi.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
Laiks: 4 minutes

Sipolu sautésana

SautésSana nozimé karséSanu sava sula,
ja nepiecieSams, pievienojot nedaudz
taukvielu.

m Sasmalciniet sipolus un kopa ar nelie-
lu daudzumu sviesta ievietojiet neper-
foréta tvaicéSanas trauka.

m Nosedziet tvaicéSanas trauku ar kar-
stuma (Iidz 100 °C) un tvaika izturigu
plévi.

lestatijumi

Tvaicésana 3%
Temperatiara: 100°C
TvaicéSanas laiks: 4 minates
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Citi izmantosanas veidi

Sulas atdaliSana

Izmantojot tvaika krasni, var iegut sulu
no mikstiem un vidéji cietiem augliem.

Vispiemérotakie sulas ieguvei ir parga-
tavojusSies augli: jo gatavaki augli, jo ba-
gatigaka un aromatiskaka bus sula.

Sagatavosana

Iz8kirojiet un nomazgajiet sulas ieguvei
paredzetos auglus. Izgrieziet bojatas
vietas.

Vinogam un kirSiem nonemiet katinus,
jo tie satur vielas ar ragtu piegarsu. Ci-
tam ogam katini nav janonem.

Lielus auglus, pieméram, abolus,
sagrieziet apmeram 2 cm kubinos. Jo
cietaki ir augli, jo sikak tie ir jasasmalci-
na.

leteikumi

- Lai iegutu pilnigu gar$as buketi, sa-
jauciet auglus ar maigu garsu kopa ar
rugteni skabiem augliem.

- Lai palielinatu iegutas sulas daudzu-
mu un uzlabotu tas aromatu, augliem
japievieno cukurs un jalauj dazas
stundas ievilkties. Uz 1 kg saldu aug-
lu ir ieteicams pievienot 50—100 g
cukura, bet uz 1 kg rugtu vai skabu
auglu — 100—150 g cukura.

- Javeélaties ieguto sulu uzglabat, ta
karsta jaiepilda tiras pudelés un pu-
deles nekav€joties janosledz.
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Auglu sulas iegusana

m levietojiet sagatavotos auglus perfo-
réta tvaicéSanas trauka.

m Lai uztvertu sulu, pabidiet zem ta ne-
perforetu gatavosanas trauku vai uz-
tverSanas trauku, vai stikla Skivi (atka-
riba no modela).

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatiara: 100 °C
Laiks: 40-70 minutes



Citi izmantosanas veidi

Produktu mizinas nonemsana

m Veiciet krustenisku iegriezumu pie
produkta, pieméram, tomata, nektari-
na u. c., katina. Tadejadi mizinu bus
vieglak nonemt.

m levietojiet produktus perforéeta tvaice-
Sanas trauka.

m Mandeles tulit péc iznemsanas no ie-
kartas ir jaaplej ar aukstu udeni. Cita-
di mizinu nevarés nonemt.

lestatijumi

Tvaicésana %
Temperatura: 100 °C
Laiks: skatit tabulu.

Partikas produkts @ [min.]

Aprikozes 1

Mandeles

Nektarini

Paprika

2 N2 =

Persiki

—

Tomati

@ Laiks

Abolu konservésana

Neapstradatu abolu uzglabasanas laiku
var paildzinat. Abolu apstrade ar tvaiku
samazina bojasanos. Piemeérota uzgla-
basanas vieta (sausa, vésa un labi vedi-
nama telpa) uzglabasanas ilgums ir no
pieciem lidz seSiem ménesiem. Tas at-
tiecas tikai uz aboliem, nevis uz citiem
sekleniem.

lestatijumi

Tvaiceésana %
Temperatura: 50 °C
Konservésanas laiks: 5 minttes

Omletes gatavos$ana

m Sajauciet 6 olas ar 375 ml piena (ne-
saputot).

m Pievienogjiet olu/piena maisijumam
garSvielas un ielejiet to ar sviestu ie-
ziesta neperforéta gatavoSanas trau-
ka.

lestatijumi

Tvaicésana 3%
Temperatiara: 100 °C
GatavosSanas laiks: 4 minutes
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Informacija parbaudes institlicijam

Parbaudes édieni saskana ar EN 60350-1 (Tvaicé$ana %)

Parbaudes édiens | GatavoSanas trauki | Daudzums (g) 8‘31 152 C) @ (min.)
Tvaika padeve
Brokoli (8.1) 1x DGGL 1/2-40L 300 | Jebkads | 100 | 3
Tvaika sadalijums
Brokoli (8.2) 2x DGGL 1/2-40L maks. Jebkads® 100 3
lerices jauda
Zirni (8.3) 4x DGGL 1/2-40L katrs 875 2, 4 100 5
£ 1% levietoSanas limenis(-ni), § Temperatira, @ Gatavosanas laiks
1 lebidiet 1. ievietoSanas liment $kidruma savaks$anas trauku.
2 |ebidiet parbaudamo édienu auksta krasns kamera (pirms uzkarsésanas fazes sakuma).
3 lebidiet 2x DGGL 1/2-40L vienu aiz otra ievieto$anas limeni.
4 Tapat iebidiet 2x DGGL 1/2-40L vienu aiz otra ievietoSanas limenos.
5 Parbaude ir pabeigta, kad aukstakaja vieta temperatura sasniedz 85 °C.
Parbaudes maltiSu gatavosana' (TvaicéSana %))
Parbaudes édiens Gata\{oéanas Daudzums (g) 512 §(°C) | Augstums (cm) | @ (min.)
trauki
Kartupeli, neSkisto- | 1x 1/2 DGGL-40L 800 4 100 - 17
§i, sagriezti ceturt-
da!e‘is:3
Lasa fileja, sasalde- | 1x 1/2 DGGL-40L 4 x150 2 100 <25 9
ta, neatkauséta =225<3.2 10
> 3,2 11
Brokolirozetés 1x 1/2 DGGL-40L 600 3 100 - 4

£ 3} levietodanas imenis, §F Temperatira, @ Gatavo3anas laiks
1 Metodi skatit nodalas “Tvaicé$ana” sadala “MalfiSu gatavosana”.

2 |ebidiet 1. ievietoSanas imenT $kidruma savaks$anas trauku.

3 1. parbaudamo édienu (kartupelus) iebidiet auksta krasns kamera (pirms uzkarsé$anas fazes sakuma).
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TiriSana un kopsana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Tvaika krasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var gut no krasns kame-
ras, atbalsta rezga un piederumiem.
Pirms tiriSanas laujiet krasns kame-
rai, atbalsta reZzgim un piederumiem
atdzist.

& Elektriskas stravas trieciens var
radit savainojumus.

Tvaiks no tvaika tiritaja var iek|ut
elektriskajas dalas un izraisit 1sslegu-
mu.

Tirndanai nekad neizmantojiet tvaika
firtajus.

Visas virsmas var nokrasoties vai
maintties, ja tinsanai tiek izmantoti
nepiemeroti tiriSanas lidzekli.

Visas virsmas ir neizturigas pret skra-
p€jumiem. Ja stikla virsmas tiek sa-
skrapétas, noteiktos apstaklos tas
var saplist.

Tir$anai izmantojiet tikai parastos
trauku mazgasanas lidzeklus.

Péc tiriSanas nekaveéjoties notiriet vi-
sas tiriSanas lidzekla atliekas.

Tirdanai nelietojiet alifatiskos
ogludenradi saturo$os tiriSanas vai
mazgasanas lidzeklus. Tie var izraisit
blivéjuma uzbrieSanu.

Ja netirumi uz virsmu iedarbojas ilg-
stosi, tos, iespéjams, vairs nevares
notirit.

Var mainities virsmu krasa vai mate-
riala Ipasibas.

Netirumus ir ieteicams notirit nekave-
joties.

m Iztiriet un izzavejiet tvaika krasni un
tas piederumus péec katras lietoSanas
reizes.

m Aizveriet iekartas durvis tikai tad, kad
krasns kamera ir pilnigi sausa.

Norade: Ja tvaika krasns ilgaku laiku
netiks lietota, rupigi iztiriet to, lai nepie-
lautu nepatikama aromata veidoSanos
u. c. probléemas. Pec tam atstajiet durti-
nas atvertas.

69



TiriSana un kopsana

Nepiemeroti tiriSanas lidzekli

Lai pasargatu virsmas no bojajumiem,

nelietojiet tiriSanai

- sodu, amonjaku, skabes vai hloridus
saturosus tirisanas ldzeklus;

- kalki SkidinoSus firiSanas lidzek|us;

- abrazivus firiSanas lidzeklus (pieme-
ram, berzamos pulverus un pastas,
pumeku);

dzeklus;

- nerus€josa térauda tirisanas lidzek-
lus;
- trauku masinu firisanas ldzeklus;

- stikla tinsanas lidzeklus;

- stikla keramikas plitim paredzétus firi-
Sanas lidzeklus;

- abrazivus un cietus suklus un sukas
(piemeéram, katlu berzamos, lietotus
suklus, kuros ir saglabajusas abrazivu
tiSanas Ndzeklu atliekas);

- gumijas kasik|us;

- asus metala skrapjus;

- térauda katlu berzamos,

- neruse€josa térauda berzamos,

- netiriet atseviSkas zonas ar mehanis-
kiem firisanas lidzekliem;

— —v

- cepeskrasns tirSanas Nidzeklus un
aerosolus.
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PriekSpuses tiriSana

m PriekSpuse ir jatira ar tiru sukli, maz-
gasanai ar rokam paredzetu trauku
mazgajamo lidzekli un siltu tdeni.

m Péc tam nosusiniet priekSpusi ar mik-
stu dranu.

Norade: TiriSanai var izmantot arf tiru,
mitru mikroSkiedras dranu bez mazga-
Sanas lidzekla.



TiriSana un kopsana

Krasns kameras tiriSana

Iztiriet un izzavejiet krasns kameru, dur-
vju blivejumu, uztverSanas trauku un
durvju iekSpusi péc katras lietoSanas
reizes.

m Notiriet:
- kondensatu ar sukli vai stkla dranu;

- nelielus, taukainus nefirumus ar tiru
sukla dranu, mazgasanai ar rokam
paredzetu trauku mazgasanas lidzekli
un siltu adeni.

m Péc tinsanas virsmas janomazga ar ti-
ru udeni, lai likvidétu visas tirisanas [i-
dzekla paliekas.

m Pec tam nosusiniet virsmas ar dranu.

Nopilejusi Skidrumi ilgakas lietoSanas
laika var izraisit apakséja sildelemen-
ta nokrasoSanos. Tomér tas nemazina
funkcionalitati.

Durvju blivejums ir paredzéts visam
iekartas darbmuzam. Ja durvju blive-
jums tomer ir jamaina, versieties
klientu apkalpo$anas dienesta (skatit
Sis lietoSanas instrukcijas beigas).

Automatiska durvju atvereja tirisana

NodroSiniet, lai durvju atveréju neno-
sprostotu édienu atliekas.

m Netirumi no durvju atvereja nekave-
joties ir janotira ar tiru sukli, mazga-
Sanai ar rokam paredzetu trauku maz-
gasanas Nidzekli un siltu tdeni.

m Péc tinSanas nomazgajiet virsmas ar
firu Gdeni, lai likvidétu visas firiSanas
lldzekla paliekas.

Udens tvertnes tirisana

m Iznemiet udens tvertni péc katras iz-
mantoSanas reizes.

m Nonemiet izS|lakstiSanas aizsargele-
mentu.

m IztukSojiet Gdens tvertni.

m Mazgajiet udens tvertni ar rokam un
pec tam nosusiniet, lai nepielautu
kalka nogul$nu veidoSanos.

m Novietojiet izSlakstiSanas aizsargele-
mentu atpakal uz udens tvertnes. Pie-
vérsiet uzmanibu, lai izSlakstiSanas
aizsargelements tiktu pareizi fikséts.

Piederumu tiriSana

Visi piederumi ir piemeéroti mazgasanai
trauku masina.

Pilienu savaksanas trauka, rezga, ga-

tavosanas trauku tiriSana

B Izmazgajiet un izzavejiet pilienu sa-
vaksanas trauku, rezgi un gatavosa-
nas traukus péc katras lietoSanas rei-
zes.

m Zilo krasojumu no gatavosanas trau-
kiem nofiriet ar etiki un péc tam no-
skalojiet gatavoSanas traukus ar firu
udeni.
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TiriSana un kopsana

Atbalsta rezga tirisana

Tvaika krasns atkalkoSana

Atbalsta rezgus var mazgat trauku ma-
Sina.

=

leteicams atkalkoSanai izmantot Miele
atkalkoSanas tabletes (skatfit nodalu

“Atseviski nopérkami piederumi”). Tas
ir paredzetas tieSi Miele produktiem,

lai uzlabotu atkalko$anas procesu. Citi
atkalkoSanas Ilidzekli var bojat iekartu,
ja tie satur ne tikai citronskabi, bet ari
citas skabes un/vai citas neveélamas

vielas, pieméram, hloridus. Velamo ie-
darbibu nav iesp€jams nodroSinat, ari
ja netiek ieverota atkalko$anas Skidu-

m Izvelciet atbalsta rezgus priekSpusé
ara no stiprinajuma (1.) un iznemiet
ara (2.).

m Mazgajiet atbalsta rezgus trauku ma-
§ina vai tiriet ar tiru sukli, mazgasanai
ar rokam paredzetu trauku mazgasa-
nas [idzekli un siltu tdeni.

Montaza notiek, veicot aprakstitas
darbibas preté€ja seciba.

m Rupigi iemontéjiet atpakal atbalsta
rezgus.

Ja atbalsta rezgi nav ievietoti pareizi,
gatavosanas trauki var apgazties vai
rezgi var nejausi tikt izvilkti no iekar-
tas.
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ma koncentracija.

Ja atkalkoSanas Skidums noklust uz
metala, var rasties traipi.
Nekavejoties noslaukiet atkalkoSanas
Ndzekli.

Péc noteikta darbibas laika tvaika
krasns ir jaatkalko. Kad tuvojas atkalko-
Sanas laiks, péc tvaika krasns ieslegsa-
nas tiek paradits simbols S un lidz at-
kalkoSanai atlikuSo gatavoSanas proce-
su skaits:

8 171

(]

Pec pedeja atlikusa gatavosanas proce-
sa tvaika krasns tiek bloketa.

leteicams veikt atkalkoSanu pirms tvai-
céSanas iekartas blokésanas.

AtkalkoSanas procesa laika tdens tver-
tne ir jaiztuk$o, jaizmazga un japiepilda
ar svaigu udeni.



TiriSana un kopsana

m Nospiediet taustinu leslégt / Izslégt O
tik ilgi, dz displeja tiek paradits sim-
bols S un uz dazam sekundém ari
rotéjosa josla.

Tiek sagatavots atkalkoSanas process.
Tiklldz sagatavosana ir pabeigta, mirgo
simbols [« un tiek paradits atkalko$a-
nas laiks.

m Piepildiet udenstvertni ar remdenu
Gdeni lidz atzimei & un pievienojiet
2 Miele atkalkoSanas tabletes.

m Pagaidiet, kameér atkalkoSanas table-
tes iz8Kist.

m lebidiet udenstvertni atpakal.
m Apstipriniet ar OK.

Sakas atkalkoSanas process.

Nekada gadijuma neizslédziet tvaika
krasni pirms atkalkoSanas procesa
beigam, pretéja gadijuma process bus
jasak no sakuma.

AtkalkoSanas procesa laika Udenstver-
tne divreiz ir jaiztukso, jaizmazga un ja-
piepilda ar svaigu udeni. Tas ir javeic
peéc tam, kad ir atskanégjis signals un
tiek paradits simbols [o}.

m Iznemiet udenstvertni un nonemiet
iz§|lakstiSanas aizsargelementu.

m IztukSojiet Gdenstvertni un rapigi iz-
skalojiet to.

m Piepildiet denstvertni ar Gdeni lidz
atzZimei 8 un iebidiet to iekarta.

m Apstipriniet ar OK.

Simbols [} nodziest. AtkalkoSanas pro-
cess turpinas.

DaZas minutes péc tam, kad ddenstver-
tne ir otro reizi izskalota un piepildita ar
svaigu udeni, atskan signals. Atkalkosa-
nas process ir pabeigts.

m Izsledziet tvaika krasni.

m Iznemiet udens tvertni un nonemiet
izSlakstiSanas aizsargelementu.

m IztukSojiet un izzavéjiet udens tvertni.
m Laujiet krasns kamerai atdzist.
m Péc tam izzavejiet krasns kameru.

m Aizveriet iekartas durvis tikai tad, kad
krasns kamera ir pilnigi sausa.
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Problemu noversana

Lielako dalu traucejumu un kludu, kas var rasties ikdienas lietoSanas laika, varat
noveérst patstavigi. Daudzos gadijumos varat ietaupit laiku un izmaksas, jo nebus
javersas klientu apkalpoSanas dienesta.

Vietné www.miele.com/service var sanemt informaciju par patstavigu traucejumu

noversanu.

Turpmakajas tabulas ir sniegti ieteikumi, ka konstatet un novérst traucejuma vai

kludas cé€loni.

Zinojumi radijumos / ekrana

Problema

Ceélonis un noversana

Pec ieslegsanas disple-
ja uzisu laiku tiek para-
dits /1E5_. Krasns kame-
ra nekarst.

Ir ieslegts demonstracijas reZims.

Tvaika krasni var lietot, bet krasns kameras karsesa-

na nedarbojas.

m Izsledziet demonstracijas reZzimu (skatiet nodalu
“lestatijumi”).

Displeja tiek paradits
simbols [o] un var at-
skaneét ari signals.

Udenstvertne nav iebidita tvaika krasni lidz atdurei.
m |znemiet udenstvertni un iebidiet to Nldz atdurei.

Udenstvertné nav pietiekami daudz Gdens. Udensli-
menim ir jabat starp abam atzimem.
m Piepildiet Udenstvertni ar tdeni.

Displeja tiek paradits
simbols S un skaitlis
no / hdz if.

Tvaika krasns ir jaatkalko.
m Atkalkojiet tvaika krasni (skatit nodalas “TiriSana
un kopsana” sadalu “Tvaika krasns atkalko$ana”).

Displeja tiek paradits
Saja tabula neminets zi-
nojums.

Radusies klume elektronika.

m Atvienojiet tvaika krasni no elektrotikla uz aptuveni
1 minuti.

m Ja péc elektribas padeves atjaunoSanas probléma
joprojam pastav, versieties klientu apkalpoSanas
dienesta.
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Problemu noversana

Neparedzeta uzvediba

Problema

Ceélonis un novéersana

Krasns kamera nekarst.

Krasns kamera ir sasilusi, lietojot apaksa iebuveto
apsildamo atvilktni.
m Atveriet durvis un laujiet krasns kamerai atdzist.

Tvaika krasns péc atra-
Sanas vietas mainas
vairs neparsledzas no
uzkarséesanas fazes uz
gatavosanas fazi.

Ja jaunas atraSanas vietas augstums virs jaras imena

atSkiras no iepriek$€jas atrasanas vietas par vairak

neka 300 metriem, ir mainijusies tdens varisanas

temperatura.

m Lai pielagotu iekartu variSanas temperataras izmai-
nam, veiciet atkalkoSanu (skatit nodalas “Tinsana
un kopSana” sadalu “Tvaika krasns atkalko$ana”).

lekartas darbibas laika
no tas izplust neparasti
daudz tvaika vai tvaiks
izplust citas vietas neka
parasti.

Nav cieSi aizvertas iekartas durvis.
m Aizveriet iekartas durvis.

Nepareizs durvju blivejuma novietojums.
m Ja nepiecieSams, piespiediet blivejumu ta, lai tas
vienmeérigi pieklautos pa visu perimetru.

Durvju blivejums ir bojats, pieméram, saplaisajis.

m Nomainiet durvju blivejumu.
Durvju blivejumu var pasutit klientu apkalpoSanas
dienesta (skatit Sis lietoSanas instrukcijas beigas).
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Problemu noversana

Troksni

Problema

Ceélonis un novéersana

Tvaika krasns darbibas
laika un péec tas izsleg-
§anas ir dzirdams trok-
snis (duksana).

Sis troksnis nenozimé, ka iekarta darbojas nepareizi
vai ir bojata. Troksni izraisa Udens iesuknésana un
atstknesana.

Péc izslegsanas vel ir
dzirdama ventilatora
darbiba.

Ventilators turpina darboties.

TvaicéSanas iekarta ir aprikota ar ventilatoru, kas iz-
vada garainus no tvaicéSanas kameras. Ventilators
turpina darboties ari péc tvaicéSanas iekartas iz-
slegsanas. Pec neilga laika ventilators automatiski
izsledzas.

Pec iekartas darbibas
atsakSanas dzirdama
svilpjosa skana.

Pec durvju aizversanas tiek izlidzinats spiediens; Sis
process var radit svilpjosu skanu. Sis troksnis neno-
ZImeE, ka iekarta ir bojata.

Visparigas problémas vai tehniskie traucejumi

Problema

Ceélonis un novéersana

Tvaika krasni nevar
ieslegt.

Ir iedarbojies drosinataja parslodzes sleédzis.

m Atjaunojiet droSinataja darba stavokli (minimalos
droSinataju parametrus skatit identifikacijas datu
plaksnite).

lespéjams, ir radies tehnisks traucéjums.

m Aptuveni uz 1 minati atvienojiet tvaika krasni no
elektrotikla, veicot kadu no $adam darbibam:
— izsledziet attieciga droSinataja sledzi/pilniba iz-

skraveéjiet kistoSo droSinataju, vai

— izsledziet Fl aizsargsledzi (stravas aizsargsledzi).

m Ja tvaika krasns nedarbojas ari péc droSinataju ie-
slegSanas/ieskruvéSanas vai stravas aizsargsledza
ieslegSanas, versieties pie elektrotehnikas specia-
lista vai klientu apkalpo$anas dienesta.
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Atseviski pasutami piederumi

Miele piedava plasu Miele papildpiede-
rumu, ka art tinsanas un kopsanas Ii-
dzeklu klastu, kas ir piemeroti tiesi jusu
iericem.

Sos izstradajumus var loti vienkarsi pa-
sutit Miele interneta veikala.

Sos izstradajumus varat iegadaties ar
Miele Klientu apkalpos$anas dienesta
(skatiet Sis instrukcijas beigas) un pie
Miele pilnvarota izplatitaja.

Gatavosanas trauki

Miele piedava plasu gatavoSanas trauku
izvéli. To funkcijas un izmeri pilniba at-
bilst lietoSanai Miele iericés. Plasaka in-
formacija par atseviSkiem izstradaju-
miem ir pieejama Miele timekla vietne.

- dazada izméra perforéti gatavoSanas
trauki

- dazada izméra neperforeti gatavosa-
nas trauki

Tirnsanas un kopsanas lidzekli
- Atkalko$anas tabletes (6 gab.)

- Universala mikroskiedras drana
pirkstu nospiedumu un nelielu netiru-
mu notiriSanai

77



Klientu apkalposanas dienests

Vietné www.miele.com/service var ie-
gut informaciju par patstavigu trauce-
jumu novérsanu un Miele rezerves da-

lam.

Kontaktinformacija traucejumu
gadijuma

Traucejumu gadijuma, kurus nevarat no-
verst patstavigi, sazinieties, pieméeram,
ar savu Miele specializeto tirgotaju vai
Miele Klientu apkalpos$anas dienestu.

Miele Klientu apkalpo$anas dienesta
pakalpojumus var pieteikt tieSsaiste
vietné www.miele.lv/service.

Miele Klientu apkalpo$anas dienesta
kontaktinformacija ir noradita 81 doku-
menta beigas.

Klientu apkalpo$anas dienestam ir ne-
piecieSams modela apzZimé&jums un iz-
gatavoSanas numurs (Fabr. / SN/ Nr.).
St informacija ir sniegta uz identifikaci-
jas datu plaksnites.

St informacija ir noradita uz identifikaci-
jas datu plaksnites, kas ir piestiprinata

rot iekartas durvis.
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Garantija
Garantijas termins ir 2 gadi.

Papildinformaciju skatiet pievienotajos
garantijas noteikumos.



Uzstadisana

DrosSibas noradijumi par iebuvésanu
/N Nepareizas iebivésanas izraistti bojajumi.
Nepareizi iebuvejot tvaika krasni, to var sabojat.
Uzticiet tvaika krasns iebuvesanu tikai kvalificetam specialistam.

» Lai pasargatu tvaicé$anas iekartu no bojajumiem, uz identifikaci-
jas datu plaksnites noraditajiem savienojuma parametriem (frekven-
cei un spriegumam) ir noteikti jasakrit ar elektrotikla parametriem.
Pirms iekartas pievienoSanas salidziniet So parametru atbilstibu.
Saubu gadijuma konsultgjieties ar kvalificétu elektriki.

» Sadalitaji vai pagarinataji nesniedz nepiecie$amo drosibu (uguns-
greka risks). Nepiesledziet ar tiem tvaika krasni elektrotiklam.

» Pievérsiet uzmanibu, lai kontaktligzda péc tvaika krasns ieblvésa-
nas butu viegli pieejama.

» Tvaika krasns ir janovieto t3, lai varétu redzét gatavos$anas trauka

v —r—

nos, izSlakstoties karstajam produktam.

79



Uzstadisana

lebuvesanas izmeri
Visi izmeéri ir noraditi milimetros.
lebuvesana augsta skapi

Aiz iebuvesSanas niSas nedrikst atrasties skapja aizmugures siena.

R

595

\
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Uzstadisana

lebuiveSana apakseja skapiti

Aiz iebuvesSanas niSas nedrikst atrasties skapja aizmugures siena.

Ja tvaika krasni ir paredzets iebuvéet zem elektriskas vai indukcijas plits virsmas,
ieverojiet noradijumus par plits virsmas ieblveésanu, ka ari plits virsmas ieblvesa-

nas augstumu.

560+8 ||
>460

R
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'
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Uzstadisana

Sanskats
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A Priek$egjais stikla panelis: 22 mm

Priek$ejais metala panelis: 23,3 mm
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Uzstadisana

Pieslegums un ventilacija

RS
52,5

455,5
)V

-

ii

(O Pretskats
(2 Baro$anas kabelis, garums = 2000 mm

® Izgriezums ventilacijai, min. 180 cm?

@ Saja zona nevar pieslégt.
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Uzstadisana

Tvaika krasns iebiivesana

m Pievienojiet tvaika krasnij baroSanas
kabeli.

Nepareiza transportéSana var izraisit
bojajumus.

Nesot tvaika krasni aiz durvju roktu-
ra, var sabojat durvis.

NeSanai izmantojiet rokturus korpusa
sanos.

Ja tvaika krasns nestav horizontali,
tvaika generators nestradas nevaino-
jami.

Novirze no horizontala novietojuma
nedrikst parsniegt 2°.

m lebidiet tvaika krasni ieblvésanas
ni$a un nolimenojiet.
Parliecinieties, ka barosanas kabelis
netiek iespiests vai bojats.

m Atveriet durvis.
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m Piestipriniet tvaika krasni ar komplek-
ta ieklautajam kokskravem
(3,5 x 25 mm) pie skapja sanu sie-
nam.

m Piesledziet tvaika krasni elektrotiklam.

m Parbaudiet visas tvaika krasns funkci-
jas atbilstosi lietoSanas instrukcijai.



Uzstadisana

Elektrotikla pieslegums
Seérijveida razotai tvaika krasnij ir kon-
taktdaksa ierices pievieno$anai kontakt-
ligzdai ar zemejumu.

Uzstadiet tvaika krasni ta, lai kontaktlig-
zda butu brivi pieejama. Ja kontaktlig-
zda nav brivi pieejama, nodrosiniet, lai
pe€c uzstadiSanas butu paredzeéta ierice
visu polu atvieno$anai no stravas pade-
ves.

& Parkar$ana var izraisit ugunsgre-
ku.

Tvaika krasns ekspluatacija, izmanto-
jot sadalitajus vai kabela pagarinata-
jus, var radit kabelu parslodzi.
DroSibas apsverumu dé| neizmanto-
jiet sadalitajus un kabela pagarinata-
jus.

Elektriskajai instalacijai ir jaatbilst vadli-
nijam VDE 0100.

DroSibas apsverumu dé| iesakam tvaika
krasns elektriskajam pieslegumam pie-

Skirtaja ekas instalacija izmantot ti-

pa noplldes stravas automatisko sledzi
(RCD).

Bojatu tikla baroSanas kabeli drikst no-
mainit tikai ar Tpasu tada pasa veida fik-
la baroSanas kabeli (var iegadaties
Miele Klientu apkalposanas dienesta).
DroSibas apsvérumu dée| nomainu drikst
veikt tikai kvalificéts specialists vai
Miele Klientu apkalpos$anas dienests.

Informaciju par nominalo patérina jaudu
un atbilsto$ajiem drosinatajiem skatiet
Saja instrukcija vai identifikacijas datu
plaksnité. Salidziniet Sos datus ar viete-
ja elektribas piesleguma datiem.

Ja rodas Saubas, konsult€gjieties ar kva-
lificetu elektriki.

Ir iesp&jama pagaidu vai ilglaiciga darbi-
ba no autonomas vai nesinhronizetas
energoapgades iekartas (pieméram, au-
tonomajiem tikliem, dubléjoSajam siste-
mam). Sadas darbibas prieknoteikums
ir energoapgades iekartas atbilstiba

EN 50160 vai lldziga standarta prasi-
bam.

Ekas instalacija un $aja Miele ieficé pa-
redzeto aizsardzibas pasakumu funkci-
jas un darbibas veids ir janodroSina art
autonoma vai nesinhrona rezima vai art
tie ir jaaizstaj ar dzvertigiem pasaku-
miem attieciba uz instalaciju. Tas ir ap-
rakstits, pieméram, jaunakaja
VDE-AR_E 2510-2 laidiena.
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Garantijas noteikumi

Uznémums Miele Latvija papildus likuma noteiktajam garantijas prasibam pret pardevéju, tas neierobe-
zojot, pieskir pircejam prasibas pret Sadam garantijas saistibam, ja tiek iegadata jauna iekarta.
I Garantijas ilgums un garantijas perioda sakums
1. Garantija tiek pieskirta Sadam laika periodam:
a) 24 menesi sadzives tehnikas iekartam, kas paredzetas regularai lieto$anai;
b) 12 menesi profesionalam iekartam, kas paredzetas regularai lietoSanai.
2. Garantijas periods sakas no dienas, kad ir izrakstits rekins par iekartas iegadi.
Garantijas periods nevar tikt pagarinats, ja ir veikti garantijas pakalpojumi un piegade saistiba ar garan-
tiju.
Il Garantijas priekSnoteikumi
1. lekarta ir iegadata pie specializ&ta tirgotaja vai tiesi uznémuma Miele kada no ES dalibvalstim, Svei-
cé vai Norvégija un tur ari uzstadita.

2. Pec klientu apkalpo$anas dienesta darbinieka pieprasijuma tiek uzradits garantijas apliecinajums
(pirkuma ceks vai aizpildita garantijas karte).

Il Garantijas saturs un apjoms

1. lekartas defekti tiek noversti noteikta termina bez maksas, salabojot vai nomainot bojatas dalas.
Sim noltikam nepiecie$amos izdevumus, pieméram, transporta, cela, darbaspéka un rezerves dalu
izmaksas, sedz uznémums Miele Latvija. Nomainitas dalas vai iekartas klust par uznémuma Miele
Latvija pasumu.

2. Garantija neattiecas uz bojajumiem, ko uznémums Miele Latvija jau noveérsis, ja vien tie nav radu-
Sies Miele Latvija klientu apkalpoSanas dienesta darbinieku tiSas nevéribas vai neuzmanibas de|.

3. Izmantoto materialu un piederumu piegade pakalpojuma nav ieklauta.
IV Garantijas ierobezZojumi

Garantija neattiecas uz iekartas bojajumiem vai darbibas trauc€jumiem, kas radusies $adu apstak|u ie-
tekme.

1. Nepareiza uzstadi$ana vai pievieno$ana, pieméram, speka esoso droSibas tehnikas noteikumu vai
lietoSanas, pievienoSanas un montazas instrukciju neievérosana.

2. Paredzetajam nolikam neatbilsto$a lietoSana, ka ari neprasmiga lietoSana vai apstrade, pieméram,
ar nepiemérotiem mazgasanas lidzekliem vai kimikalijam.

3. Jaiekarta ir iegadata kada cita ES valst, Sveice vai Norvégija, tas ipaso tehnisko specifikaciju dé|
ta ir izmantojama vai nu bez ierobezojumiem, vai tikai ar ierobezojumiem.

4. Argjas iedarbibas ietekmé, pieméram, transporté$anas laika radusies bojajumi, preci pagriizot vai
tai nokritot, laikapstak|u vai citu dabas paradibu ietekmé radusies bojajumi.

5. Ja remontu un dalu nomainu neveic uznémuma Miele apkalposanas dienesta darbinieki, kas ir piln-
varoti un sertificéti So pakalpojumu sniegSanai.

6. Ja netiek izmantotas uznémuma Miele originalas rezerves dalas, ka arm Miele piederumi.
7. Stikla plisumi un bojatas kvélspuldzes.

8. Elektriskas stravas un sprieguma svarstibas, kas parsniedz razotaja noradito pielaujamo robezu vai
ir zem tas.

9. LietoSanas instrukcija sniegto apkopes un tifisanas noteikumu neieveérosana.
V Datu droSiba

Personas dati tiek izmantoti tikai un vienigi pasutijuma izpildes vai garantijas pakalpojumu veik§anas
vajadzibam, nemot véra datu aizsardzibas tiesiskos nosacijumus.
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