LietoSanas un montazas instrukcija
Tvaika krasns

Obligati izlasiet So lietoSanas un montazas instrukciju, pirms sakat uz-
stadiSanu — instalaciju — ekspluataciju. Tadejadi pasargasiet sevi un
necietisiet zaudéjumus.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

St tvaika krasns atbilst noteiktajam drosibas prasibam. Tomér ne-
pareiza lietoSana var radit traumas un materialus zaudéjumus.

Pirms tvaika krasns ekspluatacijas uzsaksanas rupigi izlasiet lieto-
Sanas un montazas instrukciju. Taja ir sniegti svarigi noradijumi par
ieblveésanu, 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 art noradijumi par droSibu un bridina-
jumi ir obligati jaizlasa un jaievero.

Miele neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas ir radusSies So nora-
dijumu neievéroSanas del.

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

Paredzéeta izmantosana

» Sitvaicésanas iekarta ir paredzéta lieto$anai majsaimnieciba un tai
pielidzinamos apstaklos.
P> TvaicésSanas iekarta nav paredzéta lietoSanai arpus telpam.

P> Izmantojiet tvaika krasni tikai majsaimniecibas vajadzibam partikas
produktu tvaicéSanai, atkauséSanai un uzkarsésanai.

Nekadi citi lietoSanas veidi nav pielaujami.

P> Personas, kuras savu fizisko, uztveres vai garigo spéju, ka ari piere-
dzes trukuma vai nezinasanas dé| nespej drosi lietot tvaiceéSanas ie-
kartu, nedrikst izmantot to bez uzraudzibas.

Sis personas drikst lietot tvaicéSanas iekartu bez uzraudzibas tikai
tad, ja iekartas darbiba tam ir izskaidrota t3, lai lietoSana batu pilnigi
droSa. STm personam ir jaspé€j atpazit un saprast iespéjamos draudus,
ko var izraisit nepareiza iekartas lietoSana.

Beéerni un sadzives tehnika

P Bérni lidz 8 gadu vecumam nedrikst atrasties tvaika krasns tuvuma
bez pieauguso pastavigas uzraudzibas.

P Bérni no 8 gadu vecuma drikst lietot tvaika krasni bez pieauguso
uzraudzibas tikai tad, ja viniem tvaika krasns darbiba ir izskaidrota t3,
lai lietoSana batu pilnigi droSa. Bérniem ir jazina un jasaprot, kadu bis-
tamibu var radit nepareiza lietoSana.

P> Bérni nedrikst tirit tvaicéSanas iekartu vai veikt tas apkopi bez uz-
raudzibas.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Ja tvaicésanas iekartas tuvuma uzturas bérni, tie ir japieskata. Ne-
kad nelaujiet bérniem spéléties ar iekartu.

P> lesainojamais materials var izraisit nosmaksanu. Spéléjoties ar ie-
sainojamo materialu (pieméram, plévi), bérni var taja ietities vai par-
vilkt to sev par galvu un nosmakt.

Glabajiet iesainojamo materialu bérniem nepieejama vieta.

P> Tvaiks un karstas virsmas var radit savainojumus. Bérnu ada pret
augstam temperatiram reagé jutigak neka pieauguso ada. Darbibas
laika no izplGdes sprauslam izplust tvaiks. Tvaika krasns durvju stikls
un vadibas panelis sasilst.

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

P> Atvértas durvis var radit savainojumus. Durvis iztur ne vairak ka

8 kg slodzi. Bérni var savainoties pie atvertam durvim.

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

Tehniska drosSiba

P Nepareizi veikti uzstadisanas un apkopes darbi vai remonts var iz-
raisit |oti bistamas situacijas un radit iekartas lietotajam draudus, par
ko razotajs neuznemas nekadu atbildibu. Uzstadisanas un apkopes
darbus vai remontu drikst veikt tikai kvalificeéti specialisti vai Miele
klientu apkalpoSanas dienests.

P> TvaicéSanas iekartas bojajumi var apdraudét lietotaja drosibu. Par-
baudiet, vai iekartai nav redzamu bojajumu. Nekad nelietojiet bojatu
tvaicéSanas iekartu.

P> Ir iespéjama pagaidu vai ilglaiciga darbiba no autonomas vai ne-
sinhronizétas energoapgades iekartas (pieméram, autonomajiem tik-
liem, dubléjodajam sistémam). Sadas darbibas priek§noteikums ir
energoapgades iekartas atbilstiba EN 50160 vai lidziga standarta
prasibam.

Ekas instalacija un Saja Miele iekarta paredzeto aizsardzibas pasaku-
mu funkcijas un darbibas veids ir janodrosina art autonoma vai ne-
sinhrona rezima vai ari tie ir jaaizstaj ar lidzvertigiem pasakumiem at-
tieciba uz instalaciju. Tas ir aprakstits, pieméram, jaunakaja
VDE-AR_E 2510-2 laidiena.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Tvaicésanas iekartas elektrodros$iba ir garantéta tikai tad, ja ta tiek
pievienota atbilstigi spéka esoSajiem normativiem instalétai zeméju-
ma sistémai. So drosibas noradijumu ievéroSana ir obligata. Ja rodas
Saubas, lUdziet, lai elektroinstalaciju parbauda kvalificéts elektrikis.
P> Lai pasargatu tvaicéSanas iekartu no bojajumiem, uz identifikacijas
datu plaksnites noraditajiem savienojuma parametriem (frekvencei,
spriegumam) noteikti jasakrit ar elektrotikla parametriem.

Pirms iekartas pievienoSanas salidziniet So parametru atbilstibu. Ja
rodas Saubas, konsultéjieties ar kvalificétu elektriki.

P> Sadalitaji vai pagarinataji nesniedz nepiecie$amo dro$ibu (uguns-
gréka risks). Nepieslédziet ar tiem tvaicéSanas iekartu elektrotiklam.

P> Lai garantétu drosu tvaicésanas iekartas darbibu, lietojiet to tikai
iebuveta veida.

p So tvaicésanas iekartu nedrikst lietot nestacionaras uzstadisanas
vietas (pieméram, uz kugiem).

P> Elektriskas stravas trieciens var radit savainojumus. Pieskar§anas
zem sprieguma esosam iekartas savienojuma dalam, ka ar1 elektriskas
un mehaniskas uzblves parveidoSanas méginajumi apdraud jus un
var izraisit tvaika krasns darbibas traucéjumus.

Nekad neatveriet tvaika krasns korpusu.

P> Ja tvaika cepeskrasns remontu neveic kvalificéti specialisti vai
Miele klientu apkalpoSanas dienests, tas garantija tiek anuléta.

P> Bojatas detalas ir ieteicams nomainit pret originalajam rezerves da-
|am. Pareizi iebUvejot originalas rezerves dalas, Miele garanté pilnigu
atbilstibu droSibas prasibam, un garantijas saistibas paliek spéka.

P> Ja barosanas kabelim tiek atvienota kontaktdaksa vai barosanas ka-
belis nav aprikots ar kontaktdaksu, tvaika krasns pievienoSanu tiklam

drikst veikt tikai kvalificéts specialists vai Miele klientu apkalpo$anas
dienests.

P> Ja barosanas kabelis ir bojats, tas ir janomaina ar ipasa veida kabeli.

P UzstadiSanas un apkopes, ka ari remontdarbu laika tvaicéSanas ie-

kartai jabut pilntba atvienotai no elektrotikla. AtvienoSanu var veikt ka-

da no turpmak minétajiem veidiem:

- izsledziet elektroinstalacijas droSinatajus vai

- pilniba izskravejiet elektroinstalacijas skrivéjamos droSinatajus, vai

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



Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Ja tvaika krasns ir ieblvéta aiz mébeles priek$éjas virsmas (pieme-
ram, aiz skapja durvim), tvaika krasns lietoSanas laikd mébeles durvis
nekad neaizveriet. Aiz aizvértam meéebelu priek§éjam virsmam uzkrajas
siltums un mitrums. Tadéjadi var tikt bojata tvaika krasns, skapis, kura
iekarta ir iebavéta, un grida. Mébeles durvis aizveriet tikai tad, kad
tvaika krasns ir pilniba atdzisusi.

Pareiza izmantosSana

P> 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.

P> Karsts édiens var radit savainojumus.

levietoSanas vai iznems$anas laika édiens var izS|akstities no trauka.
Varat apdedzinaties ar édienu.

Ediena trauka ievietoSanas vai iznemsanas laika pievéersiet uzmanibu
tam, lai édiens neiz§|akstitos no trauka.

P> Karsts Gdens var radit savainojumus.

GatavoSanas procesa beigas tvaika generatora vél ir karsts Gdens, kas
tiek suknéts atpakal tdens tvertné. Iznemot un novietojot ddens tver-
tni, pieversiet uzmanibu, lai ddens tvertne neapgaztos.

P> Karsgéjot noslégtas konservu karbas, rodas spiediens un tas var
parspragt.

Neizmantojiet tvaicéSanas iekartu konservu karbu uzvari§anai un kar-
sésSanai.

P> Plastmasas trauki, kas nav izturigi pret augstu temperataru un tvai-
ku, augsta temperatira kst un var izraisit tvaika krasns bojajumus.
Izmantojiet tikai plastmasas traukus, kas ir izturigi pret temperatiru
(I'dz 100 °C) un tvaiku. levérojiet trauku razotaja noradijumus.

P> Partikas produkti, kas tiek uzglabati krasns kamera, var izzit un no
tiem izplUstoSais mitrums var izraisit tvaika krasns koroziju. Neglaba-
jiet nekadus partikas produktus krasns kamera un gatavoSanai neiz-
mantojiet priekSmetus, kas var saruseét.

P> Atvértas durvis var radit savainojumus. Pret atvértam durvim var
atsisties vai paklupt. Bez vajadzibas neatstajiet atvértas durvis.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> lekartas durtinas iztur ne vairak ka 8 kg slodzi. Neatbalstieties pret
atvertam iekartas durtinam un nesédieties uz tam, ka ari nenovietojiet
uz tam smagus priekSmetus. Pievérsiet uzmanibu tam, lai neko neie-
spiestu starp krasns durtinam un tvaicéSanas kameru. Tas var izraisit
tvaicéSanas iekartas bojajumus.

P> Lietojot tvaika krasns tuvuma citas elektroierices, pieméram, rokas
mikserus, ir japievers uzmaniba, lai So elektroiericu baroSanas kabelis
netiktu iespiests tvaika krasns durvis. Varétu tikt bojata kabela izolaci-
ja.

TiriSana un kopSana

P> Elektriskas stravas trieciens var radit savainojumus. Tvaiks no tvai-
ka tiritaja var iek|ut elektriskajas dalas un izraisit issléegumu. TiriSanai
nekad neizmantojiet tvaika tiritajus.

P> Skrapéjot var sabojat iekartas durvju stiklu.

TiriSanai nelietojiet abrazivus tiriSanas lidzekl|us, cietus suklus vai
birstes un asus metala skrapjus.

P> Atbalsta rezgi var iznemt. Atkal pareizi iemontéjiet atbalsta rezgi.
P> Lai nepielautu koroziju, nekavéjoties rapigi notiriet uz krasns kame-

ras nerluséjosa terauda sienam nokluvusus salus édienus vai skidru-
mus.

Piederumi

P> leteicams izmantot originalos Miele piederumus. Ja iekarta tiek uz-
staditas vai ieblvétas neatbilsto$as dalas, garantija un/vai razotaja
atbildiba par izstradajumu tiek anuléta.

P Miele originalas rezerves dalas tiek nodrosinatas vismaz 10 gadus

un lidz pat 15 gadiem péc konkrétas tvaika krasns sérijveida razoSa-
nas partrauksanas.



ligtspéjiba un vides aizsardziba

lepakojuma utilizacija

lepakojums kalpo parvietoSanai un pa-
sarga iekartu no bojajumiem parvadasa-
nas laika. lepakojuma materiali ir izrau-
dziti, nemot véra vides aizsardzibas un
materialu utilizacijas prasibas, tapéc tos
kopuma var atkartoti parstradat.
lepakojuma atkartota ieklauSana mate-
rialu aprité lauj taupit izejvielas. Atkariba
no materiala izmantojiet ipasas izejvielu
kratuves un nodosanas iespéjas. Trans-
portéSanas iepakojumu pienem Miele
specializétais tirgotajs.

Nolietotas iekartas utilizacija

Elektriskas un elektroniskas ierices biezi
satur vertigus materialus. Tas satur ari
noteiktas vielas, maisijumus un detalas,
kas bija nepiecieSamas to darbibai un
droSibai. Ja Sie materiali nok|Ust sadzi-
ves atkritumos vai ar tiem rikojas neat-
bilstosi, tie var kaitét cilveku veselibai un
videi. Tapéc nekada gadijuma nepielau-
jiet nolietotas iekartas nokliSanu sadzi-
ves atkritumos.

i

Nododiet to utilizacijai vietéjas pasvaldi-
bas, specializéta tirgotaja vai Miele ieri-
kotaja oficialaja elektrisko un elektronis-
ko iekartu bezmaksas savakSanas un
pienems8anas punkta. Saskana ar likumu
jus atbildat par iesp&jamo personas da-
tu dzéSanu no utilizacijai paredzétas lik-
vidéjamas iekartas. Atbilstosi likumdo-
Sanas aktiem jlsu pienakums ir iznemt
nolietotas baterijas un akumulatorus,
kas nav nedalami savienoti ar iekartu, ka
art lampas, kuras ir iespéjams iznemt,
nebojajot tas. Nododiet Sis detalas at-
bilsto$a savaksanas vieta, kur tas var
nodot bez atlidzibas. Lidzu, nodroSiniet,
lai likvidéjama iekarta 1dz aiztransporte-
Sanas bridim tiktu uzglabata bérniem
nepieejama vieta.



lepaziSanas

Tvaika krasns
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@ Vadibas elementi

@ Izplides sprauslas

® Durtinu blivéjums

@ Atbalsta rezgis ar 4 ievietodanas limeniem

(® Temperatiras sensors

(® Apak3éjais sildelements

@ Skidruma savaksanas tekne

Automatiskais durvju atverejs tvaika mazinasanai
® Udens tvertne ar nonemamu iz$lakstidanas aizsargelementu
lestk8anas caurule

@) Udens tvertnes nodalijums

@2 |dentifikacijas datu plaksnite

@3 Tvaika ieplade

Durvis



lepaziSanas

Saja lietoSanas un montazas instrukcija
aprakstitie modeli ir noraditi aizmuguré.

Identifikacijas datu plaksnite

Identifikacijas datu plaksnite atrodas
ddens tvertnes nodalijuma.

Uz tas ir noradits modela identifikators,
sérijas numurs, ka ari piesléguma para-
metri (tikla spriegums / frekvence /
maksimala pieslégta elektriska slodze).

Modela identifikators un sérijas nu-
murs (SN) ir noradits ari uz mazas plak-
snites, ko var redzét uz priek$éja ramja,
ja durvis ir atvértas.

Ja rodas jautajumi vai problémas, saga-
tavojiet $o informaciju, lai sanemtu pro-
fesionalu palidzibu no Miele.

Pievienotais papildaprikojums

Ja nepiecieSams, papildus var pasutit

pievienotos, ka ari citus piederumus (sk.

nodalu “Papildpiederumi”).

Atkariba no valsts un modela var bat
pievienoti ari citi piederumi.

Skidruma savaksanas trauks
DGG 100-40

-

1 nerséjos$a térauda Skidruma savaksa-
nas trauks izdalita skidruma pilienu uz-
tverSanai.

Varat izmantot Skidruma savaksanas
trauku ari ka tvaicé$anas trauku.
375 x 394 x 40 mm (P x Dz x A)

TvaicéSanas trauks DGG 50-40

=

1 neperforéts nerliséjo$a térauda tvaicée-
Sanas trauks

letilpiba 2,2 | / Lietderigais tilpums 1,6 |
375 x197 x 40 mm (P x Dz x A)

TvaicéSanas trauki DGGL 50-40

2 perforéti nerlséjosa térauda tvaicésa-
nas trauki

letilpiba 2,2 | / Lietderigais tilpums 1,6 |
375 x 197 x 40 mm (P x Dz x A)

Rezgis

1rezgis sava trauka novietosanai

AtkalkoSanas tabletes
TvaicéSanas iekartas atkalkoSanai

Atseviski pasttami piederumi

Miele tieSsaistes veikala, Miele Klientu
apkalposanas dienesta vai pie Miele
specializéta tirgotaja ir iegadajami ipasi
Sai tvaika krasnij pielagoti produkti, pie-
méram, kops$anas lidzekli un piederumi.
Miele tieSsaistes veikala nonaksiet, iz-
mantojot $adu kvadratkodu:

EEE
A
o]

L



lepaziSanas

Vadibas elementi

» ° 8 /6 V. OK A

A)@ ®®6 66

@ leslégsanas / izslég$anas taustind O @ Displejs

padzilinajuma ApkalpoS$anai nepiecieSamas infor-
Tvaika krasns ieslégsanai un izsleégsa- macijas paradisanai
nai (® Skarientaustini VA

(2 Optiska saskarne Vertibu un iestatijumu mainai un iz-
(tikai Miele Klientu apkalpo$anas die- vélnes sarakstu ritinasanai
nesta vajadzibam) (® Skarientausting OK

(® Skarientausting 3%/ levaditas izvéles apstiprinaganai un
Parejai no tvaicéSanas uz £L0 tvaice- iestatijumu saglabasanai
Sanu un automatiskajam program-
mam
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lepaziSanas

Displejs

Displeja tiek paradita informacija par temperatiram, gatavosanas laikiem, automa-
tiskajam programmam un iestatijumiem.

Skarientaustini

Skarientaustini reagé uz pirkstu pieskarieniem. Katru pieskarienu apstiprina taustina
skanas signals. Taustinu skanas signalu var izslégt (skatit nodalu “lestatijumi”).

Simboli
Darbibas laika displeja var tikt paraditi turpmak minétie simboli un radijumi:
Simbols/radijums Nozime
RI} Tvaicé$ana
[oF (mirgo) Trikst Gdens vai nav ievietota Gdens tvertne
ELD EC0 tvaicésana
Auto A + cipars(-i) Automatiska programma
Cipari + °C Temperatira
Cipari + h Gatavosanas laiks

S + cipars(-i)

Tvaika krasns ir jaatkalko (skatit nodalas “Tiri$a-
na un apkope” sadalu “Tvaika krasns atkalko$a-

na”).
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lepaziSanas

Funkciju apraksts

Udens tvertne

Maksimala ietilpiba ir 1,5 litri, minimalais
iepildidanas tilpums ir 1,0 litri. Udens
tvertnei ir limena atzimes. Nekada gadi-
juma nedrikst parsniegt augséjo atzimi.
Udens patérins ir atkarigs no izmantota-
jiem produktiem un gatavoS$anas laika.
Gatavosanas laik3, iespéjams, Gdens
tvertnée bls japapildina Gdens. Ja gata-
voSanas procesa tiek atvértas iekartas
durvis, Gdens patérin$ palielinas.

Udens tvertnes iznem3ana darbojas péc
piespiedanas/pavilk§anas principa: lai
ddens tvertni iznemtu, nedaudz piespie-
diet to.

GatavosSanas procesa beigas tvaika ge-
neratora vél ir karsta Gdens atlikums, kas
tiek siknéts atpakal Gdens tvertné. Péc
katra gatavoSanas procesa ar tvaiku iz-
tukSojiet tdens tvertni.

Skidruma savaksanas trauks

lebidiet 1. ievietoSanas liment skidruma
savakSanas trauku, ja gatavojat édienu
perforétos traukos. Skidrums, kas gata-
vos$anas laika pil no édiena, nonak Saja
trauka un to var viegli savakt.

Ja nepiecieSams, varat izmantot Skidru-
ma savaksanas trauku ari ka gatavosa-
nas trauku.
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Temperatira

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

leteicama temperatiira

Temperatiira | Lietojums

100 °C - Visu partikas pro-

duktu gatavosana
- Karsésana
- Maltisu gatavoSana
- Konservésana

- Sulas atdaliSana

85°C - Saudzgjosa zivju ga-

tavosana

50-60 °C - Atkausésana

40 °C - Rauga miklas rau-

dzesana

- Jogurta gatavosana

Gatavosanas laiks

GatavoS$anas laiku var iestatit no 1 minad-
tes (0:07) lidz 9 stundam 59 minatem
(9:59). Ja gatavo$anas laiks ir ilgaks par
59 minatém, tas ir janorada stundas un
minutes.

Piemérs: gatavoSanas laiks 80 mindtes
=1:20.



lepaziSanas

Troksni

Péc tvaicéSanas iekartas ieslégSanas,
tas darbibas laika un péc izslégsanas ir
dzirdams troksnis (dtk$ana). Sis trok-
snis nenozimé, ka iekarta darbojas ne-
pareizi vai ir bojata. Troksni izraisa Gdens
iestknésana un izsiknésana.

Kad tvaicé$anas iekarta darbojas, ir dzir-
dams ventilatora raditais troksnis.

Uzkarsésanas faze

UzkarsésSanas fazes laika krasns kamera
tiek sakarséta Iidz iestatitajai tempera-
tarai. Displeja tiek paradita temperati-
ras paaugstinasanas krasns kamera.
Uzkarsésanas fazes ilgums ir atkarigs no
partikas produktu daudzuma un
temperatiras. Vidéjais uzkarséSanas fa-
zes ilgums ir apméram 7 mindtes. Gata-
vojot atdzesétus vai sasaldetus partikas
produktus un zemas gatavosanas tem-
peratiras, tas palielinas.

Gatavosanas faze

Kad ir sasniegta noreguléta temperatu-
ra, sakas gatavosanas faze. Gatavosa-
nas fazes laika displeja tiek paradits atli-
kusais laiks.

Tvaika samazinasana

Ja tvaicésanas process ir noritéjis 80°C
vai augstaka temperatira, neilgi pirms
gatavosSanas laika beigdm tvaicéSanas
iekartas durvis nedaudz paveras, lai no
tvaicéSanas kameras izplustu tvaiks. Péc
tam durvis atkal automatiski aizveras.

Tvaika samazinasanas funkciju var
izslégt (skatit nodalu “lestatijumi”). Ja
tvaika samazinasanas funkcija ir izslégta,
atverot iekartas durvis, izplUst daudz
tvaika.

15



Ekspluatacijas uzsakSana

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

rumiem uzlimes un aizsargplévi, ja ta-
dair.

Ripnica tvaicéSanas iekartai ir veikta
darbibas parbaude, tapéc transporté-
Sanas laika tvaicéSanas kamera no pie-
vadiem var ietecét atlikusais adens.

Udens tvertnes tirisana
m Iznemiet Gdens tvertni.

m Nonemiet iz§|lakstiSanas aizsargele-
mentu.

m Ar rokam izskalojiet Gdens tvertni.

Piederumu/krasns kameras tirisana

B |znemiet visus piederumus no krasns
kameras.

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

Tvaika krasns pirms piegades ir apstra-
data ar kopsanas lidzekli.

m Lai notiritu kopSanas lidzekla pléeviti,
iztiriet krasns kameru ar tiru stkli,
mazgasanai ar rokam paredzétu trau-
ku mazgasanas lidzekli un siltu Gdeni.

Udens cietibas iestati$ana

Lai tvaika krasns darbotos nevainojami
un tiktu atkalkota nepiecieSamaija laika,
Gdens cietibas pakape ir jaiestata atbil-
stosi vietéja Gdens cietibai.

Jo cietaks ir Gdens, jo biezak ir jaatkalko
tvaika krasns.

Rdpnica ir iestatita cietibas pakape

21 °dH.

Informaciju par Gdens cietibu var
sniegt vietéjais Udensapgades uzne-
mums.
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m lestatiet vietéjo Gdens cietibu (skatiet
nodalas “lestatijumi” sadalu “lestati-
jumi mainiana un saglabagana”).

VariSanas temperatiiras piela-
gosana

Pirms pirmas édiena gatavoSanas reizes
tvaika krasns ir japielago Udens varisa-
nas temperatdrai, kas mainas atkariba
no iekartas uzstadiSanas vietas augstu-
ma virs jaras limena. Saja procesa tiek
ari izskalotas tGdeni pievado$as dalas.

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

Destiléts vai ar og|skabi piesatinats
Gdens un citi Skidrumi var sabojat
tvaika krasni.

Izmantojiet tikai svaigu, aukstu dze-
ramo tdeni (I1dz 20 °C temperatira).

B Iznemiet Gdenstvertni un piepildiet to
[idz augséjai atzimei.
m Atkal iebidiet Gdenstvertni.

m leslédziet tvaika krasni tvaicéSanas re-
zima 3% (100 °C) uz 15 mindtém. Ri-
kojieties, ka ir aprakstits nodala “Ap-
kalpogana”.

VariSanas temperatiras pielagosana
péc dzivesvietas mainas

Ja jaunas uzstadiSanas vietas augstums
virs jaras limena atSkiras no iepriekséjas
uzstadiSanas vietas par vairak neka
300 metriem, péc parcelSanas uz citu
dzivesvietu tvaika krasns ir japielago
Gdens variSanas temperatiras izmai-
nam. Sim nolikam vispirms veiciet ie-
kartas atkalkoSanu (skatit nodalas “Tiri-
$ana un kop$ana” sadalu “Tvaika krasns
atkalkogana”).



lestatijumi

Darbibas stundu paradiSana

Var uzzinat tvaika krasns kopéjo darbi-
bas stundu skaitu.

Tvaika krasns ir izslégta.

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

m Kamér turat skarientaustinu 3% / (7,

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

Tiek paraditas darbibas stundas.

lestatljumu mainiSana un sagla-
basana

Tvaika krasnij ir rGpnica veikti iestatijumi.
Turpmakajas lappusés redzamaja tabula
noraditos iestatljumus var mainit.

Tvaika krasns ir izslégta.

m Pieskarieties skarientaustinam V un
turiet to.

m Kamer turat skarientaustinu V, vien-
reiz atri pieskarieties taustinam
leslégt / 1zslegt O.

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
A\, iestatiet nepiecieSamo statu-
su / Gdens cietibu.

m Apstipriniet ar OK.
Izvéléetais statuss ir saglabats.

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

Ripnicas iestatijumi vienmer ir attéloti treknraksta.

Programma Udens cietiba / | lesp&jamie iestatijumi
statuss
P1 | Udens cietiba 21° Skatiet nodalas “lestatijumi” sadaju
“Udens cietiba”
P2 | Signala tonu skalums S1 loti kluss
S2 kluss
S3 skal$
S4 loti skal$
P3| Taustinu tonis SO izslegts
S1 ieslégts
P4 | Tvaika mazinasana SO izslégts
S1 ieslégts
P5 | Temperatiras vieniba S °C
S2 °F
P6 | Demonstracijas re- SO izslégts, tvaika krasns karsé
zZims S1 ieslegts, tvaika krasns nekarsé
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lestatijumi

Udens cietiba Udens cietiba Kalcija saturs lestati-
L L o 5 mg/l Ca** vai jums
Informaciju par vietéja dzerama tdens dH | mmol/l | o (mg Ca?t/l)
cietibu var sniegt attiecigais Gdensapga- o1 38 150 o
des uznémums.
Cietibas pakapi var iestatit no 1 ° lidz 22 4,0 157 22
70 °dH. 23 4, 164 23°
Ja izmantojat pudelés iepilditu dzeramo 24 4,3 171 24°
Gdeni, pieméram, mineraltdeni, izman- 25 45 179 950
tojiet dzeramo tdeni, kam nav pievie- .
nots oglekla dioksids. levadiet iestatiju- 26 47 186 26
mu atbilstosi kalcija saturam. Kalcija sa- 27 4,9 193 27°
turs ir noradltsz+uz pudeles etllget(;s vai o8 50 200 g
nu kad mg/l Ca®", vai ppm (mg Ca?*/l).
29 5,2 207 29°
Udens cietiba Kalcija saturs lestati- B
OdH I I mg/l Ca2+ Vai jums 30 5,4 214 30
mmol/l | ppm (mg Ca'/) 31 5,6 221 31°
1 0,2 7 1° 32 5,8 229 32°
2 0,4 14 2° 33 5,9 236 33°
3 0,5 21 3° 34 6,1 243 34°
4 07 29 4° 35 6,3 250 35°
5 0,9 36 5° 36 6,5 257 36°
6 1,1 43 6° 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
7 1,3 50 7 46-60 | 8,2-10,7 322-429 | 46°-60°
8 14 57 8° 61-70 |10,9-12,5| 430-500 | 61°=70°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
il 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 14 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
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Darbiba

Tvaika krasns apkalposana

Destiléts vai ar og|skabi piesatinats
Gdens un citi Skidrumi var sabojat
tvaika krasni.

Izmantojiet tikai svaigu, aukstu dze-
ramo Gdeni (ar temperatiru lidz

20 °C).

m Piepildiet Gdens tvertni un iebidiet to
iekarta.
m lebidiet 1. ievietoSanas liment skidru-

ma savaksanas trauku, ja gatavojat
édienu perforétos traukos.

B lebidiet édienu krasns kamera.

B leslédziet tvaika krasni.

Tiek paradits radijums 3% 180 °C. Mirgo
simbols 100.

m Ja vélaties gatavot édienu 100°C tem-
peratlra, apstipriniet ar OK.

m Ja vélaties gatavot édienu zemaka
temperatura, samaziniet temperatiru,
pieskaroties skarientaustinam V, un
apstipriniet ar OK.

B Ja vélaties iestatit gatavosanas laiku,

- kas ir 1saks neka 1 stunda, apstipriniet
ar OK;

- kas ir ilgaks neka 1 stunda, pieskaro-
ties taustinam A (no & uz augsu)
vai V (no 5 uz leju), iestatiet nepiecie-
Samas stundas un apstipriniet ar OK.

m Pieskaroties taustinam A (no 80 uz
augsu) vai V (no 55 uz leju), iestatiet
nepiecieSamas mindtes.

m Apstipriniet ar OK.
Tiek paradita faktiska temperatdra un
sakas uzkarsésanas faze.

Varat vérot temperatiiras paaugstinasa-
nos. Pirmo reizi sasniedzot vélamo tem-
peratdru, atskan signals.

Sakas gatavosanas laika atskaite.

Ja gatavoSanas process noritéja apmeé-
ram 80 °C vai augstaka temperatar3,
neilgi pirms gatavoSanas laika beigam
durvis automatiski nedaudz paveras, lai

no krasns kameras izplUstu tvaiks.

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

Tiek paradits radijums 35 2.00 h.
Mirgo & stundu vieta.
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Kad gatavosSanas laiks ir pagajis, atskan
signals.

B Iznemiet édienu no krasns kameras.

W Izslédziet tvaika krasni.

Jaunu gatavo$anas procesu var sakt
tikai tad, kad automatiskais durvju at-
VEeréjs ir atgriezies sava sakotnéja po-
zicija. Nemeéginiet to iespiest vieta
manuali, jo ta 8T sistéma tiks bojata.




Darbiba

Tvaika krasns tiriSana

B Ja nepiecieSams, iznemiet Skidruma
savaksSanas trauku no krasns kameras
un iztukSojiet to.

& Karsts tGdens var radit sa-
vainojumus.

Gatavosanas procesa beigas tdens
tvertné vél ir karsta Gdens atlikums,
ar kuru varat apdedzinaties.

Iznemot un novietojot Gdens tvertni,
pievérsiet uzmanibu, lai Gdens tver-
tne neapgaztos.

m Iznemiet Gdens tvertni.

m Nonemiet iz§lakstiSanas aizsargele-
mentu un iztukSojiet Gdens tvertni.

m |ztiriet un izZavéjiet visu tvaika krasni
saskana ar noradijumiem nodala “Tiri-
$ana un kop$ana”.

Pievérsiet uzmanibu, lai iz§|akstiSa-
nas aizsargelements péc uzlik§anas
tiktu pareizi fikséts.

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

Ja gatavoSanas procesa laika sak trakt
Gdens, atskan signals un mirgo sim-

bols [e}.

m Iznemiet ara Gdens tvertni un papildi-
niet tdeni.

m |lebidiet Gdens tvertni atpakal.

Gatavosanas process tiek turpinats.

GatavoSanas procesa vértibu
maina

Tikko ir sacies gatavoSanas process, va-
rat mainit $T gatavosanas procesa tem-
peratlru un gatavoS$anas laiku.
Temperatiiras maina

m Vienreiz pieskarieties OK.

Displejs tiek parslégts uz temperatiras

iestatijumu un mirgo temperatdras indi-

kacija.

B Izmainiet temperatdru, pieskaroties
skarientaustinam V vai A.

m Apstipriniet ar OK.

Gatavosanas laika maina
m Divreiz pieskarieties OK.

Displejs tiek parslégts uz gatavoSanas
laika iestatljumu un mirgo stundu radi-
jums.

B |zmainiet gatavo$anas laiku, pieskaro-
ties skarientaustinam V vai A.

m Apstipriniet ar OK.
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Darbiba

GatavoSanas procesa partrauk-
Sana

Ja atver durvis, gatavoSanas process tiek
partraukts. Krasns kameras karsésana

izslédzas. 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, lidz kar-
stais tvaiks izgaist.

& Karstas virsmas un karsti produk-
ti var radtt 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 ari lai veiktu citas darbibas
karsta krasns kamera, vienmeér lieto-
jiet virtuves cimdus.

Ediena trauka ievietoanas un iznem-
Sanas laika pievérsiet uzmanibu, lai
karstais édiens neiz§lakstitos no trau-
ka.

Aizverot iekartas durvis, gatavoSanas
process tiek turpinats.

Péc durvju aizvérSanas tiek izlidzinats
spiediens, Sis process var radit svilpjoSu
skanu.

Vispirms vélreiz notiek sakarsésana un
tas laika ir redzams, ka paaugstinas tem-
peratlra krasns kamera. Kad ir sasniegta
iestatita temperatira, sakas atlikusa lai-
ka atskaite.

Gatavosanas process tiek priekslaikus
partraukts, ja pédéja gatavosanas laika
minuté iekartas durvis tiek atvértas.
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Svariga un noderiga informacija

Nodala “Svariga un noderiga informéci-
ja” ir sniegti visparéji noderigi noradiju-
mi. Ja noteiktu produktu un/vai iekartas
izmantoSanas veidu gadijuma ir jaievéro
Tpasi noradijumi, tie ir aprakstiti atbilsto-
Sajas nodalas.

TvaicésSanas 1patnibas

TvaicéSanas laika produktos gandriz pil-
niba saglabajas vitamini un mineralvie-
las, jo produkti neatrodas Gdent.
TvaicéSanas procesa partikas produk-
tiem raksturigas garSas 1patnibas tiek
saglabatas labak neka parastas varisa-
nas laika. Tapéc ieteicams vai nu vispar
nepievienot sali, vai pievienot to péc
tvaicéSanas. Turklat tiek saglabata parti-
kas produktu svaiga, dabiga krasa.

Gatavosanas trauki

Gatavosanas trauki

Tvaika krasns komplektacija ir ieklauti
neruséjosa terauda gatavoSanas trauki.
Tos ir iespéjams papildinat ar dazadu lie-
lumu gatavoSanas traukiem, kas ir pie-
ejami gan perforéta, gan neperforéta va-
rianta (skatit nodalu “Papildpiederumi”).
Tadéjadi katra partikas produkta gatavo-
Sanai var izvéléties vispiemérotako gata-
voSanas trauku.

Kad vien iespéjams, izvélieties perfore-
tus traukus. Tvaiks pieklast produktam
no visam pusém un tadéjadi nodroSina
vienmérigu gatavo$anas rezultatu.

Savi trauki

Varat lietot arT savus traukus. Pie tam
nemiet véra:

- traukiem ir jabat karstuma (lidz
100°C) un tvaika izturigiem. Ja vélaties
izmantot plastmasas traukus, noskaid-
rojiet pie razotaja, vai Sie trauki ir pie-
meéroti.

- Trauki ar biezam sienam, piemeéram,
porcelana, keramikas vai fajansa trau-
ki, ir mazak pieméroti gatavoSanai ar
tvaiku. Biezas sienas slikti vada siltu-
mu un tapéc $aja gadijuma tabulas
noraditie gatavoSanas laiki ieverojami
paildzinas.

- Novietojiet trauku uz iebidita rezga ne-
vis uz krasns kameras gridas.

- Lai nodrosinatu optimalu tvaika iek|G-
Sanu trauka, ir nepiecieSams noteikts
atstatums no trauka augséjas malas
[1dz krasns kameras augsdalai.

Skidruma savaksanas trauks

lebidiet 1. ievietoSanas [imeni Skidruma
savakSanas trauku, ja gatavojat édienu
perforétos traukos.

Skidrums, kas gatavo$anas laika pil no
édiena, ieplust §aja trauka un to var
viegli savakt.

Ja nepieciesams, Skidruma savak$anas
trauku var izmantot ka gatavoSanas trau-
ku.

23



Svariga un noderiga informacija

levietoSanas limenis

Varat brivi izvéleties jebkuru ievietoSa-
nas [Tmeni, ka ar1 vienlaikus izmantot vai-
rakus limenus. GatavoS$anas laiks tadé|
nemainas.

Ja gatavoSanai ar tvaiku vienlaikus iz-
mantojat vairakus augstus gatavosanas
traukus, iebidiet tos iekarta pamiSus. Ja
iespéjams, starp gatavoSanas traukiem
atstajiet brivu ievietoSanas limeni.

Gatavosanas traukus un rezgi vienmeér
iebidiet starp ievietoSanas [imena 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 sasaldetu produktu atrodas tvaicé-
Sanas kamer3, jo ilgaka ir sakarSanas fa-
ze.

Temperatira

TvaicéSanas temperatdra ir ne vairak ka
100 °C. Sada temperatira ir iesp&jams
tvaicét gandriz visus partikas produktus.
Dazi varigi produkti, pieméram, ogas un
augli, jatvaicé zemaka temperatira, pre-
téja gadijuma tie parplist. AtbilstoSas
norades skatiet attiecigajas nodalas.
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Gatavosanas laiks

TvaicéSanas procesa gatavosanas laika
atskaite sakas tikai péec tam, kad ir sa-
sniegta iestatita temperatura.

Parasti tvaicéjot gatavoSanas ilgums ir
tads pats ka attiecigos édienus gatavo-
jot katla uz plits. Ja gatavoSanas laiku ie-
tekmé 1pasi faktori, tas ir noradits turp-
makajas nodalas.

Gatavosanas ilgums nav atkarigs no par-
tikas produktu daudzuma. 1 kg kartupelu
gatavoSanas laiks ir tieSi tads pats ka
500 g kartupelu.

Gatavosana, izmantojot Skidru-
mus

Ja gatavoS$ana tiek izmantoti Skidrumi,
gatavosSanas trauku piepildiet tikai

lidz 2/3 tilpuma, lai iznemot neiz$|aksti-
tos saturs.

Individualas receptes

Produktus un édienus, kas tiek gatavoti
katla uz plits, vienlidz labi var gatavot ari
tvaika krasni. GatavoSanas laiks tvaika
krasni nemainas. Nemiet véra, ka tvaice-
Sanas iekartai nav apbrininasanas funk-
cijas.



TvaicésSana

Eco tvaicésana

Lai tvaicéSanas procesa taupitu energiju,
varat izmantot Eco tvaicéSanu. Eco tvai-
césSana ir seviski piemérota darzenu un
zivju pagatavosanai. Cieti saturoSu parti-
kas produktus, pieméram, kartupelu, ri-
su un miklas izstradajumu, gatavoSanai
Eco tvaicésana ir mazak piemérota.

leteicams izmantot gatavo$anas laikus
un temperatdras, kas ir noraditas noda-
las “Tvaicé8ana” tabulas.

Ja nepiecieSams, péc $i laika gatavosanu
var turpinat.

B leslédziet tvaika krasni.

m Pieskarieties skarientausti-
nam 3 /(3.

Displeja tiek paradits £L0.
B Apstipriniet ar OK.

m lestatiet temperatiru un gatavoSanas
laiku.

Noradijumi par gatavoSanas ta-
bulam

Nemiet véra gatavoSanas laika un tem-
peratlras norades un, ja nepiecieSams,
gatavo$anas noradijumus.
Gatavo3anas laika @ izvéle

Noraditie gatavoSanas laiki ir aptuveni.

m Sakotnéji izvelieties Tsako gatavosa-
nas laiku. Ja nepiecieSams, péc ST laika
gatavosSanu var turpinat.
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TvaicésSana

Darzeni

Svaigi produkti

Sagatavojiet svaigos darzenus ka paras-
ti, pieméram, nomazgajiet, notiriet un
sagrieziet.

Dzili sasaldéti produkti

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

Dzili sasaldétus un svaigus darzenus ar
vienadu gatavoSanas laiku var gatavot
kopa.

Sadaliet kopa sasaluSus lielakus gaba-
lus. GatavoSanas laiku skatiet uz iepako-
juma.

TvaicéSanas trauki

Partikas produktos ar mazu diametru
(pieméram, zirnos, spargelos) neveido-
jas nekada vai veidojas tikai nieciga tuk-
§a telpa, un tvaiks Sajos produktos ie-
spiezas neliela apjoma. Lai iegitu vien-
meérigu gatavoSanas rezultatu, izvélieties
Siem produktiem plakanus tvaicéSanas
traukus un piepildiet tos ne vairak ka
3—5 cm augstuma. Lielakus produktu
daudzumus sadaliet vairakos plakanos
tvaicésanas traukos.

Dazadus darzenus ar vienadu gatavosa-
nas laiku var gatavot viena trauka.
Darzenus, kas jagatavo skidruma, pie-
méram, sarkanos kapostus, ievietojiet
neperforéta tvaicésanas trauka.
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levietoSanas Iimenis

Ja perforéta trauka ir ievietoti darzeni,
kas izdala krasainu sulu, pieméram, bie-
tes, zem tiem nedrikst novietot citus
produktus. Tadéjadi var novérst nokraso-
Sanos, ko izraisa piloSais Skidrums.

Gatavosanas laiks

Gatavosanas laiks, tapat ka parasti va-
rot, ir atkarigs no gatavojamo produktu
daudzuma un vélamas gatavibas paka-
pes. Piemers:

pacieti kartupeli, sagriezti ceturtdalas:
apméram 17 minates;

pacieti kartupeli, pargriezti uz pusem:
apméram 20 minates.

lestatijumi

Tvaicédana 3%
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.



TvaicésSana

Darzeni @ (min.)
ArtiSoki 32-38
Ziedkaposti, veseli 27-28
Ziedkaposti, rozetés 8
Pupinas, zalas 1012
Brokoli, rozetes 3-4
Burkani saiskos, veseli -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 pusém 10—12
Fenheli, sloksnitées 4-5
Lapu kaposti, sagriezti 23-26
Kartupeli, pacieti, mizoti

veseli 27-29
pargriezti uz pusém 21-22
sagriezti ceturtdalas 1618
Kartupeli, parsvara pacieti, mizoti

veseli 25-27
pargriezti uz pusém 19-21
sagriezti ceturtdalas 1718
Kartupeli, miltaini, mizoti

veseli 2628
pargriezti uz pusém 19-20
sagriezti ceturtdalas 1516
Kolrabiji, sagriezti sloksnitées 6—7
Kirbis, kubinos 2-4
Kukurdzas valites 30-35
Mangolds, sagriezts 2-3
Paprika, kubinos vai sloksnités 2
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TvaicéSana

Darzeni @ (min.)
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 1012
Sarkanas bietes, veselas 53-57
Sarkanie kaposti, sagriezti 2326
Melnsakne, vesela, kSka resnuma 9-10
Selerijas sakne, sagriezta sloksnités 6—7
Spargeli, zalie 7
Spargeli, baltie, TkSka resnuma 910
Burkani, sasmalcinati 6
Spinati 1-2
Vasaras kaposti, sagriezti 1011
Ceru selerijas, sagrieztas 4-5
Raceni, sagriezti 6—7
Galvinkaposti, sagriezti 12
Savojas kaposti, sagriezti 10-1
Cukini, skéles 2-3
Cukurzirni 5—7

@ Gatavodanas laiks
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TvaicésSana

Zivis
Svaigi produkti

Sagatavojiet svaigu zivi ka parasti — no-
tiriet zvinas, izkidajiet un nomazgajiet.

Dzili sasaldéti produkti

Gatavos$anai zivs nav pilniba jaatkause.
Pietiek, ja virskarta ir tik miksta, lai taja
iestktos garsvielas.

Sagatavo$ana

Pirms gatavoSanas apslakiet zivi ar ska-
bu sulu, pieméram, citrona vai laima su-
lu. Skdbums padara zivs gaju stingraku.
Zivs nav jasala, jo tvaicéSanas laika liela
meéra saglabajas tas sastava esosas mi-
neralvielas, kas nodrosina specifisko
garsu.

TvaicéSanas trauki

leziediet perforétos karséSanas traukus
ar taukvielam.

levietoSanas limenis

Gatavojot perforétaja trauka zivi un vien-
laicigi citos traukos citus produktus, lai
nepielautu nopiléjusa skidruma izraisttu
zivs garSas izplatiSanos citos produktos,
ievietojiet trauku ar zivi tiesi virs skidru-
ma savaksanas trauka vai stikla Skivja
(atkartba no modela).

Temperatira

85—90°C

Saudzigai zivju ar irdenu struktdru, pie-
méram, jliras méles, gatavosanai.
100°C

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

Zivju sautéSanai mérceé vai buljona.

Gatavosanas laiks

GatavoSanas laiks ir atkarigs no gatavoja-
ma produkta biezuma un tekstiras, nevis
no svara. Jo biezaks ir produkts, jo ilgaks
gatavo$anas laiks. Skéle zivs, kas sver
500 g un ir 3 cm bieza, jagatavo ilgak ne-
ka 500 g smaga un 2 cm bieza zivs Skéle.
Jo ilgak zivi tvaice, jo stingraka k|ust tas
gala. levérojiet noraditos gatavosanas
laikus. Ja zivs nav pietiekosi iztvaicéta,
turpiniet tvaicéSanu vél dazas mindtes.
Ja zivis tiek sautetas meérce vai buljon3,
noraditais gatavoSanas laiks japaildzina
par dazam minGatem.

leteikumi

- Garsvielu un garSaugu, pieméram, dil-
lu, izmantoSana pastiprina zivs speci-
fisko garsu.

- Lielakas zivis tvaicg&jiet ar muguru uz
augsu. Lai panaktu nepiecieSamo no-
vietojumu, ielieciet gatavosanas trau-
ka otradi apgrieztu tasiti vai lidzigu
priek§metu. Zivi novietojiet uz 81
priekSmeta ar atvértu védera dalu.

- Lai pagatavotu zivs buljonu, attiritos
zivs parpalikumus, pieméram, asakas,
spuras un galvas, kopa ar zupas dar-
zenu maisijumu un aukstu tdeni ievie-
tojiet gatavoSanas trauka. Gatavojiet
100 C temperatura 60—90 mindtes.
Jo ilgaks ir gatavoSanas laiks, jo piesa-
tinataks ir buljons.

- Lai pagatavotu lufaru, zivs jasauté
ddeni, kam ir pievienots etikis (Gdens
un etika proporcija ir noradita recep-
té). Ir svarigi nesavainot zivs adu. Sai
gatavosSanas metodei piemérotas zivis
ir karpas, foreles, lini, zusi un lasi.

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%
Temperatira: skatit tabulu.
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.
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TvaicéSana

Zivis §(°C) @ (min.)
Zutis 100 5—7
Asara fileja 100 8—10
JaraskarUsas fileja 85 3
Forele, 250 g 90 1013
Paltusa fileja 85 4-6
Mencas fileja 100 6
Karpa, 1,5 kg 100 18—25
LasSa fileja 100 6-8
La$a 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
Jarasvelna fileja 85 8—10
Jarasméles fileja 85 3
Akmenplekstes fileja 85 5-8
Tunca fileja 85 5-10
Zandarta fileja 85 4

§ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks
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TvaicésSana

Gala

Svaigi produkti
Sagatavojiet galu ka parasti.

Dzili sasaldéti produkti

Saldéta gala pirms gatavosanas ir jaat-
kausé (skatiet nodalas “Citi lietojumi”
sadalu “Atkausésana”).

SagatavoSana

Ja gala ir jaapbrinina un péc tam jasau-
té, pieméram, lai pagatavotu guladu, ta
vispirms ir jaapcep uz plits.

Gatavosanas laiks

Gatavosanas laiks ir atkarigs no gatavo-
jama produkta biezuma un tekstdras,
nevis no svara. Jo biezaks ir produkts, jo
ilgaks gatavo$anas laiks. Skéle galas, kas
sver 500 g un ir 10 cm bieza, jagatavo il-
gak neka 500 g smaga un 5 cm bieza
galas Skéle.

leteikumi

- Ja velaties saglabat produktu aromat-
vielas, izmantojiet perforétu tvaicésa-
nas trauku. Zem ta pabidiet neperfo-
retu gatavoSanas trauku, lai uztvertu
koncentratu. Koncentratu var pievie-
not mércei vai sasaldét vélakai lieto-
Sanai.

- Piesatinata buljona pagatavosanai
vispiemérotaka ir buljona vistas gala;
ja gatavojat liellopa galas buljonu, —
Skinka Skeéle, krutinas gabals, ribas un
kauli. Galu lieciet gatavoSanas trauka
kopa ar kauliem, zupas darzeniem un
aukstu tdeni. Jo ilgaks ir gatavoSanas
laiks, jo piesatinataks ir buljons.

lestatTjumi

Tvaicé$ana 3%
Temperatiara: 100 °C
GatavosSanas laiks: skatit tabulu.
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TvaicéSana

Gala @ (min.)
Skinka $kéle, parklata ar Gdeni 110-120
Ciukas kaja 135140
Cala kratinas fileja 8-10
Ciukas stilbs 105-115
Bieza ribina, parklata ar Gdeni 110120
Tela gala gabalinos 34
Kdpinata cauraugusi cukgala skélés 6—8
Jéra galas ragu 1216
Broilers 60-70
Titara rulete 12—15
Titara Snicele 4—6
Sanu ribina, parklata ar Gdeni 130140
Liellopa galas gulass 105115
Zupas vista, parklata ar Gdeni 80-90
Liellopa gala ar marrutkiem un aboliem 110120

@ Gatavosanas laiks
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TvaicésSana

Risi

Risi gatavoSanas laika uzbriest, tadé| tie ir jagatavo Skidruma. Risu Skidruma uznem-
Sana atsSkiras atkariba no risu Skirnes, tadé| risu un skidruma proporcijas var bat da-
Zadas.

GatavosSanas procesa laika risi pilniba uznem tdeni, tadejadi netiek zaudétas bari-
bas vielas.

lestatijumi

Tvaicédana %
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Attieciba @ [min.]
risi : Skidrums

Basmati risi 1:1,5 15
Plaucéti risi 1:1,5 2325
Apalgraudu risi

Piena risi 1:2,6 30
Risoto 1:2,5 18—19
Pilngraudu risi 1:15 2629
Savvalas risi 1:1,5 2629

@ Gatavodanas laiks
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TvaicésSana

Graudaugi

Graudaugi gatavo$anas laika uzbriest, tadé| tie ir jagatavo Skidruma.

Skidruma attieciba ir atkariga no graudaugu veida.
Var gatavot veselus vai sasmalcinatus graudus.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatira: 100 °C

Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Graudaugu un

Attieciba @ [min.]
graudaugi : Skidrums
Amarants 1:1,5 1517
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 1:1,6 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

34




TvaicésSana

Makaroni/miltu izstradajumi

Sausie produkti

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

RaZotaja noradito gatavo$anas laiku paildziniet aptuveni par /3.

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

Atdaliet salipusus makaronus vai miltu izstradajumus citu no cita un vienmeérigi iz-
vietojiet gatavoSanai paredzétaja trauka.

lestatijumi

Tvaicédana %
Temperatira: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Svaigi produkti @ [min.]
Gnoci 2
Klimpas 1
Ravioli 2
Majas nudeles 1
Tortelmni 2
Sausi produkti,

parklati ar Gdeni

Lentveida nudeles 14
Zupas nudeles 8

@ Gatavodanas laiks
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TvaicésSana

Klimpas

Gatavas klimpas, kas iepakotas varamajas turzinas, rlpigi japarlej ar tdeni, pretéja
gadijuma tas pat péc iepriek§éjas mércéSanas neuzsiks pietiekami daudz skidruma
un izjuks.

Gatavojiet svaigas klimpas ar taukvielam ieziesta perforéta trauka.

lestatijumi

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

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

@ Gatavodanas laiks

36




TvaicésSana

Kaltéeti paksaugi

Kalteti paksaugi pirms gatavoSanas jamércé auksta Gdeni vismaz desmit stundu.
Péc mércésanas tie ir vieglak pagatavojami un saisinas gatavosanas laiks. lzmércé-
tie paksaugi gatavoSanas laika japarklaj ar skidrumu.

Lecas nav jameérce.

Nemércétiem pakSaugiem atkariba no Skirnes jaievero noteikta pakSaugu un skidru-
ma attieciba.

lestatijumi

Tvaicédana %
Temperatira: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Meérceti
@ [min.]

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

@ Gatavodanas laiks
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TvaicéSana

Attieciba
paksaugi : Skidrums

@ [min.]

|

Parastas pupinas 1: 130-140
Sarkanas pupinas (adzuki pupi- 1:3 95105
nas)

Melnas pupinas 1: 100120
Briinas pupinas 1: 15—135

Baltas pupinas

Brinas lécas

80—90

|

1314

Sarkanas lecas

Dzeltenie zirni

—_ —_
w N

7

110130

Zalie zirnisi, lobiti

60-70

@ Gatavosanas laiks




TvaicésSana

Vistu olas

Olu variSanai jalieto perforéts karsésanas trauks.

Olas pirms gatavosanas nav japardur. Olas uzkarSanas fazé uzsilst |éni, tapéc tas
tvaicéSanas iekarta neparspragst.

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

lestatijumi

Tvaicédana %
Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

@ [min.]
Izmérs S
mikstas 3
vidéji mikstas 5
cietas 9
Izmérs M
mikstas 4
vidéji mikstas 6
cietas 10
Ilzmérs L
mikstas 5
vidéji mikstas 6—7
cietas 12
Izmeérs XL
mikstas 6
vidéji mikstas 8
cietas 13

@ Gatavosanas laiks
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TvaicésSana

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-
méram, tortes glaziras gatavosanai.
lestatTjumi

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

Desas

lestatijumi

Tvaicédana 3%
Temperatara: 90 °C

Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

Desas @ [min.]
Sardeles 68
Liellopa galas desa 68
Baltas desinas 6-8

@ (min.)
Aboli, gabalos 1-3
Bumbieri, gabalos 1-3
Kirsi 2-4
Dzeltenas plimes 12
Nektarini/persiki, gabalos 12
Plimes 1-3
Aivas, kubinos 68
Rabarberi, gabalos 1-2
Erkskogas 2-3

@ Gatavosanas laiks
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TvaicésSana

Vézveidigie

Sagatavo$ana

Dzili sasaldétus vézveidigos pirms gatavoS$anas atkauséjiet.
Nolobiet, izkidajiet un nomazgajiet vézveidigos.
TvaicéSanas trauki

leziediet perforétos karsésanas traukus ar taukvielam.

Gatavosanas laiks

Jo ilgak vezveidigos karsé, jo cietaki tie klUst. levérojiet noraditos gatavoSanas lai-
kus.

Ja vezveidigie tiek sautéti mérceé vai buljona, noraditais gatavoSanas laiks japaildzina
par dazam minatém.

lestatijumi

Tvaicédana 5%
Temperatira: skatit tabulu.
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

¥ (°c) @ (min.)
Krevetes 90 3
Garneles 90 3
Karaliskas garneles 90 4
Krabji 90 3
Langusti 95 1015
Sikas garneles 20 3

¥ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks
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TvaicésSana

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 adeni, lai izska-
lotu no tam smiltis. Péc tam gliemenes rlpigi noberziet ar birsti, lai atdalttu atlupu-
§as Skiedras.

Dzili sasaldéti produkti

Dzili sasaldétas gliemenes vispirms atkauséjiet.

Gatavosanas laiks

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

lestatijumi

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

§(°c) D (min.)
JGras pilites 100 2
Sirsningliemenes 100 2
Moluski 20 12
Kemmisgliemenes 90 5
Makstgliemenes 100 2—4
Cietgliemenes 90 4

¥ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks
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TvaicésSana

Kombinétu édienu gatavosana

Manuali gatavojot maltiti, izsledziet
tvaika mazinaanas funkciju (skatit
nodalas “lestatijumi” sadalu “Tvaika
mazinasana”).

Gatavojot maltiti, varat viena édiena ap-
vienot dazadus partikas produktus ar at-
Skirigiem gatavoS§anas laikiem, pieme-
ram, sarkanasara fileju ar risiem un bro-
koliem.

Saja gadijuma partikas produktus krasns
kamera ievieto dazados laikos, lai tie ba-
tu gatavi vienlaicigi.

levietoSanas limenis

PiloSus produktus (pieméram, zivis) vai
krasojo3us produktus (pieméram, galda
bietes) iebidiet tiesi virs $kidrumu sa-
vak$anas trauka vai stikla kivja (atkariba
no modela). Tadéjadi var izvairities no
garSas izplatiSanas uz citiem produktiem
vai produktu sakraso$anas, ko izraisa pi-
losais skidrums.

Temperatira

Kombinéeto edienu gatavo$anai izmanto-
jiet 100°C temperatiru, jo lielaka dala
partikas produktu sasniedz gatavibu ti-
kai §ada temperatira. Kombinétu édienu
gatavo$ana neizmantojiet zemako nora-
dito temperatiru, ja dazadu produktu
gatavoSanai ieteicamas temperatiras
atskiras, pieméram, skumbrijas filejai —
85°C un kartupeliem —100°C.

Ja produktu ieteicams gatavot, pieme-
ram, 85°C temperatdra, vispirms par-
baudiet, kadu rezultatu var iegtt, gata-
vojot to 100°C temperatara. Varigas ziv-
ju sugas ar irdenu struktlru, piemeéram,
jaras méles un butes, 100°C temperata-
ra klst Joti cietas.

Gatavosanas laiks

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

Piemérs
Partikas produktu gatavosanas laiks

(skatit gatavodanas tabulas nodala
“Tvaicé$ana”)

Tvaicéti risi 24 minutes
Sarkanasara fileja 6 minUtes
Brokoli 4 minates

lestatdmo gatavoSanas laiku aprékins:

24 minites minus 6 mindtes =18 mina-
tes (1. gatavo$anas laiks: risi)

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

Atlikums = 4 minates (3. gatavo$anas
laiks: brokoli)

Gatavo- 24 min. risi
Sanas .
. 6 min.
laiks -
sarkanasara fileja

4 min.
brokoli

lestati- | 18 min. | 2 min. 4 min.

jums

Ediena gatavosana
m Vispirms iebidiet krasns kamera risus.

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

m Kad ir pagajusas 18 mindtes, 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 minates.
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Uzkarsésana

TvaicéSanas iekarta partikas produktu
karsésana notiek saudzigi, tie neizzist
un péc karsésanas neturpina sautéties.
Produkti vienmérigi sakarst un procesa
laika nav jaapmaisa.

Var karsét gan gatavus, porcijas sadali-
tus édienus (pieméram, zivis ar darze-
niem, kartupeliem), gan atseviskus pro-
duktus.

Trauki

Nelielus daudzumus var sildit uz $kivja,
lielakus — tvaicésSanas trauka.

Laiks

Skivju vai gatavo$anas trauku skaits kar-
séSanas laiku neietekme.

Tabula noraditais laiks attiecas uz vienu
vidéju porciju 8kivi. Lielakam produktu
daudzumam iestatiet ilgaku laiku.

leteikumi

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

- Blivus produktus, pieméram, pilditu
papriku, ruleti vai klimpas, sadaliet uz
pusém.

- Meérces karséjiet atseviski. Iznémums
ir &dieni, kurus gatavo mércé (pieme-
ram, gulass).

- KarséS$anas laika apsedziet partikas
produktu. Tas nepielaus tvaika kon-
densésanos uz trauka.

- Nemiet vera, ka édieni pangjuma, pie-
méram, Sniceles, nesaglaba kraukski-
gumu.
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Partikas produktu karsésana

m Nosedziet sildamos produktus ar Skivi
vai pret karstumu (Iidz 100°C) un tvai-
ku izturigu foliju.

m Novietojiet partikas produktus uz rez-
ga vai karséSanas trauka.

lestatijumi

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



Citi izmantosanas veidi

Tabula noraditas vértibas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji izvéléties isako laiku. Ja

nepiecieSams, laiku var paildzinat.

Partikas produkts @* (min.)
Darzeni

B'urkéni .

Konag o
Pupinas

Piedevas

Kartupeli, sadaliti gareniski uz pusém 1214
Klimpas 1517
Gala un putnu gala

Cepesi skelés, biezums 1,5 cm

Ruletes, sagrieztas skélés

Gulass 56
Jéra galas ragi

Keénigsbergas klopsi 13—15
Cal e,
Zivis

Zivs fileja, 2 cm bieza 67
Zivs fileja, 3 cm bieza -8
Edieni porcijas

Spageti, tomatu merce 13—-15
Cukgalas cepetis, kartupeli, darzeni 1214
Pildita paprika (puse), risi 13-15
Cala galas frikasé, risi 7-8
Darzenu zupa 2-3
Kremzupa 3-4
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

Atkausésana

Atkausejot produktus tvaika krasni, ir
nepiecieSams ievérojami 1saks laiks neka
atkauséjot istabas temperatara.

& Mikrobu veido$anas var izraisit
infekcijas.

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

Atkauséjot zivis un galu (it pasi putnu
galu), ir jaievéro seviska tiriba.
Nelietojiet atkauséSanas rezultata ra-
dusos Skidrumu.

Péc izturésanas laika talit saciet par-
tikas produktu turpmaku apstradi.

Temperatira

Optimala atkausésanas temperatdra ir
60°C.

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

Sagatavo$ana un pécapstrade

Pirms atkauséSanas iznemiet produktus
no iepakojuma, ja tads ir.

Iznémumi: maizi un konditorejas izstra-
dajumus atkauséjiet iepakojuma, pretéja
gadijuma tie pieslksies ar mitrumu un
klds miksti.

Partikas produktu péc atkausésanas vél
dazas minutes atstajiet istabas tempe-
ratdra. Sads izturé$anas laiks ir nepie-
cieSams, lai siltums varétu vienmerigi iz-
platities no produkta aréjam dalam uz vi-
du.
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Gatavosanas trauki

PiloSu produktu, pieméram, putnu galas,
atkausésanai izmantojiet perforétu gata-
vosanas trauku, zem kura ir iebidits Skid-
ruma savakSanas trauks vai stikla Skivis
(atkariba no modela). Tadéjadi partikas
produkti neatradisies atkausésanas re-
zultata raditaja Skidruma.

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

leteikumi

- GatavosSanai zivis nav pilniba jaatkau-
sé. Pietiek, ja virskarta ir tik miksta, lai
taja iestktos garsvielas. Sim nolikam
atkariba no biezuma pietiek atkausét
2—5 minates.

- No atseviskiem gabaliniem sastavosi
saldétie produkti, pieméram, ogas un
galas gabali, ir jaatdala un jaizvieto at-
status cits no cita, kad ir pagajusi pu-
se atkausésanas laika.

- Atkausétus produktus nedrikst atkar-
toti sasaldét.

- Saldéti gatavie édieni ir jaatkausé sa-
skana ar noradijumiem uz to iepakoju-
ma.

lestatijumi

TvaicéSana 3%

Temperatira: skatit tabulu.
Atkausésanas laiks: skatit tabulu.
IzturéSanas ilgums: skatit tabulu.



Citi izmantosanas veidi

Tabula noraditas vértibas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji izvéléties 1sako atkausé-
Sanas laiku. Ja nepiecieSams, atkauséSanas laiku var paildzinat.

Saldétie produkti

Daudzums | £ (°c) | @ (min.) | ¢ (min.)

Piena produkti
Siers Skélés 125¢g 60 15 10
Biezpiens 250 g 60 20-25 10—15
Saldais kréjums 250 g 60 20-25 1015
Mikstais siers 100 g 60 15 1015
Augli
Abolu biezenis 250 g 60 2025 10-15
Aboli gabalinos 250¢g 60 20-25 10-15
Aprikozes 500 g 60 25-28 15—-20
Zemenes 300¢g 60 8-10 1012
Avenes/janogas 300¢g 60 8 1012
Kir&i 150 g 60 15 10-15
Persiki 500 g 60 25-28 15-20
Plimes 250 g 60 20-25 10—15
Erkskogas 250 ¢g 60 20-22 10-15
Darzeni
sasalusi viena gabala 300¢g 60 20-25 1015
Zivis
Zivs filejas 400¢g 60 15 10-15
Foreles 500 ¢g 60 1518 1015
Omari 300¢g 60 25-30 10-15
Krabji 300¢g 60 4—-6 5
Gatavie édieni
Gala, darzeni, piedevas/ 480 g 60 20-25 10-15
sautéjums/zupas
Gala
Cepetis, Skeles katra125-150 g 60 8—10 15—20
Malta gala 250¢g 50 15-20 1015
500 g 50 20-30 10-15
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Saldétie produkti Daudzums § (°c) @ (min.) (min.)
500 g 60 30—-40 1015
Gulads
1000 g 60 50-60 10-15
Aknas 250¢g 60 20-25 1015
Zaka mugura 500¢g 50 30—40 1015
Stirnas mugura 1000 g 50 40-50 1015
Snicele/karbonade/ceptas desi- 800 ¢g 60 25-35 15-20
nas
Putnu gala
Calis 1000 g 60 40 15-20
Cala gkinki 150 g 60 20-25 10-15
Cala $nicele 500¢g 60 25-30 1015
Titara skinki 500 g 60 40-45 10-15
Konditorejas izstradajumi
!(ért.ainés/rauga miklas izstrada- - 60 1012 1015
jumi
Biskvita miklas cepumi/kikas 400¢g 60 15 10-15
Maize/maizites
Maizites - 60 30 2
Jaukta kviedu/rudzu maize, sa- 250 g 60 40 15
griezta
Pilngraudu maize, sagriezta 250 g 60 65 15
Baltmaize, sagriezta 150 g 60 30 20

¥ Temperatiira, @ Atkausésanas laiks, p{ Izturé$anas ilgums
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BlanséSana

SasaldéSanai paredzéetos darzenus ietei-
cams ieprieks blansét. Tadéjadi labak
saglabajas sasaldéto produktu kvalitate.
Turklat pirms turpmakas apstrades blan-
Setiem darzeniem labak saglabajas to
dabiga krasa.

m levietojiet sagatavotos darzenus per-
foréta tvaicésanas trauka.

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

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%
Temperatira: 100 °C
Blansésanas laiks: 1 mindte

Konservesana

Konservésanai lietojiet tikai svaigus ne-
vainojamas kvalitates partikas produktus
bez iespiedumiem un puves.

Burkas

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates
tiri izmazgatas burkas un piederumus.
Var izmantot burkas ar skrivéjamu vaku
vai stikla vaku un gumijas blivi.

Burkam jabat vienada lieluma, lai nodro-
Sinatu vienmeérigu konservéjamo pro-
duktu karsésanu.

Péc produkta iepildisanas notiriet stikla
burkas malu ar tiru dranu un karstu tGde-
ni un aizveriet burku.

Augli

Rupigi saskirojiet auglus, 1su bridi, bet
rdpigi, nomazgajiet tos un |aujiet note-
cét Gdenim. Ipadi 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 Skélites.

Ja konservéjat lielus auglus (plimes, ap-
rikozes) ar visiem kauliniem, parduriet
auglus vairakas vietas ar daksinu vai ko-
ka irbuli, pretéja gadijuma tie parsprags.

Darzeni

Nomazgajiet, notiriet un sagrieziet dar-
zenus.
Lai darzeni saglabatu krasu, tie pirms
konservésanas ir jablandé (skatiet noda-
las “Citi lietojumi” sadalu “Blan3ésa-

»
na”).

lepildamais daudzums

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

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

Gala un desas

Pirms konservéSanas sacepiet vai izva-
riet galu, lidz ta ir gandriz gatava. Burku
piepildiSanai ar Skidrumu izmantojiet
cepSanas laika raduSos Skidrumu, ko var
papildinat ar Gdeni vai buljonu, kura vari-
jas gala. Burkas malas nedrikst bt tau-
kainas.

Konservejot desas, piepildiet burkas ti-
kai [Tdz pusei, jo konservésanas laika
masas apjoms palielinas.
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leteikumi

- Laiizmantotu atlikuSo siltumu, izne-
miet burkas no tvaicéSanas kameras
tikai 30 mindtes péc tas izslégSanas.

- Apsedziet burkas ar dvieli un Jaujiet
tam lénam atdzist aptuveni 24 stun-
das.

Partikas produktu konservéSana

m lebidiet rezgi 1. ievietoSanas [iment.

m Novietojiet burkas uz rezga. Burkas
nedrikst saskarties.

lestatijumi

Tvaicédana %
Temperatira: skatit tabulu.
Konservésanas laiks: skatit tabulu.
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Konservéjamie produkti

Janogas 80 50
Erkskogas 80 55
Briklenes 80 55

Kirsi 85 55
Dzeltenas plimes 85 55
Plimes 85 55
Persiki 85 55
Renklodes 85 55

Aboli 90 50
Abolu biezenis 90 65
Aivas 90 65

Varita

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

Cepta

§ Temperatiira, @ Konservésanas laiks

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

tém, 0,25 | burkam — par 20 minatém.




Citi izmantosanas veidi

Trauku dezinficésana

TvaicéSanas iekarta dezinficétiem trau-
kiem un zidainu pudelitém péc program-
mas beigam baktérijas ir iznicinatas tik-
pat efektivi ka traukus novarot. Vispirms
atbilstoS$i razotaja noradijumiem parbau-
diet, vai visas dalas ir izturigas pret kar-
stumu (Itdz 100°C) un tvaiku.

Izjauciet zidainu pudelites dalas. Zidainu
pudelites jasaliek kopa tikai tad, kad tas
ir pilnigi sausas. Tikai ta var novérst bak-
tériju atkartotu vairoSanos.

m levietojiet visas trauka dalas uz rezga
vai perforéta gatavoSanas trauka t3, lai
tas savstarpéji nesaskartos (horizon-
tali vai ar atvérumu uz leju). Tadéjadi
karstais tvaiks var brivi piek|Gt visam
dalam.

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%

Temperatara: 100 °C

Laiks: 15 minGtes

Rauga miklas raudzésSana

m Pagatavojiet miklu saskana ar recepti.

m levietojiet neapsegtu miklas blodu uz
iebidita rezga.

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%
Temperatira: 40 °C
Laiks: saskana ar recepti
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Mitru dvielu sasildi§ana

m Samitriniet un stingri saritiniet dvie-
Jus.

m levietojiet dvielus citu blakus citam
perforéta tvaicésanas trauka.

lestatijumi

Tvaicédana 3%
Temperatira: 70 °C
Laiks: 2 mindtes

Zelatina kauségana

m lemérciet Zzelatina plaksnites uz 5 mi-
niitém bloda ar aukstu Gdeni. Zelatina
plaksnitém ir jabat pilntba parklatam
ar Gdeni. Izspiediet Gdeni no Zelatina
plaksnitém un izlejiet Gdeni no blodas.
lelieciet izspiestas Zelatina plaksnites
atpakal bloda.

B leberiet malto Zelatinu bloda un pie-
vienojiet ddeni atbilstosi noradiju-
miem uz iepakojuma.

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

Tvaicédana 3%
Temperatara: 90 °C
Laiks: 1 minGte



Citi izmantosanas veidi

Medus atcukurosSana

m Nedaudz paskravéjiet vala vacinu un
ievietojiet burku perforéta tvaicésanas
trauka.

m Sildisanas laikda medus vienu reizi ja-
apmaisa.

Sagkidrinot (dekristalizéjot) medu

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

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%

Temperatira: 60 °C

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

~

Sokolades kausésSana
KausésSanai tvaika krasnt ir piemeérota
jebkada veida Sokolade.

Izmantojot augu tauku glaziru, ievieto-
jiet neatvértu iesainojumu perforéta
kauséSanas trauka.

B Sasmalciniet Sokoladi.

m Lielaku daudzumu iepildiet neperfore-
ta gatavosSanas trauka un mazaku dau-
dzumu tasiteé vai bloda.

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

m Lielaks daudzums kausésanas laika
vienu reizi ir jaapmaisa.

lestatijumi

Tvaicédana 3%
Temperatira: 65 °C
Laiks: 20 minGtes
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Jogurta pagatavosSana

Bis nepiecie§ams piens un jogurts vai
jogurta ferments, ko var iegadaties vese-
ligas partikas tirdzniecibas vietas.
Izmantojiet dabigo jogurtu ar tirkultdru
un bez piedevam. Pasterizéts jogurts
nav piemeérots.

Jogurtam ir jabat svaigam (iss uzglaba-
danas terming).

Jogurta gatavosanai ir piemérots neat-
dzeséts ilgstosi uzglabajamais piens un
svaigs piens.

llgi uzglabajamo pienu var izmantot bez
turpmakas apstrades. Svaigais piens ie-
prieks ir jauzkarseé 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 jabat ar vienadu
tauku saturu.

Fermentacijas laika burkas nedrikst kus-
tinat vai sakratit.

Péc pagatavosanas jogurts nekavéjoties
ir jaatdzese ledusskapr.

Pagatavota jogurta konsistenci ietekmé
pagatavosanai izmantota jogurta bie-
zums, tauku saturs un ta satura esosas
fermentu kultdras. Ne visi jogurti ir vien-
[idz piemeéroti ka sakuma jogurti.

Norade: Ja lieto jogurta fermentu, jogur-
tu var pagatavot no piena un salda kréju-
ma maisijuma. Sajauciet 3/4 litra piena
ar /4 litra salda kréjuma.
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m Sajauciet 100 g jogurta ar 1 litru piena
vai pagatavojiet jogurta fermenta mai-
sljumu saskana ar noradijumiem uz ie-
pakojuma.

m lepildiet piena maisijumu burkas un
aizveriet tas.

B levietojiet aizvertas burkas perforéta
gatavosSanas trauka vai novietojiet uz
rezga. Burkas nedrikst saskarties.

m Péc gatavoSanas laika beigam nekave-
joties ievietojiet burkas ledusskapr.
Nekustiniet burkas vairak neka nepie-
cieSams.

lestatijumi

Tvaicé$ana %
Temperatira: 40 °C
Laiks: 5:00 stundas

Neapmierino$a rezultata iespéjamie
céloni

Jogurts nav pietiekosi biezs:

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

Skidrums ir nogulsnéjies burkas lejasda-
la:

burkas ir izkustinatas, jogurts nav pietie-
kami atri atdzeséts.

Jogurts ir graudains:

piens ir parmerigi uzkarséts, piena kvali-
tate nav nevainojama, piens nav vien-
meérigi sajaukts ar sakuma jogurtu.




Citi izmantosanas veidi

Speka kausésana
Spekis netiek apbrininats.
m levietojiet speki (sagrieztu kubinos,

tvaicésanas trauka.

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

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%

Temperatira: 100 °C
Laiks: 4 minGtes

Sipolu sautésana

SautéSana 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

Tvaicédana %
Temperatara: 100°C
TvaicésSanas laiks: 4 mindtes

Sulas atdalisana

Izmantojot tvaika krasni, var iegut sulu
no mikstiem un vidéji cietiem augliem.
Vispiemeérotakie sulas ieguvei ir pargata-
vojusies augli: jo gatavaki augli, jo baga-
tigaka un aromatiskaka bus sula.

Sagatavo$ana

Iz8kirojiet un nomazgajiet sulas ieguvei
paredzéetos auglus. lzgrieziet bojatas vie-
tas.

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

Lielus auglus, pieméram, abolus, sagrie-
ziet apméram 2 cm kubinos. Jo cietaki ir
augli, jo sikak tie ir jasasmalcina.

leteikumi

- Laiiegttu pilnigu garSas buketi, sajau-
ciet auglus ar maigu garsu kopa ar
ragteni skabiem augliem.

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

- Ja velaties ieglto sulu uzglabat, ta kar-
sta jaiepilda tiras pudelés un pudeles
nekavéjoties janoslédz.

Auglu sulas iegiiSana

m levietojiet sagatavotos auglus perfo-
réta tvaicéSanas trauka.

B Lai uztvertu sulu, pabidiet zem ta ne-
perforétu gatavoSanas trauku vai uz-
tver8anas trauku, vai stikla $kivi (atka-
riba no modela).

lestatijumi

Tvaicédana 3%
Temperatiara: 100 °C
Laiks: 40—70 mindtes
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Citi izmantosanas veidi

Produktu mizinas nonemsana

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

m levietojiet produktus perforéta tvaicée-
Sanas trauka.

® Mandeles talit péc iznemsanas no ie-
kartas ir jaaplej ar aukstu tdeni. Citadi
mizinu nevarés nonemt.

lestatijumi

Tvaicédana 3%
Temperatira: 100 °C
Laiks: skatit tabulu.

Partikas produkts @ [min.]

Aprikozes 1

Mandeles

Nektarini

Paprika

Persiki

PRV = N I A [ U Y

Tomati

@ Laiks
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Abolu konservésana

Neapstradatu abolu uzglabasanas laiku
var paildzinat. Abolu apstrade ar tvaiku

samazina bojasanos. Piemérota uzgla-

basanas vieta (sausa, vésa un labi védi-
nama telpa) uzglabasanas ilgums ir no

pieciem [idz seSiem méneSiem. Tas at-
tiecas tikai uz aboliem, nevis uz citiem

sékleniem.

lestatijumi
Tvaicé$ana 3%

Temperatira: 50 °C
Konservésanas laiks: 5 minGtes

Omletes gatavosSana

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

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

lestatijumi

Tvaicé$ana 3%

Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: 4 minGtes



Automatiskas programmas

Jasu tvaika krasnij ir pieejamas vairak
neka 20 automatiskas programmas da-
Zadu darzenu gatavos$anai. Temperatira
un gatavosSanas laiks ir iestatits ieprieks,
nepiecieSams tikai sagatavot darzenus
atbilstosi noradijumiem (skatit tabulu
“Programmu parskats”).

Péc gatavoSanas procesa un pirms
automatiskas programmas sakSanas
vispirms |aujiet tvaika krasnij atdzist
[idz istabas temperatdarai.

Noradijumus un ieteikumus darzenu
tvaicé8anai skatiet nodalas “Tvaicé$ana”
sadala “Darzeni”.

Automatisko programmu izman-

tosana

m Sagatavojiet darzenus un ievietojiet
tos perforéta tvaicésanas trauka.

m lebidiet 1. ievietoSanas liment skidru-
ma savaksanas trauku.
TvaicéSanas trauku ar darzeniem var
iebidit jebkura [Tmen.

m Piepildiet Gdens tvertni un iebidiet to
iekarta.

B leslédziet tvaika krasni.

m Pieskarieties skarientausti-
nam % /.

Tiek paradits ££0.

Ja pieskaraties skarientaustinam V
vai /\, notiek parslégSanas uz automa-
tiskajam programmam.

m Ar skarientaustiniem V vai A iestatiet
nepiecieSamo programmu, pieméram
A15.

m Apstipriniet ar OK.

m Ar skarientaustiniem V vai A iestatiet
nepiecieSamo gatavibas pakapi:

- stingri _;
- vidgji - =;
- miksti_ ==,

m Apstipriniet ar OK.
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Automatiskas programmas

Programmu parskats

Programmas numurs Darzeni

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

A3 Brokoli Rozetes, vidéjas
A4 Kinas kaposti Sloksnites

A5 Zirni —

A6 Fenhelis Sloksnites

A7 Kolrabji Stiensi

A8 Kirbji Kubini

A9 Kukuriza Valites

A10 Burkani Kubini/sloksnites/ripinas
A1l Paprika Sloksnites

A12 Kartupeli ar mizu neskistosi, vidéji
A13 Puravi Gredzeni

Al14 Ziedkaposti Romanesco Rozetes, vidéjas
A15 Briseles kaposti —

A16 Variti kartupeli neskistosi, ceturtdalas
A17 Spargeli, zalie vidéji

A18 Spargeli, baltie vidéji

A19 Spinati —

A20 Cukurzirni —
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TiriSana un kopsana

Noradijumi par tiriSanu un kop-
Sanu

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Tvaika krasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var git no krasns kame-
ras, atbalsta rezga un piederumiem.
Pirms tiriSanas Jaujiet krasns kamerai,
atbalsta rezgim un piederumiem at-
dzist.

& Elektriskas stravas trieciens var
radit savainojumus.

Tvaiks no tvaika tiritaja var iek|it elek-
triskajas dalas un izraisit 1sslegumu.
TiriSanai nekad neizmantojiet tvaika
tiritajus.

Visas virsmas var nokrasoties vai
mainities, ja tiriSanai tiek izmantoti
nepieméroti tirisanas lidzekli.

Visas virsmas ir neizturigas pret skra-
péjumiem. Ja stikla virsmas tiek sa-
skrapétas, noteiktos apstak|os tas var
saplist.

TiriSanai izmantojiet tikai parastos
trauku mazgaSanas lidzek]us.

Péc tiriSanas nekavéjoties notiriet vi-
sas tiriSanas lidzekl|a atliekas.

TiriSanai nelietojiet alifatiskos
ogludenradi saturo$os tiriSanas vai
mazgasSanas lidzek|us. Tie var izraisit
blivéjuma uzbriesanu.

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

Var mainities virsmu krasa vai mate-
riala 1pasibas.

Netirumus ir ieteicams notirit neka-
véjoties.

m Iztiriet un izzavéjiet tvaika krasni un
tas piederumus péc katras lietoSanas
reizes.

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

Norade: Ja tvaika krasns ilgaku laiku ne-
tiks lietota, rlpigi iztiriet to, lai nepielau-
tu nepatikama aromata veidoSanos u. c.
problémas. Péc tam atstajiet durtinas
atvértas.

Nepieméroti tinsanas lidzekli

Lai pasargatu virsmas no bojajumiem,

nelietojiet tiriSanai

- sodu, amonjaku, skabes vai hloridus
saturosus tiriSanas lidzeklus;

kalki skidinoSus tiriSanas lidzek|us;

- abrazivus tiri$anas lidzek|us (piemé-
ram, berzamos pulverus un pastas,
pumeku);

- Skidinatajus saturosus tirsanas l1dzek-
lus;

- nerlséjos$a térauda tiriSanas lidzek|us;
- trauku masinu tiriSanas lidzek|us;
- stikla tiriSanas lidzek|us;

- stikla keramikas plitim paredzétus tiri-
Sanas lidzeklus;

- abrazivus un cietus stk|us un sukas
(pieméram, katlu berzamos, lietotus
stklus, kuros ir saglabajusas abrazivu
tiridanas lidzeklu atliekas);

- gumijas kasik|us;

- asus metala skrapjus;

- térauda katlu berzamos,

- neruséjosa térauda berzamos,

- netiriet atseviSkas zonas ar mehanis-
kiem tiriSanas lidzekliem;

- —v

- cepeskrasns tiriSanas lidzeklus un ae-
rosolus.
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TiriSana un kopSana

PriekSpuses tiriSana

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

m Péc tam nosusiniet priekSpusi ar mik-
stu dranu.

Norade: TiriSanai var izmantot arf tiru,
mitru mikrosSkiedras dranu bez mazgasa-
nas lidzekla.

Krasns kameras tiriSana

Iztiriet un izzavéjiet krasns kameru, dur-
vju blivéjumu, uztverSanas trauku un
durvju iekS§pusi péc katras lietoSanas rei-
zes.

m Notiriet:

- kondensatu ar sikli vai stkla dranu;

- nelielus, taukainus netirumus ar tiru
stkla dranu, mazgasanai ar rokam pa-
redzétu trauku mazgasanas lidzekli un
siltu Gdeni.

m Péc tiriSanas virsmas janomazga ar ti-
ru Gdeni, lai likvidétu visas tiriSanas Ii-
dzekla paliekas.

m Péc tam nosusiniet virsmas ar dranu.

Nopilejusi skidrumi ilgakas lietoSanas
laika var izraisit apak$éja sildelementa
nokraso$anos. Tomér tas nemazina
funkcionalitati.

Automatiska durvju atvéréja tiriSana

Nodrosiniet, lai durvju atvéréju neno-
sprostotu édienu atliekas.

m Netirumi no durvju atvéréja nekavéjo-
ties ir janotira ar tiru stkli, mazgasanai
ar rokam paredzétu trauku mazgasa-
nas Iidzekli un siltu ddeni.

m Péc tirsanas nomazgajiet virsmas ar
tiru Gdeni, lai likvidétu visas tiriSanas
[idzek]a paliekas.

Udens tvertnes tiri$ana

B |znemiet Gdens tvertni péc katras iz-
mantosanas reizes.

m Nonemiet iz§lakstiSanas aizsargele-
mentu.

m |ztuksojiet Gdens tvertni.

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

m Novietojiet iz8|akstiSanas aizsargele-
mentu atpakal uz Gdens tvertnes. Pie-
vérsiet uzmanibu, lai izSlakstiSanas
aizsargelements tiktu pareizi fikséts.

Piederumu tirisana

Visi piederumi ir pieméroti mazgasanai
trauku masina.

Durvju blivéjums ir paredzéts visam
iekartas darbmuzam. Ja durvju blive-
jums tomer ir jamaina, versieties
klientu apkalpodanas dienesta (skatit
§Ts lieto$anas instrukcijas beigas).
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Pilienu savak$anas trauka, reZga, gata-
vos$anas trauku tiriSana

B Izmazgajiet un izzavéjiet pilienu sa-
vak$anas trauku, rezgi un gatavoSanas
traukus péc katras lietoSanas reizes.

m Zilo krasojumu no gatavoSanas trau-
kiem notiriet ar etiki un péc tam no-
skalojiet gatavo$anas traukus ar tiru
adeni.




TiriSana un kopsana

Atbalsta rezga tinsana

Tvaika krasns atkalkoSana

Atbalsta rezgus var mazgat trauku ma-
Sina.

=

leteicams atkalkoSanai izmantot Miele
atkalkoSanas tabletes (skatit nodalu
“Atsevigki nopérkami piederumi”). Tas
ir paredzetas tiesi Miele produktiem,
lai uzlabotu atkalkoSanas procesu. Citi
atkalkoSanas lidzekli var bojat iekartu,
ja tie satur ne tikai citronskabi, bet ari
citas skabes un/vai citas nevélamas
vielas, piemeéram, hloridus. Vélamo ie-
darbibu nav iespéjams nodrosinat, ar
ja netiek ievérota atkalkoSanas skidu-

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

m Mazgijiet atbalsta rezgus trauku ma-
§ina vai tiriet ar tiru stkli, mazgasanai
ar rokam paredzétu trauku mazgasa-
nas lidzekli un siltu Gdeni.

Montaza notiek, veicot aprakstitas
darbibas pretéja 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.

ma koncentracija.

Ja atkalkoSanas Skidums noklst uz
metala, var rasties traipi.
Nekavéjoties noslaukiet atkalkoSanas
lidzekli.

Péc noteikta darbibas laika tvaika krasns
ir jaatkalko. Kad tuvojas atkalkoSanas
laiks, péc tvaika krasns ieslégSanas tiek
paradits simbols & un [1dz atkalko$anai
atlikuso gatavoSanas procesu skaits:

= 17

(N

Péc pédéja atlikusa gatavoSanas proce-
sa tvaika krasns tiek blokéeta.

leteicams veikt atkalkoSanu pirms tvai-
céSanas iekartas blokésanas.

AtkalkoSanas procesa laika Gdens tver-
tne ir jaiztukso, jaizmazga un japiepilda
ar svaigu tdeni.
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TiriSana un kopSana

m Nospiediet taustinu leslégt /
Izslegt O tik ilgi, Iidz displeja tiek pa-
radits simbols & un uz dazam sekun-
dém ari rotéjosa josla.
Tiek sagatavots atkalkoSanas process.
Tiklidz sagatavoSana ir pabeigta, mirgo
simbols [o} un tiek paradits atkalkoSanas
laiks.

m Piepildiet Gdenstvertni ar remdenu
Gdeni l1dz atzimei S un pievienojiet
2 Miele atkalkosanas tabletes.

m Pagaidiet, kamér atkalkoSanas table-
tes iz8kist.

m |lebidiet Gdenstvertni atpakal.
m Apstipriniet ar OK.

Sakas atkalkoSanas process.

Nekada gadijuma neizslédziet tvaika
krasni pirms atkalkoSanas procesa bei-
gam, pretéja gadijuma process bds ja-
sak no sakuma.

AtkalkoSanas procesa laika Gdenstver-

tne divreiz ir jaiztukso, jaizmazga un ja-

piepilda ar svaigu tdeni. Tas ir javeic péc

tam, kad ir atskanéjis signals un tiek pa-

radits simbols [o}.

B Iznemiet Gdenstvertni un nonemiet
iz8lakstiS8anas aizsargelementu.

m |ztukSojiet Gdenstvertni un rlpigi iz-
skalojiet to.

m Piepildiet Gdenstvertni ar Gdeni lidz
atzimei S un iebidiet to iekarta.

m Apstipriniet ar OK.

Simbols [¢F nodziest. Atkalko$anas pro-

cess turpinas.

DaZas mindtes péc tam, kad Gdenstver-
tne ir otro reizi izskalota un piepildita ar
svaigu udeni, atskan signals. AtkalkoSa-
nas process ir pabeigts.
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AtkalkoSanas procesa pabeigSana
m |zslédziet tvaika krasni.

B Iznemiet Gdenstvertni un nonemiet
iz§|lakstiSanas aizsargelementu.

B |ztuksojiet un izzavéjiet Gdenstvertni.
m Laujiet krasns kamerai atdzist.
m Péc tam izzavéjiet krasns kameru.

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



Problemu novéersana

Lielako daju traucéjumu un klGdu varat noverst patstavigi. Daudzos gadijumos va-
rat ietaupit laiku un izmaksas, jo nebis jasazinas ar klientu apkalpo$anas dienestu.

Vietné www.miele.lv/support/customer-assistance var iegit papild-
informaciju, ka patstavigi novérst traucéjumus.

Pazinojumi displeja

Probléma

Célonis un novérsana

Péc ieslégSanas displeja
uz Tsu laiku tiek para-
dits /1E5_. Krasns kamera
nekarst.

Ir ieslegts demonstracijas rezims.

Tvaika krasni var lietot, bet krasns kameras karsésana

nedarbojas.

m Izslédziet demonstracijas rezimu (skatiet nodalu “le-
stattjumi”).

Displeja tiek paradits
simbols [} un var atska-
nét ari signals.

Udenstvertne nav iebidita tvaika krasni [1dz atdurei.
m Iznemiet Gdenstvertni un iebidiet to lidz atdurei.

Udenstvertné nav pietiekami daudz tdens. Udensli-
menim ir jabat starp abam atziméem.
m Piepildiet Gdenstvertni ar Gdeni.

Displeja tiek paradits
simbols S un skaitlis no
1 hidz 0.

Tvaika krasns ir jaatkalko.
m Atkalkojiet tvaika krasni (skatit nodalas “Tiri8ana un
kop$ana” sadalu “Tvaika krasns atkalko$ana”).

Displeja tiek paradits Sa-
ja tabula neminéts zino-
jums.

Radusies klime elektronika.

m Atvienojiet tvaika krasni no elektrotikla uz aptuveni
1 minati.

W Ja péc elektribas padeves atjaunoSanas probléma jo-
projam pastay, vérsieties klientu apkalpoS$anas die-
nesta.
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https://www.miele.lv/support/customer-assistance

Problemu novéersana

Neparedzéta uzvediba

Probléma

Célonis un novérsana

Krasns kamera nekarst.

Krasns kamera ir sasilusi, lietojot apaksa ieblvéto ap-
sildamo atvilktni.
m Atveriet durvis un Jaujiet krasns kamerai atdzist.

Tvaika krasns péc atra-
$§anas vietas mainas
vairs neparslédzas no
uzkarsésanas fazes uz
gatavosSanas fazi.

Ja jaunas atraSanas vietas augstums virs juras llmena

atSkiras no iepriek$éjas atrasanas vietas par vairak ne-

ka 300 metriem, ir mainijusies Gdens varisanas tem-

peratura.

W Lai pielagotu iekartu variSanas temperatdras izmai-
nam, veiciet atkalko$anu (skatit nodalas “Tiri8ana un
kop$ana” sadalu “Tvaika krasns atkalko$ana”).

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

Nav cieSi aizvértas iekartas durvis.
m Aizveriet iekartas durvis.

Nepareizs durvju blivéjuma novietojums.
W Ja nepiecieSams, piespiediet blivejumu t3, lai tas
vienmérigi pieklautos pa visu perimetru.

Durvju blivéjums ir bojats, pieméram, saplaisajis.

® Nomainiet durvju blivéjumu.
Durvju blivejumu var pasutit klientu apkalpo$anas
dienesta (skatit §is lieto§anas instrukcijas beigas).

Troksni

Probléma

Célonis un noversana

Tvaika krasns darbibas
laika un péc tas izslégsa-
nas ir dzirdams troksnis
(diik3ana).

Sis troksnis nenozimé, ka iekarta darbojas nepareizi
vai ir bojata. Troksni izraisa tGdens iesuknéSana un at-
stknésana.

Péc izslégsanas vél ir
dzirdama ventilatora dar-
biba.

Ventilators turpina darboties.

Tvaicé$anas iekarta ir aprikota ar ventilatoru, kas izva-
da garainus no tvaicéSanas kameras. Ventilators turpi-
na darboties art péc tvaicéSanas iekartas izslegSanas.
Péc neilga laika ventilators automatiski izsleédzas.

Péc iekartas darbibas at-
saksanas dzirdama svilp-
josa skana.

Péc durvju aizvérSanas tiek izlidzinats spiediens; Sis
process var radit svilpjoSu skanu. Sis troksnis nenozi-
me, ka iekarta ir bojata.
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Problemu novéersana

Visparigas problémas vai tehniskie traucéjumi

Probléma

Célonis un novérsana

Tvaika krasni nevar
iesléegt.

Ir iedarbojies drosinataja parslodzes slédzis.

m Atjaunojiet droginataja darba stavokli (minimalos
dros$inataju parametrus skatit identifikacijas datu
plaksnité).

lespéjams, ir radies tehnisks traucéjums.

m Aptuveni uz 1 minGti atvienojiet tvaika krasni no elek-
trotikla, veicot kadu no $adam darbibam:
— izslédziet attieciga drosinataja slédzi/pilniba iz-

skriveéjiet kistoSo drosinataju, vai

— izslédziet Fl aizsargslédzi (stravas aizsargslédzi).

W Ja tvaika krasns nedarbojas ari péc drosinataju ie-
slégdanas/ieskrivédanas vai stravas aizsargslédza
ieslégSanas, vérsieties pie elektrotehnikas specialis-
ta vai klientu apkalpo$anas dienesta.
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Klientu apkalposanas dienests

Vietné www.miele.lv/service var iegit
informaciju par patstavigu traucejumu
novér$anu un Miele rezerves dalam.

Kontaktinformacija traucéjumu
gadijuma

Traucéjumu gadijuma, kurus nevarat no-
veérst patstavigi, sazinieties, pieméram,
ar savu Miele specializéto tirgotaju vai
Miele Klientu apkalpoSanas dienestu.

Miele Klientu apkalpoSanas dienesta
pakalpojumus var pieteikt tieSsaisté
vietné www.miele.lv/service.

Miele Klientu apkalpoSanas dienesta
kontaktinformacija ir noradita s$1 doku-

menta beigas.

Klientu apkalpoSanas dienestam ir ne-
piecieSams modela apzZiméjums un izga-
tavo$anas numurs (Fabr. / SN / Nr.). St
informacija ir sniegta uz identifikacijas
datu plaksnites.

Identifikacijas datu plaksnite atrodas
ddens tvertnes nodalijuma. Modela
identifikators un sérijas numurs ir nora-
dits ari uz mazas plaksnites, ko var re-

V==

vertas.
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Garantija
Garantijas termins ir 2 gadi.

Papildinformaciju skatiet pievienotajos
garantijas noteikumos.



UzstadiSana

DrosSibas noradijumi par iebavéSanu
/N Nepareizas ieblvésanas izraisiti bojajumi.
Nepareizi iebuvejot tvaika krasni, to var sabojat.
Uzticiet tvaika krasns ieblvésanu tikai kvalificétam specialistam.

P> Lai pasargatu tvaicéSanas iekartu no bojajumiem, uz identifikacijas
datu plaksnites noraditajiem savienojuma parametriem (frekvencei un
spriegumam) ir noteikti Jasakrlt ar elektrotikla parametriem.

Pirms iekartas pievienoSanas salidziniet $o parametru atbilstibu. Sau-
bu gadijuma konsultéjieties ar kvalificetu elektriki.

P> Sadalitaji vai pagarinataji nesniedz nepiecieS8amo dro$ibu (uguns-
gréka risks). Nepieslédziet ar tiem tvaika krasni elektrotiklam.

P> Pieversiet uzmanibu, lai kontaktligzda péc tvaika krasns iebilvéesa-
nas butu viegli pieejama.

P> Tvaika krasns ir janovieto t3, lai varétu redzét gatavosanas trauka
saturu augséja ievietoSanas limeni. Tikai ta nepielausiet savainoSa-
nos, izSlakstoties karstajam produktam.
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UzstadiSana

lebavésanas izméri
Visi izmeéri ir noradtti milimetros.
leblivéSana augsta skapt

Aiz ieblvésSanas niSas nedrikst atrasties skapja aizmugures siena.
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UzstadiSana

lebivésana apakséja skapitt

Aiz ieblvésanas nisas nedrikst atrasties skapja aizmugures siena.

Ja tvaika krasni ir paredzéts ieblvét zem elektriskas vai indukcijas plits virsmas, ie-
vérojiet noradijumus par plits virsmas iebtvésanu, ka ari plits virsmas ieblvéSanas
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UzstadiSana

Sanskats
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A Prieks$gjais stikla panelis: 22 mm

Priekséjais metala panelis: 23,3 mm
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UzstadiSana

Pieslégums un ventilacija
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@ Pretskats
(2 Baro$anas kabelis, garums = 2000 mm
(® Izgriezums ventilacijai, min. 180 cm?

@ Saja zona nevar pieslégt.
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UzstadiSana

Tvaika krasns iebtvéSana
m Pievienojiet tvaika krasnij baroSanas

kabeli.

Nepareiza transportésana var izraisit
bojajumus.

Nesot tvaika krasni aiz durvju roktura,
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 ieblGvéSanas nisa
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 kokskrivem
(3,5 x 25 mm) pie skapja sanu sie-
nam.

m Pieslédziet tvaika krasni elektrotiklam.

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



UzstadiSana

Elektrotikla pieslegums
Sérijveida razotai tvaika krasnij ir kon-
taktdaksa ierices pievienoSanai kontakt-
ligzdai ar zeméjumu.

Uzstadiet tvaika krasni t3, lai kontaktlig-
zda bUtu brivi pieejama. Ja kontaktligzda
nav brivi pieejama, nodrosiniet, lai péc
uzstadisanas bitu paredzéta ierice visu
polu atvienoSanai no stravas padeves.

& Parkar$ana var izraisit ugunsgre-
ku.

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

Elektriskajai instalacijai ir jaatbilst vadli-
nijam VDE 0100.

DroSibas apsvérumu dé| iesakam tvaika
krasns elektriskajam pieslégumam pie-
Skirtaja ekas instalacija izmantot ti-
pa nopltdes stravas automatisko slé-
dzi (RCD).

Bojatu tikla baroSanas kabeli drikst no-
mainit tikai ar 1pasu tada pasa veida tikla
baro$anas kabeli (var iegadaties Miele
Klientu apkalpo$anas dienesta). Dro&i-
bas apsvérumu dél] nomainu drikst veikt
tikai kvalificéts specialists vai Miele
Klientu apkalpoSanas dienests.

Informaciju par nominalo patérina jaudu
un atbilstoSajiem drosinatajiem skatiet
$aja instrukcija vai identifikacijas datu
plaksnité. Salidziniet Sos datus ar vietéja
elektribas piesléguma datiem.

Ja rodas Saubas, konsultgjieties ar kvali-
ficétu elektriki.

Ir iespéjama pagaidu vai ilglaiciga darbi-
ba no autonomas vai nesinhronizétas
energoapgades iekartas (pieméram, au-
tonomajiem tikliem, dubléjoSajam siste-
mam). Sadas darbibas priek$noteikums
ir energoapgades iekartas atbilstiba

EN 50160 vai lidziga standarta prasi-
bam.

Ekas instalacija un $aja Miele iericé pa-
redzéto aizsardzibas pasakumu funkcijas
un darbibas veids ir janodroSina art auto-
noma vai nesinhrona rezima vai art tie ir
jaaizstaj ar lidzvértigiem pasakumiem
attieciba uz instalaciju. Tas ir aprakstits,
pieméram, jaunakaja VDE-AR_E 2510-2
laidiena.
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Informacija parbaudes institicijam

Parbaudes édieni saskana ar EN 60350-1 (Tvaicé3ana J% )

Parbaudes édiens | Gatavosanas trauki | Daudzums (g) | M | §2(°c) | @ (min.)

Tvaika padeve

Brokoli (8.1) | 1x DGGL 50-40 | 300 | Jebkads | 100 | 3

Tvaika sadalijums

Brokoli (8.2) |2xDGGL50-40 | maks. | Jebkads® | 100 | 3

lerices jauda

Zirni (8.3) |axpGGL50-40 | kawss7s | 2,4° | 100 | ¢

£ 1% levietosanas limenis(-ni), § Temperatira, @ Gatavo$anas laiks

' lebidiet 1. ievieto§anas limeni §kidruma savak$anas trauku.

2 |ebidiet parbaudamo &dienu auksta krasns kamera (pirms uzkarsésanas fazes sakuma).
3 lebidiet 2x DGGL 50-40 vienu aiz otra ievietodanas [iment.

4 Tapat iebidiet 2x DGGL 50-40 vienu aiz otra ievieto8anas [imenos.

® Parbaude ir pabeigta, kad aukstakaja vieta temperatira sasniedz 85 °C.

Parbaudes maltiSu gatavosana' (Tvaicésana %)

Parbaudes édiens | Gatavosanas Daudzums (g) | £ 3% | §(°C) | Augstums (cm) | @ (min.)
trauki

Kartupeli, neskisto- | 1x DGGL 50-40 800 4 100 - 17

8i, sagriezti ceturt-

dalas®

Lasa fileja, sasaldé- | 1x DGGL 50-40 4 x150 2 100 <25 9

ta, neatkauséta >25<3,2 10
>3,2 1

Brokolirozetés Ix DGGL 50-40 600 3 100 - 4

£ 1% levieto3anas limenis, § Temperatira, @ Gatavo3anas laiks

' Metodi skatit nodalas “TvaicéSana” sadala “MaltiSu gatavo$ana”.
2 lebidiet 1. ievietoSanas limeni §kidruma savak$anas trauku.
3 1. parbaudamo édienu (kartupelus) iebidiet auksta krasns kamera (pirms uzkarsé$anas fazes sdkuma).
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Tehniskie parametri

Patérina jauda izslegta stavoklt maks. 0,3 W

Laikposms l1dz automatiskai parslegSanai 20 min.
izslégta stavokli
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Garantijas noteikumi

Uznémums Miele Latvija papildus likuma noteiktajam garantijas prasibam pret pardevéju, tas neierobe-
zojot, pieskir pircéjam prasibas pret $adam garantijas saistibam, ja tiek iegadata jauna iekarta.

| Garantijas ilgums un garantijas perioda sakums

1. Garantija tiek pieskirta $4dam laika periodam:
a) 24 ménesi sadzives tehnikas iekartam, kas paredzétas regularai lieto$anai;
b) 12 ménesi profesionalam iekartam, kas paredzétas regularai lieto$anai.

2. Garantijas periods sakas no dienas, kad ir izrakstits rékins par iekartas iegadi.

Garantijas periods nevar tikt pagarinats, ja ir veikti garantijas pakalpojumi un piegade saistiba ar garanti-

ju.

Il Garantijas priekSnoteikumi

1. lekarta ir iegadata pie specializéta tirgotaja vai tiedi uznémuma Miele kada no ES dalibvalstim, Svei-
cé vai Norvégija un tur ari uzstadita.

2. Péc klientu apkalpo$anas dienesta darbinieka pieprasijuma tiek uzradits garantijas apliecinajums
(pirkuma &eks vai aizpildita garantijas karte).

11l Garantijas saturs un apjoms

1. lekartas defekti tiek novérsti noteikta termina bez maksas, salabojot vai nomainot bojatas dalas. Sim
nolikam nepiecieSamos izdevumus, pieméram, transporta, cela, darbaspéka un rezerves dalu izmak-
sas, sedz uznémums Miele Latvija. Nomainitas dalas vai iekartas kldst par uznémuma Miele Latvija
Tpasumu.

2. Garantija neattiecas uz bojajumiem, ko uznémums Miele Latvija jau novérsis, ja vien tie nav radusies
Miele Latvija Klientu apkalpo$anas dienesta darbinieku tisas nevéribas vai neuzmanibas dé|.

3. Izmantoto materialu un piederumu piegade pakalpojuma nav iek|auta.
IV Garantijas ierobeZojumi

Garantija neattiecas uz iekartas bojajumiem vai darbibas traucéjumiem, kas radusies $adu apstaklu ie-
tekme.

1. Nepareiza uzstadiSana vai pievienosana, pieméram, spéka eso$o drosibas tehnikas noteikumu vai
lietoSanas, pievieno$anas un montazas instrukciju neievérosana.

2. Paredzétajam nolGkam neatbilstosSa lietosana, ka ari neprasmiga lietoSana vai apstrade, pieméram, ar
nepiemérotiem mazgasanas lidzekliem vai kimikalijam.

3. Jaiekarta ir iegadata kada cita ES valsti, Sveicé vai Norvégija, tas ipaso tehnisko specifikaciju dél ta ir
izmantojama vai nu bez ierobeZojumiem, vai tikai ar ierobezojumiem.

4. Arégjas iedarbibas ietekmé, pieméram, transportésanas laika radusies bojajumi, preci pagrizot vai tai
nokritot, laikapstaklu vai citu dabas paradibu ietekmé radusies bojajumi.

5. Ja remontu un daJu nomainu neveic uznémuma Miele Klientu apkalposanas dienesta darbinieki, kas ir
pilnvaroti un sertificéti So pakalpojumu sniegsanai.

6. Ja netiek izmantotas uznémuma Miele originalas rezerves dalas, ka ari 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 tiriSanas noteikumu neievérosana.
V Datu droSiba

Personas dati tiek izmantoti tikai un vienigi pasatijuma izpildes vai garantijas pakalpojumu veiksanas va-
jadzibam, nemot véra datu aizsardzibas tiesiskos nosacijumus.
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