LietoSanas un montazas instrukcija
Tvaika cepeskrasns

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 cepeskrasns atbilst visiem obligatajiem drosibas noteiku-
miem. Tomér nepareiza lietoSana var radit traumas un materialus
zaudéjumus.

Pirms tvaika cepeskrasns ekspluatacijas uzsaksanas rupigi izlasiet
lietoSanas un montazas instrukciju. Taja ir sniegti svarigi noradijumi
par iebavésanu, droSibu, lietoSanu un apkopi. Ta pasargasiet sevi un
nepielausiet tvaika cepeskrasns bojajumus.

Saskana ar standartu IEC/EN 60335-1 Miele norada, ka nodala par
tvaika cepeskrasns uzstadisanu, ka ari noradijumi par droSibu un
bridinajumi ir obligati jaizlasa un jaievéro.

Miele nevar uznemties atbildibu par zaudejumiem, kas ir radusSies
So noradijumu neievéroSanas dél.

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

Paredzeta izmantosSana

» Sitvaika cepeskrasns ir paredzéta lieto$anai majsaimnieciba un tai
pielidzinamas uzstadiSanas vietas.
P> Sitvaika cepeskrasns nav paredzéta lietosanai arpus telpam.

P Izmantojiet tvaika cepeskrasni tikai majsaimniecibas vajadzibam
partikas produktu tvaicéSanai, variSanai, cepSanai, grileSanai, atkau-
séSanai un uzkarsésanai.

Nekadi citi lietoSanas veidi nav pielaujami.

P> Personas, kuras ierobezotu fizisko, garigo vai uztveres spéju vai
pieredzes trikuma, vai nezinasanas dé| nevar drosi lietot tvaika ce-
peskrasni, nedrikst darboties ar to bez uzraudzibas.

Sadas personas drikst lietot tvaika cepeskrasni bez uzraudzibas tikai
tad, ja tam ir izskaidrotas visas darbibas t3, lai lietoSana butu pilnigi
droSa. Sim personam ir japazist un jasaprot iespé&jamie riski, ko var ra-
dit nepareiza lietoSana.

P> Ipasu prasibu dé| (pieméram, attieciba uz temperatdru, mitrumu,
kimisko izturibu, noturibu pret berzi un vibraciju) krasns kamera ir ie-
blvéts Tpass apgaismojums. So Tpaso apgaismojumu drikst lietot tikai
paredzétajam noltkam. Tas nav piemérots telpu apgaismosanai. No-
mainu drikst veikt tikai Miele pilnvarots specialists vai Miele Klientu
apkalposanas dienests.

» Saja tvaika cepeskrasniir 3 gaismas avoti ar energoefektivitates
klasi E.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

Berni un sadzives tehnika

P> Lietojiet ieslegSanas blokésanas funkciju, lai bérni nevarétu bez at-
laujas ieslegt tvaika cepeskrasni.

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

P> Bérni no 8 gadu vecuma drikst lietot tvaika cepeskrasni bez pieau-
guso uzraudzibas, ja tvaika cepeskrasns darbiba viniem ir izskaidrota
ta, lai lietoSana butu pilnigi droSa. Bérniem ir jazina un jasaprot, kadu
bistamibu var radit nepareiza lietoSana.

P> Bérni bez uzraudzibas nedrikst tirit tvaika cepeskrasni vai veikt tas
apkopi.

P> Ja tvaika cepeskrasns tuvuma uzturas bérni, tie ir rlpigi japieskata.
Nekad nelaujiet bérniem spéléties ar tvaika cepeskrasni.

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 temperattram reage jutigak neka pieauguso ada. Tvaika ce-
peskrasns durvju panelis, vadibas panelis un krasns kameras gaisa iz-
plides atveres sasilst. Nelaujiet bérniem pieskarties tvaika cepes-
krasnij darbibas laika.

Bérniem nedrikst |aut tuvoties tvaika cepeskrasnij, pirms ta nav atdzi-
susi tiktal, ka savainoSanas nav iespé&jama.

P> Atvértas durvis var radit savainojumus. Durvis iztur ne vairak ka 10 kg
slodzi. Bérni var savainoties pie atvértam durvim.

Nelaujiet bérniem stavet un sedét uz atvertam durvim vai karaties pie tam.
P Nospiezot skarientaustinu 7, durvis automatiski tiek pilnigi atvér-
tas. Tadéejadi durvis var atsisties pret, pieméram, maziem bérniem vai
dzivniekiem.

Ja atverat durvis ar talvadibu, izmantojot balss paligu, no tvaika ce-
peskrasns atskan signals. Raugieties, lai, durvim atveroties, to atvéer-
Sanas zonas tuvuma neatrastos personas vai priekSmeti.

Tehniska drosSiba

P Nepareizi veikta iekartas uzstadisana, apkope vai remonts var izrai-
sit |oti bistamas situacijas un apdraudét iekartas lietotaju. lekartas
uzstadiSanu, apkopi vai remontu drikst veikt tikai uznémuma Miele
pilnvaroti specialisti.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Tvaika cepeskrasns bojajumi var apdraudét jasu drosibu. Parbau-
diet, vai tvaika cepeskrasnij nav redzamu bojajumu. Nekad nelietojiet
bojatu tvaika cepeskrasni.

P> Ir iesp&jama 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 paredzéeto 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.

P> Tvaika cepeskrasns elektrodrosiba ir garantéta tikai tad, ja ta tiek
pievienota atbilstigi spéka esoSajiem normativiem instalétai zeméju-
ma sistémai. Sim droSibas pamatprasibam ir jabuat izpilditam. Ja rodas
Saubas, ludziet elektroinstalaciju parbaudit kvalificétam elektrikim.

P> Lai pasargatu tvaika cepeskrasni no bojajumiem, uz identifikacijas
datu plaksnites noraditajiem savienojuma parametriem (frekvencei un
spriegumam) noteikti ir jasakrit ar elektrotikla parametriem. Salidzi-
niet savienojuma parametrus pirms pieslégSanas. Ja rodas Saubas,
konsultéjieties ar kvalificetu elektriki.

P> Sadalitaji ar vairakam kontaktligzdam vai pagarinataji nesniedz ne-
piecieSamo droSibu. Neizmantojiet tos tvaika cepeskrasns pievieno-
Sanai pie elektrotikla.

P> Lai garantétu drosu tvaika cepeskrasns darbibu, lietojiet to tikai ie-
bavéta veida.

» So tvaika cepeskrasni nedrikst lietot nestacionaras uzstadisanas
vietas (pieméram, uz kugiem).

P Elektriskas stravas trieciens var radit savainojumus. Pieskarsanas
zem sprieguma eso$am iekartas savienojuma dalam, ka ar1 elektriskas
un mehaniskas uzbilves parveidoSana apdraud jls un var izraisit tvai-
ka cepeskrasns darbibas traucéjumus.

Nekad neatveriet tvaika cepeskrasns korpusu.

P Ja tvaika cepeskrasns netiek remontéta Miele pilnvarota klientu ap-
kalpoSanas dienesta, tas garantija tiek anuléta.

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



Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Ja baroSanas kabelim ir atvienota kontaktdaksa vai baro$anas kabe-
lis nav aprikots ar kontaktdaksu, tvaika cepesSkrasns pievienoSanu
elektrotiklam drikst veikt tikai kvalificéts elektrikis.

P> Ja baro$anas kabelis ir bojats, tas ir janomaina ar ipasa veida kabeli.

P Uzstadisanas un apkopes, ka art remonta darbu laika tvaika cepes-
krasnij ir jabat pilniba atvienotai no elektrotikla. Tapéc nodroSiniet
turpmak minéto:
- izsledziet elektroinstalacijas droSinatajus vai
- pilniba izskravéjiet elektroinstalacijas skrivéjamos drosSinatajus, vai
- atvienojiet kontaktdaksu (ja tada ir) no kontaktligzdas. Atvienojot ir
jasatver kontaktdaksas korpuss, nevis baroSanas kabelis.
P> Ja tvaika cepeskrasns ir ieblvéta slégtds mébelés (pieméram, aiz
skapja durvim), tvaika cepeskrasns lieto$anas laika nekad neaizveriet
meébeles durvis. Aiz aizvértam mebelu durvim uzkrajas siltums un mit-
rums. Tadéjadi var tikt bojata tvaika cepeskrasns, ieblveésanas skapis
un grida. Mébeles durvis aizveriet tikai tad, kad tvaika cepeskrasns ir
pilniba atdzisusi.
» Udenspadeves pieslégumu drikst ierikot tikai kvalificéti specialisti.
Miele nevar uznemties atbildibu par zaudéjumiem, kas ir radusSies ne-
pareizas iebUveésSanas vai nepareiza piesleguma dél.
P> Tvaika cepeskrasni drikst pieslégt tikai auksta Gdens padevei.
P lebivétas tvaika cepeskrasns Gdenspadeves kranam jabat viegli
pieejamam.
P Pirms pievieno$anas parbaudiet, vai Gdens §]Gteném nav redzamu
aréju bojajumu.
P> leblvéta Gdensdrosibas sistéma drosi pasarga no Gdens noplides
izraisita kaitéjuma, ja ir ievéroti Sadi nosacijumi:
- tvaika cepeskrasns ir pareizi uzstadita (elektribas un Gdens pieslé-
gums);
- konstatejot bojajumus, tvaika cepeskrasns tiek nekavéjoties re-
monteta;
- ilgakas prombutnes (pieméram, atvalinajuma) laika Gdenspadeves
krans ir aizverts.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

Pareiza izmantosSana

P> Tvaiks un karstas virsmas var radit savainojumus. Darbibas laika
tvaika cepeskrasns sakarst. Apdegumus var gut no tvaika, sildelemen-
tiem, krasns kameras, atbalsta rezga, piederumiem, durvju panela un
édieniem.

Lai ievietotu un iznemtu karstos produktus, veiktu citas darbibas
krasns kamera, ka ari, aizverot iekartas durvis, vienmer lietojiet virtu-
ves cimdus.

P> Karsts édiens var radit savainojumus.

levietoSanas vai iznemsSanas laika édiens var izSlakstities no trauka.
Varat apdedzinaties ar édienu.

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

P> Konservéjot un karséjot slégtas konservu karbas, rodas parspie-
diens un karbas var parspragt. Nekonservéjiet slégtas karbas un ne-
karsejiet tas.

P> Plastmasas trauki, kas nav pieméroti lietoSanai cepeskrasni, augstas
temperatiras kist un var sabojat tvaika cepeskrasni vai aizdegties.
Izmantojiet tikai tadus plastmasas traukus, kas ir pieméroti cepeskras-
nim. levérojiet trauku razotaja noradijumus.

Ja vélaties tvaicéSanai izmantot plastmasas traukus, pievérsiet uzmani-
bu tam, lai tie batu izturigi pret temperatdru (Iidz 100 °C) un tvaika ie-
darbibu. Citi plastmasas trauki var izkust, k|ut trausli vai varigi.

P> Partikas produkti, kas tiek uzglabati krasns kamera, var izzat, un no
tiem izplUstoSais mitrums var izraisit tvaika cepeskrasns koroziju. Ne-
glabajiet partikas produktus krasns kamera un gatavoSanai neizman-
tojiet priekSmetus, kas var saruseét.

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

P> lekartas durvis iztur ne vairak ka 10 kg slodzi. Neatbalstieties pret
atvertam iekartas durvim un nesédieties uz tam, ka ari nenovietojiet uz
tam smagus priekSmetus. levérojiet piesardzibu, lai nekas netiktu ie-
spiests starp durvim un krasns kameru. Tvaika cepeskrasni var sabojat.

P> Parkarsusi ella un tauki var uzliesmot. Izmantojot gatavosana ellu
un taukus, nekad neatstajiet tvaika cepeskrasni bez uzraudzibas. Ne-
kad nedzesiet degosu ellu vai taukus ar tdeni. Izslédziet tvaika cepes-
krasni un noslapéjiet liesmas, aizverot iekartas durvis.

L



Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Priek§meti, kas atrodas ieslégtas tvaika cepeskrasns tuvuma, aug-
stas temperatiras iedarbiba var aizdegties. Nekad neizmantojiet tvai-
ka cepeskrasni telpu apsildei.

P> Grilgjot partikas produktus, parak ilgs gatavosanas laiks var izraisit
gatavojama produkta izziaSanu un pat pasSaizdegSanos. levérojiet ie-
teiktos gatavoSanas laikus.

P Dazi partikas produkti atri izzGst un augstas grileSanas temperati-
ras var paSaizdegties.

Nekad neizmantojiet griléSanas reZimu maiziSu vai maizes atsvaidzi-
nasanai un ziedu vai garSaugu zavésanai. Sim nolikam izmantojiet pa-
pildu ventilatora vai augséjas/apakséjas karsédanas rezimus.

P> Ja partikas produkti krasns kamera sak dimot, atstajiet tvaika ce-
peskrasns durvis aizvertas, lai noslapétu iespéjamas liesmas. Partrau-
ciet gatavoSanas procesu, izslédzot tvaika cepeskrasni un atvienojot
kontaktdaksu. lekartas durvis atveriet tikai tad, kad dami ir izklidusi.

P> Ja édiena gatavosana tiek izmantoti alkoholiskie dzérieni, nemiet
vera, ka spirts augsta temperatira iztvaiko. Nonakot saskaré ar karstu
sildelementu, tvaiks var uzliesmot.

P Nekad neapklajiet krasns kameras pamatni ar, pieméram, aluminija
foliju vai pavardu aizsargfoliju. Nelieciet nekadus traukus, pannas, kat-
lus vai platis tieSi uz krasns kameras pamatnes.

Ja gribat izmantot krasns kameras pamatni trauku novietoSanai, nolie-
ciet uz krasns kameras pamatnes rezgi ar novietoSanas virsmu uz
augsu un novietojiet traukus uz ta. Uzmanieties, lai pamatnes siets
pie tam netiktu izkustinats.

P> Rezga bidisana turp un atpakal var sabojat krasns kameras pamat-
ni.

Nebidiet rezgi turp un atpakal pa krasns kameras pamatni.

P> Liela izméra partikas produktu paliekas var aizsprostot Gdens izplG-
di un stkni. Pamatnes sietam vienmer ir jabut ievietotam.

P> Lietojot tvaika cepeskrasns tuvuma citas elektroierices, pieméram,
rokas mikserus, ir japievers uzmaniba, lai to baroSanas kabelis netiktu
iespiests tvaika cepeskrasns durvis. Varétu tikt bojata kabela izolacija.
P> Tvaiks var iekl|at elektribu vadosajas dalas un izraisit Tsslégumu.
Turklat elektribu vadosas dalas var sabojaties. Nelietojiet tvaika ce-
peskrasni bez lampas parsega.

12



Drosibas noradijumi un bridinajumi

TiriSana un kopSana

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

P> Skrapéjot var sabojat iekartas durvju stiklu.

TiriSanai nelietojiet abrazivus tiriSanas lidzeklus, 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 neruséjosa térauda sienam nokluvusus salus édienus vai Skidru-
mus.

Piederumi

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

P Miele garanté funkcijas nodro$ino$o rezerves dalu piegadi lidz

15 gadiem, bet vismaz 10 gadus péc jusu tvaika cepeskrasns sérijvei-
da razoSanas partrauksanas.

13



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 vértigus 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 noklGsanu sadzi-
ves atkritumos.

hE¢

Nododiet to utilizacijai vietéjas pasvaldi-
bas, specializéta tirgotaja vai Miele ieri-
kotaja oficialaja elektrisko un elektronis-
ko iekartu bezmaksas savak$anas un
pienems$anas punkta. Saskana ar likumu
jUs atbildat par iespéjamo 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-
bilstosa savaksanas vieta, kur tas var
nodot bez atlidzibas. Lidzu, nodroSiniet,
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lai likvidéjama iekarta I1dz aiztransporté-
Sanas bridim tiktu uzglabata bérniem
nepieejama vieta.

FRS

Padomi elektroenergijas taupi-

Sanai

Gatavosanas procesi

- Savu maltisu pagatavoS$anai péc ie-
spéjas izmantojiet automatiskas pro-
grammas.

- lznemiet no krasns kameras visus pie-

derumus, kas nav nepiecieSami gata-
vosanas procesa.

Parasti izvélieties zemako recepté vai
gatavosanas tabula noradito tempera-
tdru un parbaudiet gatavojamo pro-
duktu péc isaka noradita laika perioda.

leprieks krasns kameru uzkarséjiet, ti-
kai ja tas ir nepiecieSams saskana ar
recepti vai gatavoSanas tabulu.

Gatavosanas procesa laika péc iespé-
jas neveriet vala durvis.

Cepsanai ir ieteicams izmantot mate-
tas, tumsSas cepamas veidnes. Tas la-
bak piesaista siltumu un atrak novada
to talak uz miklas izstradajumiem. Gai-
Si materiali, pieméram, neriséjoSais
térauds vai aluminijs, atstaro siltumu
un tadeéjadi tas sliktak nonak gatavoja-
maja produkta. Neparklajiet krasns ka-
meras pamatni vai cepSanas un cepe-
Su rezgi ar siltumu atstarojosu alumini-
ja foliju.

Lai partikas produktu gatavoSanas lai-
ka nepartérétu elektroenergiju, ievéero-
jiet gatavoSanas laiku.

lestatiet gatavoSanas laiku vai izman-
tojiet partikas termometru, ja tads ir
pieejams.

Daudzu édienu gatavoSanai var izman-
tot darbibas rezimu Heilsluft plus (&].
Tada gadijuma var gatavot zemaka



ligtspéjiba un vides aizsardziba

temperatilra neka darbibas rezima Elektroenergijas taupiSanas rezims
Ober-/Unterhitze, jo siltums krasns ka-
mera uzreiz tiek sadalits. Turklat édie-
nus var vienlaikus gatavot vairakos Ii-

Lai tauprttu elektroenergiju, tvaika cepes-
krasns automatiski izslédzas, ja nenotiek
gatavosSanas process un netiek veiktas

menos. nekadas vadibas darbibas. Displeja ir re-

- Edienu grileSanai péc iespéjas izman-  dzams diennakts laika radijums vai ar
tojiet darbibas rezimu Umluftgril . Tada  displejs ir aptum$ots (skatiet nodalju
gadijuma grilédana notiek zemaka "Einstellungen”).

temperatira neka citos griléSanas re-
Zimos ar maksimalo temperatiras ie-
statijumu.

- Darbibas rezims Eco-Heiluft nodroSina
energotaupigu gatavoSanu ar optimalu
siltuma izmantoSanu. Izmantojiet So
darbibas rezimu, gatavojot nelielu
daudzumu, pieméram, dzili sasaldétu
picu vai forminu cepumus. Gatavosa-
nas procesa laika neveriet vala durvis.

- Lai tvaicéSanas procesa taupitu ener-
giju, varat izmantot darbibas rezimu
Fco-Dampfgaren. Sis rezims ir sevigki
piemérots darzenu un zivju pagatavo-
Sanai.

- Jaiespéjams, vienlaikus gatavojiet vai-
rakus édienus. Novietojiet tos blakus
vai dazados ievietoSanas limenos.

- Edienus, kurus nevar gatavot vienlai-
kus, péc iespéjas gatavojiet secigi citu
péc cita, lai izmantotu esoso siltumu.

lestatijumu pielagosana

m Lai mazinatu energijas patérinu, vadi-
bas funkcijam izvélieties iestatijumu
Display | QuickTouch | Aus.

m Krasns kameras apgaismojumam atla-
siet iestatijumu Beleuchtung | Aus vai
L Ein" fir 15 Sekunden. Ar skarientausti-
nu -Q: krasns kameras apgaismojumu
jebkura laika var atkal ieslegt.

15



lepaziSanas

Tvaika cepeskrasns

%Q;\_ e —————— Cam Py

@ Vadibas elementi

(@ Izpludes sprauslas

(® Augsejais/grila sildelements

(@ Sadalitaja rats HydroClean tiri$anai

(® Krasns kameras apgaismojums

(® Ventilatora iestk$anas atvere un aiz tas esosais gredzenveida sildelements

(@ Krasns kameras pamatne un zem tas eso3ais apak$éjais sildelements un pamat-
nes siets

Skidruma savak$anas tekne

(® Temperatiiras sensors

Durvju bloketajs

@) Mitruma sensors

@ Durtinu blivéjums

@3 Atbalsta rezgis ar 4 ievieto$anas limeniem
Tvaika ieplide

@ Durvis

16



lepaziSanas

@

@ Udens tvertne

@ Udens tvertnes nodalijums
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lepaziSanas

Saja lietoSanas un montazas instrukcija
aprakstitie modeli ir noraditi aizmuguré.

Identifikacijas datu plaksnite

Identifikacijas datu plaksnite atrodas
korpusa virspuse.

Uz tas ir noradits modela identifikators,
sérijas numurs, ka ari piesléguma para-
metri (tikla spriegums / frekven-

ce / maksimala pieslégta elektriska slo-
dze).

Modela identifikators un sérijas numurs
(SN) ir noraditi arm uz mazas plaksnites
atvérta vadibas panela aug8dala.
Sagatavojiet Sos datus, lai, rodoties jau-
tajumiem vai problémam, 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.

TvaicéSanas trauks DGG 20

1 neperforéts nertséjosa térauda tvaice-
Sanas trauks

letilpiba 2,4 |

Lietderigais tilpums 1,8 |

450 x 190 x 40 mm (P x Dz x A)
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TvaicéSanas trauks DGGL 20

1 perforéts nerliséjosa térauda tvaicésa-
nas trauks

letilpiba 2,4 |

Lietderigais tilpums 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (P x Dz x A)

Universala plats HUBB 71

1 universala plats cepsanai un griléSanai
(ar PerfectClean parklajumu)

Cepsanas un griléeSanas rezgis HB-
BR 71 (isak: rezgis)

1 rezgis cep$anai un grilédanai (ar
PerfectClean parklajumu)

Atvéréjs

Durvju manualai atversanai

HydroCleaner

11pass tiriSanas lidzeklis krasns kameras
tirnsanai ar apkopes programmu Hydro-
Clean. Tpasi piemérots stipri piekaltusu
netirumu tiriSanai.

AtkalkoSanas tabletes
Tvaika cepeskrasns atkalko$anai



lepaziSanas

Atseviski pasttami piederumi

Miele tieSsaistes veikala, Miele Klientu
apkalposanas dienesta vai pie Miele
specializéta tirgotaja ir iegadajami ipasi
Sai tvaika cepeskrasnij pielagoti produk-
ti, piemeéram, iekartu kopsanas lidzekli
un piederumi.

Miele tieSsaistes veikala nonaksiet, iz-
mantojot §adu kvadratkodu:

[=]
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lepaziSanas

Vadibas elementi

(&) %
0) o [P @ ) Voodnnnmmenmnnnng A OK QO O B

|
é@@@@@

@ lesléganas / izslegéanas tausting O
padzilinajuma
Tvaika cepeSkrasns ieslégSanai un iz-
slegSanai

(2 Optiska saskarne
(tikai Miele Klientu apkalpo$anas die-
nesta vajadzibam)

(3 Skarientaustins [’
Tvaika cepeskrasns vadiSanai no jasu
mobilas gala ierices

@ Skarientaustin [
Vadibas panela atvér§anai un aizvér-
Sanai

(® Displejs
Diennakts laika un apkalpoSanas no-
radijumu paradiSanai

(® Skarientausting O
Lai pakapeniski atgrieztos ieprieksé-
jos iestatijumos un mainitu izvélnes
elementus gatavoSanas procesa laika

20

® ® @© Q) @

@ Navigacijas rats ar bulttaustiniem A
un V
Izvélnes sarakstu ritinaSanai un verti-
bu mainai

Skarientaustin§ OK
Funkciju izsauk$anai un iestatijumu
saglabasanai
(® Skarientausting @
Atgadinajuma laika, gatavo$anas lai-
ka vai gatavoSanas procesa sakuma
vai beigu laika iestatiSanai
Skarientaustins -0
Krasns kameras apgaismojuma ie-
slég8anai un izslégSanai
@) Skarientausting &
Durvju atvérSanai
@2 Skarientaustini

Darbibas rezimu, automatisko pro-
grammu un iestatijumu izvélei




lepaziSanas

leslégianas / izslég3anas tausting

lesleégsanas / izslégsanas tausting O at-
rodas padzilinajuma un reagé uz pirkstu
pieskarieniem.

Ar So taustinu ieslédzat un izslédzat
tvaika cepeskrasni.

Displejs

Displeja tiek paradits diennakts laiks vai
dazada informacija par darbibas rezi-
miem, temperattram, gatavoSanas lai-
kiem, automatiskajam programmam un
iestatijumiem.

Péc tvaika cepeskrasns ieslégSanas ar
ieslegsanas / izslegdanas taustinu O
tiek paradita galvena izvélne ar pieprasi-
jumu Betriebsart wahlen.

Skarientaustini

Skarientaustini reagé uz pirkstu pieska-
rieniem. Katru pieskarienu apstiprina
taustina skanas signals. So skanas sig-
nalu var izslégt izvélné Weitere | Ein-
stellungen | Lautstarke | Tastenton.

Ja vélaties, lai skarientaustini reagétu
ari tad, kad tvaika cepe$krasns ir iz-
slégta, izvélieties iestatijumu Display |
QuickTouch | Ein.

Skarientaustini virs displeja

Informacija par darbibas rezimiem un
papildfunkcijam ir sniegta nodala “Gal-
vena izvélne un apaksizvélnes”, “Einstel-
lungen”, “Automatikprogramme” un “Citi

lietojumi”.
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Skarientaustini zem displeja

Skarientaus-
tins

Darbiba

D’)

Ja gribat vadit tvaika cepeskrasni no savas mobilas gala ierices,
jums ir jab(t pieejamai sistémai Miele@home, jaieslédz iestati-
jums Fernsteuerung un japieskaras Sim skarientaustinam. Péc tam
Sis skarientaustins mirgo un ir pieejama funkcija MobileStart.

Kameér Sis skarientaustin$ mirgo, varat vadit tvaika cepeskrasni no
savas mobilas gala ierices (skatiet nodalas “Einstellungen” sadalu
“Miele@home”).

Ar So skarientaustinu tiek atvérts un aizverts vadibas panelis
(skatiet nodalas “Funkciju apraksts” sadalu “Vadibas panelis”).

Atkariba no t3, kura izvélne ir atvérta, ar So skarientaustinu tiks at-
vérta aug8éja izvélne vai nonaksiet atpakal galvenaja izvélné.

Ja vienlaicigi notiek gatavoSanas process, ar So skarientaustinu
varat mainit gatavoSanas procesa vértibas un iestatijumus, pie-
meéram, temperatiru vai Booster funkciju, vai partraukt gatavoSa-
nas procesu.

AN
LI

Navigacijas rati ar bulttaustiniem vai apgabalu starp tiem varat ri-
tinat pa izvélném uz augsu vai uz leju. Ritinasanas laika cits péc
cita tiek izgaismoti izvélnes elementi. JUsu izvélétajam izvélnes
elementam ir jabat izgaismotam.

Izgaismotos lielumus vai iestatijumus varat mainit ar bulttausti-
niem vai apgabalu starp tiem.

OK

Ja darbibas displeja ir izgaismotas, tas var izsaukt ar skarientaus-
tinu OK. Péc tam varat mainit atlasito darbibu.

Izmainas tiek saglabatas, apstiprinot ar taustinu OK.

Ja displeja tiek paradits informacijas logs, tas ir jaapstiprina ar
taustinu OK.
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Skarientaus- | Darbiba
tins
@ Ar So skarientaustinu jebkura laika varat iestatit atgadinajuma lai-
ku (pieméram, olu varianai), ari tad, ja gatavo$anas process ne-
notiek.
Ja vienlaicigi notiek gatavoSanas process, varat iestatit atgadina-
juma laiku, gatavoSanas un gatavoSanas procesa sakuma vai bei-
gu laiku.
-Q: Izvéloties So skarientaustinu, varat ieslégt un izslegt krasns kame-
ras apgaismojumu.
Atkariba no izveléta iestatijuma krasns kameras apgaismojums
nodziest péc 15 sekundém vai ir ieslégts vai izslégts nepartraukti.
= Ar $o skarientaustinu durvis automatiski atveras. Lai tas aizvértu,
pabidiet durvis priek§&ja ramja zona ar roku vai dranu karstu
priek8§metu satverSanai, lidz durvis tiek fiksétas.
Simboli
Displeja var tikt paraditi $adi simboli:
Simbols Nozime
i Sis simbols apzimé papildinformaciju un apkalpoSanas noradiju-
mus. Sie informativie logi ir jaapstiprina ar OK.
Q Atgadinajuma laiks
v Keksitis norada aktualo iestatijumu.
EEEEZZ] |Dazus iestatijumus, pieméram, ekrana spilgtumu un zinojumu sig-

nalu skalumu, iestata segmentéta josla.
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Darbibas princips

Tvaika cepeskrasns tiek apkalpota no

navigacijas rats ar bulttaustiniem A un

V un apgabalu starp tiem [ITR1II.

Tikko tiek paradita vértiba, noradijums

vai iestatijums, kuru varat apstiprinat,

skarientaustin$ OK izgaismojas oranza

krasa.

Izvélnes elementa izvéle

m Pieskarieties bulttaustinam A vai V
vai novelciet pa labi vai pa kreisi apga-

bala [IIRII], 'dz vélamais izvélnes ele-
ments ir izgaismots.

Norade: Ja bulttaustins ir nospiests, iz-
vélnu saraksti automatiski mainas tik ilgi,
[idz bulttaustins tiek atlaists.

m Apstipriniet izvéli ar OK.

lestatijuma maina izvélnu saraksta

m Pieskarieties bulttaustinam A vai VV
vai novelciet pa labi vai pa kreisi apga-
bala [IIW1I], Iidz tiek paradita vélama
vertiba vai vélamais iestatijums ir iz-
gaismots.

Norade: Pasreiz€jais iestatijums ir apzi-

méts ar keksiti V.

m Apstipriniet ar OK.

lestatijums tiek saglabats. Jis nonakat
atpakal augséja izvelne.
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lestatijuma maina ar segmentu joslu

DaZus iestatijumus attélo segmentu jos-
laMEEEZZ7 Ja visi segmenti ir aizpil-
diti, ir izvéléta maksimala vértiba.

Ja neviens segments nav aizpildits vai ir

aizpildits tikai viens segments, ir izvéléta

minimala vertiba vai iestatijums ir iz-
slégts (pieméram, skalums).

m Pieskarieties bulttaustinam A vai V
vai novelciet pa labi vai pa kreisi apga-
bala [IIRIII, ['dz tiek paradits vélamais
iestatijums.

m Apstipriniet izvéli ar OK.

lestatljums tiek saglabats. JUs nonakat

_____

Darbibas reZzima vai funkcijas izvéle

Darbibas rezimu un funkciju (pieméram,

Weitere ) skarientaustini atrodas virs

displeja (skatit nodaju “Apkalpo$ana” un

“Einstellungen”).

m Pieskarieties vélama darbibas rezima
vai funkcijas skarientaustinam.

Skarientaustin$ uz vadibas panela iz-

gaismojas oranza krasa.

B Ritiniet izvélnes saraksta Weitere ,
[Tdz ir izgaismots nepiecieSamais iz-
vélnes elements.

m |estatiet gatavoSanas procesa vérti-
bas.

m Apstipriniet ar OK.
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Darbibas reZima maina

Gatavosanas procesa laika varat pariet

uz citu darbibas rezimu.

PaSreizéja darbibas rezima skarientaus-

tins izgaismojas oranza krasa.

m Pieskarieties jauna darbibas rezima
vai funkcijas skarientaustinam.

Tiek paradits mainttais darbibas rezims
un atbilsto$as ieteicamas vértibas.

Izmainita darbibas reZzima skarientaus-
tin$ izgaismojas oranza krasa.

Ritiniet izvélnes saraksta Weitere (3],
[Tdz tiek paradits nepiecieSamais izvel-
nes elements.

Skaitlu ievadi§ana
Skaitli, kurus var maintt, ir izgaismoti.

m Pieskarieties bulttaustinam A vai VvV
vai novelciet pa labi vai pa kreisi apga-
bala [1IBR1I], I'dz vélamais skaitlis ir iz-
gaismots.

Norade: Ja bulttaustins ir nospiests,
vértibas automatiski mainas tik ilgi, lidz
bulttaustins tiek atlaists.

m Apstipriniet ar OK.

Mainitais skaitlis tiek saglabats. JUs no-
nakat atpakal augséja izvelné.

Burtu ievadiSana

Navigacijas rati varat ievadit burtus. Iz-
vélieties Tsus, kodoligus nosaukumus.

m Pieskarieties bulttaustinam A vai V
vai novelciet pa labi vai pa kreisi apga-
bala [IIRTI], 'dz vélama rakstzime ir
izgaismota.

Izveléta rakstzime tiek paradita augséja

rinda.

Norade: Maksimalais pieejamo rakst-

Zimju skaits ir 10.

Rakstzimes var dzést citu péc citas
ar “D.

m Atlasiet paréjas rakstzimes.
m Kad nosaukums ir ievadits, atlasiet V.

m Apstipriniet ar OK.

Nosaukums tiek saglabats.

MobileStart aktivéSana

m Izvélieties skarientaustinu [?, lai akti-
vétu MobileStart.

Skarientausting [’ tiek izgaismots. Varat
attalinati vadit tvaika cepeskrasni ar
Miele lietotni.

Tvaika cepeskrasns tieSai vadibai ir
prioritate par attalinato vadibu ar lie-
totni.

Varat izmantot MobileStart, kameér ir

izgaismots skarientausting [’
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Funkciju apraksts

Vadibas panelis

Aiz vadibas panela atrodas Gdenstver-
tne. Vadibas paneli var atvert un aizvert
ar pieskarienu skarientaustinam [o}. Tas
ir aprikots ar aizsardzibu pret iesprisa-
nu. Ja vadibas panela atvérSanas / aiz-
vérSanas laika ir jatama pretestiba, pro-
cess tiek partraukts. Tomér vadibas pa-
nela atvérSanas un aizvérSanas laika ne-
pieskarieties durvju augséjai malai.

Udens tvertne

Udens tiek iesiknéts Gdens tvertné un
no tas —tvaika generatora.

Aizvérta Gdens tvertnes atvere izraisa
darbibas klami!

Atveri Gdens tvertnes priekSpusé ne-
drikst aizvért, jo citadi tvaika genera-
tora nav iespéjams iestknét Gdeni.

Temperatira

Daziem darbibas rezimiem ir ieprieks ie-
statita ieteicama temperatira. So ietei-
camo temperatlru var maintt atsevis-
kam gatavoSanas procesam, gatavoSa-
nas posmam vai pastavigi noraditaja
diapazona. leteicamas temperatdiras ie-
statfjumu var mainit ar 5 °C soli, gatavo-
jot Sous-vide rezima — ar 1 °C soli (skatit
nodalas “Einstellungen” sadalu
“Vorschlagstemperaturen”).

Mitrums

Darbibas reZims Combigaren (&%) un pie-
lietojums Erhitzen darbojas, apvieno-
jot cepeskrasns rezimu un mitrinaSanu.
Mitruma [imeni katram atseviskajam ga-
tavosSanas procesam vai gatavo$anas
darbibai var izvéléties noteikta diapazo-
na.
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Atkariba no mitruma iestatijuma krasns
kamerai tiek pievadits mitrums vai
svaigs gaiss. Ja mitruma iestati-

jums = 0 %, tiek pievadits maksimalais
svaiga gaisa apjoms un netiek pievadits
mitrums. Ja mitruma iestati-

jums =100 %, netiek pievadits svaigs
gaiss un mitruma daudzums ir maksi-
mals.

Dazi partikas produkti gatavoSanas laika
izdala mitrumu. So partikas produktiem
piemitoSo mitrumu ari izmanto mitruma
[fmena regulésanai. Tapéc var gadities,
ka tvaika generators netiek aktivéts, ja ir
iestatita zema mitruma vertiba.

Gatavosanas laiks

Atkariba no darbibas rezima gatavosa-
nas laiku var iestatit no 1 minates lidz 10
vai 12 stundam.

Automatiskajam programmam un kop-
Sanas programmam gatavo$anas laiks ir
iestatits rGpnica un to nevar mainit.
TvaiceéSanai, ka art programmam un lie-
tojumiem tikai tvaika rezZima gatavo$a-
nas laika atskaite sakas tikai tad, kad ir
sasniegta iestatita temperatara. Citos
darbibas reZzimos, programmas un lieto-
jumos laika atskaite sakas nekavéjoties.

TroksSni

Tvaika cepeskrasns darbibas laika un
péc tas izslégSanas ir dzirdams troksnis
(daksana). Sis troksnis nenozimé, ka ie-
karta darbojas nepareizi vai ir bojata.
Troksni izraisa Gdens iesiknéSana un at-
stuknésana.

Kad tvaika cepeskrasns darbojas, ir dzir-
dams ventilatora raditais troksnis.
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UzkarsésSanas faze

Visos darbibas reZzimos uzkarsésanas fa-
zes laika displeja tiek paradita tempera-
tdras paaugstinasanas krasns kamera
(iznémumi: Grill gro, Grill klein).
TvaicéSanas procesa uzkarsé$anas fazes
ilgums ir atkarigs no partikas produktu
daudzuma un temperatiras. Vidéjais uz-
karsésanas fazes ilgums ir apméram 7
mindtes. Gatavojot atdzesétus vai sasal-
détus partikas produktus, tas palielinas.
UzkarséSanas faze var paildzinaties ar
pie zemam gatavoSanas temperatlram
un gatavojot darbibas rezZima Sous-vi-

de (80).

Gatavosanas faze

Gatavosanas fazes laika displeja tiek pa-
radita atlikusa laika atskaite. Tvaicésa-
nas procesa gatavosanas faze sakas péc
iestatitas temperatiras sasniegSanas.
Citos darbibas rezZimos, programmas un
lietojumos laika atskaite sakas nekavejo-
ties.

Tvaika mazinasana

Ja tvaicé8ana vai kombinéta gatavosana
notiek noteikta temperatiras diapazona,
péc gatavoSanas procesa beigam auto-
matiski ieslédzas tvaika mazinasanas
funkcija. Sts funkcijas darbibas rezultat3,
atverot iekartas durvis, izplist mazak
tvaika. Displeja ir redzams radijums
Dampfreduktion.

Tvaika mazinasanas funkciju var izslegt
(skatit nodalas “Einstellungen” sadalu
“Dampfreduktion”). Ja tvaika mazina$a-
nas funkcija ir izslégta, atverot iekartas
durvis, izplUst daudz tvaika.

Krasns kameras apgaismojums

Tvaika cepeskrasns rpnica ir iestatita
ta, lai péc palaiSanas kameras apgais-
mojums elektroenergijas taupiSanas no-
[Oka tiktu izslegts.

Ja gatavoSanas laika ir nepiecieSama ne-
partraukta krasns kameras apgaismoju-
ma darbiba, ir jamaina rdpnicas iestati-
jums (skatiet nodalas “lestatijumi” sa-
dalu “Apgaismojums”).

Ja péc gatavoSanas procesa durvis pa-
liek atvertas, krasns kameras apgaismo-
jums automatiski tiek izslegts péc 5 mi-
natem.

Pieskaroties vadibas panelil skarientaus-
tinam -:, apgaismojums tiek ieslégts uz
15 sekundem.
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Ekspluatacijas uzsakSana

SavienosSana tikla

JUsu tvaika cepeskrasns ir aprikota ar in-
tegretu WLAN moduli. WLAN modulis
nodroSina savienojumu ar jisu majas
tiklu un lauj izmantot Miele lietotni mo-
bilaja gala ierice.

Ja jasu tvaika cepeskrasns jau vienreiz ir
pieslégta, izmantojot WLAN, savieno-
jums automatiski tiek atjaunots katra ie-
slégSanas bridr.

Parliecinieties, ka tvaika cepeskrasns
uzstadiSanas vieta ir pieejams WLAN
tikla signals ar pietiekamu signala stip-
rumu.

leklaujot tvaika cepeskrasni jusu
WLAN bezvadu lokalaja tikla, pieaug
elektroenergijas patérins, pat ja tvaika
cepeskrasns ir izslégta.

Smart Extras, izmantojot Miele

lietotni*

PievienoSana tiklam, izmantojot Miele

lietotni, nodrosina piekluvi daudzam

Smart Extras papildiespéjam, tostarp:

- Statusa informacijas pieprasijums

- Noderigu papildfunkciju izmantosana

- Atjauniniet jlsu tvaika cepeskrasns
programmatuiru, izmantojot program-
matdras atjauninajumus, lai nodrosi-

natu atbilstibu Miele jaunakajam teh-
nologiskas attistibas statusam

Papildu informaciju par Smart Extras va-
rat atrast Miele timekla vietne, Apple
App Store® vai Google Play Store™.
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* Miele & Cie. KG papildu digitalais
piedavajums. Atkariba no modela un
valsts funkciju apjoms var mainities.
Miele lietotné jums ir japiekrit Miele
digitalo produktu un pakalpojumu vis-
parigajiem darijjumu noteikumiem un
privatuma politikai. Miele patur tiesI-
bas katra laikd mainit vai partraukt digi-

talos piedavajumus.

Miele lietotne

Miele lietotni var bez maksas lejupiela-
dét Apple App Store® vai Google Play

Store™.
[=]

# Lejupieladét no

App Store

P> Google Play [ E:




Ekspluatacijas uzsaksana

Pamatiestatijumi

Pirmajai ekspluatacijas reizei ir jaizvelas
turpmak minétie iestatijumi. Sos iestati-
jumus vélak atkal varésiet izmainit (ska-
tit nodalu “Einstellungen).

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeSkrasns sa-
karst.

Lai garantétu drosu tvaika cepes-
krasns darbibu, lietojiet to tikai ieba-
véeta veida.

Ja tvaika cepeskrasni pieslédz elektro-
tiklam, ta automatiski ieslédzas.

Valodas iestatiSana
m |zvélieties nepiecieSamo valodu.
m Apstipriniet ar OK.

Ja nejausi esat izvélgjies valodu, kuru
nesaprotat, rikojieties atbilstosi noda-
las “Einstellungen” sadala “Sprache [*”
sniegtajiem noradijumiem.

Atrasanas vietas iestatiSana
m |zvélieties vélamo atrasanas vietu.

B Apstipriniet ar OK.

Miele@home ieriko$ana

Displeja ir redzams radijums
,Migle@home" einrichten.

m Ja vélaties talit iertkot Miele@home,
atlasiet Weiter un apstipriniet ar OK.

W Ja vélaties atlikt iertkoSanu uz vélaku
laiku, atlasiet Uberspringen un apstipri-
niet ar OK.

Informacija par ierikoSanu vélak ir
sniegta nodalas “Einstellungen” sada-
1a “Miele@home”.

m Ja vélaties talit iertkot Miele@home,
izvelieties vélamo savienojuma veidu.

Displejs un Miele lietotne sniegs jums
noradijumus turpmakajam darbibam.
Datuma iestatiSana

m Secigi iestatiet gadu, ménesi un die-
nu.

m Apstipriniet ar OK.

Diennakts laika iestatiSana

m lestatiet diennakts laika stundas un
mindtes.

m Apstipriniet ar OK.

Udens cietibas iestati$ana

Informaciju par vietéjo Gdens cietibu
var sniegt attiecigais Gdensapgades
uznémums.

Papildinformaciju par tGdens cietibu
skatieties nodalas “Einstellungen” sa-

dald “Wasserharte”.

m lestatiet vietéjo Gdens cietibu.

m Apstipriniet ar OK.

Pirmas ekspluatacijas reizes pabeigSa-
na

m Izpildiet turpmakos displeja redzamos
noradijumus.

Pirma ekspluatacijas reize ir pabeigta.
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Ekspluatacijas uzsakSana

Tvaika cepeskrasns pirma tirisa-
nas reize

B Ja uz tvaika cepeskrasns un piederu-
miem ir uzlimes un aizsargpléve, no-
nemiet tas, iznemot identifikacijas da-
tu plaksniti un mazo plaksniti atvérta
vadibas panela augsdala.

Rupnica tika veikta tvaika cepesSkrasns
darbibas parbaude, tapéc transportée-
Sanas laika noteiktos apstaklos no ka-
naliem krasns kamera var ieplst atli-

kusSais Gdens.

Udenstvertnes tirisana

& Vadibas panelis var radit sa-
vainojumus.
Atverot vai aizverot vadibas paneli,
varat tikt iespiests.
Vadibas panela atvér§anas un aizvér-
Sanas laika nepieskarieties durvju
aug$éjai malai.
B leslédziet tvaika cepeskrasni ar ie-
slegganas / izslegsanas taustinu O.
m Atlasiet skarientaustinu [o], lai atvértu
vadibas paneli.

m Iznemiet Gdenstvertni. Lai iznemtu
Gdenstvertni, paspiediet to nedaudz
uz augsu.

B Izmazgajiet Gdenstvertni ar rokam vai
trauku mazgajamaja masina.
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Piederumu / krasns kameras tiridana

B Iznemiet visus piederumus no krasns
kameras.

m Nomazgajiet gatavoSanas traukus ar
rokam vai trauku mazgajamaja masi-
na.

Universalas plats un rezga virsmai ir
PerfectClean parklajums, tapéc Sos
piederumus drikst mazgat tikai ar ro-
kam.

levérojiet noradijumus nodalas “Tiri-
Sana un kop$ana” sadala
“PerfectClean”.

m Tiriet universalo plati un rezgi ar tiru
stkli, mazgasanai ar rokam paredzétu
trauku mazgajamo Ilidzekli un siltu
ddeni.

Tvaika cepeskrasns pirms piegades ir
apstradata ar kopSanas lidzekli.

B Lai notiritu kopsanas lidzekla pléviti,
iztiriet krasns kameru ar tiru sukli,
mazgasSanai ar rokam paredzétu trau-
ku mazgasanas lidzekli un siltu Gdeni.



Ekspluatacijas uzsaksana

VariSanas temperatiiras piela-
gosana

Pirms pirmas édiena gatavoSanas reizes
tvaika cepeskrasns ir japielago Gdens
variSanas temperatirai, kas mainas at-
kariba no iekartas uzstadiSanas vietas
augstuma virs juras limena. PielagoSa-
nas procesa tiek ari izskalotas tdeni pie-
vados$as dalas.

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

m Uz 15 mindtém ieslédziet tvaika ce-
peskrasni darbibas rezima Dampfga-
ren (100 °C). Rikojieties, ka ir ap-
rakstits nodala “Apkalpogana”.

VariSanas temperatiras pielagosana
péc dzivesvietas mainas

Ja jaunas uzstadiSanas vietas augstums
virs jlras limena ats$kiras no iepriek$éjas
uzstadiSanas vietas par vairak neka

300 metriem, péc parcelSanas tvaika
cepeskrasns ir japielago tdens varisanas
temperatiras izmainam. Sim nolikam
vispirms veiciet iekartas atkalkoSanu
(skatiet nodalas “Tiridana un kop$ana”
sadalu “Pflege”).

Tvaika cepeskrasns uzkarsésa-
na

B Ja nepiecieSams, iznemiet visus pie-
derumus no krasns kameras.

m Lai attaukotu rinkveida sildelementu,
karséjiet tvaika cepeSkrasni darbibas
rezima Heilgluft plus 200 °C tem-
peratira 30 minates.

Rikojieties, ka ir aprakstits nodala “Ap-
kalpogana”.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepes$krasns sa-
karst. Apdegumus var gt no sildele-
mentiem, krasns kameras, atbalsta
rezga un durvju panela.

Lai veiktu darbibas karsta krasns ka-
mera un aizvértu karstas durvis, vien-
meér lietojiet virtuves cimdus.

Pirmo reizi karséjot sildelementu, vei-
dojas Tpatnéjs aromats. Aromata un ie-
spéjamo izgarojumu veidoSanas péc
neilga laika beidzas un nenozimé, ka ie-
karta ir pieslégta nepareizi vai ka tai ir
radusSies bojajumi.

NodroSiniet virtuvé labu ventilaciju.
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Einstellungen

lestatijumu parskats

Izvélnes elements

lespéjamie iestatijumi

Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszett Anzeige
Ein | Aus™* | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 Std | 24 Std*
Einstellen
Datum
Beleuchtung Ein
LEin™ fir 15 Sekunden®
Aus
Display Heligkeit
[ ] 1 | jeyi
CwickTouch
Ein | Aus*
Lautstérke Signalténe
Melodien* EREEZZ1
Solo-TonANEEEEEEZZ"""C
Tastenton
[ ] 1 | jeyl
Begrlizungsmelodie
Ein* | Aus
Einheiten Gewicht
g* | Ib/oz | b
Ternperatur
Dc* | oF
Warrnhalten Ein
Aus*
Darnpfreduktion Ein*
Aus
Yarschlagstermperaturen
Booster Ein*
Aus

Wasserharte

1°aH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH

* Rdpnicas iestatijums
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Einstellungen

Izvélnes elements

lespéjamie iestatijumi

Autornatisches Spllen

Ein*

Aus
Sicherheit Tastensperre
Ein | Aus*
Inbetriebnahmesperre (&
Ein | Aus*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zurlicksetzen
Eirrichten
Femsteuerung Ein*
Als
RernoteUpdate Ein*
Aus
Softwareversion
Hander Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstelungen

Gerdteeinstelungen
Eigene Programme
Yorschlagsternperaturen

* Ripnicas iestatljums
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Einstellungen

Izvélnes Einstellungen atvérsa-
na

lzvélné Weitere | Einstellungen varat
personalizét savu tvaika cepeskrasni,
pielagojot rlpnicas iestatijumus savam
vajadzibam.

m Atlasiet Weitere ().
m Atlasiet Einstellungen ™.
B |zvélieties nepiecieSamo iestatijumu.

lestatijumus var parbaudit vai mainit.

lestatijumus var mainit tikai tad, ja ne-
notiek gatavoSanas process.

Sprache ™

Varat iestatit savu valsts valodu un savu
atrasanas vietu.

Péc izvéles izdariSanas un apstiprinasa-
nas displeja talit tiek paradita izveléta
valoda.

Norade: Ja aiz parskatiSanas esat izvéle-
jusies valodu, kuru nesaprotat, izvélie-
ties skarientaustinu [&@). Orientéjieties
péc simbola [, lai atkal nok|Gtu apaksiz-
vélné Sprache ™.
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Tageszeit

Anzeige

Izvélieties diennakts laika radijuma veidu

izslégtai tvaika cepeskrasnij.

- Ein
Displeja vienmer ir redzams diennakts
laiks. Sis iestatijums palielinas elektro-
energijas patérinu.
Ja papildus izvélaties iestatijumu Dis-
play | QuickTouch | Ein, visi skarientaus-
tini nekavéjoties reage uz pieskarienu.
Ja papildus izvélaties iestatijumu Dis-
play | QuickTouch | Aus, tvaika cepes-
krasns vispirms ir jaieslédz, lai to varée-
tu vadit.

Aus

Displejs netiek izgaismots, lai taupitu
elektroenergiju. Lai lietotu tvaika ce-
peskrasni, ta vispirms ir jaieslédz.

Machtabschaltung

Diennakts laiks displeja ir redzams ti-
kai no plkst. 5 [1dz 23. Paréja laika dis-
plejs netiek izgaismots. Sis iestatijums
palielinas elektroenergijas patérinu.

Zeitformat

Varat izvéléties diennakts laika attéloju-
mu 24 vai 12 stundu formata (24 Std vai
12 Std).



Einstellungen

Einstellen
lestatiet stundas un mindtes.

Péc stravas padeves partraukuma tiek
atkal paradits faktiskais diennakts laiks.
Diennakts laiks tiek saglabats apméram
150 stundas.

Ja tvaika cepeskrasns ir pievienota
WLAN bezvadu lokalajam tiklam un ir
registréta Miele lietotné, pulkstena
laiks tiek sinhronizéts atbilstosi atrasa-
nas vietas iestatijumam Miele lietotne.

Datum

lestatiet datumu.

Beleuchtung
- Ein
Krasns kameras apgaismojums ir ie-

slégts visu gatavoSanas procesa laiku.

LEin" flr 15 Sekunden

Krasns kameras apgaismojums gata-
vosanas procesa laika péc 15 sekun-
dém izslédzas. lzvéloties skarientaus-
tinu -Q:, atkal uz 15 sekundém ieslé-
dzat krasns kameras apgaismojumu.

- Aus
Krasns kameras apgaismojums ir iz-
slégts. Izvéloties skarientaustinu -%x,
uz 15 sekundém ieslédzat krasns ka-
meras apgaismojumu.

Display

Helligkeit

Displeja spilgtumu attélo segmentu jos-
la.

-AINNNENE
maksimalais spilgtums

minimalais spilgtums

QuickTouch

Izvelieties, ka skarientaustiniem ir ja-

reagé, kad tvaika cepeskrasns ir izslégta.

- Ein
Ja papildus izvéléjaties iestatijumu Ta-
geszeit | Anzeige | Ein vai Nachtabschal-
tung, skarientaustini reagé ari tad, ja
tvaika cepeskrasns ir izslégta. Sis ie-
statijums palielinas elektroenergijas
patérinu.

- Aus
Neatkarigi no iestatijuma Tageszeit |
Anzeige skarientaustini reage tikai tad,
ja tvaika cepeskrasns ir ieslégta, ka art
noteiktu laiku péc tvaika cepeskrasns
izslegSanas.
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Einstellungen

Lautstarke

Signaltone

Jair ieslégti signala toni, signals atskan,
kad ir sasniegta iestatita temperatira un
kad ir beidzies iestatitais laiks.

Ja vélaties atvert durvis ar talvadibu, iz-
mantojot balss paligu, raugieties, lai,
durvim atveroties, neviens neatrastos
to atvér§anas zonas tuvuma.

Melodien

Procesa beigas vairakas reizes ar laika
intervalu atskan melodija.

Sis melodijas skanas stiprumu attélo
segmentu josla.

-INNEEEN
maksimalais skanas stiprums

melodija ir izslégta

Solo-Ton

Procesa beigas noteiktu laiku skan
ilgstoss skanas signals.

Si solo tona skanas augstumu attélo
segmentu josla.

-AENEENNNENEEEER
maksimalais skanas augstums

minimalais skanas augstums
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Tastenton

Taustinu tona skaJumu, kas atskan, no-
spiezot skarientaustinu, attélo segmen-
tu josla.

-ENEEEEN
maksimalais skanas stiprums

taustinu tonis ir izslégts

BegriiBungsmelodie

Sveiciena melodiju, kas atskan, pieska-
roties ieslégdanas / izslég8anas tausti-
nam O, var izslégt vai ieslégt.

Einheiten

Gewicht

Partikas produktu svaru automatiskajas
programmas varat iestatit gramos (g),
marcinas/uncés (Ib/oz) vai marcinas (Ib).

Temperatur

Temperatilras radijumu varat iestatit
Celsija grados (°C) vai Farenheita grados



Einstellungen

Warmhalten

Ar funkciju Warmhalten varat édienu uz-
turéet siltu péc tvaicésanas procesa bei-
gam. Gatavojamais produkts tiek uztu-
réts silts ar rGpnica iestatitu temperati-
ru ne ilgak ka 15 mindtes. Atverot durvis,

siltuma uzturésanas faze tiek partraukta.

Nemiet vera, ka varigi édieni, it pasi zi-
vis, siltuma uzturéSanas laika turpina
sauteties.

- Ein
Funkcija Warmhalten ir ieslegta. Ja tiek
gatavots temperatira, kas parsniedz
apméram 80 °C, $i funkcija ieslédzas
péc apméram 5 minatém. Gatavoja-
mais produkts tiek uzturéts silts 70 °C
temperatara.

- Aus
Funkcija Warmhalten ir izslégta.

Dampfreduktion

Funkcijas Dampfreduktion darbibas rezul-

tata, atverot iekartas durvis, izplist ma-

zak tvaika.

- Ein
Gatavojot temperatira no apmeéram
80 °C (tvaicésana) vai 80—100 °C un
pie 100 % mitruma (kombinéta gata-
vo$ana), péc gatavo$anas procesa
beigam automatiski ieslédzas tvaika
mazinasanas funkcija. Displeja ir re-
dzams Dampfreduktion.

- Aus
Ja tvaika mazinasanas funkcija ir iz-
slégta, automatiski tiek izslégta art
funkcija Warmhalten. Ja tvaika mazina-
Sanas funkcija ir izslégta, atverot dur-
vis, izplUst daudz tvaika.

Vorschlagstemperaturen

Ja jisu izmantota temperatira biezi at-
Skiras no ieteicamas, ir vérts mainit ie-
teicamas temperatiras iestatijumu.

Kad ir atverts attiecigais izvélnes ele-
ments, tiek paradits rezimu izvéles sa-
raksts.

m Izvélieties nepiecieSamo darbibas re-

Zimu.

Tiek paradita ieteicama temperatira un

diapazons, kura So temperatiru var mai-
nit.

B Mainiet ieteicamo temperataru.

m Apstipriniet ar OK.

Booster

Funkcija Booster ir izmantojama, lai atri

uzkarsetu krasns kameru.

- Ein
Funkcija Booster gatavoS$anas procesa
uzkarSanas fazes laika automatiski ir
ieslégta. Augséjais/grila sildelements,
apalais sildelements un ventilators
vienlaicigi uzkarsé krasns kameru lidz
iestatitajai temperaturai.

- Aus
Funkcija Booster gatavo$anas procesa
uzkarSanas fazes laika ir izslegta.
Krasns kameru uzkarseé tikai attiecigaja
darbibas reZima izmantojamais sild-
elements.
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Einstellungen

Wasserharte

Lai tvaika cepeskrasns darbotos bez traucéjumiem un tiktu atkalkota nepiecieSama-
jalaika, Gdens cietiba ir jaiestata atbilstosi vietéja Gdens cietibai. Jo cietaks ir Gdens,
jo biezak ir jaatkalko tvaika cepeskrasns. Informaciju par vietéja dzerama ldens cie-

tibu var sniegt attiecigais Udensapgades uznémums.

Ja izmantojat savu Gdens mikstinaSanas iekartu, tvaika cepeskrasns iestatijumam ir

jaatbilst iestatijumam Gdens mikstinasanas iekarta.

Ja izmantojat savu (pieméram, apgrieztds osmozes) iekartu pilnigai Gdens atsalo3a-
nai, ta ir jaiestata ta, lai sagatavota Gdens vaditspéja bitu vismaz 100 uS/cm. Liela-
kaja dala gadijumu, kaut ari tdens kvalitate ir dazada, to var sasniegt nevis ar pilnigu
Gdens atsalosanu, bet ar vismaz 3 °dH Tdens cietibas iestatiSanu. Vaditspéja ir ne-
piecieSama tvaika generatora uzpildes limena noteikSanai. Veiciet tvaika cepe$-
krasns iestatijumu atbilstoSi iestatijumam pilnigas Gdens atsaloSanas iekarta.

Ja izmantojat pudelés iepilditu Gdeni, tam ir jaatbilst dzerama Gdens normativajam
prasibam. Nelietojiet mineraltdeni vai Gdeni ar oglekla dioksida piedevu. Veiciet
tvaika cepeskrasns iestatijumu atbilstoSi kalcija saturam. Kalcija saturs ir noradits
uz pudeles etiketes: mg/l Ca** vai ppm (mg/l CaCO,).

Udens cietiba Kalcija saturs Kalcija karbonata Tvaika cepes-
mg/l Ca* saturs krasns iestatljums
°dH °fH mmol/I ppm (mg/I CaCO5)
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 7 179 10
" 19,6 1,97 79 196 "
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
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Udens cietiba

Kalcija saturs

Kalcija karbonata

Tvaika cepes-

mg/l Ca* saturs krasns iestatljums
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 37,5 3,76 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 519 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—-80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46—60 82—-107 8,23-10,74 328-428 8211071 46—60
61-70 109-125 |10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Einstellungen

Automatisches Spiilen

Ja gatavoSanas procesa ir izmantots
tvaiks, péc tvaika cepeskrasns izslégsa-
nas displeja tiek paradits zinojums Gerét
wird gespult.

Saja procesa no sistémas tiek izskalotas
partikas produktu paliekas, ja tadas ir.

Automatiskas skaloSanas procesu var
izslegt vai ieslégt.

Sicherheit

Tastensperre

Taustinu blokésanas funkcija nepielau;j
gatavoSanas procesa nejausu apturésa-
nu vai maini$anu. Ja taustinu blokéSana
ir aktiveta, dazas sekundes péc gatavo-
Sanas procesa sak$anas visi skarien-
taustini un displeja lauki tiek blokéti, iz-
nemot ieslég8anas / izslégdanas tausti-
nu O.
- Ein
Taustinu blokéSana ir aktivéta. Pieska-
rieties skarientaustinam OK vismaz
6 sekundes, lai uz 1su bridi deaktivétu
taustinu blokesanu.

- Aus
Taustinu blokéSana ir deaktivéta. Visi
skarientaustini nekavéjoties reagé uz
pieskarienu.
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Inbetriebnahmesperre &

leslegSanas blokéSana pasarga no tvaika
cepeskrasns nejausas ieslégSanas.

Ja ieslég8anas blokéSana ir aktivéta, ar
turpmak varat iestatit atgadinajuma lai-
ku, ka art izmantot MobileStart funkciju.

leslegSanas blokéSana saglabajas ar
péc stravas padeves partraukuma.

- Ein
leslegSanas blokésana ir aktivéta. Lai
tvaika cepeskrasni varétu lietot, vis-
maz 6 sekundes turiet pirkstu uz ska-
rientaustina OK.

- Aus
leslégSanas blokésanas funkcija ir de-
aktivéta. Tvaika cepeskrasni var lietot
ka parasti.

Miele@home

Tvaika cepeskrasns ir majsaimniecibas
ierice, kuru var pievienot Miele@home
sistemai. JUsu tvaika cepeskrasns jau
rapnica ir aprikota ar WLAN bezvadu
lokala tikla komunikacijas moduli un ir
piemérota bezvadu komunikacijai.

Ir vairakas iespéjas, ka pieslegt tvaika
cepeskrasni WLAN bezvadu tiklam.
Tvaika cepeskrasni ir ieteicams piesléegt
WLAN bezvadu tiklam, izmantojot Miele
lietotni vai ar WPS starpniecibu.

- Aktivieren
Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
Miele@home ir deaktivéta.
WLAN bezvadu lokala tikla funkcija
tiek atkal ieslégta.

- Deaktivieren
Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
Miele@home ir aktivéta.
Miele@home funkcija paliek aktivéta,
bezvadu lokala tikla funkcija tiek iz-
slegta.
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- Verbindungsstatus
Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
Miele@home ir aktiveta. Displeja tiek
paradita tada informacija ka
WLAN bezvadu lokala tikla uztversa-
nas kvalitate, tikla nosaukums un
IP adrese.

Neu einrichten

Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
jau ir ierikots WLAN bezvadu lokalais
tikls. JUs atiestatat tikla iestatijumus
un uzreiz iestatat jaunu tikla savienoju-
mu.

Zurlcksetzen

Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
jau ir ierikots WLAN bezvadu lokalais
tikls. WLAN bezvadu lokala tikla funk-
cija tiek izslégta un savienojums ar
WLAN bezvadu lokalo tiklu tiek atie-
statits uz ripnicas iestatijumu. Jums ir
vélreiz javeido savienojums ar

WLAN bezvadu lokalo tiklu, lai varétu
izmantot Miele@home.

Atiestatiet tikla iestatijumus, ja tvaika
cepeskrasni utilizéjat, pardodat vai uz-
sakat ekspluatét lietotu tvaika cepes-
krasni. Tikai ta var nodrosinat, ka tiek
nodzesti visi personigie dati un ie-
priek$éjais 1pasnieks vairs nevar pie-
k|Gt tvaika cepeskrasnij.

- Einrichten
Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
vél nav savienojuma ar WLAN bezva-
du lokalo tiklu. Jums ir vélreiz javeido
savienojums ar WLAN bezvadu lokalo
tiklu, lai varétu izmantot
Miele@home.

Scan & Connect veikSana

Ekspluatacijas uzsakSanas laika netika

ierikota Miele@home.

m Noskenéjiet kvadratkodu.

Ja esat uzstadijis Miele lietotni un ir at-
vérts lietotaja konts, jis novirzis tiesi uz
tikla savienojumu.

Ja Miele lietotne vél nav uzstadita, no-
naksiet Apple App Store” vai Google
Play Store™.

m Uzstadiet Miele lietotni un izveidojiet
lietotaja kontu.

m Veélreiz noskengjiet kvadratkodu.

Miele lietotne sniedz iertkoSanas noradi-
jumus.
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Fernsteuerung

Ja jisu mobilaja gala ierice ir instaléta
Miele lietotne, izmantojat Miele@home
sistému un ir aktivéta talvadiba (Ein), va-
rat izmantot funkciju MobileStart un,
pieméram, sanemt noradijumus par jisu
tvaika cepeskrasni notiekosSu gatavosa-
nas procesu vai izbeigt notiekoSu gata-
voSanas procesu.

Tikla pieslegta gatavibas rezima tvaika

cepeskrasns patéré ne vairak ka 2 W.

MobileStart aktiveSana

m Izvélieties skarientaustinu [J?, lai akti-
vétu MobileStart.

Skarientausting [’ tiek izgaismots. Varat
attalinati vadit tvaika cepeskrasni ar
Miele lietotni.

Tvaika cepeskrasns tieSai vadibai ir
prioritate par attalinato vadibu ar lie-
totni.

Varat izmantot MobileStart, kamér ir

izgaismots skarientausting [J.
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RemoteUpdate

Izvélnes elements Remotelpdate tiek
radits tikai tad un to var izvéléties, ja ir
izpilditi Miele@home izmantosanas
nosacijumi (skatit nodalas “Pirma ie-
slégdana” sadalu “Miele@home”).

Izmantojot RemoteUpdate funkciju, var
atjauninat tvaika cepeskrasns program-
matdru. Ja jasu tvaika cepeskrasns pro-
grammai ir pieejams atjauninajums, tas
jusu tvaika cepeskrasni tiek lejupiela-
déts automatiski. Atjauninajuma instale-
Sana nenotiek automatiski, ta ir japalaiz
manuali.

Neinstaléjot atjauninajumu, varat izman-
tot savu tvaika cepeskrasni ka parasti.
Tomér Miele iesaka instalét atjauninaju-
mus.

leslégdana/izslégdana

RemoteUpdate ir ieslégta rapnica. Pie-
ejamais jauninajums tiek automatiski le-
jupieladéts un ta uzstadiSana ir japalaiz
manuali.

Izsledziet RemoteUpdate, ja nevélaties,
lai jauninajumi tiktu lejupieladéti auto-
matiski.
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RemoteUpdates norise

Informacija par atjauninajuma saturu
un apjomu tiek pazinota Miele lietotne.

Ja ir pieejams jauninajums, tvaika cepes-
krasns displeja tiek paradits attiecigs zi-
nojums.

Atjauninajumu varat instalét uzreiz vai
atlikt instalaciju uz vélaku laiku. Tad uzai-
cindjums instalét atjauninajumu tiek pa-
radits, atkal iesledzot tvaika cepeskras-
ni.

Ja nevélaties instalét atjauninajumu, iz-
slédziet RemoteUpdate.

Handler

St funkcija specializ&tajam tirgotajam
nodrosSina iespéju demonstrét tvaika ce-
peskrasni, neieslédzot karsésanu. Per-
sonigai lietoSanai Sis iestatijums nav ne-
piecieSams.

Messeschaltung

leslédzot tvaika cepeskrasni ar aktivéetu
demonstracijas reZimu, tiek paradits
noradijums Messeschaltung aktiviert,
Gerat heizt nicht.

Atjauninajuma instalésana var ilgt vai-
rakas minGtes.

RemoteUpdate laika ir jaievero $adi no-

sacijumi:

- kamér nav sanemts zinojums, atjauni-
najums nav pieejams;

- jau instalétu atjauninajumu nav iespé-
jams atinstalét;

- neizslédziet tvaika cepeskrasni atjau-
ninajuma instaléSanas laika. Pretéja
gadijuma atjauninajums tiks partraukts
un netiks instaléts.

- Dazus programmatiras atjauninaju-
mus var veikt tikai Miele Klientu apkal-
poSanas dienests.

Softwareversion

Programmatdaras versija ir paredzéta
Miele Klientu apkalpo$anas dienestam.
Privatai lietoSanai $1informacija nav ne-
piecieSama.

- Ein
Demonstracijas rezims tiek aktivéts, ja
vismaz 4 sekundes ir nospiests ska-
rientausting OK.

- Aus
Demonstracijas rezims tiek deaktivéts,
ja vismaz 4 sekundes ir nospiests ska-
rientaustin§ OK. Tvaika cepeskrasni
var lietot ka parasti.

Werkeinstellungen

- Gerateeinstellungen
Visi iestatijumi tiek atiestatiti uz ripni-
cas iestatijumiem.

- Eigene Programme

Tiek dzéstas visas individualas pro-
grammas.

- Vorschlagstemperaturen
Visam mainitajam ieteicamajam tem-
perattram tiek atjaunoti ripnicas ie-
statijumi.

Betriebsstunden

Izvéloties Weitere | Betriebsstunden,
var uzzinat tvaika cepeskrasns kopéjo
darbibas stundu skaitu.

43



Galvena izvélne un apaksizvélnes

lzvélne leteikta vér- | Apgabals
tiba
Betriebsarten
Dampfgaren 100°C 40-100°C
Heilluft plus 160°C 30-230°C
Cormbigaren (o)
Combigaren + Heiluft plus 170°C 30-230°C
Combigaren + Ober-/Unterhitze 180°C 30-230°C
Cormbigaren + Gril 3. pakape 1-3. pakape
Sous-vide 65°C 45-90°C
Eigene Programme (& )
Erhitzen 130°C 120-140°C
Auftauen 60°C 50-60°C
Entkalken
Automatikprogramme
Weitere
Ober-/Unterhitze 180°C 30-230°C
Intensivbacken 180°C 50-230°C
Unterhitze 190°C 100-200°C
Oberhitze 190°C 100-230°C
Gril grofs Stufe 3 Stufe 1-3
Grill Klein Stufe 3 Stufe 1-3
Urnluftgrl 200°C 50-230°C
Kuchen spezial 160°C 30-230°C
Eco-Heizhft 180°C 30-230°C
Eco-Dampfgaren 100°C 40-100°C
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Galvena izvélne un apaksizvélnes

Izvélne

leteikta ver-
tiba

Apgabals

Weitere

Spezialanwendungen

Mix & Match

MenUgaren

Blanchieren

Einkochen

90°C

80-100°C

Dorren

50°C

30-70°C

Hefeteig gehen lassen

Geschir entkeimen

Geschim warmen

50°C

50-80°C

Warmhalten

65°C

40-100°C

Pllege

HydroClean

Einweichen

Trocknen

Spulen

Einstellungen ™

Betriebsstunden
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Vienkarsa lietosana
Nepareiza darbiba neeso$a pamat-
nes sieta dél.
Ja nav pamatnes sieta, partikas pro-
duktu atlikumi var nonakt Gdens no-
teku atverés. Udeni vairs nevar atsik-
néet.
Pirms katra gatavoSanas procesa par-

baudiet, vai ir ievietots pamatnes
siets.

m leslédziet tvaika cepeskrasni.
Tiek paradita galvena izvélne.

m lebidiet gatavojamo produktu krasns
kamera.

m |zvélieties nepiecieSamo darbibas re-
Zimu.

Tiek paradits darbibas rezims. Atkariba
no izvéléta darbibas rezima secigi tiek

paraditas ieteicamas temperatdras un,
ja nepiecieSams, mitruma vertibas.

B Ja nepiecieSams, mainiet ieteicamo
temperataru.

m Apstipriniet ar OK.

leteicamas temperatiras iestatijums
tiek pienemts dazas sekundés. Vélak
ieteicamo temperatiru varat mainit ar
bulttaustiniem.

B Ja nepiecieSams, mainiet mitruma ie-
statijumu.

m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradita iestatita un faktiska tem-

peratira un sakas uzkarsésanas faze.

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

m Atkariba no gatavosanas procesa izvé-

lieties vélama darbibas rezima ska-
rientaustinu, lai pabeigtu gatavoSanas
procesu.
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& Karsts tvaiks var radit sa-
vainojumus.

Ja gatavoSanas procesam izmanto
tvaiku, atverot durvis, var izplUst |oti
daudz karsta tvaika. Varat apdedzina-
ties ar tvaiku.

Atkapieties soli un uzgaidiet, lidz kar-
stais tvaiks izklist.

B Iznemiet gatavojamo produktu no
krasns kameras.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepesSkrasns sa-
karst. Apdegumus var gt no durvju
panela.

Aizverot karstas durvis, lietojiet virtu-
ves cimdus.

Tvaika cepeskrasns tiriSana péc gata-
voSanas procesa

B Ja nepiecieSams, iznemiet un iztukso-
jiet Gdenstvertni.

B |zslédziet tvaika cepeskrasni.

Péc gatavoS$anas procesa ar tvaiku dis-

pleja tiek paradits zinojums Gerat wird

gespult.

m Izpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

Skalo$anas process ir noteikti jaizpil-
da, lai izskalotu no sistémas iespéja-
mas partikas produktu paliekas.

Ja ir atlasits iestatijums Display | Quick-
Touch | Aus, tvaika cepeskrasns vis-
pirms ir jaieslédz, lai varétu atvert dur-

vis.

m Iztiriet un izzavéjiet visu tvaika cepes-
krasni saskana ar noradijumiem noda-
|a “Tiri8ana un kopsana”.
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m Aizveriet durvis tikai tad, kad krasns
kamera ir pilnigi sausa.

GatavoSanas procesa vértibu un
iestatijumu maina

Tikko ir sacies gatavoSanas process, at-
kariba no darbibas rezima varat si gata-
voSanas procesa vértibas vai iestatiju-
mus maintt ar skarientaustinu “D.

m |zvélieties skarientaustinu “D.
Atkariba no darbibas rezima var tikt pa-
raditi $adi iestatijumi:

- Temperatur

- Feuchte

- Garzeit

- Booster

- Vorheizen

- Crisp function

Vértibu un iestatijumu maina

m Atlasiet nepiecieSamo vértibu vai ne-
piecieS§amo iestatijumu un apstipriniet
ar OK.

B |zmainiet vértibu vai iestatijumu un
apstipriniet ar OK.

Gatavosanas process tiek turpinats ar

izmainttajam vértibam un iestatijumiem.

Temperatiiras maina

leteicamo temperattru varat iestatit ar
Weitere | Einstellungen ™ |
Vorschlagstemperaturen, lai pastavigi
pielagotu saviem gatavoSanas ieradu-
miem.

m |zvélieties skarientaustinu D.

m Atlasiet Temperatur un apstipriniet ar
OK.

®m Navigacijas ratl izmainiet iestatito
temperaturu.
m Apstipriniet ar OK.

Gatavo8anas process turpinas ar izmai-
nito temperatiras iestatijumu.

Feuchte mainiSana

m Atlasiet skarientaustinu D.

m Atlasiet Feuchte un apstipriniet ar OK.
B Mainiet mitruma limeni.

m Apstipriniet ar OK.

Gatavosanas process turpinas ar maini-
to mitruma limeni.

Gatavosanas laiku iestatiSana

Ja starp édiena ievietoSanu un gata-
vosanas laika sakumu paies parak ilgs
laiks, var pasliktinaties gatavoSanas
rezultats. Svaigi partikas produkti var
mainit krasu vai pat sabojaties.
Cepsanas gadijuma mikla var sakalst
un var mazinaties rauga iedarbiba.
Izvélieties péc iespéjas Tsaku laiku
[1dz gatavoSanas procesa sakumam.

levietojat gatavojamo produktu krasns
kamera, izvéléjaties darbibas rezimu un
nepiecieSamos iestatijumus, pieméram,
temperataru.

levadot (Garzeit, Fertig um vai Start um ar
skarientaustinu @), varat automatiski
izslegt vai ieslégt un izslégt gatavoSanas
procesu.

- Garzeit
lestatiet édiena pagatavoSanai nepie-
cieSamo laiku. Péc §i laika krasns ka-
meras karsésana automatiski izsle-

47



Apkalposana

dzas. Maksimalais gatavosanas laiks,
ko ir iespéjams iestatit, ir atkarigs no
izveleta darbibas reZzima.

- Fertigum
lestatiet laiku, kura gatavoSanas pro-
cesam ir jabeidzas. Krasns kameras
karséSana noteiktaja laika tiek auto-
matiski izslegta.

- Start um
ST funkcija tiek paradita izvélné tikai
tad, ja ir iestatits Garzeit vai Fertig um.
Ar Start um var iestatit gatavoSanas
procesa sakuma laiku. Krasns kameras
karséSana noteiktaja laika tiek auto-
matiski ieslégta.

m Izvélieties skarientaustinu @.

m lestatiet vélamos laikus.

m Apstipriniet ar OK.

m |zvélieties skarientaustinu <D, lai at-
grieztos vélama darbibas rezima izvél-
neé.

TvaicéSanas procesa gatavosanas laika

atskaite sakas tikai péc tam, kad ir sa-

sniegta iestatita temperatura.

m Apstipriniet ar OK.

m |zvélieties skarientaustinu <D, lai at-
grieztos vélama darbibas rezima izvél-
né.

Stravas padeves partraukuma gadiju-

ma iestatijumi tiek dzésti.

Norade: Varat mainit gatavosanas laiku
ari tieSi no navigacijas ruts.
lestatito gatavoSanas laiku dzésana

Darbibas reZimos un lietojumos, kuros
vienmeér nepiecieSams iestatit gatavosa-
nas laiku, var dzést tikai laika iestatiju-
mus Fertig um un Start um.

m Atlasiet skarientaustinu @.
m Izvélieties vajadzigo laiku.
m Apstipriniet ar OK.

m Atlasiet Laschen.

m Apstipriniet ar OK.

m |zvélieties skarientaustinu <D, lai at-
grieztos vélama darbibas rezima izvél-
né.

Ja tika gatavots temperatira apméram
no 80 °C (tvaicéana) vai 80—100 °C
un pie 100% mitruma (kombinéta ga-
tavodana), péc gatavo$anas procesa
beigam automatiski ieslédzas tvaika
mazinasanas funkcija.

Ja dzesat Garzeit, tapat tiek nodzésti ar
Fertig urn un Start um iestatitie laiki.

Ja dzésat Fertig um vai Start um, gatavo-
Sanas process tiek sakts ar iestatito

gatavosanas laiku.

m Uzgaidiet, lidz nodziest zinojums
Dampfreduktion, pirms atverat durvis
un iznemat édienu no krasns kameras.

lestatito gatavoSanas laiku mainisana

m Atlasiet skarientaustinu @.

m |zvélieties nepieciesamo laiku.

m Apstipriniet ar OK.

B Ja nepiecie$ams, atlasiet Andern.

m Mainiet laika iestatijumu.
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Norade: Varat dzést gatavoSanas laiku
ari tieSi no navigacijas rits.

GatavosSanas procesa partrauk-
Sana

GatavosSanas procesu var partraukt ar
oranza krasa izgaismoto darbibas rezima

skarientaustinu vai ar skarientausti-
nu “D.

Péc tam tiek izslégta krasns kameras
karséSana un apgaismojums. lestatitie
gatavos$anas laiki tiek dzésti.
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Ar darbibas rezima skarientaustiniem
péc tam nonakat atpakal galvenaja izvél-
né.

GatavoSanas procesa bez iestatita ga-
tavosanas laika partraukSana

m |zvélieties vélama darbibas rezima
skarientaustinu.

Tiek paradita galvena izvélne.

m Vai ari: izvélieties skarientaustinu D.
m Atlasiet Yorgang abbrechen.

m Apstipriniet ar OK.

Gatavosanas procesa ar iestatitu gata-
vosanas laiku partrauk$ana

m Izvélieties vélama darbibas rezima
skarientaustinu.

Tiek paradits Yorgang abbrechen?.

m Atlasiet Ja.

m Apstipriniet ar OK.

m Vai ari: izvélieties skarientaustinu .
m Atlasiet YYorgang abbrechen.

m Apstipriniet ar OK.

m Atlasiet Ja.

m Apstipriniet ar OK.

GatavosSanas procesa partrauk-
Sana

Ja atverat durvis, gatavoSanas process
tiek partraukts. Krasns kameras karsesa-
na izslédzas.

TvaicéSanai, ka art programmam un lie-
tojumiem tikai tvaika reZima iestatitais
gatavoSanas laiks tiek saglabats.

& Karsts tvaiks var radit sa-
vainojumus.

Ja gatavoSanas procesam izmanto
tvaiku, atverot durvis, var izplUst |oti
daudz karsta tvaika. Varat apdedzina-
ties ar tvaiku.

Atkapieties soli un uzgaidiet, lidz kar-
stais tvaiks izklist.

& Karstas virsmas un karsti produk-
ti var radit savainojumus.

Darbibas laika tvaika cepesSkrasns sa-
karst. Apdegumus var gut no sildele-
mentiem, krasns kameras, atbalsta
rezga, piederumiem, gatavojama pro-
dukta un durvju panela.

Lai ievietotu un iznemtu karstos pro-
duktus, veiktu darbibas karsta krasns
kamera, ka ari, aizverot karstas iekar-
tas durvis, vienmer lietojiet virtuves
cimdus.

Gatavosanas trauka ievietoSanas vai
iznemS$anas laika pievérsiet uzmani-
bu, lai karstais édiens neizslakstitos.

Aizverot iekartas durvis, gatavoSanas
process tiek turpinats.

Vispirms vélreiz notiek uzkarsésana, un
tas laika ir redzams, ka paaugstinas tem-
peratura krasns kamera.

TvaicéSanai, ka art programmam un lie-
tojumiem tikai tvaika rezima atlikusa lai-
ka atskaite sakas tikai tad, kad ir sa-
sniegta iestatita temperatdra.

Tikai gatavoSanas procesiem pie

100 % mitruma un temperatiras lidz
100 °C: gatavosanas process tiek
priekslaikus partraukts, ja pédéja gata-
vodanas minaté (atlikugais laiks 55 se-

kundes) tiek atvértas iekartas durvis.
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Krasns kameras iepriek$éja uz-
karséSana

Funkcija Booster ir izmantojama, lai atri
uzkarsétu krasns kameru atseviskos dar-
bibas rezZimos.

Funkciju Yorheizen var izmantot visos ce-
peskrasns darbibas rezimos (iznemot
Eco-Heiluft) un ta ir jaieslédz atseviski
katram gatavo$anas procesam.

Jair iestatits gatavoSanas laiks, ta at-
skaite sakas tikai péc uzkarsésanas fa-
zes.

Krasns kamera ir ieprieks jauzkarse tikai
daZu édienu gatavoSanai.

m leprieks uzkarséjiet krasns kameru,
gatavojot turpmak minétos eédienus:

- kikas un cepumus ar 1su gatavoSanas
laiku (ITdz 30 minGtém), ka ari varigas
miklas (piemé&ram, biskvita miklu) dar-
bibas rezima Cber-/Unterhitze

Booster

Rapnica funkcija Booster ir iestatita talak
minétajiem darbibas rezimiem (\Weite-
re | Einstellungen ™ | Booster | Ein):

- HeiBluft plus
- Ober-/Unterhitze

Ja ir iestatita temperatdra, kas parsniedz
100 °C, un ir ieslégta funkcija Booster,
atras uzkarsésanas fazes laika krasns
kamera tiek sakarséta lidz iestatitajai
temperatdrai. Turklat vienlaicigi tiek ie-
slégts aug3éjais / grila sildelements,
apalais sildelements un ventilators.

Varigi miklas izstradajumi (pieméram,
biskvita mikla un siki cepumi), izman-
tojot funkciju Booster, tiek apbrininati
parak atri.

Gatavojot $adus produktus, izsledziet
funkciju Booster.
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Booster ieslégSana un izslégSana ga-
tavosanas procesam

Ja ir atlasits iestatijums Booster | Ein,
funkciju var izslégt atseviski gatavosa-
nas procesam.

Attiecigi, ja ir atlasits iestatijums
Booster | Aus, funkciju var ieslégt atse-
viski gatavoSanas procesam.

Piemeérs: jus izveléjaties darbibas rezimu
un nepiecie§amos iestatijumus, piemé-
ram, temperaturu.

JUs vélaties Sim gatavoSanas procesam
izslegt funkciju Booster.

m Atlasiet skarientaustinu <D.
m Atlasiet Booster | Aus.
m Apstipriniet ar OK.

Funkcija Booster uzkarsésanas fazes lai-
ka ir izslégta. Krasns kameru uzkarseé ti-
kai attiecigaja darbibas rezima izmanto-
jamais sildelements.

Vorheizen

Lielako dalu eédienu var iebidit auksta
krasns kamer3, lai izmantotu siltumu jau
uzkarsésanas faze.

Ja ir iestatits gatavoSanas laiks, ta at-
skaite saks tikai péc tam, kad ir sa-
sniegta iestatita temperattra un ja ir
iebidits gatavojamais produkts.

Saciet gatavoSanas procesu nekavéjo-
ties, nemainot sakuma laiku.

Vorheizen ieslégSana

Funkcija Yorheizen ir jaieslédz atseviski
katram gatavo$anas procesam.
Piemers: JUs izvelgjaties darbibas rezi-
mu un nepiecieSamos iestatijumus, pie-
méram, temperatdru.

Jas vélaties §im gatavoSanas procesam
ieslégt funkciju Yorheizen.
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m Atlasiet skarientaustinu .

m Atlasiet Yorheizen | Ein.

m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradits pazinojums Gargut einschie-

benum kopa ar pulkstena laika radijumu.

Krasns kamera tiek uzkarséta lidz iesta-

titajai temperaturai.

m lebidiet édienu krasns kamera, tikko
redzat attiecigu pieprasijumu.

m Apstipriniet ar OK.

Crisp function
Funkcija Crisp function (mitruma mazina-
$ana), ja nepiecie$ams, lauj novadit mit-
rumu visa gatavoSanas procesa laika vai
tikai noteiktu laiku.

So funkciju ir vérts izmantot tadiem pro-
duktiem ka, pieméram, galas piragiem,
picai, platsmaizém ar mitru virskartu vai
keksiem.

It ipasi putnu gala ar $o funkciju iegtst
kraukskigu garozu.

Funkcija Crisp function var tikt izmantota
Sados darbibas rezimos:

- Heiluft plus
- Ober-/Unterhitze
- Intensivbacken

- Unterhitze

- Oberhitze

- Umiuftgril

- Kuchen spezial

Crisp function ieslégSana

Funkcija Crisp function ir jaieslédz atse-
viski katram gatavoSanas procesam.

JUs izvéléjaties darbibas rezimu un ne-
piecieSamos iestatijumus, pieméram,
temperataru.

JUs vélaties Sim gatavoSanas procesam
ieslegt funkciju Crisp function.

m Atlasiet skarientaustinu .

m Atlasiet Crisp function | Ein.

m Apstipriniet ar OK.

Funkcija Crisp function ir ieslegta.

Ar skarientaustinu <O funkciju Crisp func-
tion jebkura bridi var atkal izslégt.

Tvaika vilnu padeve

Visos cepeskrasns darbibas rezimos (iz-
nemot Eco-Heiluft ) gatavo$anas proce-
sa laika varat padot tvaika vilnus. Tvaika
padeves vilnu skaits nav ierobezots.

Tikko displeja ir izgaismots Dampfstols,
var padot tvaika vilni.

Sagaidiet uzkarsésanas fazes beigas,
lai tvaiks uzsildttaja krasns kameras
gaisa sadalitos vienmerigi.

m Atlasiet OK.

Tiek padots tvaika vilnis. Displeja tiek
paradits <& un pazinojums Dampfstol no-
dziest. Tas ilgst apméram 1 mindati.

m Tada pasa veida padodiet nakamos
tvaika vilnus, tikko Dampfstolé atkal pa-
radas displeja.

Kurzzeit

Funkcijas Kurzzeit izmantoSana

Atgadinajuma laika £\ opciju var izman-
tot atseviSku procesu kontrolei, piemé-
ram, olu variSanai.

Atgadinajuma laika opciju var izmantot,
art ja vienlaikus ir iestatiti gatavosanas
procesa automatiskas ieslégSanas vai iz-
slég8anas laiki (pieméram, ka atgadina-
jums noteikta gatavoSanas procesa pos-
ma pievienot garSvielas vai aplaistit ga-
tavojamo &dienu).

m Atgadinajuma laiku var iestatit maksi-
mali uz 59 mindtém un 59 sekundém.
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Atgadinajuma laika iestatiSana

Kad ir izvéléts iestatijums Display |
QuickTouch | Aus, ieslédziet tvaika ce-
peskrasni, lai iestatitu atgadinajuma
laiku. Atgadinajuma laika atskaite tiek
paradita izslégtai tvaika cepeskrasnij.

Piemérs: lai izvaritu olas, iestatat atgadi-
najuma laiku 6 mindtes un 20 sekundes.
m Izvélieties skarientaustinu @.

m Ja vienlaicigi notiek gatavo$anas pro-
cess, atlasiet Kurzzeit.

Tiek paradits uzaicinajums Einstel-
len 00:00 Min.

® Ar navigacijas ruti iestatiet 06:20.
m Apstipriniet ar OK.

Atgadinajuma laiks tiek saglabats.

Ja tvaika cepeskrasns ir izslégta, dien-

nakts laika radijuma vieta tiek paradits
L) un atgadinajuma laika atskaite.

Ja vienlaikus notiek gatavoSanas pro-
cess, atgadinajuma laika atskaite un 2
tiek paraditi displeja kajené.

Ja ir atvérta izvélne, atgadinajuma laika
atskaite notiek fona.

Kad atgadinajuma laiks ir pagajis, mir-
go [, laiks tiek skaitits uz priek$u un at-
skan signals.

m Izvélieties skarientaustinu @.
B Ja nepiecieSamas, apstipriniet ar OK.

Skanas un optiskie signali tiek izslégti.

Atgadinajuma laika mainiSana
m Izvélieties skarientaustinu @.

m Ja vienlaicigi notiek gatavoSanas pro-
cess, atlasiet Kurzzeit.

m Atlasiet Andern.
m Apstipriniet ar OK.
Tiek paradits atgadinajuma laiks.
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m Mainiet atgadinajuma laiku.

m Apstipriniet ar OK.

Mainttais atgadinajuma laiks tiek sagla-
bats.

Atgadinajuma laika dzésana

m Izvélieties skarientaustinu @.

m Ja vienlaicigi notiek gatavoSanas pro-
cess, atlasiet Kurzzeit.

m Atlasiet Loschen.
m Apstipriniet ar OK.

Atgadinajuma laiks tiek dzésts.



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.

Tvaicésanas trauki

Tvaika cepeskrasns komplektacija ir ie-
klauti neriséjos$a terauda tvaicéSanas
trauki. Tos ir iespéjams papildinat ar da-
zadu lielumu tvaicésanas traukiem, kas
ir pieejami gan perforéta, gan neperfore-
ta varianta (skatiet nodalu “Papildpiede-
rumi”). Tadéjadi katra édiena gatavosa-
nai var izvéléties vispiemérotako tvaice-
Sanas trauku.

Kad vien iespé&jams, tvaicéSanai izman-
tojiet perforétus traukus. Tvaiks piek|tst
produktam no visam pusém un tadéjadi
nodroSina vienmérigu gatavosanas re-
zultatu.

Savi trauki

Varat lietot ari savus traukus. Nemiet
véra turpmak minétos nosacijumus.

- Traukiem ir jablt piemérotiem izman-

toSanai cepeskrasnt un tvaikizturigiem.

Ja vélaties tvaicésanai izmantot plast-

masas traukus, noskaidrojiet pie razo-
taja, vai Sie trauki ir piemeéroti attieci-
gajam gatavoSanas veidam.

- Trauki ar biezam sienam, piemeéram,
porcelana, keramikas vai fajansa, ir
mazak pieméroti tvaicéSanai. Biezas
sienas slikti vada siltumu un tapéc Sa-
ja gadijuma tabulas noradtitie gatavo-
Sanas laiki ievérojami paildzinas.

- Novietojiet trauku uz iebidita rezga vai
ievietojiet tvaicéSanas trauka. Atkariba
no trauku lieluma uz krasns kameras
pamatnes var novietot rezgi ar novie-
toSanas virsmu uz augsu, uz ta novie-
tot traukus un papildus iznemt atbal-
sta rezgi (skatiet nodalas “Tiri§ana un
kop$ana” sadalu “Atbalsta rezga tirida-
na”).

- Lai nodrosinatu optimalu tvaika iek|G-
Sanu trauka, ir nepiecieSams noteikts
atstatums starp trauka augsejo malu
un krasns kameras augsdalu.

levietoSanas Iimenis

Varat brivi izvéléties jebkuru ievieto$a-
nas l[imeni, ka ari vienlaikus izmantot vai-
rakus llmenus. GatavoS$anas laiks tadé]
nemainas.

Ja tvaicéSanai vienlaikus izmantojat vai-
rakus augstus tvaicéSanas traukus, iebi-
diet tos iekarta pamisus. Ja iespéjams,
starp tvaicéSanas traukiem atstajiet bri-
vu ievietoSanas limeni.

TvaicéSanas traukus, rezgi un plati vien-
meér iebidiet starp atbalsta rezga stie-
niem, lai novérstu trauku apgasanos.

Dzili sasaldéti produkti

Gatavojot dzili sasaldétus produktus, ie-
kartas sakar§anas laiks ir ilgaks neka
svaigiem partikas produktiem. Jo vairak
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Svariga un noderiga informacija

dzili sasaldétu produktu atrodas tvaicé-
Sanas kamer3, jo ilgaka ir sakarSanas fa-
ze.

Temperatira

TvaicéSanas temperatdra ir ne vairak ka
100 °C. Sada temperatiira ir iespéjams
tvaicét gandriz visus partikas produktus.
Dazi varigi produkti, pieméram, ogas un
augli, jatvaicé zemaka temperatira, pre-
téja gadijuma tie parplist. Atbilsto$as
norades skatiet attiecigajas nodalas.

Gatavosanas laiks

TvaicéSanas procesa gatavosanas laika
atskaite sakas tikai péc 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 Tpasi faktori, tas ir noradits turp-
makajas nodalas.

Gatavos$anas 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,
gatavoSanas trauku piepildiet tikai

[fdz 2/3 tilpuma, lai iznemot neiz§|aksti-
tos saturs.

Individualas receptes — tvaice-
Sana

Produktus un édienus, kas tiek gatavoti
katla uz plits, vienlidz labi var gatavot art
tvaika cepeskrasni. GatavoSanas laiks
tvaika cepeskrasni nemainas. Nemiet
Véra, ka tvaicéSanas iekartai nav apbru-
ninasanas funkcijas.
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Universala plats un rezgis

Izmantojiet universalo plati ar rezgi uz
tas, pieméram, cepsanai vai griléSanai.
Gatavojot cepesus, izpliduso skidrumu
péc tam var lietot mérces gatavos$anai.
Izmantojot universalo plati ar rezgi uz
tas, iebidiet universalo plati starp ievie-
toSanas limena statniem, tadejadi rezgis
automatiski atradisies virs tas. Abas da-
las izvelciet no iekartas vienlaikus.

PretizvilkSanas fiksators

Rezgim un universalajai platij ir pretiz-
vilk§anas fiksators, kas nelauj tiem izsli-
dét no iebidiSanas [imena, ja tie ir tikai
dalgji izvilkti. Lai iznemtu rezgi un univer-
salo plati, tie ir japacel.



TvaicésSana

Eco-Dampfgaren

Lai tvaicéSanas procesa taupitu energiju,
varat izmantot darbibas reZimu Eco-
Dampfgaren. Sis rezims ir seviki piemé-
rots darzenu un zivju pagatavoSanai.
leteicams izmantot gatavoSanas laikus
un temperatiras, kas ir noraditas noda-
las “TvaicéSana” tabulas.

Ja nepiecieSams, péc $i laika gatavoSanu
var turpinat.

Gatavojot cieti saturoSus partikas pro-
duktus, piemeéram, kartupelus, risu un
miklas izstradajumus, ir ieteicams iz-
mantot darbibas rezZimu Dampfga-

ren [,

lestatijums
Weitere | Eco-Dampfgaren

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

Autormatikprogramme | Gemiise | ... |
vai

Dampfgaren

Temperatiara: 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 gatavoS$anas traukos citus
produktus, lai nepielautu nopiléjusa
Skidruma izraisitu zivs garSas izplatiSa-
nos citos produktos, ievietojiet trauku ar
zivi tieSi virs universalas plats.

Temperatira

85—90°C

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

Stingras struktdras zivju, pieméram,
mencas un lasa, gatavo$anai.

Zivju sautéSanai meérceé vai buljona.

Gatavosanas laiks

Gatavo$anas laiks ir atkarigs no gatavo-
jama produkta biezuma un tekstiras,
nevis no svara. Jo biezaks ir produkts, jo
ilgaks gatavo$anas laiks. Skéle zivs, kas
sver 500 g un ir 3 cm bieza, jagatavo il-
gak neka 500 g smaga un 2 cm bieza
zivs Skéle.

Jo ilgak zivi tvaicé, jo stingraka k|Ust tas
gala. levérojiet noraditos gatavosanas
laikus. Ja zivs nav pietiekoSi iztvaicéta,
turpiniet tvaicésanu vél dazas minates.
Ja zivis tiek sautétas mérceé vai buljon3,
noraditais gatavoSanas laiks japaildzina
par dazam mindtem.
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TvaicésSana

leteikumi

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

Lielakas zivis tvaicéjiet ar muguru uz
augsu. Lai panaktu nepiecieSamo no-
vietojumu, ielieciet gatavosanas trau-
ka otradi apgrieztu tasiti vai lidzigu
priekSmetu. Zivi novietojiet uz 81
priek§meta ar atvértu védera dalu.

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

Lai pagatavotu lufaru, zivs jasauté
GdenT, kam ir pievienots etikis (Gdens
un etika proporcija ir noradita recep-
t&). Ir svarigi nesavainot zivs adu. Sai
gatavoSanas metodei piemérotas zivis
ir karpas, foreles, Iini, zusi un lasi.
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lestatijumi
Automatikprogramme | Fisch | ...

val

Dampfgaren
Temperatira: skatit tabulu.
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.



TvaicésSana

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.
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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
Automatikprogramme | Fleisch | ... |

vai
Dampfgaren

Temperatira: 100 °C

Gatavosanas laiks: skatit tabulu.



TvaicésSana

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 uz-
nemsana atskiras atkariba no risu skir-
nes, tadél risu un skidruma proporcijas
var but dazadas.

Gatavosanas procesa laika risi pilniba
uznem Udeni, tadéjadi netiek zaudétas
baribas vielas.

Gatavosanas trauki

Izmantojiet neperforétu gatavoSanas
trauku. Mazaku risu daudzumu (Iidz vie-
nai glazei, apméram 50—150 g) var gata-
vot uz cepSanas un cepesu rezga pie-
meérota nerlséjosa térauda bloda.

Sagatavo$ana

Pirms gatavoSanas nomazgajjiet risus. Ja
risi tiek mazgati gatavoSanas trauka, at-
kal rGpigi nolejiet Gdeni.

Norade: NepiecieSamo Udens daudzu-
mu var noteikt ar svariem vai glazes me-
todi.

Lai izmantotu glazes metodi, vispirms
iepildiet vélamo risu daudzumu glaze un
péc tam ievietojiet risus gatavoSanas
trauka. Péc tam ar glazi nomériet nepie-
cieSamo $kidruma daudzumu (skatiet
tabulu) un pievienojiet risiem.

Pievérsiet uzmanibu, lai risi gatavoSanas
trauka batu izvietoti vienmerigi.
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lestatijumi

Autormatikprogramme | Reis | ... |
vai

Dampfgaren

Temperatira: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

S:0 (min.)
Gargraudu risi
Basmati risi 1:1,5 15
Tvaicétie risi 1:1,6 23-25
Pilngraudu risi 1:15 26-29
Savvalas risi 1:15 2629
Apalgraudu risi
Piena risi 1:2,5 30
Risoto 1:2,5 18—19

& Attieciba [ risi : $kidrums, © gatavosa-
nas laiks




TvaicésSana

Graudaugi

Graudaugi gatavoSanas laika uzbriest, tadé| tie ir jagatavo Skidruma. Graudaugu un
Skidruma attieciba ir atkariga no graudaugu veida.

Var gatavot veselus vai sasmalcinatus graudus.

lestatijumi

Automatikprogramme | Getreide | ... |
vai

Dampfgaren

Temperatira: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

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 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Kvinoja 1:1,5 15
Veseli rudzu graudi 1:1 35
Sasmalcinati rudzu graudi 1:1 10
Veseli kvieSu graudi 1:1 30
Sasmalcinati kvieSu graudi 1:1 8

@ Gatavodanas laiks
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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
Autormatikprogramme | Teigwaren | ... |

val

Dampfgaren
Temperatira: 100 °C
Gatavos$anas laiks: skatit tabulu.

Svaigi produkti @ [min.]
Gnogi 2
Klimpas 1
Ravioli 2
Majas nldeles 1
Tortelmni 2
Sausi produkti,

parklati ar Gdeni

Lentveida ntdeles 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

Autornatikprogramme | Teigwaren | ... |
vai

Darnpfgaren

Temperatara: 100 °C
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

@ [min.]
Tvaicétas niudeles 30
Rauga knédeli 20
Kartupelu klimpas turzinas 20
Maizes klimpas turzinas 18—20

@ Gatavosanas laiks
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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

Automatikprogramme | Hulsenfriichte | ... |

vai

Dampfgaren
Temperatira: 100 °C
Gatavos$anas laiks: skatit tabulu.

Meérceéti
@ [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

7

110130

—_ —_
w N

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

Autormatikprogramme | Hihnereier | ... |
vai

Dampfgaren

Temperatira: 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
Izmeérs 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 Desas
Lai saglabatu auglu sulu, tos ieteicams

> i lestatijumi

gatavot neperforéta tvaicésanas trauka. )

Gatavojot auglus perforéta trauka, pabi-  Automatikprograrmme | Wurstwaren
diet zem ta neperforétu trauku. Ari ta var
saglabat auglu sulu. vai

Norade: savakto sulu var izmantot, pie-  Dampfgaren

méram, tortes glaziras gatavos$anai. Temperatira: 90 °C

GatavosSanas laiks: skatit tabulu.
lestatijumi
Automatikprogramme | Obst | ... | Desas O [min.]
vai Sardeles 6-8
Dampfgaren Liellopa galas desa 6—8
Temperatira: 100 °C - -
Gatavo$anas laiks: skatit tabulu. Baltas desinas 6-8
@ (min.) @ Gatavosanas laiks

Aboli, gabalos 1-3

Bumbieri, gabalos 1-3

Kirsi 2-4

Dzeltenas plimes 12

Nektarini/persiki, gabalos 1-2

Plimes 1-3

Aivas, kubinos 6-8

Rabarberi, gabalos 12

Erk&kogas 2-3

@ Gatavodanas laiks

la




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

Automatikprogramme | Krustentiere | ... |

vai

Dampfgaren

Temperatira: skatit tabulu.
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

¥(°c) D (min.)
Krevetes 90 3
Garneles 90 3
Karaliskas garneles 90 4
Krabji 90 3
Langusti 95 10—-15
Sikas garneles 90 3

§ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks
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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

Automatikprogramme | Muscheln | ... |
vai

Dampfgaren

Temperatira: skatit tabulu.
Gatavosanas laiks: skatit tabulu.

¥ (°c) @ (min.)
Jaras pilites 100 2
Sirsningliemenes 100 2
Moluski 90 12
KemmiSgliemenes 90 5
Makstgliemenes 100 2—4
Cietgliemenes 90 4

§ Temperatira, @ Gatavos$anas laiks
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TvaicésSana

Kombinétu édienu gatavosana
— manuala

Manuali gatavojot maltiti, izsledziet
tvaika mazinadanas funkciju (skatit
nodalas “Einstellungen” sadalu
“Dampfreduktion”).

Gatavojot maltiti, varat viena édiena ap-
vienot dazadus partikas produktus ar at-
Skirigiem gatavosanas laikiem, piemé-
ram, sarkanasara fileju ar risiem un bro-
koliem. Saja gadijuma partikas produk-
tus krasns kamera ievieto dazados lai-
kos, lai tie bltu gatavi vienlaicigi.

levietoSanas limenis

Pilodus produktus (pieméram, zivis) vai
krasojoSus produktus (pieméram, galda
bietes) iebidiet tiedi virs universalas plats.
Tadejadi var izvairities no garSas izplatiSa-
nas uz citiem produktiem vai produktu sa-
kraso$anas, ko izraisa piloSais Skidrums.

Temperatira

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

Ja produktu ieteicams gatavot, piemeé-
ram, 85°C temperatara, vispirms par-
baudiet, kadu rezultatu var iegtt, gata-
vojot to 100°C temperatlra. Varigas ziv-
ju sugas ar irdenu struktdru, pieméram,
jaras méles un butes, 100°C temperata-
ra kldst |oti cietas.

Gatavosanas laiks

Ja ieteicama gatavoSanas temperatira
tiek paaugstinata, gatavoSanas ilgums
jasamazina aptuveni par /3.
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Piemers

Partikas produktu gatavosanas laiks
(skatit gatavodanas tabulas nodala
“Tvaicé8ana”)

Tvaicéti risi 24 minUtes
Sarkanasara fileja 6 mindtes
Brokoli 4 minates

lestatdmo gatavoSanas laiku aprékins:

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

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

Atlikums = 4 minates (3. gatavo8anas
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 |estatiet 1. gatavosanas laiku, proti,
18 minutes.

m Kad ir pagajusas 18 mindtes, iebidiet
sarkanasara fileju.

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

m Kad ir pagajuSas 2 mindtes, iebidiet
brokolus.

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




Sous-vide

Saja saudzigaja gatavo$anas veida parti-
kas produkti vakuuma iepakojuma tiek

gatavoti |éni un zema, nemainiga tempe-

ratdra.
Vakuuma iepakojums nepielauj mitruma

iztvaikoSanu no produktiem gatavoSanas

procesa laika un saglaba visas baribas
vielas un aromatus.

Gatavosanas rezultata iegtstat vienme-
rigi pagatavotu produktu ar intensivu
garsu.

Izmantojiet tikai svaigus un teicamas
kvalitates partikas produktus.
levérojiet higiénas nosacijumus un
nodroSiniet aukstuma kédi.

Izmantojiet tikai karstumizturigus,
pret variSanos izturigus vakuumésa-
nas maisinus.

Negatavojiet partikas produktus par-
doSanas iepakojuma, pieméram, sal-
deétu partiku vakuuma iepakojuma, jo,
iespéjams, nav izmantots piemérots
vakuumésanas maisins.
Neizmantojiet vakuumésanas maisi-
nu vairakas reizes.

Vakuuméjiet gatavojamo édienu tikai
ar kameras tipa vakuumeésanas ierici.

Svarigi noradijumi par izmanto-
Sanu

Lai iegttu vislabako gatavo$anas rezul-
tatu, nemiet véra turpmakos noradiju-
mus.

- lzmantojiet mazak garsvielu un gars-
augu neka parastaja gatavoSanas vei-
da, jo to ietekme uz gatavojama édie-
na garsu ir intensivaka.

Edienu var gatavot ari bez gardvielam,
pievienojot tas péc gatavoSanas pro-
cesa beigam.

- Sals, cukura un Skidrumu pievienosa-
na saisina gatavoSanas laiku.

- Skabi saturosu partikas produktu, pie-
meéram, citrona vai etika, pievienoSana
padara gatavojamo édienu stingraku.

- Neizmantojiet spirtu vai kiplokus, jo tie
var radit nepatikamu piegarsu.

- Izmantojiet tikai gatavojamajam édie-
nam atbilsto$a izméra vakuumésanas
maisinus. Ja vakuumeésanas maisins ir
parak liels, taja var palikt parak daudz
gaisa.

Ja vélaties viena vakuumeésanas maisi-
na gatavot vairakus partikas produk-
tus, novietojiet tos maisina citu citam
blakus.

- Ja vélaties vienlaikus gatavot vairakos
vakuumeésanas maisinos, novietojiet
maisinus uz rezga citu citam blakus.

Gatavosanas laiks ir atkarigs no gata-
vojama édiena biezuma.

Gatavosanas procesa laika neatveriet
iekartas durvis. Durvju atvérSana pail-
dzina gatavosanas procesu un var
mainities gatavoSanas rezultats.

Sous-vide receptés noradito tempera-
tdru un gatavo$anas laiku ne vienmér
var parnemt 1:1. Pielagojiet Sos iestati-
jumus atbilstosi vélamajai gatavibas
pakapei.

leteikumi

- Lai salsinatu sagatavoSanas laiku, par-
tikas produktus var vakuumét 1-2 die-
nas pirms gatavoSanas. Uzglabajiet
vakuuma iepakotos produktus ledus-
skapt temperatira, kas neparsniedz
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Sous-vide

5 °C. Lai saglabatu kvalitati un garsu,
partikas produkti japagatavo ne vélak
ka péc 2 dienam.

Skidrumus, pieméram, marinades,
pirms vakuumésanas sasaldgjiet, lai
nepielautu iztecé8anu no vakuumésa-
nas maisina.

Lai piepilditu vakuumésanas maisinu,
atlokiet ta malas uz arpusi. Tadéjadi ie-
gusiet tiru un nevainojamu metinaju-
ma Suvi.

Ja nevélaties gatavojamo édienu iz-
mantot uztura uzreiz péc gatavosanas,
talt péc gatavosanas ievietojiet tos
ddent ar ledu un pilniba atdzeséjiet.
Péc tam glabajiet gatavos édienus
temperatira, kas neparsniedz 5 °C.
Tadéjadi saglabasies produktu kvalita-
te un garsa, ka ari tos varés uzglabat il-
gak.

Iznémums: putnu gala ir jaizlieto uztu-
ra uzreiz péc pagatavosanas.

Lai vieglak pieklGtu gatavajam édie-
nam, péc pagatavosanas pargrieziet
visas vakuumésanas maisina malas.
Galu un cietas zivju sugas (pieméram,
lasi) pirms pasnieg8anas loti isu bridi
apcepiet liela karstuma. Tadéjadi vei-
dosies svaigs cepeSa aromats.
IzveidojuSos Skidrumu vai darzenu,
zivju vai galas marinadi izmantojiet
mérces gatavosanai.

Pasniedziet gatavo edienu uz ieprieks
sasilditiem Skivjiem.
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Darbibas rezZima Sous-vide iz-
mantoSana

Noskalojiet gatavojamos produktus ar
aukstu Gdeni un nosusiniet.

levietojiet gatavojamos produktus va-
kuumésanas maisina un, ja nepiecie-

Sams, pievienojiet garSvielas vai skid-
rumus.

Vakuumeéjiet gatavojamos produktus
ar kameras tipa vakuumeésanas ierici.

Lai sasniegtu vislabako gatavoSanas
rezultatu, iebidiet rezgi 2. ievietoSanas
[Tmen.

Uzlieciet vakuuma iepakotos produk-
tus uz rezga (ja ir vairaki iepakojumi,
novietojiet tos blakus).

Atlasiet Sous-vide .

Ja nepiecieSams, mainiet ieteicamo
temperaturu.

Apstipriniet ar OK.

Ja nepiecieSams, veiciet citus iestati-
jumus (skatiet nodalu “Apkalpo$ana”).



Sous-vide

Neapmierino$a rezultata iespé-
jamie céloni

Vakuumésanas maisins$ ir atvéries:

- metinasanas Suve nebija tira vai pie-
tiekami stabila un ir atvérusies;

- maisinu ir sabojajis ass kauls.

Produktiem ir nepatikama piegarsa vai
neatbilstoSa garsa:

- gatavojamie produkti nav pareizi uz-
glabati, ir partraukta aukstuma kéde;

- pirms vakuumeésanas produktos ir sa
vairoju$as baktérijas;

- pievienots parak daudz piedevu (pie-
méram, gardvielu);

- nekvalitativs maisin$ vai Suve;
- nepietiekama vakuuma pakape;

- pagatavotie produkti uzreiz péc paga-
tavoSanas netika izlietoti uztura vai at-
dzeseéti.
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Sous-vide

Tabula noraditas vértibas ir aptuveni lielumi. leteicams sakotnéji izvéléties isako ga-
tavosSanas laiku. Ja nepiecieSams, péc §i laika gatavoSanu var turpinat. GatavoSanas
laika atskaite sakas tikai péc iestatitas temperatiras sasniegSanas.

Gatavojamie produkti lepriek$éjas piedevas §(°c) @ (min.)
Cukurs Sals
Zivis
Mencas fileja, biezums 2,5 cm X 54 35
Lasa fileja, biezums 2—3 cm X 52 30
Jarasvelna fileja X 62 18
Zandarta fileja, biezums 2 cm X 55 30
Darzeni
Ziedkapostu rozetes, vidéjas lidz lielas X 85 40
Hokaido kirbis, Skéles X 85 15
Kolrabji, ripinas X 85 30
Baltie spargeli, veseli X X 85 22-27
Saldie kartupeli, ripinas X 85 18
Augli
Ananass, Skélés X 85 75
Aboli, §kéles X 80 20
Mazie banani, veseli 62 10
Persiki, puses X 62 25-30
Rabarberi, gabalos 75 13
Plimes, puses X 70 1012
Citi
Baltas pupinas, iemérktas, attieciba 1: 2 X 90 240
(pupinas : 8kidrums)
Garneles, nolobitas un iztiritas X 56 19-21
Vistas ola, vesela 65—66 60
Jaras kemmites, iztiritas 52 25
Salotes sipols, vesels X X 85 45—-60

¥ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks
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Sous-vide

Gatavojamie produkti lepriek$éjas §(°c) @ (min.)
piedevas
Cukurs Sals vid&ji pilniba
apcepts™ | apcepts™
Gala
Piles kratina, vesela X 66 72 35
Jéra mugura ar kaulu 58 62 50
Liellopa filejas steiks, biezums 56 61 120
4cm
Liellopa Skinka steiks, biezums 56 - 120
2,5cm
Cukgalas fileja, vesela X 63 67 60

¥ Temperatiira, @ Gatavosanas laiks

* Gatavibas pakape

Gatavibas pakape “pilniba izcepts” atbilst gatavibas pakapei ar augstaku produkta vidusdalas
temperatiru neka gatavibas pakapei “vidéji izcepts”, bet klasiskaja izpratné tas nav pilniba iz-

cepts.
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Sous-vide

Uzsildisana

Dazada veida kapostus, pieméram, kol-

rabjus un ziedkapostus, sildiet tikai kopa
ar mérci. Bez mérces Sie darzeni uzsildi-
Sanas laika var iegtt nepatikamu kapos-
tu piegars$u un pelécigi brinu krasu.

Partikas produkti ar isu gatavoSanas
laiku un produkti, kurus uzsildot, mai-
nas to gatavibas pakape, pieméram, zi-
vis, principa uzsildiSanai nav pieméroti.

Sagatavosana

Pagatavotos partikas produktus uzreiz
péc gatavoSanas apmeéram uz vienu
stundu ievietojiet ledusauksta tden. At-
ra atdzeséSana novérs gatavosanas pro-
cesa turpinasanos. Tadéjadi tiek sagla-
bata vélama gatavibas pakape.

Péc tam ievietojiet produktus ledusskapt
temperatra, kas neparsniedz 5°C.

Nemiet vera, ka, jo ilgak produktus
uzglaba, jo vairak to kvalitate paslikti-
nas.

leteicams pirms atsildiSanas neuzgla-
bat produktus ledusskapr ilgak par

5 dienam.

lestatijumi

Sous-vide

Temperatira: skatit tabulu.
Laiks: skattt tabulu.
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Sous-vide

UzsildiSana darbibas rezima Sous-vide

Tabula noraditas vértibas ir aptuvenas. Ja nepiecieSams, laiku var paildzinat. Laika
atskaite sakas tikai péc iestatitas temperatiras sasniegSanas.

Partikas produkts £ (°c) @?2(min.)
vid&ji pilniba

apcepts’ apcepts’
Gala
Jéra mugura ar kaulu 58 62 30
Liellopa filejas steiks, biezums 4 cm 56 61 30
Liellopa Skinka steiks, biezums 2,5 cm 56 - 30
Cukgalas fileja, vesela 63 67 30
Darzeni
Ziedkapostu rozetes, vidéjas lidz lielas® 85 15
Kolrabji, $kelés® 85 10
Augli
Ananass, skélés 85 10
Citi
Baltas pupinas, iemérktas, attieciba 1: 2 90 10

(pupinas : 8kidrums)

Salotes sipols, vesels 85 10

§ Temperatira, @ Laiks

1

Gatavibas pakape

Gatavibas pakape “pilniba izcepts” atbilst gatavibas pakapei ar augstaku produkta vidusdalas
temperatiru neka gatavibas pakapei “vidéji izcepts”, bet klasiskaja izpratné tas nav pilniba iz-
cepts.

N

Laiki attiecas uz vakuumétiem partikas produktiem ar sdkotnéjo temperatiru apméram 5 °C
(temperatira ledusskapi).

w

Uzsildt, tikai ja gatavoti merce.
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Citi izmantosanas veidi

Uzkarsésana

Ar Sous-vide gatavotu partikas produk-
tu uzsildisanai izmantojiet darbibas re-
#Imu Sous-vide (skatit nodalas

“Sous-vide” sadalu “Uzsildigana”).

Partikas produkti tvaika cepeskrasni tiek
saudzigi uzkarséti, tie neizzist un netiek
parvariti. Tie uzkarst vienmerigi un gata-
voSanas laika nav jamaisa.

leprieks porcijas sadalitus édienus (galu,
darzenus, kartupelus) var uzkarsét tapat
ka atseviskus partikas produktus.

Trauki

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

Laiks

lestatiet édiena gatavoSanai porcijas lai-
ku 10—12 minates. Vairakam porcijam
vajadzés nedaudz ilgaku laiku.

Ja vélaties péc kartas sakt vairakus kar-
séSanas procesus, ilguma iestatijums
otrajam un turpmakajiem karséSanas
procesiem ir jasamazina par aptuveni 5
mindtém, jo krasns kamera vél ir silta.
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Mitrums

Jo mitraks ir partikas produkts, jo ma-
zaks mitruma iestatijums jaizvélas.

leteikumi

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

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

- Meérces karségjiet atseviski. Iznémums
ir &dieni, kurus gatavo mércé (piemé-
ram, gulags).

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

Uzkarsésanas laika partikas produk-
tiem nav jabat nosegtiem.

lestatijumi

Erhitzen

vai

Combigaren | Combigaren + Heiluft
plus

Temperatira: skatiet tabulu

Mitrums: skatiet tabulu

Laiks: skatiet tabulu



Citi izmantosanas veidi

Tabula noraditas vértibas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji izvéléties 1sako laiku. Ja

nepiecieSams, laiku var paildzinat.

Partikas produkts

[ #eo) | 0% | © (min)

Darzeni

Burkani
Ziedkaposti
Kolrabji
Pupinas

120 70 8-10

Piedevas

Makaroni
Risi
Kartupeli, sadaliti gareniski uz pusém

120 70 8-10

Klimpas
Kartupelu biezputra

140 70 18-20

Gala un putnu gala

Cepesi skélés, biezums 1,5 cm
Ruletes, sagrieztas skélés

Gulads

Jéra galas ragl

Kénigsbergas galas bumbinas

Cala galas $nicele

Titara galas Snicele, sagriezta Skéles

140 70 113

Zivis

Zivs fileja
Zivs rulete, pargriezta uz pusém

140 70 1012

Edieni porcijas

Spageti, tomatu mérce

Cukgalas cepetis, kartupeli, darzeni
Pildita paprika (pargriezta uz pusém), risi
Kapata vistas gala, risi

Darzenu zupa

Biezzupa

Buljona zupa

Sautéjums

120 70 1012

§ Temperatiira, 66 Mitrums, @ Laiks

* Noradrtais laiks attiecas uz partikas produktiem, kas tiek karséti uz skivja.
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Citi izmantosanas veidi

Atkausésana

Atkausejot produktus tvaika cepeskras-
ni, 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 tvai-
césanas trauku, zem kura ir iebidita uni-
versala plats. Tadéjadi partikas produkti
neatradisies atkauséSanas rezultata ra-
ditaja skidruma.

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

leteikumi

- Gatavosanai zivis nav pilniba jaatkau-
sé. Pietiek, ja virskarta ir tik miksta, lai
taja iestktos gardvielas. 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 edieni ir jaatkausé sa-
skana ar noradijumiem uz to iepakoju-
ma.

lestatTjumi

Auftauen

vai

Dampfgaren
Temperatira: skatit tabulu.

AtkausésSanas 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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Mix & Match

Lai vienkarsi un bez sareZgijumiem saga-
tavotu édienus porcijas, ir pieejams 1pa-
Sais lietojums Mix & Match. [zmantojot
$o lietojumu, varat uzkarsét jau pagata-
votus partikas produktus (Convenience
Food) vai izveidot gatavu porcijas sada-
lamu édienu no svaigiem partikas pro-
duktiem un gatavot to uz viena skivja.
Gatavojot varat izvéléties kraukskigus,
brinus vai saudzigi pagatavotus partikas
produktus ar suligu virsmu bez papildu
brinuma.

Izmantojiet tikai tadus partikas ro-
duktus, kuru higieéna nerada iebildu-
mus. Ja rodas aizdomas, nelietojiet
Sos partikas produktus.

Norade: leteicams 1pasajam lietojumam
Mix & Match izmantot Miele lietotni. Ar
Miele lietotni varat interaktivi izveidot
savu porciju édienu no visdazadakajam
sastavdalam un parraidit programmas
iestatijumus tvaika cepeskrasnij.

Lai istenotu So funkciju, tvaika cepes-
krasnij ir jabat registrétai WLAN bez-
vadu tikla. Ka to darit, uzzinasiet noda-
las "Pirma ieslégSana" sadala
"Miele@home".

Ja Miele lietotne netiek izmantota, ne-
miet vera turpmak minétos noradijumus
un gatavojiet porciju édienu saskana ar
gatavos$anas tabulam.

Trauki

Lietojiet:

- plakanu $kivi vai nelielu sacepumu
veidni;

- dzilu blodinu vai tasi partikas produk-
tiem, kam ir pievienots skidrums.

Konditorejas izstradajumus, picas, tartes
un [tdzigus produktus varat likt tiesi uz
rezga (ja nepiecieSams, uz cepama pa-
pira).

Gatavo edienu plastmasas trauki nav
pietiekami karstumizturigi.

Parlieciet gatavos édienus pieméro-
tos traukos.

Noradijumi par porciju édienu uzkar-

séSanu

- Ceptiem partikas produktiem lietojiet
Erhitzen knusprig un tvaiceétiem vai vari-
tiem partikas produktiem Erhitzen
schonend.

- Nemiet vera, ka tikai tie partikas pro-
dukti, kas jau pirms atkartotas uzsildi-
Sanas bija kraukskigi, klGs atkal krauk-
Skigi, izmantojot Erhitzen knusprig.

Partikas produkti nedrikst parsniegt
2—2,5 cm augstumu. Augstakus parti-
kas produktus (piemé&ram, sautéju-
mus) ievietojiet plakanaka trauka vai
sagrieziet lielos gabalus ripinas (pie-
méram, ruletes, sacepumu).

- Makaronus karséjiet tikai kopa ar mér-
ci.

- Trauka apaks$dala var veidoties Gdens
pilieni. Noslaukiet Gdens pilienus
pirms édiena pasniegSanas.
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Noradijumi par porciju édienu gatavo-
Sanu

- No galas un zivs taukiem var |oti vien-
karsi pagatavot mérci: pirms gatavo-
Sanas zem jélas galas vai jelas zivs
pievienojiet 1 téjkaroti mérces saist-
vielas. Pirms pasniegSanas izmaisiet
meérci ar daksinu, lidz ta k|Ust vienda-
biga. Mérces saistvielu var aizstat ari
ar 1 tejkaroti kartupelu biezena pulvera
(Convenience) vai 1 naza galu guara
kodolu miltu.

Partikas produktu dazados gatavoSa-
nas laikus varat pielagot gabalu lielu-
mam: jo Tsaks ir gatavosanas laiks, jo
lielaki gabali ir jagatavo (pieméram, lie-
las ziedkapostu rozetes). Jo ilgaks ir
gatavoSanas laiks, jo mazaki gabali ir
jagatavo (pieméram, kartupelu kubini).

Dazados gatavosSanas laikus varat pie-
lagot ari kartam: novietojiet partikas
produktus ar 1su gatavoSanas laiku
zem partikas produktiem ar ilgu gata-
vos$anas laiku vai izveidojiet nelielu sa-
cepumu.

Lai nepielautu partikas produktu izzi-
Sanu, papildiniet porciju édienu ar
meérci vai marinadi. Var izmantot ar
sieru vai Skinki.
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Porciju édiena izveidoSana no atskiri-
giem komponentiem

Lai iegUtu labu gatavoSanas rezultatu,
atseviskie porciju édiena komponenti,
pieméram, gala, piedevas un darzeni, ir
jaapvieno ta, lai varétu izvéléties vienotu
iestatijumu brinai apcep$anai. Sim ie-
statijumam ir jabat piemérotam vai vis-
maz nosaciti piemérotam visiem édiena
partikas produktiem.

leteicama turpmak minéta procesa nori-
se.

m No gatavoSanas tabulam izvélieties
galveno produktu, pieméram, liellopa
steiku.

m Izvélieties paréjos produktus, kam ir
atbilstosi iestatijumi briinai apcepsa-
nai, pieméram, zalas pupinas un risus.
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Noradijumi par gatavoSanas tabulam

Gatavosanas tabulas bez gabalu lieluma
vai partikas produktu apstrades pakapes
noradém ir noradijumi ari par gatavos$a-
nu.

Brinas apceps$anas pakapi displeja no-
rada indikacijas stabin$ ar septiniem
segmentiem. Parasti spéka ir nosaci-
jums: jo vairak segmentu ir aizpildits, jo
ilgaks ir gatavosanas laiks.

Ar simbolu palidzibu varat noteikt, kurs
iestatijums ir piemérots attieciga parti-
kas produkta brinai apceps$anai:

Simbols | Nozime
_ nepiemérots
I:I nosactti piemérots
[ | labi piemérots

Ipasa lietojuma Mix & Match izmanto-
Sana

Gatavosanas laika partikas produktiem
nav jabat nosegtiem.

B Ja nepiecieS§ams, sagatavojiet partikas
produktus.

m Atlasiet YWeitere | Spezialanwendun-
gen | Mix & Match.

B Ja gatavojat jau gatavus partikas pro-
duktus, atlasiet Erhitzen schonend vai
Erhitzen knusprig.

B Ja gatavojat svaigus partikas produk-
tus vai pusfabrikatus, atlasiet Garen
schonend vai Garen knusprig.

B Ja nepiecieSams, mainiet iestatijumu
apbrininasanai.

m Apstipriniet ar OK.

m lebidiet gatavojamo produktu uz rezga
3. ievietoSanas limenr.

m Apstipriniet ar OK.
Varat gatavoSanas procesu sakt uzreiz
vai péc kada laika.

B Ja péc gatavoSanas procesa pabeigsa-
nas konstatéjat, ka porciju édiena ga-
taviba vél neatbilst jasu vélmém, atla-
siet Nachbraunen.
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Partikas produktu karsésana, izmantojot pa3o lietojumu “Erhitzen knusprig”

Partikas produkts lestatijums uz segmen-
tu joslas
Brana apceps$ana
Abolu $tridele, biezums 4 cm, izcepta gatava _ _OCOmm—3__
Cepts kamambeérs, 75 g, izcepts gatavs e _OmO__
Bagete, izcepta gatava _COmCc_
Kartainas miklas piradzini, izcepti gatavi OO
Cepts tofu', iztvaicéts gatavs OO
Maizites, apceptas vai izceptas gatavas, uzglabatas _ _COOmmC_
Cizburgers, izcepts gatavs __Emm_ _ _
Cili ar galu (chili con carne)’, augstums 2 cm, iztvaicéts gatavs I e | |
Cabatas maizites, apceptas vai izceptas gatavas, uzglabatas W
Elzasas pirags, izcepts gatavs __COmc_
Galas stréemele’, pusfabrikats vai pagatavota pilnigi [ o | o e
Kotlete' (cikgalas), 60 g, pagatavota pilnigi — e Om—__
Pavasara rulete, 100 g, izcepta gatava e _EOmc
Keizara pankikas (Kaiserschmarrn)', sasaldétas, atkausétas O e | ) | e
Kartupeli, parsvara neskistosi, skélés, pagatavoti gatavi _ _OmOda_
Kartupelu kabatinas, izceptas gatavas __OCcm—c_
Lazanja', 3 cm bieza, pagatavota gatava e _m—_
Makaronu sacepums’, 4,5 cm biezs, pagatavots gatavs B
Pankikas' _—__COmOC__ __
Pica, izcepta gatava o ) o
Lotringas pirags, 3,5 cm biezs, izcepts gatavs e _EOmc
Kartupelu pankikas', pagatavotas gatavas e _m—_
Kartupelu starisi, izcepti gatavi e _COOmCc__
Snicele, pagatavota gatava __COmmCcoC_

" neklust kraukskigi, vajag tikai pietiekami uzsildit (> 65 °C).
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Partikas produktu gatavo$ana, izmantojot Tpaso lietojumu “Garen knusprig”

Partikas produkts

Sagatavosanas noradijumi

lestatijums uz seg-
mentu joslas Briina ap-

cepsSana

Gala’
Cepamas desinas, 100 g, plaucétas iegrieztas - _EOm—
Kotlete, 60 g, 2,5 cm bieza malta gala garsvielas . _BEOmO
Vistas kratina, 3 cm bieza, svaiga dabiska, garsvielas O
Vistas stilbs, svaigs marinadé OO
Te,la) muguras steiks, 2,5 cm biezs, marinéts, ar mérci - ___
svaigs
Salitas un viegli kipinatas clkgalas kot- | — R i | - -
lete, 3,5 cm bieza, svaiga
Jéra karbonade, 2 cm bieza, svaiga marinadé O/
Liellopa steiks, 3 cm biezs, svaigs marinadeé _COmCc_
Cukgalas fileja, 4 cm bieza, svaiga speka apvalka, sals, pipari OO
Cukgalas karbonade, 1,5 cm bieza, svai- | panéta, viegli ietaukota | ____ |
ga
Zivis'
Atlantij.as paltusa karbonade, 3 cm bie- | marinadé ol
za, svaiga
Mencas fileja, 3,5 cm bieza, svaiga marinadé [
Lasa fileja, 3 cm bieza, svaiga garsvielas OCOmcCd
Jaras lasa fileja, 3 cm bieza, svaiga garsvielas, parklata ar spinatiem, [

fetas sieru
Tunca fileja, 3 cm bieza, svaiga marinadé __a_
Sama galas iesms, 50 g gabali, svaigi marinadé, ar speki OO/
Darzeni
Baklazans, 2 cm biezs, svaigs marinadé YV _m-O__ __
Ziedkaposti, lielas rozetes, svaigi sals, pipari, sviesta skaidinas OO
Brokoli, lielas rozetes, svaigi siera mérce O
Zalas pupinas speka apvalka, svaigas aptitas ar speki, garsvielas __m-—_
Kartupe,li, neskistosi, 3 mm $kélés, svai- | sviests, sals vai siers OO
gi
Kolrabji, 2 cm ripinas, svaigi sals, pipari, muskatrieksts [ o |
Kirbis, 2 cm kubinos, svaigs sals, pipari, kirbju séklu ella [ - -
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Partikas produkts Sagatavos$anas noradijumi lestatijums uz seg-
mentu joslals Brana ap-
cep$ana
Kukurizas valites, svaigas sals, sviests O |
Burkani, 2 cm $kelités, svaigi sals, pipari, sviests [ e | e O
Paprika, rupjos gabalos, svaiga marinadé OOCOmmCE
Cukini, 2 cm §kélés, svaigs marinadeé _COCOmmcCac3_
Makaroni un risi
Svaigi makaroni, tortelini, pusfabrikats | — I
Lazanja, 3 cm bieza, pusfabrikats - [
Makaronu sacepums, 2 cm biezs, pus- | — -.___
fabrikats
gTi’ir?Stbeiz,kise\)/;Tisgii’ gatavosanas laiks sals, 1:2 (risi : 8kidrums) T
‘IIQZTsri‘,n?r\:gitzést’izvr;?gigatavoéanas laiks: 8— sals, 1:1,5 (rfsi : &kidrums) ___COmCO____
Risi, pusfabrikats - OO/
Picas u. c.
Cepts kamambeérs, 25 g, sasaldéts atkauséts || - _
Bagete, sasaldéta vai ieprieks izcepta atkauséta o
Maizites, saldétas vai ieprieks izceptas | atkausétas O
Cizburgers, ieprieks izcepts - -___
Dateles speki, svaigas - COCommc
Elzasas pirags, svaigs izklat miklu no ledusskapja —_COmm—
Pavasara rulete, 100 g, sasaldéta atkauséta _COmCc_
Grila siers, 90 g, pusfabrikats - . _BEOmO
Kartupelu kabatinas, sasaldétas atkausétas mes O
Njoki, pusfabrikati sviests, sals, siers -.___
Kartupelu pankikas (Convenience mik- | viegli ietaukotas COm—
la), svaigas
Pirkstu nadeles (Schupfnudeln), pus- - (o | o o | |
fabrikats
Cepts tofu, 80 g, iztvaicéts gatavs - -.___
Pica, izcepta gatava - COm—c_ .
Kartupelu starisi, sasaldéti atkauséti |
Sipolu rausis, 2,5 cm biezs ieprieks izcepts |||
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Partikas produkts Sagatavos$anas noradijumi lestatijums uz seg-
mentu joslas Briina ap-
cepsSana
Saldie edieni
Keizara pankikas, gatavas |— __OCOmO—da_

' Zem svaigas galas / svaigas zivs pievienojiet 1 téjkaroti mérces saistvielas.

Tpasajam lietojumam “Garen schonend” pieméroti partikas produkti

Partikas produkts

| SagatavosSanas noradijums

Gala'

Desa (clkgalas), 100 g, pagatavota gatava

Liellopa filejas iesms, 50 g gabali, svaigi

marinadé, ar speki

Cukgalas iesms, 50 g gabali, svaigi

marinadé, ar papriku un sipoliem

Vistas kratina, 3 cm bieza, svaiga

dabiska, garsvielas

Tela muguras steiks, 2,5 cm biezs, svaigs

marinadé, mércé

Salita un viegli kGipinata citkgala, 3,5 cm bieza,
svaiga

Zivis'

Forele, vesela, 350 g, svaiga

garsvielas, pildijums: sviests, garSvielas

Atlantijas paltusa karbonade, 3 cm bieza, svaiga marinadé
Mencas fileja, 3,5 cm bieza, svaiga marinadé
Lasa fileja, 3 cm bieza, svaiga garsvielas

Jaras lasa fileja, 180 g

parklata ar spinatiem, skabo kréjumu

Tunca fileja, 3 cm bieza, svaiga

marinadé

Sama galas iesms, 50 g gabali

marinadé, ar speki

Darzeni

Ziedkaposti, lielas rozetes, svaigi

garsvielas

Brokoli, lielas rozetes, svaigi

gardvielas, ar / bez siera mérces

Kartupeli, neskistosi, sagriezti ceturtdalas / gabali-
nos, svaigi

sals

Kolrabji, 2 cm ripinas, svaigi

sals, pipari, muskatrieksts

Kirbis, 1,5 cm kubinos, svaigs

sals, pipari, kirbju séklu ella

Kukurizas valites, svaigas

sals, sviests

Burkani, 2 cm $kelités, svaigi

sals, pipari, sviests

Paprika, rupjos gabalos, svaiga

marinadé
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Partikas produkts

SagatavosSanas noradijums

Briseles kaposti, veseli, svaigi

sals, pipari, muskatrieksts

Spargeli, posmos, veseli, svaigi

sals, sviests

Saldie kartupeli, 1,5 cm, gabali / kubini, svaigi sals
Cukini, 2 cm 8kélés, svaigs marinadé
Makaroni un risi

Svaigi makaroni, tortelini, pusfabrikats mérce

Makaroni, Tsi, svaigi

sals, 1:3 (miltu izstradajums : Gdens)

Risi, basmati risi, gatavosanas laiks 10 minates,
svaigi

sals, 1:2,5 (risi : 8kidrums)

Risi, dabiskie risi, gatavo$anas laiks 8 mindtes,
svaigi

sals, 1:2 (risi : 8kidrums)

Risi, tvaicétie risi, gatavosanas laiks 8—12 minutes,
svaigi

sals, 1:2 (risi : $kidrums)

Risi, apalgraudu risi, pagatavoti gatavi

Zupas nudeles, svaigas

parklatas ar buljonu

Picas u. c.

Njoki, pusfabrikati

sals, sviests

Kartupelu biezputra, pagatavota gatava

Pirkstu ntdeles, pusfabrikats

sals, sviests

' Zem svaigas galas / svaigas zivs pievienojiet 1 téjkaroti mérces saistvielas.
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Meniigaren — automatiski

Automatiski gatavojot maltiti, varat vie-
na édiena apvienot lidz pat 3 dazadiem
partikas produktiem, pieméram, zivi ar
risiem un darzeniem.

Automatiskas édienu gatavoSanas gadi-
juma partikas produktus krasns kamera
ievieto dazados laikos, lai tie bitu gatavi
vienlaicigi.

Turklat partikas produktus var izvéléties
jebkada secib3, jo tvaika cepeskrasns
tos automatiski saskiro péc gatavoSanas
laika un vienmér norada, kad ir jaievieto
katrs atseviskais partikas produkts.

salas plats. Tadéjadi var izvairities no
garSas izplatiSanas uz citiem produk-
tiem vai produktu sakraso$anas, ko iz-
raisa piloSais Skidrums.

Péc uzkarsésanas fazes tiek paradits
laiks, kad ir jaievieto nakamais partikas
produkts. Kad Sis laiks ir sasniegts, at-
skan signals.

Ja nepiecieSams, Sis process tiek atkar-
tots ari treSajam produktam.

Funkcijas Fertig um un Start um kombi-
nétaja gatavo$ana nav pieejamas.

Varat ieklaut eédienkarté art tadus parti-
kas produktus, kas saraksta nav minéti.
Papildinformacija par to ir sniegta no-

dalas “Dampfgaren” sadala “Kombiné-

Ipasa lietojuma Meniigaren izmanto-

Sana

m Atlasiet YWeitere | Spezialanwendun-
gen | Menlgaren.

m Izvélieties nepiecieSamo partikas pro-
duktu.

Atkariba no partikas produkta tiks para-

dits vaicajums par lielumu, svaru un ga-

tavibas pakapi.

m |zvélieties nepiecieSamas vértibas un
katru apstipriniet ar OK.

m Atlasiet Lebensmittel hinzuflgen.

m |zvélieties nepiecieSamo produktu un
turpiniet ievadi tapat ka pirma produk-
ta gadijuma.

B Ja nepiecieSams, atkartojiet So proce-
su ar treSo partikas produktu.

Péc Menlgaren starten apstiprinasanas

tiks paradits uzaicinajums iebidit krasns

kamera partikas produktu ar ilgako gata-
vosanas laiku.

m Ja piloSi vai krasojosi partikas produkti
tiek gatavoti perforétos gatavoSanas
traukos, iebidiet tos tieSi virs univer-

tu édienu gatavo$ana — manuala”.

KonserveésSana

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 Gde-
ni un aizveriet burku.

Augli

Rupigi saskirojiet auglus, 1su bridi, bet
rupigi, nomazgajiet tos un laujiet note-
cét Gdenim. Ipasi saudzigi jamazga
ogas, jo tas ir varigas un viegli var tikt
saspiestas.
Ja nepiecieSams, nonemiet mizinu, kati-
nus, iznemiet serdes vai kaulinus. Sa-
smalciniet lielakus auglus, pieméram,
sagrieziet abolus Skelites.

95



Citi izmantosanas veidi

Ja konservéjat lielus auglus (plimes, ap-
rikozes) ar visiem kauliniem, parduriet

auglus vairakas vietas ar daksSinu vai ko-
ka irbuli, pretéja gadijuma tie parsprags.

Darzeni

Nomazgajiet, notiriet un sagrieziet dar-
zenus.

Lai darzeni saglabatu krasu, tie pirms
konservésanas ir jablangé (skatiet noda-
las “Citi lietojumi” sadaju “Blan3ésa-
na”).

lepildamais daudzums

lepildiet produktus burka brivi, ne vairak
ka 3 cm lidz burkas malai. Ja produktus
saspiez, tiek bojatas produktu Stnas.
Novietojiet burku uz dranas un saudzigi
sakratiet, lai saturs izvietotos vienmeri-
gak. Piepildiet burkas ar Skidrumu. Kon-
servéjamajiem produktiem jabat 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
cepsSanas laika radu$os skidrumu, ko var
papildinat ar Gdeni vai buljonu, kura vari-
jas gala. Burkas malas nedrikst bat tau-
kainas.

Konserveéjot desas, piepildiet burkas ti-
kai lldz pusei, jo konservésanas laika
masas apjoms palielinas.
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leteikumi

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

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

Partikas produktu konservéSana

m lebidiet perforétu gatavoSanas trauku
vai rezgi 1. ievietoSanas limeni.

m levietojiet burkas gatavoSanas trauka

vai novietojiet uz rezga. Burkas ne-
drikst saskarties.

lestatijumi

Weitere | Spezialanwendungen | Einko-
chen

vai

Dampfgaren

Temperatira: skatiet tabulu
Konservésanas laiks: skatiet tabulu



Citi izmantosanas veidi

Tabula noraditas vértibas ir aptuvenas.

Konservéjamie produkti £ (°C) @* (min.)
Janogas 80 50
Erkékogas 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

* Konservésanas 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

Konditorejas izstradajumu konservésana

KonservéSanai piemérota ir maisita, biskvita un rauga mikla. Konditorejas izstradaju-
mus var uzglabat aptuveni seSus ménesus.

Konditorejas izstradajumi ar augliem nav pieméroti uzglabasanai, tie jaizlieto divu
dienu laika.

Izmantojiet tikai nevainojamas kvalitates tiri izmazgatas burkas un piederumus. Bur-
kam jabat apak$dala Saurdkam neka augsdala (slipas burkas). Vispiemérotakas ir
0,25 | burkas.

Stikla burkam ir jabdt noslédzamam ar gredzenu, stikla vaku un atsperigu skavu.
Burkam ir jabit vienada lieluma, lai nodrosinatu vienmérigu konservéjamo produktu
karsésanu.

m leziediet burkas ar sviestu aptuveni lidz 1 cm augstumam zem augs$éjas malas.

m lekaisiet burka rivmaizi (vai panésanas miltus).

m Piepildiet burkas I1dz '/2 vai 2/3 ar miklu (atkariba no receptes). Parliecinieties, ka
burkas mala ir tira.

m lebidiet rezgi 2. ievietoSanas limeni.

m Novietojiet uz rezga valéjas vienada lieluma stikla burkas. Burkas nedrikst saskar-
ties.

m Aizvakojiet burkas ar gredzeniem, vaciniem un skavam tilit péc konservésanas;
gatavais produkts nedrikst atdzist. Ja mikla ir nedaudz parpltdusi pari burkas ma-
lai, to ar stikla vacinu var iespiest burka.

Tabula noraditas laika vértibas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji izvéléties isako
konservésanas laiku. Ja nepiecieSams, konservéSanas laiku var paildzinat.

Miklas Darbibas Darbiba §(°C) 06 (%) @ (min.)

veids reZims

Maisita = - 160 - 35-45

mikla

Biskvita = - 160 - 50-55

mikla

Rauga mikla Gl 1 30 100 10
EXT] 2 160 30 30-35

§ Temperatira, 66 Mitrums, @ Konservésanas laiks
(=) Augiéja/apakséja karsésana, Kombinéta gatavo$ana + aug$éja/apakséja karsééana
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Citi izmantosanas veidi

Kaltesana

Lai mitrums vareétu izdalities, Zavesanai
vai kaltéSanai izmantojiet tikai paso lie-
tojumu Ddrren vai darbibas rezimu Com-
higaren + Heilluft plus .

Banani, ananasi un gailenes nav pie-
méroti Zaveésanai.

m Sagrieziet Zavéjamos produktus vie-
nada izméra gabalos.

m Parklajiet cepSanas un cepesu rezgi ar
cepamo papiru un uz ta vienmeérigi un
péc iespéjas viena karta izvietojiet za-
véjamos produktus.

m Laujiet augliem vai darzeniem péc za-
vésanas atdzist.

m Uzglabajiet zavetos produktus ciesi
noslégtas stikla burkas vai karbas.

Lai nepielautu peléjuma rasanos vai
[produkta] sadali$anos, pievérsiet uz-
manibu, lai uzglabasanas trauka neie-
klatu mitrums.

lestatijumi

\Weitere | Spezialanwendungen | Dérren
Temperatura: skatiet tabulu.

ZavésSanas laiks: skatiet tabulu.

vai

Combigaren | Combigaren + Heiluft
plus

Temperatira: skatiet tabulu.

Mitrums: 0 %

Zavésanas laiks: skatiet tabulu.

Tabula noraditas zavésanas laika verti-
bas ir aptuvenas. leteicams sakotnéji iz-
véléties Tsako zaveésanas laiku. Ja nepie-
cieSams, laiku var paildzinat.

Eévéjamie produk- | §(°C) | @ (h)
i

Aboli, gredzenos 70 6-8
Aprikozu pusites 60-70 | 10—12
bez kauliniem

Bumbieri, Skélés 70 -9
Garsaugi 40 1,5-2,5
Sénes* 50 5-7
Tomati, ripinas 70 -9
Citrusaugli, ripinas 70 8-9
Melnas plimes bez | 60—70 | 10-12
kauliniem

§ Temperatira, @ Zavésanas laiks (stundas)
* 7avésanai der baravikas, Sitaki, ladpurni,
aurikularijas un lacu bekas. Sénes ir pietieka-
mi izzuvusas, ja tas ir zaudgéjusas elastibu.
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Citi izmantosanas veidi

Sulas atdaliSana

Izmantojot tvaika cepeskrasni, var iegut
sulu no mikstiem un vidgji cietiem aug-
liem.

Vispiemeérotakie sulas ieguvei ir pargata-
vojusSies 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 rtgtu piegarsu. Ci-
tam ogam katini nav janonem.

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

leteikumi

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

- Lai palielinatu iegtitas 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 rigtu vai skabu auglu
—100—150 g cukura.

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

m levietojiet sagatavotos auglus perfo-
réta tvaicéSanas trauka.

B Zem ta pabidiet neperforétu gatavo-
Sanas trauku vai universalo plati, lai
uztvertu sulu.

lestatijumi

Darmpfgaren
Temperatiara: 100 °C
Laiks: 40—70 minates



Citi izmantosanas veidi

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

Weitere | Spezialanwendungen | Blan-
chieren

vai

Dampfgaren

Temperatiara: 100 °C
Blanseésanas laiks: 1 minate

Trauku dezinficéSana

Tvaika cepeskrasni apstradati trauki un
zidainu pudelites péc programmas bei-
gam ir attiriti no mikrobiem parastas
sterilizacijas izpratné. Tomeér vispirms
parbaudiet razotaja noradijumus, vai vi-
sas sastavdalas ir noturigas pret tempe-
ratdru (Iidz 100 °C) un tvaiku.

Izjauciet zidainu pudelites dalas. Salie-
ciet pudelites tikai tad, kad tas ir pilnigi
izzuvu$as. Tikai ta var novérst jaunu mik-
robu veidoSanos.

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

lestatijumi

Weitere | Spezialanwendungen | Gesc-
hirr entkeimen

Laiks: 1 mindte lidz 10 stundas

vai

Dampfgaren

Temperatira: 100 °C

Laiks: 15 minGtes
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Citi izmantosanas veidi

Geschirr warmen

Ja trauki ir ieprieks$ uzsilditi, partikas pro-
dukti tik driz neatdziest.

Warmhalten

Partikas produktus krasns kamera var
uztureét siltus lidz 2 stundam.

Izmantojiet karstumizturigus traukus.

m lebidiet rezgi 2. ievietoSanas [iment un
uzlieciet uz ta sildamos traukus. Atka-
riba no trauku lieluma uz krasns kame-
ras pamatnes var novietot rezgi ar no-
vieto$anas virsmu uz augs$u un uz ta
novietot traukus. Ja nepiecieSams, var
papildus iznemt atbalsta rezgi.

m Atlasiet Weitere | Spezialanwendun-
gen.

m Atlasiet Geschirr warmen.

B Ja nepiecieSams, mainiet ieteicamo
temperatiru un iestatiet laiku.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeskrasns sa-
karst. Apdegumus var gut no sildele-
mentiem, krasns kameras, atbalsta
rezgiem un piederumiem. Trauka
apaksdala var veidoties atseviski
Gdens pilieni.

Iznemot traukus, lietojiet virtuves
cimdus.
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Lai saglabatu partikas produktu kvalita-
ti, izvélieties 1sako iespéjamo laiku.

m Atlasiet Weitere | Spezialanwendun-
gen.

B Atlasiet YWarmhalten.

m lebidiet krasns kamera partikas pro-
duktus, kas ir jasaglaba silti, un ap-
stiprieniet ar OK.

B Ja nepiecieSams, mainiet ieteicamo
temperatdru un iestatiet laiku.




Citi izmantosanas veidi

Rauga miklas raudzésSana
m Pagatavojiet miklu saskana ar recepti.

m levietojiet valeju miklas blodu perforé-
ta tvaicéSanas trauka vai uz ieprieks
iebidita rezga.

Atkariba no miklas blodas lieluma uz
krasns kameras pamatnes var novie-
tot reZgi ar novietoSanas virsmu uz
augsu un uz ta novietot miklas blodu.
Ja nepiecieSams, var papildus iznemt
atbalsta rezgi.

lestatTjumi

Weitere | Spezialanwendungen | Hefe-
teig gehen lassen

vai

Combigaren | Combigaren + Heiluft
plus

Temperatira: 30 °C
Mitrums: 100%
Laiks: atbilstoSi noradijumiem recepté

Mitru dvielu sasildiSana

m Samitriniet un stingri saritiniet dvie-
lus.

m levietojiet dvielus citu blakus citam
perforéta tvaicéSanas trauka.

lestatijumi

Autornatikprogramme | Spezial | Feuch-
te TUcher erwéarmen

vai

Dampfgaren

Temperatira: 70 °C
Gatavosanas laiks: 2 minates

Zelatina kauségana

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

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

m Nosedziet trauku un ievietojiet to per-
foréta tvaicéSanas trauka.

lestatijumi

Automatikprogramme | Spezial | Gelati-
ne schmelzen

vai

Dampfgaren

Temperatiara: 90 °C
GatavosSanas laiks: 1 minGte
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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

Automatikprogramme | Spezial | Horig
enthkristallisieren

vai

Dampfgaren

Temperatira: 60 °C

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

Tvaika cepeskrasni var izkausét jebkada
veida Sokoladi.

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 Lieldks daudzums kausésanas laika
vienu reizi ir jaapmaisa.

lestatijumi

Automatikprograrmme | Spezial | Scho-

kolade schmelzen

vai

Dampfgaren

Temperatira: 65 °C
Gatavosanas laiks: 20 minGtes



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

Automatikprogramme | Spezial | Speck
auslassen

vai

Darmpfgaren

Temperatira: 100 °C

Gatavosanas 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

Automatikprogramme | Spezial | Zwie-
beln dinsten

vai

Dampfgaren

Temperatira: 100 °C

Gatavosanas laiks: 4 mindtes

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

Automatikprogramme | Obst | Apfel |
Ganz

vai

Dampfgaren

Temperatira: 50 °C
Konservésanas laiks: 5 minGtes

Omletes gatavoSana

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

m Pievienojiet olu/piena maisijumam
garsvielas un ielejiet to ar sviestu ie-
ziesta neperforéta gatavo$anas trau-
ka.

lestatijumi

Dampfgaren
Temperatira: 100 °C
Gatavosanas laiks: 4 mindtes
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Auglu marmelade

Lietojiet tikai svaigus nevainojamas kva-
litates partikas produktus bez iespiedu-
miem un puves.

Burkas

Lietojiet tikai rGpigi izmazgatas nevaino-
jamas kvalitates stikla burkas ar bajone-
taizslégiem, tilpums ne vairak ka

250 ml.

Péc masas iepildiSanas notiriet burkas
malu ar tiru dranu, kas sameércéta karsta
adent.

Sagatavo$ana

Ripigi saskirojiet auglus, Tsu bridi, bet
rapigi nomazgajiet tos un Jaujiet notecét
ddenim. Ipasi ripigi jamazga ogas, jo tas
ir Joti jutigas un viegli var tikt saspiestas.
Ja nepiecieSams, nonemiet katinus un
iznemiet serdes vai kaulinus.
Sablendgjiet auglus, jo citadi marmelade
nesabiezés. Pievienojiet biezenim atbil-
stodu daudzumu Zelejas cukura (skat.
razotaja noradijumus). Masu ripigi iz-
maisiet.

Ja gatavoSanai lietojat saldas ogas vai
auglus, ieteicams pievienot citronskabi.
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Auglu marmelades gatavoSana

m Piepildiet burkas ne vairak ka Iidz di-
vam tresdalam tilpuma.

m Atvértas burkas ievietojiet perforéta
tvaicéSanas trauka vai uz rezga.

m Laujiet burkam palikt miera stavokli
vél 1-2 minUtes péc gatavosSanas lai-
ka.

B Péc tam noslédziet burku vakus un
laujiet tam atdzist.

lestatijumi

Combigaren | Combigaren + Heilluft
plus

Temperatira: 150 °C

Mitrums: 0 %

Laiks: 35—45 mindtes



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 produktu perforéta trauka,
ja lietojat tvaiku, vai novietojiet uz uni-
versalas plats, ja lietojat grilu.

® Mandeles tilit péc iznemsanas no ie-
kartas ir jaaplej ar aukstu Gdeni. Citadi
tam nevarés nonemt mizinu.

lestatijumi

Weitere | Grill gro®
Pakape: 3
Laiks: skatiet tabulu

lestatijumi

Dampfgaren
Temperatara: 100 °C
Laiks: skattt tabulu.

Partikas produkts @ [min.]

Aprikozes 1

Mandeles

Nektarini

Paprika

Persiki

Partikas produkts @ [min.]

Paprika 10

Tomati 7

@ Laiks

RN U I N = G ey

Tomati

@ Laiks
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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

Automatikprogramme | Spezial | Joghurt
herstellen

vai

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




Automatiskas programmas

Daudzas automatiskas programmas érti
un drosi sniegs vislabako gatavoSanas
rezultatu.

Kategorijas

Automatiskas programmas értakai

parskatamibai ir saskirotas péc kategori-

jam. Tikai izvélieties savam gatavojama-
jam édienam piemérotu automatisko
programmu un izpildiet displeja redza-
mos noradijumus.

Automatisko programmu izman-

tosSana

m Atlasiet Automatikprogramme [Autd,
Tiek paradits izvéles saraksts.

m Atlasiet nepiecieSamo kategoriju.

Tiek paraditas izvélétajai kategorijai pie-
ejamas automatiskas programmas.

m Atlasiet nepiecieSamo automatisko
programmu.

m Izpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

Norade: Ar i Info atkariba no gatavosa-
nas procesa varat, pieméram, iegut in-
formaciju par produkta iebidisanu vai
apgrozisanu.

Noradijumi par izmantoSanu

- Péc gatavoSanas procesa beigam un
pirms automatiskas programmas pa-
laides vispirms laujiet krasns kamerai
atdzist Iidz telpas temperatdirai.

- Noraditais svars attiecas uz viena ga-
bala svaru. Vienlaikus var gatavot vie-
nu 250 g lasa gabalu vai desmit gaba-
lus lasa ar svaru 250 g.

- Gatavibas pakapi un apbrininasanas
intensitati parada septinu segmentu
josla. Velamo gatavibas vai apbrinina-
Sanas pakapi varat iestatit ar navigaci-
jas ruti.

Ceps$anai izmantojiet receptés noradi-
tas cepamas veidnes.

Kategorija Reis gargraudu un apalo risu
programmas papildus var izvéléties
Yispargi. lzmantojiet So automatisko
programmu, ja vélaties gatavot gar-
graudu vai apalo risu $kirnes, kuram
nav pieejamas atseviskas automatis-
kas programmas.

Dazas automatiskajas programmas
sakuma vai beigu laiku var parcelt, iz-
mantojot Start um vai Fertig um.

Izvélnes pozicija Garschritte anzeigen ir
uzskaititas automatiskas programmas
atseviskas gatavo$anas darbibas. Da-
zas automatiskajas programmas turklat
ir izvélnes pozicija Aktionen anzeigen. Ar
So izvélnes poziciju var izsaukt nepie-
cieSamas darbibas, pieméram, gatavo-
jamo produktu iebidiSanai vai piedevu
pievienoSanai. GatavoSanas procesa
laika darbibas var apskatit ar 1 Info.

Ja gatavojamo édienu iebidat karsta
krasns kamera, ievérojiet piesardzibu,
atverot durvis. Var izplGst karsts tvaiks.
Atkapieties soli un uzgaidiet, lidz tvaiks
izklist. Nepielaujiet saskari ar karstu
tvaiku vai pieskarsanos karstajam
krasns kameras sienam. Pastav ap-
plaucéSanas un apdedzinasanas risks.

Ja péc automatiskas programmas pa-
beigSanas konstatéjat, ka édiena gata-
viba vél neatbilst jisu vélmém, atlasiet
MNachgaren vai Nachbacken.

Automatiskas programmas var sagla-
bat ari ka Figene Programme. Saja nold-
ka péc automatiskas programmas bei-
gam izvélieties skarientaustinu O.
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Eigene Programme

Var izveidot un saglabat lidz 20 indivi-
dualajam programmam.

- Var kombinét [idz 9 gatavoSanas dar-
bibam, lai precizi raksturotu gatavos$a-
nas procesu péc iecienitakajam vai
biezak izmantotajam receptém. Katrai
gatavoSanas darbibai var izvéléties ie-
statijumus, pieméram, darbibas rezi-
mu, temperatiru un gatavo$anas lai-
ku.

- lespéjams art ievadit programmas no-
saukumu, kas atbilst izveidotajai re-
ceptei.

Atkartoti izsaucot un uzsakot So pro-

grammu, tas darbiba norités automatis-

ki.

Citas iespéjas individualo programmu iz-

veidei:

- péc automatiskas programmas vai
Tpasa procesa pabeigSanas saglabjjiet
to ka individualo programmu;

- péc gatavosSanas procesa ar iestatitu
gatavosanas laiku saglab3jiet to ka in-
dividualo programmu.

Péc tam ievadiet programmas nosauku-
mu.

Individualo programmu veido-
sana

m Atlasiet Eigene Programme (& ].

m Atlasiet Programm erstellen.

Tagad var veikt iestatijumus pirmajai ga-
tavoSanas darbibai.

Izpildiet displeja redzamos noradijumus.

m |zvélieties un apstipriniet nepieciesa-
mos iestatijumus.
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Ja JUs atlasat funkciju Vorheizen, vis-
pirms noslédziet pirmo gatavoSanas
darbibu. Péc tam ar Garschritt hin-
zufligen varat pievienot citu gatavoSa-
nas darbibu, kura iestatat gatavoSanas
laiku. Tikai péc tam var saglabat vai uz-

sakt programmu.

B Ja nepiecieSams, atlasiet Weitere Para-
meter, lai ieslégtu vai izslégtu funkcijas
Booster un Crisp function.

m Atlasiet Garschritt abschliezen.

Visi iestatijumi pirmajai gatavoSanas
darbibai ir veikti.

Var pievienot citas gatavosSanas darbi-
bas, pieméram, ja péc pirma gatavosa-
nas rezima izmantos$anas jaizmanto cits
darbibas rezims.

B Ja ir nepiecieSamas citas gatavoSanas
darbibas, izvélieties Garschritt hin-
zufligen un péc tam rikojieties tapat ka
iestatot 1. gatavoSanas darbibu.

Ja vélaties iestatijumus parbaudit vai
vélak izmainit, atlasiet attiecigo gata-

voSanas darbibu.

m Kad ir iestatitas visas vajadzigas gata-
voSanas darbibas, atlasiet Speichern.

B levadiet programmas nosaukumu.
m Atlasiet V.

Displeja tiek paradits programmas no-
saukuma saglabasanas apstiprinajums.

m Apstipriniet ar OK.

Saglabatas programmas izpildi var sakt
uzreiz vai vélak, ka art mainit gatavosa-
nas darbibu iestatijumus.




Eigene Programme

Individualo programmu sakSana
m lebidiet édienu krasns kamera.

m Atlasiet Eigene Programme (& ].

m Atlasiet nepiecieSamo programmu.

m Atlasiet Ausflhren.

Atkariba no programmas iestatijumiem
tiek paraditi sadi izvélnes elementi.

- Sofort starten
Programmas izpilde tiek sakta uzreiz.
Talit iesledzas krasns kameras karse-
Sana.

- Fertigum
lestatiet laiku, kad programmai jabat
pabeigtai. Krasns kameras karséSana
noteiktaja laika tiek automatiski izslég-
ta.

- Start um
JUs iestatat laiku, kad programmai ir
jasakas. Krasns kameras karséSana
noteiktaja laika tiek automatiski ieslég-
ta.

- Garschritte anzeigen
Displeja tiek paradits jasu iestatijumu
kopsavilkums.

- Aktionen anzeigen
Tiek paraditas nepiecieSamas darbi-
bas, pieméram, lai iebiditu gatavojamo
produktu.

m Atlasiet nepiecieSamo izvélnes ele-
mentu.

Programmas izpilde tiek sakta uzreiz vai
iestatitaja laika.

GatavosSanas darbibu maina

Nevar mainit gatavoSanas darbibas,
kas ar individualu nosaukumu ir sagla-
batas no automatiskajam program-

mam.

Ar i Info atkariba no gatavo$anas pro-
cesa varat, pieméram, iegit informaci-
ju par produkta iebidiSanu vai apgrieSa-
nu.

m Kad programma ir beigusies, atlasiet
skarientaustinu (& ].

m Atlasiet Eigene Programme (& ].

m |zvélieties programmu, kuru vélaties
mainit.

m Atlasiet Programm andern.

m |zvélieties gatavosanas darbibu, kuru
vélaties mainit, vai ari Garschritt hin-
zufligen, lai pievienotu gatavoSanas
darbibu.

m Izvélieties un apstipriniet nepieciesa-
mos iestatijumus.

B Ja vélaties uzsakt izmainito program-
mu bez tas mainiSanas, izvélieties
Programm starten.

m Kad esat izmainijis(-usi) visus iestati-
jumus, atlasiet Speichern.

Displeja tiek paradits programmas no-

saukuma saglabasanas apstiprinajums.

m Apstipriniet ar OK.

Saglabata programma ir izmainita un tas
izpildi varat sakt uzreiz vai péc kada lai-
ka.

m




Eigene Programme

Nosaukuma maina
m Atlasiet Eigene Programme (&].

m |zvélieties programmu, kuru vélaties
mainit.

m Atlasiet MName andern.

B Izmainiet programmas nosaukumu.

m Atlasiet V.

Displeja tiek paradits programmas no-
saukuma saglabasanas apstiprinajums.

m Apstipriniet ar OK.

Programma ir pardéveéta.

Individualo programmu dzésana
m Atlasiet Eigene Programme (& ].

m |zvélieties programmu, kuru vélaties
dzest.

m Atlasiet Programm Idschen.
m Apstipriniet jautajumu ar Ja.

Programma ir dzésta.

Ar Weitere | Einstellungen ™ | Wer-

keinstellungen | Eigene Programme varat
dzést visas individualas programmas

vienlaicigi.
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Konditorejas izstradajumu cepSana

Saudzigai partikas produktu apstradei
ir labveliga ietekme uz veselibu.
Nobraniniet kikas, picu, frT kartupe-
|us vai [idzigus produktus tikai lidz
zeltaini dzeltenai krasai un necepiet
tos lidz tumsi branai krasai.

Noradijumi par cepSanu

- lestatiet gatavoSanas laiku. Nav véla-
ma parak ilga cepsanas procesa atlik-
Sana. Pretéja gadijuma mikla sakaltis
un mazinasies rauga iedarbiba.

- Parasti varat izmantot rezgi, universalo
plati un jebkuru cepamo veidni no ma-
teriala, kas ir izturigs pret temperati-
ras iedarbibu.

- Vienmeér novietojiet cepamas veidnes
uz rezga.

- Dzili sasaldétos produktus, pieméram,
kikas, picas, bagetes, vienmér cepiet
uz rezga.

Loti augstas temperatiras universala
plats var deforméties tik spécigi, ka
karstu to var nebit iespé&jams izvilkt
no krasns kameras.

- Dzili sasaldétus produktus, pieméram,
fri kartupelus, kroketes un lidzigus, va-
rat cept uz universalas plats. Gatavo-
Sanas laika Sos dzili sasaldétos pro-
duktus vairakas reizes apgroziet.

- Vienlaikus cepiet ne vairak ka 2 ievie-
toSanas limenos.

Cepama papira izmantosana

Miele papildpiederumiem, pieméram,
universalajai platij, ir PerfectClean par-
klajums (skatit nodalu “Tiri$ana un
kop8ana”). Virsmas ar PerfectClean
parklajumu parasti nav jaietauko vai ja-
izklaj ar cepamo papiru.

B Izmantojiet cepamo papiru, ja gatavo-
jat:

- ar sodas Gdeni apstradatus miklas iz-
stradajumus, jo miklas gatavo$ana iz-
mantotais sodas Skidums var izraisit
PerfectClean virsmas parklajuma bo-
jajumus;

- miklas ar augstu olbaltumvielu saturu,
piemeéram, biskvitus, bezé un mandelu
bezé, jo Sadas miklas viegli salip;

- kartaino vai $tradelu miklu;

- dzili sasaldétus produktus uz rezga;

- dzili sasaldétus produktus, pieméram,
fr kartupelus, kroketes un lidzigus, uz
universalas plats.
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Konditorejas izstradajumu cepSana

leteikumi cepSanai

- CepSanai ir ieteicams lietot tumsSas
cepamas veidnes. Nelietojiet gaiSas
spoza materiala veidnes ar planam
sieninam, jo gaiSas veidnes rada ne-
vienmeérigu vai vaju apbraninajumu.
Nelabveéligos apstaklos gatavojamais
produkts nesasniedz gatavibu.

Klkas kvadratveida vai garenas veid-
nés ievietojiet krasns kamera skérsam,
tadéjadi iegustot optimalu siltuma sa-
dalfjumu cepamaja veidné un vienmé-
rigu cepsSanas rezultatu.

Dzili sasaldétu produktu, pieméram, fri
kartupelu, krokesu, kiku, picas un ba-
gesu, gatavosanai ir jaiestata vidéja
temperatira no razotaja noradita tem-
peratiru diapazona.

- Ja gatavojamajam produktam ir nora-
dits gatavosanas laika diapazons, par-
baudiet produkta gatavibu, kad ir pa-
gajis Tsakais noraditais laiks. Saja nold-
ka ieduriet mikla koka irbuliti. Ja pie ir-
buli$a nepielip mitras miklas dalinas,
gatavojamais produkts ir gatavs.
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Noradijumi par darbibas rezi-
miem

Parskats par visiem darbibas rezimiem
ar atbilsto$ajam ieteiktajam véertibam ir
pieejams nodala “Galvena izvélne un
apaksizvélnes”.

Combigaren

Sis darbibas rezims apvieno cepes-
krasns reZimu un mitrinasanu. Tvaika ie-
darbiba nelauj izzit gatavojama édiena
virsmai. Maize, maizites un kartaina
mikla iegUst spidigu, krauk$kigu garozi-
nu.

Varat izvéléties dazadus karséSanas vei-
dus.

- Combigaren + Heilgluft plus
- Combigaren + Ober-/Unterhitze
- Combigaren + Gril

leteicams maizi un maizites cept vaira-
kas darbibas: spidigumu var iegtt 1. ga-
tavo$anas darbiba ar tvaicéSanu (maksi-
mals mitruma daudzums, zema tempe-
ratdra). ApbrininaSana notiek ndkamaja
gatavoSanas darbiba augsta mitruma un
augsta temperatira. Nobeiguma notiek
nozavésSana zema mitruma un vidéja lidz
augsta temperatura.

Norade: Receptes un plasas gatavosa-
nas tabulas ar darbibas rezZimu, tempe-
ratdras, mitruma un gatavoSanas laiku
noradém ir pieejamas Miele pavargra-
mata / recep$u kradjuma “Cep8ana, tvai-
cédana” (pieejama Miele majaslapa) vai
Miele lietotné.



Konditorejas izstradajumu cepSana

Automatikprogramme
Izpildiet displeja redzamos noradijumus.

HeiRluft plus

Izmantojiet So darbibas rezimu, ja cepat
vienlaikus vairakos ievietoSanas [ime-
nos.

Varat izmantot jebkuru karstumizturiga
materiala cepamo veidni.

Gatavot var zemaka temperatira neka
darbibas rezima Ober-/Unterhitze | jo sil-
tums krasns kamera uzreiz tiek sadalits
vienmerigi.

Ober-/Unterhitze

Izmantojiet So darbibas rezimu tradicio-
nalo recepSu gatavoS$anai. [zmantojot
receptes no vecaka izlaiduma pavargra-
matam, iestatiet par 10 °C zemaku tem-
peratiru neka noradits. Gatavosanas
laiks nemainas.

Cepiet tikai viena limen. Ja gatavojat
platsmaizi, izmantojiet 3. ievietosanas Ii-
meni. Kikam, ko cep veidnés, izvélieties
2. [imeni.

Intensivbacken

Sis darbibas reZims ir piemérots, lai
ceptu kikas ar mitru virskartu, picu, ga-
las piragus un lidzigus produktus.
lebidiet gatavojamo produktu 1. ievieto-
Sanas limen.

Unterhitze

Sis reZims jaizvélas gatavosanas laika
beigas, ja édienam ir nepiecieSama bri-
naka apaks$puse.

Oberhitze

Sis darbibas rezims ir jaizvélas gatavo-
Sanas laika beigas, ja édienam ir nepie-
cieSama brinaka augSpuse.

Sis darbibas rezims ir piemérots édienu
virspuses apcepsanai un sacepsanai.

Kuchen spezial

Izmantojiet So darbibas rezZimu maisitas
miklas un ar sodas tdeni apstradatu sal-
détu miklas izstradajumu ceps$anai.

Eco-HeiRluft

Sis darbibas rezims ir piemérots, lai
ceptu nelielu daudzumu, pieméram, dzili
sasaldétu picu vai forminu cepumus,
energiju tauposa veida.
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CepesSi

Noradijumi par cepesu gatavo-

Sanu

- Nekad necepiet sasaldétu galu, jo tad
ta var izzGt. Pirms cepsanas atkausé-
jiet galu.

- Pirms cep$anas atdaliet no galas adu
un cipslas.

- Péc patikas maringjiet galu un pievie-
nojiet garSvielas.

- Ja vélaties vienlaikus cept vairakus ga-
las gabalus, izvélieties péc iespéjas
vienada biezuma gabalus.

- Lietojiet universalo plati, uz kuras ir
novietots rezgis. Krasns kamera paliek
tiraka un no galas izplidus$o Skidrumu
péc tam var lietot mérces gatavosanai.

Pirms sagrieSanas laujiet gatavajam
cepetim “atpisties” apméram 10 mi-
nites. Saja laika no galas izplidusais
Skidrums var vienmérigi sadalities.
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Noradijumi par darbibas rezi-
miem

Parskats par visiem darbibas rezimiem
ar atbilsto$ajam ieteiktajam véertibam ir
pieejams nodala “Galvena izvélne un
apaksizvélnes”.

Combigaren

Sis darbibas rezims apvieno cepes-
krasns reZimu un mitrinasanu. Tvaika ie-
darbiba nelauj izzit gatavojama édiena
virsmai. Gala k|Ust Tpasi miksta un suliga
un iegust labi nobrininatu garozinu.
Darbibas rezimu Combigaren (#%] izman-
tojiet galas, zivju un putnu galas édienu
gatavoSanai.

Varat izvéléties dazadus karsésanas vei-
dus.

- Combigaren + Heilgluft plus
- Combigaren + Ober-/Unterhitze
- Combigaren + Gril

leteicams galu lénam un saudzigi gata-
vot vairakas darbibas: 1. gatavoSanas
darbiba ar augstu temperataru, lai ap-
brininatu virskartu. 2. gatavosanas dar-
biba ar paaugstinatu mitrumu un sama-
zinatu temperatlru. Gala sasilst vienmé-
rigi un tiek izdalitas muskulos esosas ol-
baltumvielas, tapéc gala klUst pasi mai-
ga.

Norade: Receptes un plasas gatavosa-
nas tabulas ar darbibas rezZimu, tempe-
ratdras, mitruma un gatavoSanas laiku
noradém ir pieejamas Miele pavargra-
mata / recep$u kradjuma “Cep8$ana, tvai-
cédana” (pieejama Miele majaslapa) vai
Miele lietotné.



Automatikprogramme

Izpildiet displeja redzamos noradijumus.

HeiRluft plus

Sis darbibas rezims ir piemérots galas
un putnu galas edienu gatavoSanai ar
brlnu garozinu.

Gatavot var zemaka temperatira neka
darbibas rezima Cber-/Unterhitze, jo sil-

tums krasns kamera uzreiz tiek sadalits
vienmerigi.

Ober-/Unterhitze

Izmantojiet So darbibas rezimu tradicio-
nalo recepsSu gatavoSanai. Izmantojot
receptes no vecaka izlaiduma pavargra-
matam, iestatiet par 10 °C zemaku tem-
peratlru neka noradits. GatavoSanas
laiks nemainas.

Darbibas rezimu Unterhitze atlasiet ga-
tavoSanas laika beigas, ja gatavojama-
jam produktam ir nepiecieSama briina-
ka apaks$puse.

Darbibas reZims Intensivbacken nav
piemérots cepesiem, jo cepesu sula
klast parak tumsa.
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Grilesana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Ja atverat durvis griléSanas laika, ap-
kalpoSanas elementi k|Ust |oti karsti.
GrileSanas procesa laika neatveriet
iekartas durvis.

Noradijumi par griléSanu

GriléSanai nav nepiecieSama iepriek-
$éja krasns kameras uzkarséSana. le-
bidiet edienu auksta krasns kamera.

Lietojiet universalo plati, uz kuras ir
novietots rezgis.

Grilgjot zivi, apaksa paklajiet gatavoja-
ma produkta lieluma piegrieztu cepa-

mo papiru.

Produktus ar lielaku biezumu, piemé-

ram, calu pusites, grilgjiet 2. vai 3. ie-

vietoSanas [iment un plakanus produk-
tus, piemeéram, steikus, 4. [imen.

Kad ir pagajusas % gatavosanas laika,
apgrieziet uz otru pusi. Iznemums: zi-

vis nav jaapgriez.
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leteikumi griléSanai

Liesu galu ieprieks iemaringjiet vai ie-
ziediet ar elJu. Citas taukvielas atri
klast parak tumsas vai sak dimot.
Cepamdesinas pirms griléSanas ie-
grieziet Skérsvirziena.

Grilgjiet vienlaikus aptuveni vienada
biezuma galas vai zivs Skéles, lai grile-
Sanas laiki parak neatskirtos.
Gatavibas parbaudei uzspiediet galai
ar karoti. Ta varat noteikt, cik dzili gala
ir gatava.

— anglu/vaji apcepta
Ja gala joprojam ir |oti elastiga, tas
iekSpuse vél ir sarta.

— vidéji apcepta
Ja galu var nedaudz iespiest, tas
iekSpuse ir roza.

— stipri apcepta
Ja galu gandriz nemaz nevar ie-
spiest, ta ir pilniba izcepta.

Ja lielaku galas gabalu virspuse jau ir
loti briina, bet vidusdala vél nav gata-
va, iebidiet griléjamos produktus ze-
maka ievietoSanas liment vai turpiniet
griléSanu ar zemaku griléSanas paka-
pes iestatijumu.



Grilesana

Noradijumi par darbibas rezi-
miem

Parskats par visiem darbibas rezimiem
ar atbilstoSajam ieteiktajam vértibam ir
pieejams nodala “Galvena izvélne un
apaksizvélnes”.

Combigaren + Grill

Sis darbibas rezims ir piemérots tadu
produktu grilésanai, kuriem ir jaklGst
briniem, vienlaicigi neizZlstot, pieme-
ram, kukurGzas valitem.

Grill groR

Izmantojiet So darbibas rezimu plakanu
produktu griléSanai liela daudzuma un
lielas veidnés ievietotu édienu virspuses
apcepS$anai.

Grill klein

Izmantojiet So darbibas reZimu plakanu
produktu grilésanai neliela daudzuma un
mazas veidnés ievietotu édienu virspu-
ses apcepsSanai.

Umluftgrill

Sis darbibas rezims ir piemérots, lai gri-
|etu produktus ar lielu diametru, piemeé-
ram, putnus, apalus cepesus.
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TiriSana un kopSana

Noradijumi par tiriSanu un kop-
Sanu

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeSkrasns sa-
karst. Apdegumus var gat no sildele-
mentiem, krasns kameras, atbalsta
rezgiem un piederumiem.

Pirms tiriSanas ar rokam laujiet sild-
elementiem, krasns kamerai, atbalsta
rezgiem un piederumiem atdzist.

& Elektriskas stravas trieciens var
radit savainojumus.

Tvaiks no tvaika tiritaja var iek|ut elek-
trisko stravu vado$ajas dalas un izrai-
sit Tsslegumu.

Tvaika cepe$krasns tiriSanai nekad
neizmantojiet tvaika tiritaju.

Visas virsmas var nokrasoties vai
maintties, ja tiriSanai tiek izmantoti
nepieméroti tiriSanas lidzek|i. Cepes-
krasns tirisanas lidzekli un atkalkosa-
nas lidzekli var 1pasi bojat tvaika ce-
peskrasns priekSpusi.

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

Nekavéjoties notiriet visas tiriSanas
lidzek]a atliekas.

Lielu netirumu uzkrasanas noteiktos
apstaklos var sabojat tvaika cepes-
krasni.

Krasns kamera, durvju iekSpuse un
durvju blivéjums ir jatira uzreiz péc at-
dziSanas. Parak ilga nogaidiSana ap-
gratina tiriSanu un Tpasos gadijumos
netirumus var nebat iesp&jams noti-
rt.
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TiriSanai nekada gadijuma nelietojiet
rupnieciskos tiriSanas lidzeklus, iz-
mantojiet tikai parastos trauku maz-
gasanas lidzek|us.

TiriSanai nelietojiet alifatiskos
oglidenradi saturo$os tiriSanas vai
mazgasanas [idzeklus. Tie var izraisit
blivéjuma uzbrieSanu.

m ztiriet un izzavejiet tvaika cepeskrasni
un piederumus péc katras lietoSanas
reizes.

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

Ja parsvara izmantojat gatavoSanas
procesus ar tvaiku un neizmantojat
apkopes programmu HydroClean, vis-
maz reizi gada ir javeic gatavoSanas
process vairak neka 225 °C tempera-
tara, lai izdalttos mitrums ari no grati
pieejamam tvaika cepeskrasns vie-
tam.

Ja tvaika cepeskrasns ilgaku laiku ne-
tiks lietota, rapigi iztiriet to, lai nepie-
lautu nepatikama aromata veidoSanos
u. c. problémas. Péc tam atstajiet dur-
vis atvértas.
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Nepiemeéroti tiriSanas Iidzekli
Lai pasargatu virsmas no bojajumiem,
nelietojiet tiriSanai

- sodu, amonjaku, skabes vai hloridus
saturosus tiriSanas lidzek|us;

kalki $kidinoSus tiriSanas lidzeklus;
- abrazivus tiri§anas lidzeklus (piemé-

ram, berzamos pulverus un pastas,
pumeku);

______

- Skidinatajus saturosus tiriSanas lidzek-
lus;

- trauku mazgajamo masinu tiriSanas I1-
dzeklus;

stikla tiriSanas lidzek|us;

stikla keramikas plitim paredzétus tiri-
Sanas lidzeklus;

abrazivus un cietus suk|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;

- mehaniskos tiriSanas lidzek|us atse-
viSku zonu tiri$anai;

- cepeskrasns tiriSanas lidzeklus un ae-

rosolus.

PriekSpuses tiriSana

m PriekSpuse ir jatira ar tiru sukli, maz-

gasanai ar rokam paredzétu trauku
mazgajamo lidzekli un siltu Gdeni.

B Péc tam nosusiniet priekSpusi ar mik-

stu dranu.

Norade: TiriSanai var izmantot arf tiru,
mitru mikroskiedras dranu bez mazgasa-
nas l1dzek|a.
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PerfectClean

Universalas plats un kombinéta rezga
virsmam ir PerfectClean parklajums.
Tas rada optisku efektu, kas |auj vir-
smam izskatities mirdzoSam. Ar
PerfectClean apstradatam virsmam ir
samazinata netirumu pielipSana un tadeé|
tas ir vienkarsak tiramas.

Lai nodrosinatu vislabako izmantosanu,
svarigi ir tirit virsmas péc katras lietoSa-
nas reizes.

Netirumu pielipSanas novérSanas efekts
mazinas, ja uz PerfectClean virsmam ir
palikusas netirumu paliekas no iepriek-
§ejam lietoSanas reizém. Vairakkartéeja
iekartas lietoSana, péc katras reizes ne-
veicot tiriSanu, var padarit tiriSanu dar-
bietilpigaku.

Par trauka malam parlijusas auglu sulas
var radit neatgriezeniskas krasas izmai-
nas. Tomér §is parmainas neietekmé
PerfectClean parklajuma ipasibas.

Lai neietekmétu netirumu pielipSanas
novérsanas efektivitati, vienmeér noti-
riet visas tiriSanas lidzekla atliekas.
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Lai virsmas ar PerfectClean parklaju-

mu ar laiku netiktu bojatas, nelietojiet

tiriSanai

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

- stikla keramikas plitim paredzétus tiri-
Sanas lidzek|us;

- stikla keramikas un neriséjosa térauda
tirisanas lidzek|us;

- térauda katlu berzamos;

- abrazivus siklus (pieméram, katlu ber-
Zamos vai lietotus stklus, kuros ir sa-
glabajusas abrazivu tiriSanas lidzeklu
atliekas);

- cepeskrasns tiriSanas aerosolu;
- mehaniskos tiriSanas lidzek|us atse-
vis§ku zonu tiriSanai.

Dalas ar PerfectClean parklajumu ne-
kada gadijuma nemazgajiet trauku
mazgajamaja masina.
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Krasns kamera

Péc ilgakas lietoSanas krasns kamera
parasti iekrasojas dzelteniga. Funkcio-
nalas Tpasibas tas neietekme.

Pieversiet uzmanibu, lai nekadi tirisa-
nas lidzekli nenoklGtu atverés pie
krasns kameras aizmuguréjas sienas.

Lai krasns kameru batu érti tirit, varat
nonemt durvis, demontét atbalsta rez-
gus un nonemt augséjo / grila sildele-
mentu.

TiriSana péc tvaicéSanas procesa
m Notiriet:

- kondensatu ar sakli vai stkla dranu;

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

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

m Peéc tiriSanas nosusiniet krasns kame-
ru un durvju iekSpusi ar sausu dranu.

Norade: Nosléguma krasns kameru var
automatiski izzavet ar apkopes program-
mu Trocknen (skatiet sadalu “Pflege”).

TiriSana péc cepSanas, griléSanas vai
konditorejas izstradajumu cep$anas

Krasns kamera ir jaiztira péec katras
cepsSanas, griléSanas vai konditorejas
izstradajumu cepSanas reizes, citadi
netirumi piedegs un atsevisko gadiju-
mos vairs nebus notirami.

m Tiriet krasns kameru un durvju iekspu-
si ar tiru mazgajamo sukli, karstu Gde-
ni un mazgasanai ar rokam paredzétu
trauku mazgasanas lidzekli. Ja nepie-
cieSams, varat izmantot ari neskrapé-
josa un varigam virsmam piemérota
mazgajama sikla cieto pusi.

B Tad nosusiniet krasns kameru un dur-
vju iekSpusi ar sausu dranu.

m Péc tiriSanas nomazgajiet virsmas ar
tiru adeni, lai likvidétu visas tiriSanas
[idzekla paliekas.

Norade: TiriSana ir vieglaka, ja netiru-
mus dazas minttes atmérceé ar trauku
mazgajama lidzekla Skidumu vai iestata
programmu Weitere | Plege | Einwei-
chen.

Spécigu, piekaltusu netirumu gadijuma
ir ieteicams iztirit krasns kameru ar pro-
grammu HydroClean(skatiet sadalu “Ap-
kope”).
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Pamatnes sieta tiriSana

B Izmazgajiet un izzavéjiet pamatnes
sietu péc katras lietoSanas reizes.

m Krasainus plankumus un kalka nogul-
snes uz pamatnes sieta notiriet ar eti-
ki un péc tam noskalojiet sietu ar tiru
adeni.

Durvju blivéjuma tiriSana

Tauku atlieku dé] durvju blivejums var
klat trausls un saltzt.

Tiriet durvju blivéjumu péc katra cep-
Sanas vai griléSanas procesa.

m Tiriet durvju blivéjumu ar tiru, mitru
mikroskiedras dranu bez mazgaSanas
[[dzekla. TTriSanai var izmantot art tiru
stkli, mazgasanai ar rokam paredzétu
trauku mazgajamo lidzekli un siltu
adeni.

m Péc katras tiriSanas reizes nosusiniet
blivéejumu ar mikstu dranu.

m Parbaudiet, vai durvju blivéjums ir pa-
reizi ievietots.

Ja nepieciesams, iespiediet durvju bli-
véjumu ta, lai tas visur bitu ievietots
gludi un vienmerigi.

Ja durvju blivejuma ir bojajumi, pie-
méram, plaisas, tas ir janomaina. Sa-
zinieties ar Miele Klientu apkalposa-
nas dienestu.

Lidz nomainai neizmantojiet gatavo-
Sanas procesus ar tvaiku un neveiciet
tirnsanu ar apkopes programmu
HydroClean.
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Udenstvertnes tirisana

Udenstvertni var mazgat trauku masi-
na.

m Iznemiet Gdenstvertni péc katras iz-
manto8anas reizes. Lai iznemtu
ddenstvertni, paspiediet to nedaudz
uz augsu.

m |ztukSojiet Gdenstvertni.

Iznemot Gdenstvertni, iebidiSanas no-

daltfjuma var iepilét Gdens.

m Saja gadijuma izsusiniet iebidisanas
nodalijumu.

B |zmazgajiet Gdenstvertni ar rokam vai
trauku masina.

m Péc tam izsusiniet Gdenstvertni ar
dranu, lai nepielautu kalka nogul$nu
veidosSanos.
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Piederumi
Universalas plats un rezga tiriSana

Universalas plats un rezga virsmam ir
PerfectClean parklajums.

Nemiet véera tiriSanas noradijumus
nodalas “Tiriana un kop$ana” sadala
“PerfectClean”.

m Notiriet:

- nelielus netirumus ar tiru sakli, mazga-
Sanai ar rokam paredzétu trauku maz-
gasanas lidzekli un siltu Gdeni;

- lielakus netirumus ar tiru mazgajamo
stkli, karstu Gdeni un mazgasanai ar
rokam paredzétu trauku mazgasanas
[[dzekli. Ja nepiecieSams, varat izman-
tot arT neskrapéjosa un varigam vir-
smam piemérota mazgajama sikla
cieto pusi.

m Péc tiriSanas nomazgajiet virsmas ar
tiru Gdeni, lai likvidétu visas tiriSanas
[idzekla paliekas.

B Péc tam nosusiniet virsmas ar dranu.

Gatavosanas trauku tiriSana

Gatavosanas traukus var mazgat trau-
ku mazgajamaja masina.

m Péc katras lietoSanas reizes izmazga-
jiet un izzavéjiet gatavoSanas traukus.

B Zilgano krasojumu notiriet ar etiki un
péc tam izskalojiet gatavoSanas trau-
kus ar tiru Gdeni.
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Atbalsta rezgu tiriSana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeSkrasns sa-
karst. Apdegumus var gut no sildele-
mentiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms atbalsta rezgu demontazas |au-
jiet sildelementiem, krasns kamerai
un piederumiem atdzist.

m Péc tam nosusiniet atbalsta rezgus ar
dranu.

Montaza notiek, veicot minétas darbi-
bas pretéja seciba.

| ——
1,
n__ |
t> | I—
U rv—=

m Izvelciet atbalsta rezgus priekSpusé
no stiprindjuma (1.) un iznemiet tos
(2.).

m Notiriet:

- nelielus netirumus ar tiru sakli, mazga-
Sanai ar rokam paredzétu trauku maz-

gasSanas lidzekli un siltu Gdeni;

- lielakus netirumus ar tiru mazgajamo
sukli, karstu Gdeni un mazgasanai ar
rokam paredzétu trauku mazgaSanas

[[dzekli. Ja nepiecieSams, varat izman-

tot arT neskrapéjosa un varigam vir-
smam piemeérota mazgajama suk|a
cieto pusi.

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

126

m Atkal rGpigi iemontéjiet atbalsta rez-
gus.

Ja atbalsta rezgi nav ievietoti pareizi,
gatavosanas trauki var apgazties vai
rezgi var nejausi tikt izvilkti. Turklat
tvaicéSanas trauka iebidiSanas laika
var sabojat temperatilras devéju.
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Augséja / grila sildelementa no-
lociSana

Ja krasns kameras augSpuse ir ipasi neti-
ra, lai atvieglotu tiriSanu, var par apmeé-
ram 5 cm nolocit lejup aug$éjo / grila
sildelementu.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeSkrasns sa-
karst. Apdegumus var gat no sildele-
mentiem, krasns kameras, atbalsta
rezgiem un piederumiem.

Pirms tiriSanas laujiet sildelemen-
tiem, krasns kamerai, atbalsta rez-
giem un piederumiem atdzist.

Aug8gjais / grila sildelements var tikt
sabojats.

Nekad nevelciet augséjo / grila sild-
elementu lejup ar spéku.

m Uzmanigi pavelciet lejup piespieSanas
fiksatoru. Ari aug3éjais / grila sildele-
ments automatiski virzas lejup.

m Tiriet krasns kameras augSpusi ar uz-
slcoSu dranu vai mazgajamo sukli
(skatiet nodajas “TiriSana un kop$a-
na” sadalu “Krasns kamera”).

m Péc tirSanas atkal paspiediet augse-
jo / grila sildelementu uz aug$u aiz
piespiesanas fiksatora aréja gredzena.
Pievérsiet uzmanibu, lai piespieSanas
fiksators tiktu pareizi fikséts.

127



TiriSana un kopSana

Pflege

Funkcijas Fertig um un Start um kopsa-
nas programmas netiek piedavatas.

Mércésana
Izmantojot So kopSanas programmu, var
atmeércét grati notiramus netirumus.

m Laujiet krasns kamerai atdzist.

B |znemiet visus piederumus no krasns
kameras.

m Notiriet lielakos netirumus ar dranu.

m Atlasiet Weitere | Pflege | Einwei-
chen.

Atmércésana ilgst aptuveni 10 mindtes.

Zavésana

Ar So kopSanas programmu krasns ka-

mera atlikusais mitrums tiek pilniba izza-

véts ari gruti pieejamas vietas.

m leprieks izsusiniet krasns kameru ar
dranu.

B Atlasiet Weitere | Pflege | Trocknen.

Zavésanas process ilgst apméram

20 minutes.

SkaloSana

Si kopsanas programma ir paredzéta
Gdens padeves un izplides sistémas
skalo$anai. Tiek izskalotas iesp&jamas
édienu paliekas.

m Atlasiet Weitere | Pflege | Spllen.

m |zpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

SkaloSanas process ilgst apméram
10 minutes.
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Entkalken

leteicams atkalkoSanai izmantot Miele
atkalko$anas tabletes (skatit nodalu
“Atsevidki nopérkami piederumi”). Tas
ir paredzeétas tiesi Miele produktiem,
lai uzlabotu atkalkoSanas procesu. Citi
atkalkoSanas lidzek|i var bojat iekartu,
ja tie satur ne tikai citronskabi, bet ari
citas skabes un/vai citas nevélamas
vielas, pieméram, hloridus. Vélamo ie-
darbibu nav iesp&jams nodrosinat, ari
ja netiek ievérota atkalkoSanas skidu-
ma koncentracija.

Ja atkalkoSanas Skidums noklast uz
metala, var rasties traipi.
Nekavéjoties noslaukiet atkalkoSanas
[idzekli.

Péc noteikta darbibas laika tvaika ce-
peskrasns ir jaatkalko. Kad tuvojas atkal-
koSanas laiks, displeja tiek paradits lidz
atkalkoSanai atliku$o gatavoSanas pro-
cesu skaits. Tiek uzskaititi tikai gatavo-
Sanas procesi ar tvaiku. Péc pédgja dar-
bibas procesa ar tvaiku tvaika cepes-
krasns tiek blokéta.

leteicams tvaika cepeskrasni atkalkot
pirms tas blokésanas.

AtkalkoSanas process ilgst apméram
41 minuti.

AtkalkoSanas procesa laika tGdens tver-
tne jaiztukSo un jaizmazga.
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AtkalkoSanas procesa norise

m Iznemiet visus piederumus no krasns
kameras.

m Atlasiet Entkalken (S].

Displeja tiek paradits noradijums Eitte
warten. Tiek sagatavots atkalkoSanas
process. SagatavoSana var ilgt dazas mi-
nates. Tiklidz sagatavoSana ir pabeigta,
tiek paradits uzaicinajums iepildit
Gdenstvertné atkalko$anas lidzekli.

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

m Pagaidiet, kamér atkalkoSanas table-
tes izSkist.

m lebidiet Gdenstvertni atpakal.
m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradits atlikuSais laiks. Sakas at-
kalko$anas process.

Nekada gadijuma neizslédziet tvaika
cepeskrasni pirms atkalkoSanas proce-
sa beigam, pretéja gadijuma process
bUs jasak no sakuma.

AtkalkoSanas procesa laika Gdenstver-
tne ir jaizmazga un tuksa jaievieto atpa-
kal.

m Izpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

Kad atlikuSais laiks ir pagajis, tiek para-

dits Fertig un atskan signals.

AtkalkoSanas procesa pabeigSana

B |znemiet ddenstvertni un iztukSojiet
to.

B Iztiriet un nosusiniet Gdenstvertni.

m Atveriet durvis un |aujiet krasns kame-
rai atdzist.

m Péc tam izzavéjiet krasns kameru.

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

B |zslédziet tvaika cepeskrasni.
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HydroClean

Manualas tiriSanas vieta krasns kameru
var iztirit ar apkopes programmu Hydro-
Clean.

Ar So programmu var viegli atbrivoties
no aromatiem, kas rodas péc zivju gata-

vosanas, ka ari no stipri piekaltusiem ne-

tirumiem, kas rodas, pieméram, cepsa-
nas un griléSanas rezultata.

leteicams tvaika cepeskrasni Cetrreiz
gada iztirit ar HydroClean. Ja nepiecie-
Sams, tiriSanu var veikt ari biezak.

Tiri§anai ar HydroClean lietojiet tikai
Miele HydroCleaner. Sis tifi$anas Ii-
dzeklis ir izstradats 1pasi Sai tvaika
cepeskrasnij.

Citi tirSanas lidzek|i var sabojat tvaika
cepeskrasni.

Tvaika cepeskrasns piegades komplek-
tacija ir ieklauta 1 pudele Miele Hydro-
Cleaner. Papildu HydroCleaner pudeles
var iegadaties Miele interneta veikala,
Miele Klientu apkalpoSanas dienesta vai
pie Miele specializéta tirgotaja.

& TiriSanas lidzeklis var radit sa-
vainojumus.

HydroCleaner kairina adu un stipri
kairina acis.

Nepielaujiet ta saskari ar adu un
acim.

Saskares gadijuma talt noskalojiet ar
lielu daudzumu Gdens un paliekosa
acu kairinajuma gadijuma veérsieties
pie arsta.

Uzglabajiet HydroCleaner bérniem
nesasniedzama vieta.
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SIESNNES

Neatkarigi no netiribas pakapes vien-
meér izlietojiet visu HydroCleaner pu-
deles saturu (125 ml).

Tiri8anas lidzek|a daudzums 125 ml ir
paredzéts visam tiriSanas procesam
un to nedrikst mainit.

Var izvéléties no 3 dazada ilguma tirisa-
nas pakapém.

- 1. netinbas pakape vieglu, gandriz ne-
redzamu netirumu un aromatu gadiju-
ma, piemeéram, péc zivs vai kapostu
gatavoSanas

llgums apméram 1:57 stundas

- 2. netinbas pakape redzamiem, ne
parak stipri piedeguSiem netirumiem,
pieméram, nopiléjusam picas sieram,
izpladusai auglu kikai
llgums apméram 3:17 stundas

- 3. netirtbas pakape spécigiem, ilgaka
laikposma piedegusiem netirumiem
no dazadiem partikas produktiem un,

pieméram, péc ceptas vistas gatavo-
Sanas

llgums apméram 4:17 stundas

TirSanas procesa norise

HydroClean notiek vairakas fazées:
sagatavoSana;

tinsana;

skaloSana;

manuala otrreizéja tiriSana;
zavésana.

Tvaika cepeskrasns vadis jus visa tirnsa-

nas procesa gaita. Lai varétu sagatavo-

ties, pieméram, tiks lGgts iznemt no

krasns kameras piederumus un iepildit

tiriSanas lidzekli caur pamatnes sietu.

Kad sagatavoSanas ir pabeigta, sakas ti-
riSanas faze. Durvis tiek automatiski blo-
ketas. TiriSanas lidzeklis tiek sajaukts ar
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svaigu Gdeni un pie krasns kameras
griestiem esosais sadalitaja rats izsmi-
dzina to visa krasns kamera. Sis process
tiek atkartots vairakas reizes.

Kad atlikusais laiks ir apméram stunda
un 20 min. (1:20), sakas skalo$anas fa-
ze. No krasns kameras tiek izskaloti ne-
tirumu un tiriSanas lidzek|a atlikumi.
Pédegja ir zaveSanas faze. Ta sakas, kad
atlikuSais laiks ir apméram 30 minates.
Lai notiritu rupjakus netirumu atlikumus,
pirms zavéSanas fazes sakuma krasns
kamera ir jaiztira ar mitru dranu.

Ja tvaika cepeskrasns tiek izslégta, tiri-
Sanas process tiek partraukts. Péc at-
kartotas ieslégSanas tvaika cepes-
krasns automatiski veic skaloSanas un
Zavésanas fazi, lai iztiritu iespéjamos
tirnsanas lidzekla atlikumus. Parasta
darbiba atkal ir iespéjama tikai péc pie-
vieno$anas (skatiet ari nodalas “Prob-
I@mu novérdana” sadalu “Pazinojumi
displeja”).

TirSanas procesa sagatavoSana un
palaide

B Atlasiet Weitere | Pflege.
m Atlasiet HydroClean.

m |zvélieties tiriSanas pakapi atkariba no
netiribas pakapes.

m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradits noradijums Bitte warten.
Tiek sagatavota tiriSana. Sagatavosana
var ilgt dazas mindtes. Tikko sagatavo-
Sana ir pabeigta, tiks paradits aicinajums
iznemt piederumus un atbalsta rezgi.

m Iznemiet visus piederumus no krasns
kameras.

W Iznemiet atbalsta rezgi (skatiet nodalu
“Atbalsta rezga tirisana”).

m Apstipriniet ar OK.

m Nolokiet augdéjo / grila sildelementu
(skatiet nodalu “Augséja / grila sildele-
menta nolocidana”).

m Iztiriet rupjos netirumus no krasns ka-
meras un zem pamatnes sieta.
NodroSiniet, lai Gdens noteka neiek|u-
tu netirumi.

m Apstipriniet ar OK.

m Parbaudiet, vai ir ievietots pamatnes
siets.

m Caur pamatnes sietu iepildiet visu
HydroCleaner pudeles saturu.
Uzmanieties, lai tiriSanas lidzeklis ne-
nonaktu uz durvju apmales vai blivéju-
ma.

m Apstipriniet ar OK.

m Aizveriet durvis.

Sakas tiriSanas process.

Displeja tiek paradits atlikuSais laiks.

Dazas sekundes péc sakuma durvis tiek

automatiski blokétas.

Norade: Aptuveno nakamas darbibas,

pieméram, krasns kameras mitras tirisa-

nas, laiku var uzzinat, nospiezot i Info.

Pirms zaveéSanas fazes sakuma durvis

atkal tiek atblokéetas un tiek paradits ai-

cinajums ar mitru dranu izslaucit krasns
kameru un durvju iek$pusi.

m Ripigi iztiriet krasns kameru (ari zem
pamatnes sieta) un durvju iek$pusi ar
tiru, mitru mikroskiedras vai sikla dra-
nu.

m Apstipriniet ar OK.

m Lai nodrosinatu tvaika cepeskrasns
optimalu darbibu, parbaudiet Skidru-
ma savaksanas tekni un, ja nepiecie-
Sams, izlejiet Gdeni.
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TiriSana un kopSana

& IzplUstoSa Gdens raditi bojajumi.
IzplGstoSais Gdens var sabojat ieba-
véSanas skapiti un gridu.

Ja Skidruma savak$anas tekné ir da-
Zas udens piles, parbaudiet, vai dur-
vju blivéjums ir pareizi ievietots.

Ja nepiecieSams, iespiediet durvju
blivéjumu t3, lai tas visur batu ievie-
tots gludi un vienmérigi.

Loti nelabveliga gadijuma ir iespeé-
jams, ka Gdens Skidruma savaksanas

Sada gadijuma sazinieties ar Miele
Klientu apkalpo$anas dienestu.

m Uzlokiet aug$éjo / grila sildelementu

(skatiet nodalu “Auggéja / grila sildele-

menta nolocidana”).

m levietojiet atbalsta rezgi (skatiet noda-

|lu “Atbalsta rezga tiridana”).
m levietojiet piederumus krasns kamera.
m Apstipriniet ar OK.
m Aizveriet durvis.
Kad atlikusais laiks ir pagajis, tiek para-
dits Fertig un atskan signals.
TirnSanas procesa pabeigSana
B Izslédziet tvaika cepeskrasni.
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& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeskrasns sa-
karst. Apdegumus var git no sildele-
mentiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Laujiet sildelementiem, krasns kame-
rai un piederumiem atdzist pirms ie-
spéjamo atlikumu un kalka nosédumu
tinsanas.

m Kad krasns kamera ir atdzisusi, iespé-
jamos atlikumus no durvju iekSpuses,
Skidruma savak$anas teknes un durvju
blivéjuma notiriet ar mitru mikroskied-
ras vai sikla dranu.

Norade: Krasas mainas un kalka nosé-
dumus krasns kamera var notirit ar at-
Skaidttu etika Skidumu vai DGClean
(skatiet nodalu “Atseviski pasitami pie-
derumi”). Péc tam noslaukiet ar tira
Gdent samitrinatu dranu.

m Nosusiniet krasns kameru un durvju
iekSpusi ar dranu.

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



TiriSana un kopsana

Durvju demontaza

m Sagatavojiet durvim piemérotu novie-
toSanas virsmu, pieméram, mikstu
dranu.

m Atveriet durvis nelielu spraugu.

m Ar abam rokam vienu reizi Tsi paspie-
diet durvis uz leju, turot pie augséjas
malas.

Durvis ir savienotas ar engém, izman-
tojot stiprinajumus. Lai nonemtu durvis
no Siem stiprindjumiem, vispirms ir ja-
atblokeé fiksacijas skavas pie abam en-
gem.

m Atblokéjiet fiksacijas skavas, pagriezot
tas pie abam engém lidz galam slipa
stavoklr.

Durvis nepareizi demontéjot, var sa-
bojat tvaika cepeskrasni.

Nekad nenemiet durvis ara no stipri-
najumiem horizontali, jo stiprinajumi
atsitisies pret tvaika cepeskrasni.

m Aizveriet durvis lidz atdurei.
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TiriSana un kopSana

m Satveriet durvis no saniem un vien-
meérigi pavelciet tas slipi uz augsu, lai
izceltu no stiprinajumiem.
Uzmanieties, lai, durvis ce|ot, tas ne-
sasveértos.

m Novietojiet durvis uz sagatavotas no-
vietoSanas virsmas.

Durvju ievietoSana

m Satveriet durvis aiz saniem un novie-
tojiet tas uz engu stiprinajumiem.
Uzmanieties, lai celot tas nesasver-
tos.

m Pilniba atveriet iekartas durvis.
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Ja fiksacijas skavas nav blokétas, dur-
vis var nokrist no stiprinajumiem un
tikt bojatas.

Péc durtinu ievietoSanas obligati blo-
kejiet fiksacijas skavas.

m Lai atkal noblokétu fiksacijas skavas,
pagrieziet tas pie abam engém lidz
galam horizontala stavokli.



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

F10

lestk8anas §|Gtene Odenstvertné nav ievietota pareizi
vai ir vertikala.
m levietojiet iesUkSanas §|lteni pareizi:

F11
F20

IzplUdes SlUtenes ir aizséréjusas.

m Atkalkojiet tvaika cepeskrasni (skatiet nodalas “Tiri-
$ana un kop$ana” sadalu “Pflege”).

W Ja kludas pazinojums tiek radits atkartoti, sazinieties
ar Miele Klientu apkalpo$anas dienestu.

F32

Nedarbojas durvju blokésana tiriSanai ar HydroClean.

W Izslédziet un atkal ieslédziet tvaika cepeskrasni.

W Ja kludas pazinojums tiek radits atkartoti, sazinieties
ar Miele Klientu apkalpo$anas dienestu.

F55

Ir parsniegts kada rezima veida maksimalais darbibas
laiks un iedarbojusies drosibas izslégSanas.
W Izslédziet un atkal ieslédziet tvaika cepeskrasni.

Tvaika cepeskrasns atkal ir uzreiz gatava darbam.
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Problemu novéersana

Problema

Célonis un novéersana

F94

Udenspadeves §litene ir iespridusi vai saliekta.
m Noversiet céloni un saciet darbu vélreiz.

Udens piesléguma varsts nav atveérts.
m Atveriet Gdens piesléguma varstu un saciet darbu
vélreiz.

Ir iesprudis viens vai abi Gdenstvertnes pludini.

m Atjaunojiet pludina(-u) brivu kustibu.

W Ja, nenemot véra célona(-u) novérdanu, klidas pazi-
nojums tiek paradits atkartoti, sazinieties ar Miele
Klientu apkalpoSanas dienestu.

F138

Tvaika cepeskrasns nav hermétiska. Udens ir iepltdis

gridas vannina.

m Izslédziet un atkal ieslédziet tvaika cepeskrasni.

W Ja kludas pazinojums tiek radits atkartoti, sazinieties
ar Miele Klientu apkalposanas dienestu.

F190

Ir radies bojajums Gdenspadeves varsta.

Sis bojajums var rasties, ja Gdenspadeves laika tiek at-

vérts vai aizvérts vadibas panelis.

m Apstipriniet ar OK un turpiniet darbu.

W Ja kludas pazinojums tiek radits atkartoti, sazinieties
ar Miele Klientu apkalpo$anas dienestu.
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Problemu novéersana

Probléma

Célonis un novéersana

F196

Ir radies traucéjums.
m Izslédziet un atkal ieslédziet tvaika cepeskrasni.

Krasns kameras pamatné nav ievietots pamatnes
siets.

W Izslédziet tvaika cepeskrasni.
m levietojiet pamatnes sietu.
m Atkal ieslédziet tvaika cepeskrasni.

Udens izplides $latene ir saliekta, sagriezusies vai sa-
metusies cilpas.
W Izslédziet tvaika cepeskrasni.

m Parbaudiet Gdens izplides §]atenes stavokli un, ja
nepiecie$ams, iztaisnojiet to. Udens izplides §|ite-
ne nedrikst bit saliekta, sagriezusies vai sametusies
cilpas, ta ir jaizvelk pa pamatnes zonas gridu.

W Ja péc ieslégSanas klUdas pazinojums tiek radits at-
kartoti, sazinieties ar Miele Klientu apkalpoSanas
dienestu.

Péc ieslégSanas tiek pa-
radits pazinojums
,HydroClean™ wird fort-
gefuhrt.

Stravas padeves partraukums vai iekartas izslégSana
partrauca tiriSanas procesu.

Péec atkartotas ieslegSanas tvaika cepeskrasns auto-
matiski veic skaloSanas un zavésanas fazi, lai iztiritu ie-
spéjamos tirisanas lidzekla atlikumus. Sis process ilgst
apmeéram 1:30 stundas. Péc partraukuma Zavésanas
laika process ilgst apméram 30 minates.

Tvaika cepeskrasni var vadit, ka ierasts, tikai péc tirisa-
nas procesa beigam.

m Izpildiet displeja redzamos noradijumus.

Uzmanieties, ja tirnSanas rezultats nav optimals.

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

Radusies klime elektronika.

m Atvienojiet tvaika cepeskrasni no elektrotikla uz ap-
tuveni 1 minati.

W Ja péc elektribas padeves atjaunoSanas probléma jo-
projam pastav, vérsieties Miele Klientu apkalpo$a-
nas dienesta.
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Problemu novéersana

Neparedzéta uzvediba

Probléma

Célonis un novérsana

Krasns kamera nekarst.

Ir aktivéts demonstracijas rezims.

Tvaika cepe8krasni var lietot, bet krasns kameras kar-

séSana nedarbojas.

m Izslédziet demonstracijas rezZimu (skatiet nodalas
“Einstellungen” sadalu “Handler”).

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

Tvaika cepeskrasns péc
atraSanas vietas mainas
vairs neparslédzas no
uzkarsésanas uz gatavo-
Sanas fazi.

Ja jaunas atrasanas vietas augstums virs jaras limena

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 (skatiet nodalas “Tiri§ana
un kop8ana” sadalu “Pflege”).

Darbibas laika izplist

neparasti daudz tvaika
vai tvaiks izplast citas

vietas neka parasti.

Durvis nav pareizi aizvértas.
m Aizveriet durvis.

Durvju blivéjums nav pareizi ievietots.

m lespiediet durvju blivéjumu t3, lai tas visur batu ie-
vietots gludi un vienmeérigi.

Durvju blivéjums ir bojats, pieméram, saplaisajis.

® Lai nomainitu durvju blivéjumu, sazinieties ar Miele
Klientu apkalpo$anas dienestu.

m Lidz nomainai neizmantojiet gatavoSanas procesus

- v

ar tvaiku un neveiciet tiriSanu ar HydroClean.

Tiri$anas laika ar Hydro-
Clean Gdens skidruma
savakSanas tekné ir uz-
krajies Iidz augsai.

Tvaika cepeskrasns nav hermeétiska.

m Iztiriet Gdeni un, ja nepiecieSams, pabeidziet tiriSa-
nas procesu lidz galam.

m Sazinieties ar Miele Klientu apkalposanas dienestu.

Funkcijas Start um un Fer-
tig um nav pieejamas.

Temperatlra krasns kamera ir parak augsta, piemeé-

ram, péc gatavoSanas procesa pabeigSanas.

m Atveriet iekartas durvis un |aujiet krasns kamerai
atdzist.

KopsSanas programmas Sis funkcijas vispar netiek pie-
davatas.
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Problemu novéersana

Probléma

Célonis un novéersana

Skarientaustini nereage.

Ir izvéléts iestatijums Display | QuickTouch | Aus. Tapéc

izslégtas tvaika cepeskrasns skarientaustini nereage.

m Tiklidz tvaika cepeskrasns tiek ieslégta, skarientaus-
tini sak reaget. Ja vélaties, lai skarientaustini vienmer
reagéetu ari tad, kad tvaika cepeskrasns ir izslégta, iz-
vélieties iestatfjumu Display | QuickTouch | Ein.

Tvaika cepeskrasns nav pieslégta elektrotiklam.

m Parbaudiet, vai tvaika cepeskrasns kontaktdaksa ir
iesprausta kontaktligzda.

m Parbaudiet, vai nav bojats elektroinstalacijas drosi-
natajs. Vérsieties pie elektrotehnikas specialista vai
Miele Klientu apkalpoS$anas dienesta.

Pastav vadibas probléma.

m Pieskarieties ieslégsanas / izslégdanas taustinam O,
[idz displejs izslédzas un tvaika cepeskrasns atkal ie-
slédzas.

leslédzot tvaika cepes-
krasni, mirgo skarien-
taustins (.

Lidz Sim tvaika cepeskrasns vél nav piesléegta

WLAN bezvadu tiklam. Skarientausting mirgo, lai zi-
notu, ka tvaika cepeskrasni ar So skarientaustinu var
vienkarsi pieslégt tiklam. Péc vairakkartéjas tvaika ce-
peskrasns ieslégSanas un izslégSanas skarientausting
beidz mirgot, tomér tiklam pieslég8anas funkcija tur-
pina bat aktiva.

Troksni

Probléma

Célonis un novérsana

Tvaika cepeskrasns dar-
bibas laika un péc tas iz-
slégSanas ir dzirdams
troksnis (dik3ana).

Sis troksnis nenozimé, ka iekarta darbojas nepareizi
vai ir bojata. Troksni izraisa tdens iesukné$ana un at-
stknésana.

Péc izslegSanas vél ir
dzirdams ventilatora dar-
bibas troksnis.

Ventilators turpina darboties.

Tvaika cepeskrasns ir aprikota ar ventilatoru garainu
izvadiSanai no krasns kameras. Ventilators turpina
darboties ari péc tvaika cepeskrasns izslégsanas. Péc
noteikta laika ventilators izslédzas automatiski.
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Problemu novéersana

Neapmierinoss rezultats

Probléma

Célonis un novérsana

Kiika / cepumi péc re-
cepté noradita cepSanas
laika vél nav gatavi.

lestatita temperatira neatbilst recepté noraditajai.
® Mainiet temperatiras iestatijumu.

Nav ievéroti recepté noraditie daudzumi. Pieméram, ja

ir pievienots vairak Skidruma vai vairak olu, gatavosa-

nas laiks paildzinas.

m Pielagojiet temperatiru un / vai gatavo$anas laiku
mainitajai receptei.

Kiku vai cepumu apbri-
ninasana ir loti nevien-
mériga.

Bija iestatita parak augsta temperatara.

Cepsana tika veikta vairak neka divos ievietoSanas I1-

menos.

m Vienlaikus cepiet ne vairak ka divos ievietoSanas Ii-
menos.

Péc tinsanas ar Hydro-
Clean krasns kamera vél
ir netirumi.

Bija izvéleta parak zema tinsanas pakape.
W Ja nepiecieSams, palaidiet HydroClean atkartoti ar
augstaku tiriSanas pakapi.

Pirms zavésanas fazes sakuma krasns kamera netika

iztirita vai tika iztirita pavirsi.

W Ja nepiecieSams, palaidiet HydroClean vélreiz.

m Kad displeja tiek paradits attiecigais uzaicinajums,
rapigi iztiriet krasns kameru ar mitru dranu.
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Problemu novéersana

Visparigas problémas vai tehniskie traucéjumi

Probléma

Célonis un novérsana

Tvaika cepeskrasni nevar
iesléegt.

Ir iedarbojusies droSinataji.

m Atjaunojiet droginataju darba stavokli (minimalos
dros$inataju parametrus skatiet identifikacijas datu
plaksnité).

lespéjams, ir radies tehnisks traucéjums.
m Aptuveni uz 1 minGti atvienojiet tvaika cepeskrasni
no elektrotikla, veicot kadu no $adam darbibam:
— izslédziet attieciga droSinataja slédzi / pilniba iz-
skriveéjiet kistosSo drosinataju vai
— izslédziet Fl aizsargslédzi (stravas aizsargslédzi).

| Ja tvaika cepeskrasns nedarbojas ari péc droSinataju
ieslégSanas / ieskriivé$anas vai stravas aizsargslé-
dza ieslégSanas, vérsieties pie elektrotehnikas spe-
cialista vai Miele Klientu apkalpo$anas dienesta.

Nedarbojas tvaicéSanas
kameras apgaismojums.

Bojata spuldzite.
W Ja janomaina spuldzite, vérsieties pie klientu apkal-
posanas dienesta specialistiem.

Vadibas panelis neatve-
ras / neaizveras automa-
tiski, kaut art skarien-
taustins [o} tiek no-
spiests vairakas reizes.

Vadibas panela vérSanas zona atrodas kads prieks-
mets.
m Nonemiet $o priekS§metu.

Aizsardziba pret iespriasanu ir |oti jutiga, tapéc atsevis-

kos gadijumos ir iesp&jams, ka vadibas panelis neatve-

ras vai neaizveras.

m Atveriet / aizveriet vadibas paneli manuali (skatiet
nodalas beigas).

m Ja probléma atkartojas |oti biezi, sazinieties ar Miele
Klientu apkalpo$anas dienestu.
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Problemu novéersana

Probléma

Célonis un novéersana

Nevarat atvert durvis ar
skarientaustinu .

Ir izvéléts iestatijums Display | QuickTouch | Aus. Tapéc
izslégtas tvaika cepeskrasns skarientausting = nedar-
bojas.

m Tikhdz tvaika cepeskrasns tiek ieslégta, skarientaus-
tini sak reaget. Ja vélaties, lai skarientaustini vienmeér
reagétu ari tad, kad tvaika cepeskrasns ir izslégta, iz-
vélieties iestatijumu Display | QuickTouch | Ein.

lespéjams, ir radies tehnisks traucéjums.

W Ja durvis ir jaatver, pieméram, tapéc, ka krasns ka-
mera vél atrodas eédiens, atveriet durvis manuali
(skatit 1s nodalas beigas).

m Ja probléma atkartojas, sazinieties ar Miele Klientu
apkalposanas dienestu.

Udenstvertné tika iepil-
dits HydroCleaner (tiri-
Sanas lidzeklis).

Netika ievéroti displeja noradijumi.

Lai sasniegtu optimalu tiriSanas rezultatu, atseviskas

tiriSanas procesa darbibas ir savstarpéji saskanotas.

Vienmeér ievérojiet displeja noradijumus (skatiet ari

nodalas “Tiriana un kop$ana” sadalu “Pflege”).

Ja tirnSanas process ar HydroClean vél nav palaists:

W izsledziet tvaika cepeskrasni, lai partrauktu tirnsanas
procesu;

m iztukSojiet Gdenstvertni un rupigi izskalojiet to;

m palaidiet HydroClean vélreiz.

Ja tiriSanas process ar HydroClean jau tika izpildits:
skaloSanas fazé visa sistéma vairakkartigi tika izskalota
ar svaigu Gdeni. Péc tiriSanas procesa beigam visas ti-
riSanas lidzekla paliekas ir notiritas.

W Ja nepiecieSams, palaidiet HydroClean vélreiz.
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Problemu novéersana

Vadibas panela manuala atvér-
Sana

m Uzmanigi atveriet durvis.
f

m Satveriet vadibas paneli no augsas un
apaksas.

m Vispirms izvelciet vadibas paneli vir-
ziena uz prieksu.

m Uzmanigi paspiediet vadibas paneli uz
augsu.

Vadibas panela manuala aizveér-
Sana

m Satveriet vadibas paneli no augSas un

apaksas.

m Uzmanigi paspiediet vadibas paneli uz

leju.

m lebidiet vadibas paneli.

Durvju manuala atvérsana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Durvju panelis var bat karsts. No dur-
vju panela var gut apdegumus.
Atverot karstas durvis, lietojiet virtu-
ves cimdus.

& Tvaiks var radtt savainojumus.

Ja gatavoSanas procesam izmantojat
tvaiku, atverot iekartas durvis, var iz-
plUst Joti daudz tvaika. Ar tvaiku varat
apdedzinaties.

Atkapieties soli un uzgaidiet, lidz
tvaiks izgaist, un tikai tad iznemiet
gatavojamo produktu.
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Problemu novéersana

m lespraudiet komplekta ieklauto atve-
réju @ labaja pusé apméram 3 cm
dziluma sprauga starp durvim un vadi-
bas paneli un pavelciet durvis uz
prieksu.

& Karstas virsmas un karsti produk-
ti var radit savainojumus.

Darbibas laika tvaika cepeSkrasns sa-
karst. Apdegumus var git no sildele-
mentiem, krasns kameras, atbalsta
rezgiem, piederumiem, gatavojama
produkta un durvju panela.

Lai iznemtu karstos produktus, veiktu
darbibas karsta krasns kamera, ka ari,
aizverot karstas iekartas durvis, vien-
mer lietojiet virtuves cimdus.
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Klientu apkalposanas dienests

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

Kontaktinformacija traucéjumu
gadijuma

Traucéjumu gadijuma, kurus nevarat no-
vérst patstavigi, sazinieties, pieméram,
ar savu Miele specializéto tirgotaju vai
Miele Klientu apkalpo$anas dienestu.

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

Miele Klientu apkalpo$anas dienesta
kontaktinformacija ir noradita 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.

lebaveta stavoklt modela identifikators
un sérijas numurs ir noradits uz mazas
plaksnites atvérta vadibas panela augs-
dala.

Garantija

Garantijas termins ir 2 gadi.
Papildinformaciju skatiet pievienotajos
garantijas noteikumos.
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UzstadiSana

Drosibas noradijumi par iebiivéSanu
/N Nepareizas ieblvésanas izraisiti bojajumi.
Nepareizi iebuvejot tvaika cepeskrasni, to var sabojat.

Uzticiet tvaika cepeskrasns ieblvésanu tikai kvalificetam specialis-
tam.

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

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

P> Sadalitaji vai pagarinataji nesniedz nepiecieS8amo dro$ibu (uguns-
gréka risks). Neizmantojiet tos tvaika cepeskrasns pievieno$anai pie
elektrotikla.

P> Pieversiet uzmanibu, lai kontaktligzda péc tvaika cepeskrasns ieba-
véSanas butu viegli pieejama.

P> Tvaika cepeskrasns ir janovieto t3, lai varétu redzét gatavosanas
trauka saturu augseja ievietoSanas [imeni. Tikai ta nepielausiet savai-
nosSanos, iz§lakstoties karstajam produktam.
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UzstadiSana

Noradijumi par iebiavésanu
Visi izmeri ir noraditi milimetros.
Izgriezums Gdens Slatenu izvilkSanai

Lai nepielautu bojajumus, ko rada no
bojatam piesléguma Sldteném izplas-
toSs Gdens, ieblvésanas skapisa
plaukta ir jaizveido izgriezums.

m Izveidojiet izgriezumu (D plaukta, uz
kura tiek novietota tvaika cepes-
krasns.
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UzstadiSana

lebivésanas izméri
lebivésana augsta skapi

Aiz ieblvesSanas niSas nedrikst atrasties skapja aizmugures siena.

[
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UzstadiSana

lebivésana apakséja skapitt

Aiz ieblvésanas nisas nedrikst atrasties skapja aizmugures siena.

Ja tvaika cepeskrasni ir paredzéts ieblvét zem elektriskas vai indukcijas plits vir-

smas, ievérojiet noradijumus par plits virsmas ieblvésanu, ka ari plits virsmas ie-
blvésanas augstumu.
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UzstadiSana

Sanskats
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UzstadiSana

Vadibas panela vér§anas zona

Vadibas panela vérsanas zona ne-
drikst atrasties neviens priekSmets
(pieméram, durvju rokturis), kas var
traucét vadibas panela atvérSanu un

aizvérSanu.
74
(19) 55
A
o
[o0]
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UzstadiSana

Pieslégumi un ventilacija

596

@ Pretskats
(2 Baro$anas kabelis, garums = 2000 mm
(® Udenspadeves $|atene (neriséjosais térauds), garums = 2000 mm

@ Udens izpludes §]atene (plastmasa), garums = 3000 mm
Augsup veérstais tdens izplGdes S]atenes gals lidz sifona pieslégumam nedrikst
atrasties augstak ka 500 mm.

(® Izgriezums ventilacijai, min. 180 cm?

(® Saja zona nevar pieslégt.
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UzstadiSana

Tvaika cepesSkrasns ieblvésSana

Pirms tvaika cepeskrasns ieblvesanas
un pieslégSanas noteikti izlasiet nodalas
“Uzstadidana” sadalas “Udenspadeves
pieslégums” un “Udens novadi$ana”.

m Pievienojiet tvaika cepeskrasnij baro-
Sanas kabeli.

m Izvelciet denspadeves un
izpldes S|utenes caur iebivésanas
niSas apaksa eso$aja plaukta izveido-
to izgriezumu.

NesSanai izmantojiet rokturus korpusa
sanos.

Ja tvaika cepeskrasns neatrodas hori-
zontali, tvaika generators nestrada
pareizi.

Novirze no horizontala novietojuma
nedrikst parsniegt 2°.

m lebidiet tvaika cepeskrasni ieblvéesa-
nas nisa un nolimenojiet. Parliecinie-
ties, ka barosanas kabelis un Gdens

Slatenes netiek iespiestas vai bojatas.

Parak gara Gdens izpludes §|atene
nedrikst bat saliekta, sagriezusies vai
sametusies cilpas, ta ir jaizvelk pa pa-
matnes zonas gridu.

m Atveriet durvis.

m Piestipriniet tvaika cepeskrasni ar pie-

gades komplekta ieklautajam kokskra-
vém (3,5 x 25 mm) pie skapja sanu
sienam.

Pieslédziet tvaika cepeskrasni Gdens
padevei un novadi$anai (skatiet noda-
las “Uzstadisana” sadalas “Udenspa-
deves piesléegums” un “Udens novadi-
gana”).

Pievienojiet tvaika cepeskrasni pie
elektrotikla.

Parbaudiet visas tvaika cepeskrasns
funkcijas atbilstosi lietoSanas instruk-
cijai.
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UzstadiSana

Udenspadeves pieslégums

& Nepareiza pieslégSana var radit
savainojumus un bojajumus.
Nepareiza pieslégSana var savainot
cilvékus un / vai radit iekartas bojaju-
mus.

Udenspadeves pieslégumu drikst ie-
rikot tikai kvalificéti specialisti.

& Neattirits Gdens var apdraudét
veselibu un radit bojajumus.
leplUstosa Gdens kvalitatei ir jaatbilst
dzerama Udens apgades prasibam
tvaika cepeskrasns uzstadisanas val-
sti.

Piesledziet tvaika cepeskrasni Gdens-
vadam.

PievienoSana Gdensapgades sistémai
ir javeic saskana ar attiecigaja valsti
speka esosSajiem noteikumiem. Ari vi-
sam iekartam un aprikojumam, ko iz-
manto tdens pievadiSanai tvaika ce-
peskrasnij, ir jaatbilst attiecigas valsts
speka esosajiem noteikumiem.

Tvaika cepeskrasns atbilst IEC 61770 un
EN 61770 prasibam.

Tvaika cepeskrasni drikst pieslégt ti-
kai auksta Gdens padevei.

Ja tiek izmantota sava iekarta Gdens
pilnigai atsalo$anai (pieméram, ap-
grieztas osmozes iekarta), ir janodro-
Sina, lai Gdens elektriska vaditspéja
nebdtu mazaka ka 100 uS/cm.
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& Netirumi var izraisit Gdens pie-
sarnoSanu.

Udensvada esosie netirumi var nogul-
snéties tvaika cepeskrasns varsta.
Varsts vairs netiek noslégts un Gdens
izplUst.

Pirms tvaika cepeskrasns pieslégsa-
nas vai veicot darbibas ar Gdensvadu
izskalojiet Gdensvadu.

Pretvarsts nav nepiecieSams, jo tvaika
cepeskrasns atbilst spéka esosajiem
DIN standartiem.

Udens piesléguma spiedienam ir jabat
no 100 lidz 600 kPa (no 1 lidz 6 bariem).
Ja spiediens ir augstaks neka 600 kPa,
iebivejiet spiediena mazinasanas var-
stu.

Starp neriisgjosa térauda slateni un
Udenspadeves pieslégumu ir jauzstada
noslédzams krans, lai, ja nepiecieSams,
bltu iespéjams partraukt Gdenspadevi.
Kad tvaika cepeskrasns ir uzstadita, rau-
gieties, lai nosledzamajam kranam varée-
tu viegli piek|at.



UzstadiSana

Neriiséjosa térauda §latenes nostipri-
nasana pie tvaika cepeskrasns

Izmantojiet tikai komplekta ieklauto
nertséjosa térauda §|hteni. Nerlséjo-
§a terauda §|Uteni nedrikst saisinat,
pagarinat vai aizstat ar citu slateni.
Vecas vai jau izmantotas §|Utenes ne-
drikst pievienot tvaika cepeskrasnij.

Bojatu neriséjosa terauda §|ateni
drikst nomainit tikai ar originalo Miele
rezerves §|uteni. Partikas produktiem
piemérotu nertséjosa térauda S|uteni
var iegadaties Miele timekla veikala,
Miele Klientu apkalpo$anas dienesta
vai pie Miele specializéta tirgotaja.

Komplekta ieklautas nerliséjosa térauda
S|atenes garums ir 2,0 m.

® Nonemiet vacinu no ddens pieslégu-
ma vietas tvaika cepeskrasns aizmu-
gure.

m Panemiet nerlséjos$a térauda §|Ute-
nes lenkveida pusi un parbaudiet, vai
blivgredzens ir sava vieta. Ja nepiecie-
Sams, ievietojiet to.

m Uzskravéjiet nerls€josa térauda S|a-
tenes Sarniruzgriezni uz Gdenspade-
ves piesléguma vitnes.

m Parliecinieties, ka vitnu savienojums ir
cieSi fikséts un hermétisks.

Udenspadeves pieslégsana

& Pirms iekartas pievienoSanas
Gdenspadevei atvienojiet tvaika ce-
peskrasni no elektrotikla.

Pirms tvaika cepesSkrasns pieslégsa-
nas Gdensvadam noslédziet
Gdenspadevi.

Raugieties, lai noslédzamais krans ari
péc tvaika cepeskrasns ieblvésanas
bltu pieejams.

Lai pieslégtu tvaika cepeskrasni
Udenspadevei, ir nepiecieSams
Gdenskrans ar 3/4" vitni.

m Parbaudiet, vai ir pieejams blivgre-
dzens. Ja nepiecieSams, ievietojiet to.

m Pievienojiet nerliséjos$a térauda §|ute-
ni nosledzamajam tdenskranam.

m Parliecinieties, ka skrivsavienojums ir
ciesi fikséts.

B Lénam atveriet noslédzamo tdenspa-
deves kranu un parbaudiet, vai
ddenspadeves piesléguma vieta ir
hermeétiski noslegta.

Ja nepiecieSams, mainiet blives novie-
tojumu un cie$ak pieskravéjiet skrav-
savienojumu.
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UzstadiSana

Udens izplide

Izmantojiet tikai komplekta ieklauto
ddens izpludes $lGteni. Udens izpld-
des §|Gteni nedrikst saisinat, pagari-
nat vai aizstat ar citu §ateni.

Vecas vai jau izmantotas $|Utenes ne-
drikst pievienot tvaika cepeskrasnij.

Bojatu tGdens izplides §|uteni drikst
nomaintt tikai ar originalo Miele rezer-
ves §|ateni. Udens izplades §ateni
var iegadaties Miele timekla veikala,
Miele Klientu apkalpoSanas dienesta
vai pie Miele specializéta tirgotaja.

Lai nodroSinatu notekldens pilnigu
novadiSanu, novadama tdens sifons
nedrikst bt novietots augstak ka
tvaika cepeskrasns Gdens novadiSa-
nas pieslegums.

Augsup verstais tdens izplides §|u-
tenes gals lidz sifona pieslégumam
nedrikst atrasties augstak ka

500 mm.

Komplekta ieklautas Gdens izplides §|a-
tenes garums ir 3,0 m.

Ja nepiecieSams, Miele timekla veikala,
Miele Klientu apkalpoSanas dienesta vai
pie Miele specializéta tirgotaja var iega-

daties cita garuma tdens izplides §]ute-

ni.
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Udens novadi$anu var pieslégt

- virsmas vai sléptajam sifonam ar fiksé-
to S|Utenes pieslégumu;

- izlietnes sifona iekartas piesléegumam.

Novadama tdens temperatira sasniedz

70 °C.

Udens novadisanas pieslégums

m Pievienojiet dens izplides §|utenes
uzmavu sifonam.

m Nostipriniet Gdens izpltdes $lateni ar
skavu.



UzstadiSana

Elektrotikla pieslegums
Sérijveida razotai tvaika cepeskrasnij ir
kontaktdaksa ierices pievienoSanai kon-
taktligzdai ar zemé&jumu.

Uzstadiet tvaika cepeskrasni ta, lai kon-
taktligzda batu brivi pieejama. Ja kon-
taktligzda nav brivi pieejama, nodrosi-
niet, lai péc uzstadiSanas butu paredzée-
ta ierice visu polu atvienoSanai no stra-
vas padeves.

& ParkarSana var izraisit ugunsgre-
ku.

Tvaika cepeskrasns ekspluatacija, iz-
mantojot sadalitajus vai kabela paga-
rinatajus, 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
cepeskrasns elektriskajam pieslégumam
pieskirtaja eékas instalacija izmantot

tipa noplldes stravas automatisko
slédzi (RCD).

Bojatu tikla barosanas kabeli drikst no-
mainit tikai ar Tpasu tada pasa veida tikla
baro$anas kabeli (var iegadaties Miele
Klientu apkalpo$anas dienesta). DroS&i-
bas apsvérumu dé] nomainu drikst veikt
tikai kvalificéts specialists vai Miele
Klientu apkalpo$anas 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 atbilstosi EN 60350-1 (darbibas reZimi ar tvaiku)

Parbaudes Gatavosanas | Daudzums £33 O §(°c) @ (min.)
édiens trauki (g)
Tvaika padeve
Brokoli (8.1) | 1x DGGL12 | maks. | 2 | i | 100 | 3
Tvaika sadalijums
Brokoli (8.2) | Ix DGGL 20 | 300 | 2 | i | 100 | 3
lekartas jauda
Zimi(83)  |2xDGGL12 | kats1500 | 1,3 | ® | 10 | -

32 levietoSanas limenis, (] Darbibas rezims, § Temperatra, @ Gatavo$anas laiks
Tvaicé$ana, Eco tvaicésana

" lebidiet parbaudamo &dienu auksta krasns kamera (pirms uzkarsésanas fazes sakuma).
2 Parbaude ir pabeigta, kad aukstakaja vietad temperatira sasniedz 85 °C.

Parbaudes édienu kombinéta gatavo$ana' (darbibas rezims
Dampfgaren (3%])

Parbaudes édiens Gatavosanas Daudzums | [ 132 §(°c) Biezums @ (min.)
trauki (g) (cm)

Kartupeli, neskistosi, Ix DGGL12 1200 4 100 - 17

sagriezti ceturtdalas®

Lasa fileja, sasaldéta, Ix DGGL12 6 x150 2 100 <25 9

neatkauséta >25<32 10
>3,2 11

Brokolu rozetes 1x DGGL12 900 3 100 - 4

£33 levietoanas limenis, § Temperatira, @ Gatavo$anas laiks

' Metodi skatit nodalas “TvaicéSana” sadala “Kombinéta édienu gatavo$ana — manuala”.
2 lebidiet universalo plati 1. ievieto$anas limeni.

3 1. parbaudamo édienu (kartupelus) iebidiet auksta krasns kamera (pirms uzkarsé$anas fazes sdkuma).
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Informacija parbaudes institicijam

Parbaudes édieni atbilstosi EN 60350-1 (cepeskrasns darbibas re-

Zimi)
Parbaudes édiens Piederumi 32 O ['5 @2 % | leprieksé-
(°c) (min.) ja uzkar-
séSana
Krépeles 1 cepama plats 3 140 | 34-36(35) | Né Né
(7.5.2)
2 39-41 (40)
2 cepamas platis 140 Né Né
4 36-38 (37)
1 cepama plats 3 | 3| 140 | 30-34(32) | Ja Ja
Mazas kiicinas 1 cepama plats 2 150 34-37(34) | Ja Né
75.3
(753) 2 cepamas platis | 2,4 140 | 43-46(44) | )a Né
Udens biskvits 1izjaucama kiku | 3 = | 160 30-32 (31) Ja Ja
(7.6.1) veidne, 26 cm
(uz rezga)
Abolkika 1izjaucama kiku | 2 160 95-105 Né Né
(7.6.2) veidne, 20 cm (100)
(uz rezga)
2 izjaucamas 2 =] | 160 | 85-95(85) | Ja Ja
veidnes, 20 cm
(uz rezga)
Tostermaize (rGpnieciski | Rezgis 3 ) | 3.pa- 4 Né 5 min.
razota baltmaize) kape
(9.2)
Burgers Rezgis 4 _ 1. puse: 10
(9.3) (M| 3k'-pa P N& | 10 min.
Universala plats ape 2. puse: 6

{33 levietosanas limenis, (] Darbibas rezims, § Temperatira / grilé$anas pakape, @ Gatavo$anas

laiks, ¥+ Booster funkcija

Karsta gaisa cirkulacija, (=) Aug8éja / apak$éja karsésana, Tpasa kiku cepdana, (] Lielais grils

' Ja cepamais produkts $kiet pietiekami apbraninats jau pirms noradita gatavodanas laika beigam, izne-
miet platis dazados laikos.

2 lekavas ir noradits optimalais gatavo$anas laiks.
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Informacija parbaudes institicijam

Energoefektivitates klase saskana ar EN 60350-1

Energoefektivitates klase ir noteikta saskana ar EN 60350-1.

Energoefektivitates klase: A+
Mérijumu veikSanas laika ievérojiet turpmak minétos noradijumus.
- Mérijumi tiek veikti darbibas rezima Eco-Heiluft ).

- Atlasiet iestatijumu Beleuchtung | ,,Ein" fir 15 Sekunden (skatiet nodalas “Einstel-
lungen” sadalu “Beleuchtung”).

- Meérijumu veiksanas laika krasns kamera atrodas tikai mérijumu veikSanai nepie-
cieSamie piederumi. Neizmantojiet nekadus papildu piederumus, kas varétu bat
pieejami, pieméram, FlexiClip izvelkamas vadotnes.

- Lai veiktu mérijumu, termoelementi ir jaizbaz caur durvju blivéjumu. Saja nolika
izvelciet durvju blivéjumu no rievas un caurduriet divas vietas. Izbidiet termoele-
mentus caur abam atverém durvju blivéjuma. Péc tam atkal stingri iespiediet dur-
vju blivéjumu rieva, lai tas viscaur ieklautos gludi un vienmérigi.

- Tad iznemiet pamatnes sietu un ielejiet noteka tik daudz Gdens, lai ta virsma batu
redzama.

- Lai noteiktu energoefektivitates klasi, ir svarigi ievérot priekSnoteikumu, ka iekar-
tas durvim mérijuma laika ir jabat cieSi aizvertam.
Atkariba no izmantotajiem mériSanas elementiem var vairak vai mazak tikt ietek-
méta durvju blivéjuma hermetizacija. Tas nelabvéligi ietekmé mérijumu rezultatus.
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Informacija parbaudes institicijam

Majsaimniecibas cepeskrasns tehnisko datu lapa
Saskana ar delegéto Regulu (ES) Nr. 65/2014 un Regulu (ES) Nr. 66/2014
MIELE

Modela nosaukums/apzimé&jums DGC 7465 HCX Pro
Energoefektivitates indekss/cepeskrasns (EEI ) 81,8
Energoefektivitates klase/cepeskrasns

A +++ (visaugstaka efektivitate) [1dz D (viszemaka efektivitate) A+

Viena cikla energijas patérins, ja cepeskrasns darbojas parasta rezima  |1,08 kWh

Viena cikla energijas patérins, ja cepeskrasns darbojas ventilatora pie- 0,68 kWh
dzinas konvekcijas rezima

Krasns kameru skaits 1
Cepeskrasns siltuma avotu skaits electric
Cepeskrasns tilpums 671
lekartas masa 46,4 kg
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Tehniskie parametri

Jaudas patérins izslegta stavokli, maks. 0,3 W
diennakts laika radijums izslégts
Jaudas patérins izslégta stavokli, maks. 0,8 W
diennakts laika radijums ieslégts

Tiklam pieslégtas iekartas jaudas patérins maks. 2,0 W
gatavibas rezima

Laikposms lidz automatiskai parslégSanai 20 min.

izslégta stavokli

Laikposms lidz automatiskai parslégSanai 20 min.

tiklam pieslégta gatavibas rezima

WLAN bezvadu lokala tikla modula frekvencéu diapazons 2,4000—2,4835 GHz

WLAN bezvadu lokala tikla modula raidiSanas jauda maks. 100 mW

Atbilstibas deklaracija

Ar 30 Miele apliecina, ka &1 tvaika cepeskrasns atbilst Direktivai Nr. 2014/53/ES.
ES Atbilstibas deklaracijas pilns teksts ir pieejams $adas timeklvietnés:

- Produkti, Lejupielade timek| vietné www.miele.lv;

- Serviss, Informacijas pieprasijums, LietoSanas instrukcijas timek|vietné
https://miele.lv/instrukcijas, noradot produkta nosaukumu vai razojuma numuru.

Uz sakaru moduli attiecinamas autortiesibas un licences

Sakaru modula apkalpos$anai un vadibai Miele izmanto savu vai aréjo izstradataju
programmatiru, uz kuru neattiecas ta saucamie atvérta pirmkoda licences nosaci-
jumi. ST programmatiira / programmatiiras komponenti ir aizsargata(-i) ar autortiesi-
bam. Ir jaievéro Miele un treso personu autortiesibu pilnvaras.

Turklat Saja sakaru modult tiek izmantoti programmatiras komponenti, kas saskana
ar atvérta pirmkoda licences nosacijumiem ir nododami talak. Izmantoto atverta
pirmkoda komponentu sarakstu kopa ar atbilsto$ajam autortiesibu atzimém, visu
attiecigo licen¢u nosacijumu kopijam, ka ari, ja nepiecieSams, citu informaciju varat
ieglt uz vietas katrai IP adresei timekla parlikprogramma

(http.//<ip adrese>/Licences). Tur noraditie atvérta pirmkoda licenéu nosacijumu
atbildibas un apliecinajumu noteikumi ir piemérojami tikai attieciba uz konkréto tie-
sibu turétaju.
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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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Radit darbibas

Heil3luft plus
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,ein“ fur 15 Se- “leslégts” uz 15 Combigaren Mitrind8ana
kunden sekundém . .

Combigaren + MitrinaSana +
12 Std 12 stundas Grill grils
24 Std 24 stundas Combigaren + Mitrinasana + pa-

pildu ventilators

Combigaren +

Mitrinasana +

Ober-/Unterhitze | aug$éja/apakséja
karseésana
Convenience Pusfabrikati

Convenience

Partikas pusfabri-

aktivieren Aktivéet
Allgemein Visparigi
andern Mainit
Anzeige Pazinojums
Apfel Aboli
Auftauen Atkausésana
aus Izslegt
ausfihren Izpildit

Automatikprog-
ramme

Automatiskas pro-
grammas

Automatisches
Spilen

Automatiska ska-
loSana

Food kati

Crisp function Kraukskiguma
funkcija

Dampfgaren TvaicéSana

Dampfreduktion | Tvaika mazinasana

DampfstoR Tvaika vilnis

Datum Datums

deaktivieren

Deaktivesana

Begrifdungsmelo-
die

Sveiciena melodi-
ja

deutsch

Vacu valoda

Beleuchtung

Apgaismojums

Display

Displejs

Betriebsart wah-
len

Izvéleties darbi-
bas rezimu

Display-Helligkeit

Displeja spilgtums

Dorren

Kaltésana

Betriebsart wech-
seln?

Vai mainit darbi-
bas rezimu?

Eco-Dampfgaren

Eco tvaicéSana

Eco-HeiRRluft

Eco ventilators

Betriebsarten

Darbibas rezimi

Betriebsstunden

Darbibas stundu

Eigene Program-

Individualas pro-

Bitte warten

Ladzu, uzgaidiet

Blanchieren

Blansesana

Booster

Pastiprinatajs

Combi + HeiRluft
plus

MitrinaSana + pa-
pildu ventilators

me grammas

ein leslegt
Einheiten Vienibas
Einkochen Konservésana
einrichten lerikot
einstellen lestatit
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einstellen 00:00

lestatit 00:00

Gelatine sch-

Zelatina kausésa-

Min min. melzen na

Einstellungen lestatijumi Gemise Darzeni
Einweichen Mércésana Gerat wird ge- lerice tiek skalota
english Anglu valoda Sl

Entkalken Al ek geenrateemstellun— lerices iestatijumi
Erhitzen UzkarséSana

Erhitzen knusprig

Uzkarsét kraukski-
gu

Geschirr entkei-
men

Trauku sterilizésa-
na

Erhitzen scho-
nend

Uzkarsét saudzigi

Geschirr warmen

Trauku uzsildiSana

Fernsteuerung Talvadiba
Fertig um Gatavs plkst.
Feuchte Mitrums

Feuchte Tucher

Mitru dranu sasil-

erwarmen disana
Fisch Zivs
Fleisch Gala
ganz Vesels

Garen knusprig

Gatavot kraukski-
gu

Garen schonend

Gatavot saudzigi

Gargut einschie-
ben um

levietojiet édienu
plkst.

Getreide Graudaugi
Gewicht Svars

Grill grol3 Lielais grils

Grill klein Mazais grils
Handler Tirgotajs
Hefeteig gehen Raudzet rauga
lassen miklu

HeiRluft plus Papildu ventilators
Helligkeit Spilgtums

I-!onig entkristalli- M(vedus dekristali-
sieren zéSana
Hihnereier Vistu olas
Hulsenfriichte Paksaugi

Inbetriebnahme-
sperre

Ekspluatacijas uz-
sakSanas blokésa-
na

Garschritt ab- Pabeigt gatavosa-
schliel3en nas darbibu
Garschritt hin- Pievienot gatavo-
zufiigen Sanas darbibu

Info

Informacija

Intensivbacken

Intensiva cepSana

Garschritte an-
zeigen

Paradit gatavosSa-
nas darbibas

ja

Ja

Garzeit

Gatavosanas laiks

Joghurt herstellen

Jogurta pagatavo-
Sana
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Kondensatbehal-
ter entleeren

Udens kondensa-
ta tvertnes iztuk-
SoSana

Name andern

Nosaukuma mai-
na

neu einrichten

lerikot atkartoti

Sana

Messeschaltung

Demonstracijas
rezims

Programm 16-
schen

Krustentiere Vezveidigie Ober-/Unterhitze | Aug$éja/apakséja
Kuchen Kakas karsésana
Kuchen spezial Tpasi kikam Oberhitze Augséja karsésana
Kurzzeit Atgadinajuma Obst Augli

laiks OK oK
Land Valsts Pflege Apkope
Lautstarke Skalums - -

= Programm andern | Mainit program-

[6schen Dzest mu
Melodien Melodijas Programm erstel- | lIzveidot program-
Mentgaren Maltites gatavo- len mu

Dzest programmu

Programm starten

Sakt programmu

Messeschaltung
aktiviert. Gerat
heizt nicht

Aktivets demons-
tracijas rezims. le-
karta nekarst

Reis

Risi

Miele@home ein-
richten

Izveidot
Miele@home

Remote Update

Attalinata pro-
grammaturas at-
jauninasanas

funkcija
Schokolade sch- | Sokolades kausé-
melzen Sana
Sicherheit DroSiba
Signaltone Skanas signali

sofort starten

Sakt nekavéjoties

Softwareversion Programmatdras
versija
Solo-Ton Solo skana

Mix & Match Funkcija atrai pro-
duktu uzkarsésa-
nai un pagatavo-
Sanai

Muscheln Gliemenes

nachbacken Turpinat cepsSanu

nachbraunen Turpinat apbrani-
nasanu

nachgaren Turpinat gatavosa-
nu

Nachtabschaltung | IzslégSana pa nak-

ti

Speck auslassen

Speka kauséSana

speichern

Saglabat
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Spezialanwendun- | Tpasie lietojumi weiter Talak
gen Weitere Citi
RRCCIS Valoda Weitere Parame- | Citi parametri
Spilen Skalosana ter
Standort UzstadiSanas vie- Werkeinstellun- Rdpnicas iestati-
ta gen jumi
Start um Sakt plkst. Wurstwaren Desas
Tageszeit Diennakts laiks Zeitformat Laika formats
Tastensperre Taustinu blokésa- zurticksetzen Atiestatit
na Zwiebeln diinsten | Sipolu sautésana
Tastenton Taustinu tonis
Teigwaren Makaroni
Temperatur TemperatUra
Trocknen Zavés$ana
Uberspringen Izlaist

Umluftgrill Grils ar gaisa cir-
kulaciju
Unterhitze Apakséja karsésa-

na

Verbindungssta-
tus

Savienojuma sta-
tuss

Vorgang abbre- Partraukt procesu
chen

Vorgang abbre- Partraukt proce-
chen? su?

Vorheizen lepriekséja uzkar-

séSana

Vorschlagstempe-
raturen

leteicamas tem-
peraturas

Warmhalten

Siltuma uzturésa-
na

Wasserharte

Udens cietiba
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