LietoSanas un montazas instrukcija
ar receptem

Cepeskrasns

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

S1 cepeskrasns atbilst visiem obligatajiem droSibas noteikumiem.
Tomer nepareiza lietoSana var radit traumas un materialus zaudéju-
mus.

Pirms sakat cepeskrasns ekspluataciju, ripigi izlasiet lietoSanas un
montazas instrukciju. Taja ir sniegti svarigi noradijumi par iebavesa-
nu, drosSibu, lietoSanu un apkopi. Ta jus pasargasiet sevi un nepie-
Jau5|et cepeskrasns bojajumus.

Saskana ar standartu IEC/EN 60335-1 Miele norada, ka nodala par
cepeskrasns uzstadiSanu, ka ari noradijumi par droSibu un bridina-
jumi ir obligati jaizlasa un jaievero.

Miele nevar uznemties atbildibu par zaud€jumiem, kas ir radusSies
$o noradijumu neievéroSanas dé|.

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

Paredzétajam noliikam atbilstoSa lietoSana

P> St cepeskrasns ir paredzéta lietoSanai majsaimnieciba un tai pieli-
dzinamas uzstadiSanas vietas.

P> Cepeskrasns nav paredzéta lietosanai arpus telpam.

P> Izmantojiet cepeskrasni tikai un vienigi majsaimnieciba partikas
produktu cepsanai, griléSanai, sautéSanai, atkausésanai, konservésa-
nai un kaltésanai.

Nekadi citi lietoSanas veidi nav pielaujami.

P> Personas, kuras ierobezotu fizisko, garigo vai uztveres spéju vai
pieredzes trikuma, vai nezinaSanas dé| nevar drosi lietot cepeskrasni,
nedrikst darboties ar to bez uzraudzibas.

Sadas personas drikst lietot 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 radit ne-
pareiza lietoSana.

P> Ipaso prasibu dé| (pieméram, attieciba uz temperataru, mitrumu,
kimisko izturibu, noturibu pret berzi un vibraciju) krasns kamera ir ie-
baveti ipasi apgaismes kermeni. Sos ipasos apgaismes kermenus
drikst lietot tikai paredzetajam nolUkam. Tie nav pieméroti telpu ap-
gaismosanai.

» Saja cepeskrasni ir 1 gaismas avots ar energoefektivitates klasi G.
Bérni un sadzives tehnika

P Lietojiet ieslég$anas blokésanas funkciju, lai bérni nevarétu bez at-
laujas ieslégt cepeskrasni.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

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

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

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

P> Pieskatiet bérnus, ja tie atrodas cepeskrasns tuvuma. Nekad ne-
laujiet bérniem spéléties ar 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> Karstas virsmas var radit savainojumus. Bérnu ada pret augstam tem-
peratlram reagé jutigak neka pieauguso ada. Cepeskrasns durvju stikls,
vadibas panelis un krasns kameras gaisa izplides atveres sasilst.
Nelaujiet bérniem pieskarties cepeskrasnij darbibas laika.

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

15 kg slodzi. Bérni var savainoties pie atvertam durvim.

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

Tehniska drosiba

P Nepareizi veikta ierices uzstadiSana, apkope vai remonts var izraisit
loti bistamas situacijas un apdraudét ierices lietotaju. lekartas uzsta-
diSanu, apkopi vai remontu drikst veikt tikai uznémuma Miele pilnva-
roti specialisti.

P> Cepeskrasns bojajumi var apdraudét jasu drosibu. Parbaudiet, vai
cepeskrasnij nav redzamu bojajumu. Nekad nelietojiet bojatu cepes-
krasni.

P> Cepeskrasns elektrodrosiba ir garantéta tikai tad, ja ta tiek pievie-
nota atbilstigi spéka esoSajiem normativiem instalétai zeméjuma sis-
témai. Sim droSibas pamatprasibam ir jabat izpilditam. Ja rodas Sau-
bas, l0dziet elektroinstalaciju parbaudit kvalificeétam elektrikim.

P Lai pasargatu cepeskrasni no bojajumiem, uz identifikacijas datu
plaksnites noraditajiem savienojuma parametriem (frekvencei un
spriegumam) noteikti jasakrit ar elektrotikla parametriem. Salidziniet
savienojuma parametrus pirms pieslégSanas. Saubu gadijuma konsul-
tejieties ar kvalificetu elektriki.



Drosibas noradijumi un bridinajumi

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

P> Lai garantétu drosu cepeskrasns darbibu, lietojiet to tikai iebGvéta
veida.

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

P> Elektriskas stravas trieciens var radit savainojumus. Pieskar§anas
zem sprieguma esosSam iekartas savienojuma dalam, ka ari elektriskas
un mehaniskas uzbuves parveidoSana apdraud jus un var izraisit ce-
peskrasns darbibas traucéjumus.

Nekad neatveriet cepeskrasns korpusu.

P> Ja cepeskrasns netiek remontéta uznémuma Miele pilnvarota klien-
tu apkalposSanas dienesta, tas garantija tiek anuléta.

P Miele garanté atbilstibu drosibas prasibam tikai tad, ja tiek izmantotas
originalas rezerves dalas. Bojatas dalas drikst aizstat tikai ar originalajam
rezerves dalam.

P> Ja cepeskrasns ir piegadata bez barodanas kabela, IGdziet Miele
pilnvarotu specialistu uzstadit ipasa veida baro$anas kabeli (skatiet
nodalas “Uzstadigana” sadalu “Savienojums ar elektrotiklu”).

P> Ja barosanas kabelis ir bojats, Miele pilnvarotam specialistam tas ir
janomaina ar ipasa veida baroSanas kabeli (skatiet nodalas “Uzstadi-
$ana” sadalu “Savienojums ar elektrotiklu”).

P UzstadiSanas un apkopes, ka ari remonta darbu laika cepeskrasnij
ir jabat pilntba atvienotai no elektrotikla, pieméram, ja nedarbojas
krasns kameras apgaismojums (skatiet nodalu “Ko darit, ja ...”). Tapéc
nodroSiniet turpmak minéto:

- izsledziet elektroinstalacijas droSinatajus vai

- pilntba izskrivéjiet elektroinstalacijas skrivéjamos droSinatajus, vai
- atvienojiet kontaktdaksu (ja tada ir) no kontaktligzdas. Atvienojot

jasatver kontaktdaksas korpuss, nevis baroSanas kabelis.

P> Lai cepeskrasns darbotos nevainojami, tai ir nepiecieSama pietie-
kama dzeséSanas gaisa padeve. NodroSiniet, lai dzeséSanas gaisa
pievade netiktu ierobeZota (pieméram, ar siltumu aizturo8am listem
skapi, kura tiek iebavéta iekarta). Turklat nepiecieS$amo dzeséSanas
gaisu nedrikst parmérigi sasildit citi siltuma avoti (pieméram, krasnis,
kas darbojas ar cieto kurinamo).



Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Ja cepeskrasns ir ieblvéta aiz mébeles priek$éjas virsmas (piemé-
ram, aiz skapja durvim), cepes$krasns lietodanas laika mébeles virsmu
nekad neaizveriet. Aiz aizvértam meébelu priekS€jam virsmam uzkrajas
siltums un mitrums. Tadéjadi var tikt bojata cepeskrasns, skapis, kura
plits ir iebaveéta, un grida. Mebeles durvis aizveriet tikai tad, kad ce-
peskrasns ir pilntba atdzisusi.

Pareiza izmantosSana

P> Karstas virsmas var radit savainojumus. Cepeskrasns darbibas laika sa-
karst. Apdegumus var git no sildelementiem, krasns kameras, piederu-
miem un gatavojama produkta.

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

P> Ja partikas produkti krasns kamera sak dimot, atstajiet iekartas
durtinas aizvértas, lai noslapétu iespéjamas liesmas. Partrauciet ga-
tavoSanas procesu, izsledzot cepeskrasni un atvienojot kontaktdaksu.
lekartas durtinas atveriet tikai tad, kad dumi ir izvaditi.

P> Priek§meti, kas atrodas ieslégtas cepeskrasns tuvuma, augstas
temperatiras iedarbiba var aizdegties. Nekad neizmantojiet cepes-
krasni telpu apsildei.

P> Parkarsusi ella un tauki var uzliesmot. Izmantojot gatavosana elju
un taukus, nekad neatstajiet cepeskrasni bez uzraudzibas. Nekad ne-
dzesiet degosu ellu vai taukus ar Gdeni. Izslédziet cepeskrasni un no-
slapéjiet liesmas, aizverot iekartas durvis.

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

P> Dazi partikas produkti atri izzGst un augstas grileSanas temperataras
var pasSaizdegties.

Nekad neizmantojiet grileSanas rezZimu maiziSu vai maizes atsvaidzina-
Sanai un ziedu vai garSaugu zavésanai. Lietojiet darbibas rezZimu Heil3luft
plus [&] vai Ober-/Unterhitze (Z].

P> Ja partikas produktu gatavosana tiek izmantoti alkoholiski dzérieni,
nemiet véra, ka spirts augsta temperatura iztvaiko. Saskaroties ar kar-
stu sildelementu, Sis tvaiks var uzliesmot.

P> Izmantojot atlikuso siltumu partikas produktu siltuma uzturésanai,
augsts gaisa mitrums un tdens kondensats var izraisit cepeskrasns
koroziju. Var tikt sabojats ari vadibas panelis, darba virsma vai iebuvé-
Sanas niSa. Atstajiet cepeskrasni ieslégtu un iestatiet izvélétajam dar-
bibas rezimam zemako iesp&jamo temperatiru. Tad dzeséSanas ven-
tilators automatiski turpina darboties.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Partikas produkti, kas ir atstati krasns kamer3, lai saglabatu tos sil-
tus vai uzglabatu, var izzat un no tiem izplUstoSais mitrums var izraisit
cepeskrasns koroziju. Tapéc apsedziet partikas produktus.

P Krasns kameras pamatne karstuma sastréguma dé| var sasprégat
vai atdaltties.

Nekad neapklajiet krasns kameras pamatni ar, pieméram, aluminija
foliju vai cepeskrasnu aizsargfoliju.

Ja vélaties edienu gatavosSanai vai trauku sildiSanai ka novietoSanas
virsmu izmantot krasns kameras pamatni, izmantojiet tikai darbibas
rezimu HeiRluft plus vai Eco-HeiRluft (Q&).

P> Priek8metu bidigana turp un atpakal var sabojat krasns kameras
pamatni. Ja novietojat katlus, pannas vai traukus tiesi uz krasns kame-
ras pamatnes, nebidiet Sos priekSmetus turp un atpakal.

P Udens tvaiks var radit savainojumus. Ja uz karstas virsmas tiek uz-
liets auksts Skidrums, rodas tvaiks, kas var izraisit stipru applaucésa-
nos. Turklat pékSna temperatiras maina var sabojat karstas virsmas.
Nekad nelejiet aukstus Skidrumus tieSi uz karstam virsmam.

P> Ir svarigi, lai temperatira partikas produktos tiktu sadalita vienmeé-
rigi un batu art pietiekami augsta. Lai partikas produkti vienmerigi sa-
karstu, apgroziet vai apmaisiet tos.

P> Plastmasas trauki, kas nav pieméroti lietoSanai cepeskrasni, aug-
stas temperatiras kdst un var sabojat cepeskrasni vai aizdegties.
Izmantojiet tikai tadus plastmasas traukus, kas ir pieméroti cepes-
krasnim. levérojiet trauku razotaja noradijumus.

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

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

P> lekartas durvis iztur ne vairak ka 15 kg slodzi. Neatbalstieties pret
atvertam iekartas durvim un nesédieties uz tam, ka ari nenovietojiet
uz tam smagus priekSmetus. levérojiet piesardzibu, lai nekas netiktu
iespiests starp durvim un krasns kameru. Ta var rasties cepeskrasns
bojajumi.

Uz neriis€josa térauda virsmam attiecas turpmak minétie noradijumi.

P Limvielas boja nerGs&jos$a térauda virsmas un to ietekmé virsmas
zaudé netirumu atgrasanas funkciju. Neliméjiet uz nertGséjosa térauda
virsmam piezimju lapinas, limlenti vai citas limvielas.
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Drosibas noradijumi un bridinajumi

P> Magnéti var radit skrapéjumus. Neizmantojiet nerliséjosa térauda
virsmas magnétu piestiprinasanai.

TiriSana un kopsSana

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

P> Atbalsta rezgi var nonemt (skatit nodalas “Tiri$ana un kop$ana” sa-
dalu “Atbalsta rezga ar FlexiClip izvelkamajam vadotném nonemga-
na’). Pareizi iemontéjiet atbalsta rezgi atkal atpakal.

P> Katalitiski emaljétais aizmuguréjais panelis ir iznemames, lai veiktu
tiridanu (skatiet nodalas “Tiri§ana un kop$ana” sadalu “Aizmugures
panela iznems$ana”). Pareizi ievietojiet aizmugures paneli atpakal un
nekad nelietojiet cepeskrasni bez ievietota aizmuguréja panela.

P> Ja durvju stikli tiek saskrapéti, tie var saplist. Nelietojiet durvju stik-
la tiriSanai abrazivus tiriSanas lidzeklus, cietus stk|us vai birstes un
asus metala skrapjus.

P> Mitros un siltos apgabalos pastav augstaka kaitéklu (pieméram,
prusaku) invazijas varbutiba. Vienmeér uzturiet tiru cepeskrasni un tas
apkartni.

Uz kaitéklu raditiem zaudéjumiem neattiecas garantijas saistibas.

Piederumi

P> Izmantojiet tikai originalos Miele piederumus. Ja iekarta ir uzstadi-
tas vai iebGvétas nepiederigas dalas, garantija un/vai razotaja atbildi-
ba par izstradajumu tiek anuléta.

P Miele garanté funkcijas nodrosinoSo rezerves dalu piegadi lidz

15 gadiem, bet vismaz 10 gadus péc jlusu cepeskrasns sérijveida razo-
Sanas partraukSanas.

P Miele Gourmet cepes$u traukus HUB 5000/HUB 5001 (ja tadi ir)
nedrikst iebidit 1. ievietoSanas limeni. Ta tiks bojata krasns kameras
pamatne. Neliela atstatuma dé| veidojas karstuma sastregums un var
saspregat vai atdalities emalja. Nekad nenovietojiet Miele cepesu
traukus uz 1. ievietoSanas [iTmena augséja statna, jo tur netiek nodrosi-
nata aizsardziba pret nejausu izvilkSanu. Parasti izmantojiet 2. ievieto-
Sanas limeni .
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Jisu ieguldijums 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.
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Nolietotas iekartas utilizacija

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

i

Nododiet to utilizacijai vietéjas pasvaldi-
bas, specializéta tirgotaja vai Miele ieri-
kotaja oficialaja elektrisko un elektronis-
ko iericu bezmaksas savaksanas un pie-
nem8anas punkta. Saskana ar likumu jas
atbildat par iespéjamo personas datu
dzésanu no utilizacijai paredzétas likvi-
déjamas iekartas. Atbilstosi likumdosa-
nas aktiem jasu piendakums ir iznemt no-
lietotas baterijas un akumulatorus, kas
nav nedalami savienoti ar iekartu, ka art
lampas, kuras ir iesp&jams iznemt, ne-
bojajot tas. Nododiet Sis detalas atbil-
sto$a savaksanas vieta, kur tas var no-
dot bez atlidzibas. Lidzu, nodroSiniet, lai
likvidejama iekarta I1dz aiztransportésa-
nas bridim tiktu uzglabata bérniem ne-
pieejama vieta.
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(@ Vadibas elementi

(@ Augsejais/grila sildelements

(3 Katalitiski emaljéta aizmuguréja siena

@ Ventilatora iesiik$anas atvere un aiz tas eso3ais gredzenveida sildelements
(® Atbalsta rezgis ar 5 ievieto$anas limeniem

(® Krasns kameras pamatne un zem tas eso$ais apak$éjais sildelements

@ Priek3&jais ramis ar identifikacijas datu plaksniti

Durvis
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Cepeskrasns vadibas elementi

I
J
o
=
€]

(® Darbibas rezimu regulators
Darbibas rezimu izvélei

(@ Displejs
Diennakts laika un apkalposanas noradijumu paradiSanai
(3 Skarientausting =
lestatljumu izvélnes atvérSanai
(@ Skarientausting
Lai pakapeniski atgrieztos iepriek$éjos iestatijumos
(® Skarientausting OK
Funkciju izsaukSanai un iestatijumu saglabasanai

(® Skarientausting @
Atgadinajuma laika, gatavoSanas laika vai gatavoSanas procesa sakuma vai beigu
laika iestatiSanai

@ Optiska saskarne
(tikai Miele Klientu apkalpo$anas dienesta vajadzibam)

Grozamais regulators < >
Laika, temperatdras un izvélnes elementu izvelei
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Cepeskrasns vadibas elementi

Darbibas rezimu regulators

Ar darbibas reZimu regulatoru tiek atlasi-
ti darbibas rezimi un atseviski ieslégts
krasns kameras apgaismojums.

To var griezt pa labi un pa kreisi.
Darbibas reZimi

Beleuchtung
Ober-/Unterhitze
Unterhitze

Grill grof3
Eco-Heil3luft

Weitere | Booster [§:3
Weitere | AirFry

Heilluft plus

JEHUDE

[+ &

Intensivbacken

4
4
q

Umluftgrill

i
c
S
o

Automatikprogramme

Displejs

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

Grozamais regulators < >

Grozamo regulatoru var griezt pa labi un
pa kreisi.

Griezot regulatoru pa labi >, displeja re-
dzamas vértibas, pieméram, temperati-
ra un laiks, pieaugs, bet, griezot pa krei-
si <, samazinasies.

Turklat grozamo regulatoru var izmantot,
lai displeja parvietotos pa iestatijumu un
automatisko programmu izvéles saraks-
tiem.

Griezot pa labi >, izvéles saraksta par-
vietosieties uz leju, griezot pa kreisi <,
uz augsu.

Skarientaustini

Skarientaustini reagé uz pirkstu pieska-
rieniem. Katru pieskarienu apstiprina
taustina skanas signals. So skanas sig-
nalu var izslégt ar skarientaustinu = |
Lautstarke | Tastenton.
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Cepeskrasns vadibas elementi

Skarientaustini zem displeja

Skarientaus- | Darbiba
tins

= Sis skarientaustin$ atver iestatijumus, ja darbibas rezimu regula-
tors atrodas stavokli O vai Beleuchtung (%]

D Atkariba no t3, kura izvélne ir atvérta, ar So skarientaustinu tiks at-
vérta aug$éja izvélne vai nonaksiet atpakal galvenaja izvélne.

OK Ar So skarientaustinu var izsaukt dazadas funkcijas, pieméram, at-
gadinajuma laiku, saglabat véertibu vai iestatijumu izmainas vai ap-
stiprinat noradijumus.

@ Ar So skarientaustinu jebkura laika varat iestatit atgadinajuma lai-
ku (pieméram, olu varidanai), ari tad, ja gatavo$anas process ne-
notiek.

Ja vienlaicigi notiek gatavo$anas process, varat iestatit atgadina-
juma laiku, gatavoSanas un gatavoSanas procesa sakuma vai bei-
gu laiku.
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.

A Atgadinajuma laiks

v Keksitis norada aktualo iestatijumu.

BEEEEZZT |Dazus iestatijumus, pieméram, ekrana spilgtumu un zinojumu sig-
nalu skalJumu, iestata segmentéta josla.

& leslegSanas blokéSana pasarga no cepeskrasns nejausas ieslégsa-
nas (skatiet nodalas “Einstellungen” sadalu “Inbetriebnahmesper-
re &”).

(P Talvadiba (tiek paradita tikai tad, ja jums ir sisttma Miele@home
un ir izvéléts iestatijums Fernsteuerung | Ein)
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Darbibas princips

Darbibas rezima izvéle

m Pagrieziet darbibas reZzimu regulatoru
pret vélamo darbibas rezimu.

Displeja tiek paradita ieteicama tempe-
ratdra.

B Ja nepiecieSams, mainiet ieteicamo
temperatiru ar grozamo regulato-
ru < >.

m Apstipriniet ar OK.

Darbibas reZima maina

Gatavos$anas procesa laika varat pariet
uz citu darbibas rezimu.

m Pagrieziet darbibas rezimu regulatoru
pret jauno darbibas reZimu.

lestatitie gatavoSanas laiki tiek dzésti.

Skaitlu ievadiSana
Skaitli, kurus var maintt, ir izgaismoti.

m Lai mainttu skaitli, pagrieziet grozamo
regulatoru < > pa labi vai pa kreisi.

m Apstipriniet ar OK.

Mainitais skaitlis tiek saglabats.

Izvélnes elementa izvéle no iz-
vélu saraksta
m Izvéloties =, @ un [pud, tiek atvérta

atbilstosa izvélne.
Ar grozamo regulatoru < > parvieto-

jieties pa izvéles sarakstu, lidz tiek pa-

radits vélamais izvélnes elements.
| Apstipriniet ar OK.

lestatijuma maina izvélnu sa-

raksta

Pasreizéjais iestatijums ir apziméts ar

keksiti V.

m Grieziet grozamo regulatoru < > pa
labi vai pa kreisi, [1dz tiek paradita ve-
lama vértiba vai vélamais iestatijums.

m Apstipriniet ar OK.

lestatijums tiek saglabats. Nonakat at-

lestatijuma maina ar segmentu

joslu

Dazi iestatijumi tiek attéloti ar segmentu

josluMBEEZZT Ja visi segmenti ir aiz-

pilditi, ir izvéleéta maksimala vertiba.

Ja neviens segments nav aizpildits vai ir

aizpildits tikai viens segments, ir izvéléta

minimala vértiba vai iestatijums ir iz-
slégts (pieméram, skajums).

m Grieziet grozamo regulatoru < > pa
labi vai pa kreisi, [1dz tiek paradits ve-
lamais iestatijums.

m Apstipriniet izvéli ar OK.

lestatijums tiek saglabats. Nonakat at-
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Aprikojums

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

- e

Identifikacijas datu plaksnite
Identifikacijas datu plaksnite ir redzama
uz priek§éja ramja, ja ir atvértas durvis.
Uz tas ir noradits modela apzZiméjums, sé-
rijas numurs, ka ari piesléguma parametri
(tikla spriegums/frekvence/maksimala pie-
slégta elektriska slodze).

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

Piegades komplektacija

- LietoSanas un montazas instrukcija ce-
peskrasns funkciju vadibai

- Skrives cepeskrasns nostiprinasanai
iebdvesanas nisa

- Dazadi piederumi

Komplekta ieklautie un atseviski
nopérkamie piederumi

Aprikojums ir atkarigs no modela.

Cepeskrasnij vienmér ir atbalsta rezgis,
universala plats un cepSanas rezgis
(lsuma: rezgis).

Atkariba no modela cepeskrasns ir da-
|éji apgadata ar citiem Seit uzskaitita-
jiem piederumiem.

Visi minétie piederumi, ka ari tirisanas
un kopSanas lidzekli ir paredzéeti Miele
cepeskrasnim.

Tos var iegadaties Miele timek|a veikal3,
Miele Klientu apkalpo$anas dienesta vai
Miele specializétaja veikala.

Veicot pasatijumu, noradiet savas ce-
peskrasns modela un nepiecieSama pie-
deruma apziméjumu.
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Atbalsta rezgis

Krasns kameras labaja un kreisaja pusé
atrodas atbalsta rezgi ar {17 ievieto$a-
nas [imeniem piederumu iebidisanai.
Limenu apzimé&jumi ir noraditi uz priek-
$éja ramja.

Katru ievietoSanas [imeni veido 2 viens
virs otra novietoti statni.

Papildu piederumi (pieméram, rezgis) ir
jaiebida starp statniem.

Atbalsta rezgi var nonemt (skatit noda-
las “Tiriana un kop3ana” sadalu “Atbal-
sta rezga ar FlexiClip izvelkamajam va-
dotném nonemsana”).

Cepama plats, universala plats un rez-
gis ar nodrosinajumu pret izvilkSanu

Cepama plats HBB 71:

e

Universala plats HUBB 71:

<

Rezgis HBBR 71:

Sie papildu piederumi vienmér ir jaiebi-
da starp viena limena atbalsta rezga
statniem.

CepSanas rezgis vienmér ir jaiebida ar
novietoSanas virsmu uz leju.

So papildu piederumu isako malu vida ir
ierikots nodroSinajums pret izvilk§anu.
Tas nelauj piederumiem izkrist no atbal-
sta rezgiem, ja vélaties piederumus iz-
vilkt ara tikai nedaudz.



Aprikojums

Ja izmantojat universalo plati, uz kuras ir
uzlikts rezgis, universala plats ir jaiebida
starp viena limena statniem, bet rezgis
automatiski novietojas virs tas.

FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C

FlexiClip izvelkamas vadotnes var ie-
montét tikai 1., 2. un 3. ievietoSanas -
meni.

FlexiClip izvelkamas vadotnes var pilni-
ba izvilkt no krasns kameras un tadéjadi
erti apltkot gatavojamo édienu.

Pirms piederumu iebidiSanas vispirms
pilntba iebidiet FlexiClip izvelkamas va-
dotnes.

Lai piederumi nejausi nenoslidétu:

- nemiet véra, ka piederumiem vienmér
ir jaatrodas starp izvelkamo vadotnu
priek$éjiem un aizmuguréjiem fiksaci-
jas izcilniem.

- Vienmeér bidiet rezgi uz FlexiClip izvel-
kamajam vadotném ar novieto$anas
virsmu uz leju.

FlexiClip izvelkamo vadotnu maksimala
pielaujama slodze ir 15 kg.

FlexiClip izvelkamas vadotnes tiek
montétas uz ievietoSanas limena aug-
$éja stiena, tapéc attalums lidz aug-
stak esoSajam ievietoSanas limenim
mazinas. Ja attalums ir parak mazs, tiek
ietekméta gatavojama édiena kvalitate.
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Aprikojums

Varat gatavot, izmantojot vairakas cepa-
mas platis, universalas platis vai rezgus
vienlaikus.

3V
2 X
14

m Uzbidiet cepamo plati, universalo plati

vai rezgi uz FlexiClip izvelkamajam va-
dotnem.

m lebidot citus piederumus, atstajiet
virs tiem brivu vismaz vienu ievietosa-
nas [imeni Iidz FlexiClip izvelkamajam
vadotnem.

Uz FlexiClip izvelkamajam vadotném var
lietot universalo plati, uz kuras ir novie-
tots rezgis.

m Uzbidiet universalo plati, uz kuras ir
novietots rezgis, uz FlexiClip izvelka-
majam vadotném. Bidot reZgis auto-
matiski slid starp ievieto$anas limena
stieniem virs FlexiClip izvelkamajam
vadotném.

m lebidot citus piederumus, atstajiet

virs tiem brivu vismaz vienu ievietoSa-

nas limeni lidz FlexiClip izvelkamajam
vadotném.
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FlexiClip izvelkamo vadotnu montaza

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var git no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms FlexiClip izvelkamo vadotnu
montazas un demontazas |aujiet vis-
pirms atdzist sildelementiem, krasns
kamerai un piederumiem.

FlexiClip izvelkamas vadotnes ir ietei-
cams iemontét 1. ievietoSanas limeni.
Tada gadijuma tas var izmantot visiem
édieniem, ko gatavo 2. ievietoSanas I1-
men.

Vienu atbalsta rezga ievietoSanas limeni
veido divi stieni. FlexiClip izvelkamas va-
dotnes vienmeér uzstada uz ievietoSanas
[Tmena augséja stiena.

FlexiClip izvelkamo vadotnu uzrakstam
Miele ir jaatrodas labaja pusé.

FlexiClip izvelkamas vadotnes monta-
zas vai demontazas laika neizvelciet
vienu no otras.

m leakejiet FlexiClip izvelkamo vadotni
priekSpusé uz ievietoSanas limena
aug$éja stiena (1.).



Aprikojums

N

m Pagrieziet FlexiClip vadotni uz krasns
kameras vidu (2.).

m Bidiet FlexiClip izvelkamo vadotni pa
augsejo stieni slipi uz aizmuguri lidz
atdurei (3.).

m Pagrieziet FlexiClip izvelkamo vadotni
atpakal un ar dzirdamu klikski fikséjiet
uz augdéja stiena (4.).

Ja FlexiClip izvelkamas vadotnes péc
montazas tiek blokétas, tas vienu reizi
spécigi japavelk.

FlexiClip izvelkamo vadotnu demonta-
Za

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var git no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms FlexiClip izvelkamo vadotnu
montazas un demontazas laujiet vis-
pirms atdzist sildelementiem, krasns
kamerai un piederumiem.

m Pilntba iebidiet FlexiClip izvelkamo va-
dotni.

m Nospiediet FlexiClip izvelkamas va-
dotnes méliti uz leju (1.).

m Pagrieziet FlexiClip izvelkamo vadotni
uz krasns kameras vidu (2.) un velciet
pa aug$éjo stieni uz prieksu (3.).

m Noceliet FlexiClip izvelkamo vadotni
no stiena un iznemiet.
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Aprikojums

Perforéta Gourmet cepSanas un AirFry
plate HBBL 71

<=

Smalka Gourmet cepsanas un AirFry
plates perforacija uzlabo gatavosanas
procesu:

- cepot konditorejas izstradajumus no
svaigas rauga miklas, biezpiena un el-
las miklas, ka art maizi un smalkmaizi-
tes, tiek uzlabota apbrininasana no
apakspuses.

Vispirms izrullgjiet miklu uz darbvirs-
mas un tad novietojiet to uz Gourmet
cepSanas un AirFry plates.

Fri kartupelus, kroketes vai lidzigus
produktus bez ellas var cept karsta
gaisa plisma (AirFrying).

Kaltésanas / zavésanas laika tiek piln-
veidota gaisa plisma ap produktu.
Emaljétajai virsmai ir PerfectClean par-
klajums.

Tadas pasSas lietoSanas iespéjas piedava
ar perforéta apala cepsanas un AirFry
veidne HBFP 27-1.

Apalas cepamas veidnes

=

Neperforéta apala veidne HBF 27-1ir
lieliski piemérota picas, plakanu rauga
un smilSu miklas kiku, saldu un pikantu
piragu, apceptu desertu, maizes placenu
un citu apalas formas édienu pagatavo-
Sanai vai saldétu kdku un picas cepSa-
nai.

Perforéta apala cepSanas un AirFry
veidne HBFP 27-1 piedava tadas pasas
lietoSanas iespéjas ka Gourmet cepSanas
un AirFry plats HBBL 71.

Abu cepamo veidnu emaljétajai virsmai
ir PerfectClean parklajums.
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m lebidiet rezgi un novietojiet apalo ce-
pamo veidni uz rezga.

GriléSanas un cepesu plats HGBB 71

—_——

GriléSanas un cepesu plats ir jaievieto
universalaja plat.

Grilésanas, cepsanas vai AirFry procesa
ta nepielauj nopilejusas cepesa sulas
piedegSanu, laujot to izmantot lietderigi.
Emaljétajai virsmai ir PerfectClean par-
klajums.

Cepama paplate HBS 70

=

Cepama paplate ir piemérota tadu édie-
nu cepS$anai, kam ir nepiecieSama krauk-
Skiga, apcepta apakSpuse, pieméram,
picam, sacepumiem, maizei, smalkmai-
zitém, pikantiem cepumiem vai lidzigiem
izstradajumiem.

Cepama paplate ir izgatavota no kar-
stumizturigas keramikas un ir glazéta.
Komplekta ir ieklauta neapstradata koka
lapstina gatavojama produkta uzlikSanai
un nonems$anai.

m lebidiet rezgi un novietojiet cepSanas
paplati uz rezga.



Aprikojums

Gourmet cepesu trauki HUB
Cepesu trauku vaki HBD

Miele Gourmet cepesu traukus atskiriba
no citiem cepesu traukiem var novietot
tieSi uz atbalsta rezgiem. Tie ir aprikoti
ar fiksacijas elementu tapat ka rezgi.
Cepesu trauku virsmas ir klatas ar pie-
degumdro$u materialu.

Gourmet cepesu traukiem ir dazadi dzi-
lumi. Platums un augstums ir vienads.
AtbilstoSus vakus var iegadaties atsevis-
ki. legadajoties noradiet modela apzimé-
jumu.

Dzilums: 22 cm

HUB 5000-M
HUB 5001-M*

Dzilums: 35 cm
HUB 5001-XL*

HBD 60-22

* Piemérots plits virsmam ar indukciju

IznemsSanas rokturis HEG

Iznems8anas rokturis atvieglo universalas
plats, cepamas plats un rezga iznemsa-
nu no krasns.

Katalitiski emaljéti piederumi

Augsta temperatira katalitiski emaljetas
virsmas pasas attiras no ellas un tauku
raditiem netirumiem. Izlasiet noradiju-
mus, kas ir sniegti nodala “Tiridana un
kopsana”.
- Sanu paneli

Sanu panelus ievieto aiz atbalsta rez-

giem, lai pasargatu krasns kameras
sienas no netirumiem.

- Aizmugures sienas panelis
Pasutiet So rezerves dalu, ja neparei-
zas ricibas vai loti lielu netirumu dé|
katalttiska emalja ir kluvusi neefektiva.

Veicot pasutijumu, noradiet savas ce-
peskrasns modela apzimé&jumu.

TiriSanas un kopS$anas piederumi
- Miele universala mikroskiedras drana
- Miele cepeskrasns tiriSanas lidzeklis
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Drosibas aprikojums

- Inbetriebnahmesperre =
(skatiet nodalas “Einstellungen” sada-
lu “Inbetriebnahmesperre (")

- Dzesésanas ventilators
(skatiet nodalas “Einstellungen” sada-
|lu “Kiihlgeblasenachlauf”)

- AizsargizslégSana
AizsargizslegSana tiek automatiski ak-
tivéta, ja cepeskrasns ir darbinata ne-
parasti ilgu laiku. Darbibas ilgums ir
atkarigs no izvéléta rezima.

- Durvis ar gaisa caurpliadi
Durvis ir izgatavotas no dalgji siltumu
atstarojo$am stikla plaksném. lekartas
darbibas laika gaisa plisma tiek nova-
dita caur durtinam, tadejadi aréjais
stikls nesasilst.
TiriSanas noltka durtinas var demontét
un izjaukt (skatit nodalu “Tiriana un
apkope”).
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Virsmas ar PerfectClean parkla-
jumu

Virsmas ar PerfectClean parklajumu iz-
celas ar izcilu spéju atgrist netirumus
un seviski vieglu tiriSanu.

Gatavo édienu ir |oti viegli atdalit. Cep-
Sanas vai cepesSu gatavoSanas laika ra-
dusSos netirumus ir Joti vienkarsi likvidét.
Gatavo édienu uz virsmas ar
PerfectClean parklajumu var griezt un
sadalit.

Neizmantojiet keramikas nazus, jo tie
skrapé virsmas PerfectClean parkla-
jumu.

Kops$anas zina virsmas ar PerfectClean
parklajumu var salidzinat ar stikla vir-
smam.

Lai saglabatu netirumu atgrdSanas un ne-
parasti vieglas tiriSanas nodrosSinatas
prieksrocibas, izlasiet nodala “Tiridana un
kop$ana” sniegtos noradijumus.

Virsmas ar PerfectClean parklajumu:
- Krasns kamera

- Universala plats

- Cepama plats

- Perforéta Gourmet cepS$anas un AirFry
plate

- GrileSanas un cepesu plats
- Apala cepama veidne
- Apala cepsSanas un AirFry veidne



Palaide

Miele@home

Cepeskrasns ir aprikota ar integrétu
WLAN bezvadu lokala tikla moduli.

Lai to izmantotu, ir nepiecieSams:
- WLAN bezvadu lokalais tikls;
- lietotne Miele;

- Miele lietotaja konts. Lietotaja kontu
var izveidot, izmantojot Miele lietotni.

Miele lietotne sniegs jums noradijumus,
ka izveidot savienojumu starp cepe$-
krasni un majas WLAN bezvadu lokalo
tiklu.

Péc cepeskrasns ieklausanas sava
WLAN bezvadu lokalaja tikla, izmantojot
lietotni, var veikt, pieméram, Sadas dar-
bibas:

- iegat informaciju par savas cepes-
krasns darba stavokli;

- sanemt noradijumus par cepeskrasni
notiekosajiem gatavo$anas proce-
siem;

- pabeigt notiekoSos gatavoSanas pro-
cesus.

leklaujot cepeskrasni WLAN bezvadu
lokalaja tikla, paaugstinas elektroenergi-
jas patérins, pat ja cepeskrasns ir izsleg-
ta.

Parliecinieties, ka cepesSkrasns uzsta-
diSanas vieta ir pietiekami spécigs
WLAN bezvadu lokala tikla signals.

Bezvadu lokala tikla savienojuma pie-
ejamiba

Bezvadu lokala tikla savienojumam ir ko-
pigs frekvences diapazons ar citam ieri-
cém (piem., mikrovilnu krasnim, talvadi-
bas rotallietam). Tadé| var rasties Tslaici-
gi vai nepartraukti savienojuma trauceju-
mi. Trauc&jumu dé| var neblt iesp&jams
pastavigi nodrosinat piedavatas funkci-
jas.

Miele@home pieejamiba

Miele lietotnes izmantoSana ir atkariga
no Miele@home pakalpojuma pieejami-
bas jlsu valsti.

Miele@home pakalpojums nav pie-
ejams katra valsti.

Informaciju par pieejamibu var iegit ti-
mekl]vietné www.miele.com.
Miele lietotne

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

Store™.
Lejupieladét no E I

' App Store

IELADET NO
’ Google Play E
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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.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Lai garantétu droSu cepeskrasns dar-
bibu, lietojiet to tikai ieblvéta veida.

Ja cepeskrasni pieslédz elektrotiklam,
ta automatiski ieslédzas. Displeja tiek
paradits uzraksts Miele un péc paris

sekundém aicinajums iestatit valodu.

Valodas iestatiSana

m |zvélieties vélamo valodu ar grozamo
regulatoru < >.

m Apstipriniet ar OK.

Ja nejausi esat izvélgjies valodu, kuru
nesaprotat, rikojieties atbilstosi nodala
Sprache ™ sniegtajiem noradijumiem.

Atrasanas vietas iestatiSana

m Ar grozamo regulatoru < > izvélieties
vélamo atrasanas vietu.

m Apstipriniet ar OK.
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Miele@home ieritko$ana
Displeja tiek paradits ,, Miele@@haome" einri-
chten.

m Ja vélaties talit iertkot Miele@home,
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 sadala
Miele@home.

B Ja véelaties talit iertkot Miele@home,
izvélieties vélamo savienojuma veidu.

Displejs un Miele lietotne sniegs noradi-
jumus turpmakajam darbibam.
Diennakts laika iestatiSana

m |estatiet diennakts laika stundas un
minQtes ar grozamo regulatoru < >.

m Apstipriniet ar OK.

Ekspluatacijas uzsak$Sanas pabeigSana

Tiek paradits Inbetriebnahme abgeschlos-
sen.

m Apstipriniet ar OK.
Tiek paradits Sprache ™.
m |zvélieties skarientaustinu =.

Tiek paradits diennakts laiks.
Ekspluatacijas uzsakSana ir pabeigta.



Palaide

Cepeskrasns pirma karséSanas
reize

Pirmaja cepeskrasns karséSanas reizé
var bat jatams nepatikams aromats. To
var novérst, karséjot tuksu cepeskrasni
vismaz vienu stundu.

Uzkarsésanas reizes laika nodroSiniet
virtuvé labu vedinasanu.

Nepielaujiet nepatikama aromata no-
naksanu citas telpas.

m No cepeskrasns un piederumiem no-
nemiet uzlimes un aizsargplévi, ja ta-
dair.

m Pirms uzkarsésanas no krasns kame-
ras ar samitrinatu dranu iztiriet putek-
lus un iepakojuma materialu atliekas.

m Uzmontégjiet FlexiClip izvelkamas va-
dotnes uz atbalsta rezgiem un ievieto-
jiet visas platis, ka ari cepsanas rezgi
krasns kamera.

B Ar darbibas rezimu regulatoru izvélie-
ties darbibas rezimu Weitere.

Tiek paradits Boosterv/.
m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradita ieteicama temperatira

(160 °C).

leslédzas krasns kameras karsésana,

apgaismojums un ventilators.

m |zvélieties maksimali iespéjamo tem-
peratiiru (250 °C).

m Karséjiet cepeskrasni vismaz vienu
stundu.

m Péc uzkarséSanas pagrieziet darbibas
rezimu regulatoru stavokli O.

Krasns kameras tiri§ana péc pirmas
karséSanas reizes

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var gt no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms tiriSanas ar rokam laujiet sild-
elementiem, krasns kamerai un pie-
derumiem atdzist.

B Iznemiet visus piederumus no krasns
kameras un manuali iztiriet to (skatiet

nodalu “Tiri§ana un kop$ana”).

m Iztiriet krasns kameru ar siltu Gdeni,
mazgasanai ar rokam paredzétu trau-
ku mazgajamo lidzekli un tiru stkli vai
tiru, mitru mikroskiedras dranu.

m Nosusiniet virsmas ar mikstu dranu.

Aizveriet durvis tikai tad, kad krasns
kamera ir sausa.

27



Einstellungen

lestatijumu parskats

Izvélnes elements

lespéjamie iestatijumi

Sprache ™ ... | deutsch | english | ...
Standort
Tageszett Anzeige
Ein* | Aus | Nachtabschaltung
Zeitformat
12 Std | 24 Std*
Einstelen
Display Heligheit
ERERCCT
Lautstérke Signaltone
Melodien* EREEZZ1]
Solo-TonANEEEEENEZZZ""C
Tastenton
[ 1 1 | i
Einheiten Temperatur
UC* | o F
Yarschlagstermperaturen
Kuhlgeblasenachlauf Temperaturgesteuert*
Zeitgesteuert
Betriebsstunden
Inbetriebnahmesperre (5 Ein | Aus™*
Miele@home Aktivieren | Deaktivieren
Yerbindungsstatus
MNeu einrichten
Zunicksetzen
Einrichten
Femsteuerung Ein* | Aus
RemoteUpdate Ein* | Aus
Softwareversion
Handler Messeschaltung
Ein | Aus*

Werkeinstelungen

Gerateeinstelungen
Yorschlagstermperaturen

* Rlpnicas iestatljums
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Einstellungen

Izvélnes Einstellungen atvérsa-

na

Ar skarientaustinu = var atvért izvélni

Einstellungen un personalizét savu ce-

peskrasni, pielagojot ripnicas iestatiju-

mus savam vajadzibam.

m Pagrieziet darbibas reZzimu regulatoru
stavoklT O vai Beleuchtung .

m |zvélieties skarientaustinu =.

Tiek paradits iestatijumu izvéles sa-
raksts.

m Ar grozamo regulatoru < > izvélieties
nepiecieSamo iestatijumu.

lestatijumus var parbaudit vai mainit.

m Lai aizvértu izvélni, vélreiz izvélieties
skarientaustinu =.

Sprache [*

Varat iestatit savas valsts valodu un sa-
vu atrasanas vietu.

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

Norade: Ja aiz parskatiSanas esat izvélé-
jusies valodu, kuru nesaprotat, izvélie-
ties skarientaustinu =. Orientéjieties
péc simbola M, lai atkal nok|Gtu apaksiz-
vélné Sprache M.

Tageszeit

Anzeige
Izvelieties diennakts laika radijuma veidu
izslegtai cepeskrasnij.
- Ein
Displeja vienmér ir redzams diennakts
laiks.
- Aus
Displejs netiek izgaismots, lai taupitu
elektroenergiju.

- Nachtabschaltung
Lai tauprttu elektroenergiju, diennakts
laiks displeja ir redzams tikai no
plkst. 5 [idz 23. Pareja laika displejs
netiek izgaismots.
Zeitformat
Varat izvéléties diennakts laika attéloju-
mu 24 vai 12 stundu formata (24 Std vai
12 Std).
Einstellen
lestatiet stundas un minates.

Péc stravas padeves partraukuma tiek
atkal paradits faktiskais diennakts laiks.
Diennakts laiks tiek saglabats apmeéram
5 minates.

Display

Helligkeit

Displeja spilgtumu attélo segmentu jos-
la.

-AINNNENE
maksimalais spilgtums

minimalais spilgtums

Lautstarke

Signaltone

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

Procesa beigas vairakas reizes ar laika
intervalu atskan melodija.

Sis melodijas skanas stiprumu attélo
segmentu josla.

-ANNNENE
maksimalais skanas stiprums

melodija ir izslégta
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Solo-Ton

Procesa beigas noteiktu laiku skan
ilgstoss skanas signals.

Si solo tona skanas augstumu attélo
segmentu josla.

-ANNNENNNENEEEN
maksimalais skanas augstums

minimalais skanas augstums

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

maksimalais skanas stiprums

taustinu tonis ir izslégts

Einheiten

Temperatur
Temperatiras radijumu varat iestatit
Celsija grados (°C) vai Farenheita grados

(°F).

Vorschlagstemperaturen

Ja jisu izmantota temperatira biezi at-
Skiras no ieteicamas, ir vérts maintt ie-
teicamas temperatiras iestatijumu.
Kad ir atverts attiecigais izvélnes ele-
ments, tiek paradits darbibas rezimu iz-
véles saraksts ar atbilstoSajam ieteica-
majam temperattram.
m |zvélieties nepiecieSamo darbibas re-
Zimu.

B Mainiet ieteicamo temperataru.

m Apstipriniet ar OK.

Kiihigeblasenachlauf

Péc gatavoSanas procesa beigam dze-
séSanas ventilators turpina darboties, lai
krasns kamera, uz vadibas panela vai ie-
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blvésanas nisa nenogulsnétos mitrums.

- Temperaturgesteuert
DzeséSanas ventilators tiek izslegts, ja
temperatira krasns kamera ir zemaka
neka 70 °C.

- Zeitgesteuert
DzeséSanas ventilators tiek izslégts
péc aptuveni 25 minttém.

Udens kondensats var bojat iebaveé-
Sanas niSu un darba virsmu, ka ari iz-
raisit koroziju cepeskrasni.
Uzglabajot krasns kamera édienu sil-
tuma un izmantojot iestatijumu Zeit-
gesteuert, gaisa mitrums palielinas un
izraisa vadibas panela aizsvisanu,
mitruma kondensésanos zem darba
virsmas vai uzkrasanos uz mebelu
priek§éjam virsmam.

Izvéloties iestatijumu Zeitgesteuert, ne-
uzglabajiet krasns kamera édienu, lai
uzturétu to siltu.

Betriebsstunden

Izvéloties Betriebsstunden, var uzzinat ce-
peskrasns kopéjo darbibas stundu skaitu.

Inbetriebnahmesperre (&
leslegSanas blokésana pasarga no ce-
peskrasns nejausas ieslégSanas.

Atgadinajuma laiku var iestatit ari tad, ja ie-
slégSanas blokésanas funkcija ir aktivéta.

leslégSanas blokeSana saglabajas art
péc stravas padeves partraukuma.

- Ein
leslégSanas blokesana ir aktivéta. Lai ce-
peskrasni varétu lietot, vismaz 6 sekun-
des turiet pirkstu uz skarientaustina OK.

- Aus
leslégSanas blokésanas funkcija ir de-
aktiveta. Cepeskrasni var lietot ka pa-
rasti.
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Miele@home

Cepeskrasns ir majsaimniecibas ierice,
kuru var pievienot Miele@home sisté-
mai. JUsu cepeskrasns jau rapnica ir
aprikota ar WLAN bezvadu komunika-
cijas moduli un ir piemérota bezvadu
komunikacijai.

Ir vairakas iespéjas, ka pieslégt cepes-
krasni WLAN bezvadu tiklam. Cepes-
krasni ir ieteicams pieslégt WLAN bez-
vadu tiklam, izmantojot Miele lietotni vai
ar WPS starpniecibu.

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

Deaktivieren

Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
Miele@home ir aktiveta.
Miele@home funkcija paliek aktivéta,
bezvadu lokala tikla funkcija tiek iz-
slegta.

Yerbindungsstatus

Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
Miele@home ir aktivéta. Displeja tiek
paradita tada informacija ka

WLAN bezvadu lokala tikla uztversa-
nas kvalitate, tikla nosaukums un

IP adrese.

MNeu einrichten

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

Zurlcksetzen

Sis iestatijums ir redzams tikai tad, ja
jau ir iertkots WLAN bezvadu lokalais
tikls. WLAN bezvadu lokala tikla funkci-
ja tiek izslegta un savienojums ar
WLAN bezvadu lokalo tiklu tiek atiesta-
tits uz rGpnicas iestatijumu. Jums ir vél-
reiz javeido savienojums ar WLAN bez-

vadu lokalo tiklu, lai varétu izmantot
Miele@home.

Atiestatiet tikla iestatijumus, ja cepes-
krasni utilizéjat, pardodat vai uzsakat
ekspluatét lietotu cepeskrasni. Tikai ta
var nodrosinat, ka tiek nodzésti visi per-
sonigie dati un iepriek$€jais Tpasnieks
vairs nevar piek|at 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.

Fernsteuerung

Ja jusu mobilaja gala iericé ir instaléta

Miele lietotne, izmantojat Miele@home

sistému un esat aktivéjusi talvadibu
(Ein), péc darbibas rezima izvéles varat
iestatit temperattru un gatavo$anas lai-
ku, sanemt noradijumus par notiekosu
gatavoSanas procesu vai izbeigt notieko-
Su gatavoSanas procesu.

Tikla pieslégta gatavibas rezZima cepes-
krasns patéré ne vairak ka 2 W.

RemoteUpdate

Izvélnes elements RemotelUpdate tiek
radits tikai tad un to var izvéléties, ja ir
izpilditi Miele@home izmantosanas
nosacijumi (skatit nodalas “Pirma ie-
slég8ana” sadalu “Miele@home”).

Izmantojot RemoteUpdate funkciju, var

atjauninat cepeskrasns programmatiru. Ja
jasu cepeskrasns programmai ir pieejams
atjauninajums, tas jusu cepeskrasni tiek

lejupieladéts automatiski. Atjauninajuma

instaléSana nenotiek automatiski, ta ir ja-

palaiz manuali.
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Neinstaléjot atjauninajumu, varat izman-
tot savu cepeskrasni ka parasti. Tomér
Miele iesaka instalét atjauninajumus.

leslégSana/izslégSana

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

Izsleédziet RemoteUpdate, ja nevélaties,
lai jauninajumi tiktu lejupieladéti auto-
matiski.

RemoteUpdate norise

Informacija par atjauninajuma saturu
un apjomu tiek pazinota Miele lietotne.

Softwareversion

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

Handler

St funkcija specializ&tajam tirgotajam
nodrosina iespéju demonstrét cepes-
krasni, neieslédzot karséSanu. Personi-
gai lietoSanai Sis iestatijums nav nepie-
cieSams.

Messeschaltung

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

Jauninajumu varat instalét uzreiz vai at-
likt instalaciju uz vélaku laiku. Instalésa-
nas dialogs tiek paradits katru reizi, ie-
slédzot cepeskrasni.

Ja nevélaties instalét jauninajumu, izsle-
dziet RemoteUpdate.

lesledzot cepeskrasni ar aktivétu de-
monstracijas rezZimu, tiek paradits no-
radijums Messeschaltung aktiv, Gerat

heizt nicht.

Jauninajuma uzstadiSana var ilgt vaira-
kas minutes.

RemoteUpdate atjauninasanas laika ir

jaievéro $adi nosacijumi:

- ja nav sanemts zinojums, jauninajums
nav pieejams;

- instalétu jauninajumu nav iespéjams
atinstalet.

- Neizslédziet cepeskrasni jauninajuma
instaléSanas laika. Pretéja gadijuma
jauninajums tiks partraukts un netiks
instaléts.

- Dazus programmatuiras atjauninaju-
mus var veikt tikai Miele Klientu apkal-
posanas dienests.
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- 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. Cepeskrasni var lietot
ka parasti.

Werkeinstellungen

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

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



Kurzzeit

Funkcijas Kurzzeit izmantoSana

Atgadinajuma laika ) iespé&ju var izman-
tot atsevisSku procesu kontrolei, piemé-
ram, olu variSanai.

Atgadinajuma laiku var izmantot, arT ja
vienlaikus ir iestatiti gatavo$anas proce-
sa automatiskas ieslégSanas vai izsleg-
8anas laiki (pieméram, ka atgadinajums
noteikta gatavoSanas procesa posma
pievienot garsvielas vai aplaistit gatavo-
jamo édienu).

Maksimali iestatamais atgadinajuma
laiks ir 59:59 min.

Atgadinajuma laika iestatiSana

Piemers: 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.

m Ar grozamo regulatoru < > iestatiet
06:20.

m Apstipriniet ar OK.

Atgadinajuma laiks tiek saglabats.

Kad cepeskrasns ir izslégta, diennakts
laika radijuma vieta tiek paradits 2 un
atgadinajuma laika atskaite.

Ja vienlaikus notiek gatavo$anas process
bez iestatita gatavoSanas laika, atgadi-
najuma laika atskaite un ) tiek paraditi,
tikko tiek sasniegta iestatita temperati-
ra.

Ja vienlaikus notiek gatavoSanas process
ar iestatitu gatavosanas laiku, atgadina-
juma laika atskaite notiek fon3, jo gata-
vosanas laika attéloSana displeja ir prio-
ritara.

Jair atvérta izvélne, atgadinajuma laika
atskaite notiek fona.

Kad atgadinajuma laiks ir pagajis, mir-
go [, atskan signals un laiks tiek skaitits
uz prieksu Iidz maksimali 59:59 min.

m Izvélieties skarientaustinu @.

Skanas un gaismas signali tiek izslegti.

Atgadinajuma laika mainiSana
m Izvélieties skarientaustinu @.

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

m Atlasiet Andern.

m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradits atgadinajuma laiks.

m Mainiet atgadinajuma laiku.

m Apstipriniet ar OK.

Mainitais 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.
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Darbibas rezimu parskats

Darbibas rezimi leteikta vértiba Apgabals

HeiRluft plus 160 °C 30-250°C
Intensivbacken 170°C 50—250 °C
Eco-HeiRluft 190 °C 100-250 °C
Weitere | Booster 160 °C 100—250 °C
Weitere | AirFry 190 °C 30-250°C
(=) Ober-/Unterhitze 180°C 30-280°C
(] Unterhitze 190°C 100-280°C
(] Grill groR 240°C 200-300°C
Umluftgrill 200°C 100—260 °C

Automatikprogramme
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Padomi elektroenergijas taupiSanai

GatavoSanas procesi

- lznemiet no krasns kameras visus piede-
rumus, kas nav nepiecieSami gatavosa-
nas procesa.

Parasti izvélieties zemako recepté vai
gatavo$anas tabula noradito temperata-
ru un parbaudiet gatavojamo édienu péc
1saka noradita laika perioda.

leprieks$éju krasns kameras uzkarsésa-
nu veiciet, tikai ja tas ir nepiecieSams
saskana ar recepti vai gatavosanas ta-
bulu.

Gatavosanas procesa laika péc iespé-
jas neveriet vala durvis.

leteicams izmantot matétas, tumsas ce-
pamas veidnes un gatavoSanas traukus
no neatstarojos$iem materialiem (emaljé-
ta térauda, karstumizturiga stikla, alumi-
nija ar parklajumu). Tadi gaisi materiali ka
nerlséjosSais térauds vai aluminijs atsta-
ro siltumu un tadéjadi tas sliktak nonak
gatavojamaja produkta. Ari krasns kame-
ras pamatni vai rezgi neparklajiet ar siltu-
mu atstarojosu aluminija foliju.

Lai édiena gatavoSanas laika nepielautu
parmérigu elektroenergijas patérinu, ie-
vérojiet gatavoSanas laiku.

lestatiet gatavoS$anas laiku vai izmanto-
jiet partikas termometru, ja tads ir pie-
ejams.

Daudzu édienu gatavos$anai var izman-
tot darbibas rezimu Heilzluft plus (&].
Tada gadijuma var gatavot zemaka
temperatira neka darbibas rezima
Ober-/Unterhitze (=, jo siltums krasns
kamera uzreiz tiek sadalits. Turklat
édienus var vienlaikus gatavot vairakos
[fmenos.

Eco-Heiluft ir novatorisks darbibas
reZims, kas ir piemérots nelielam pro-
duktu daudzumam, pieméram, dzili
sasaldétam picam, maizitém vai formi-
nu cepumiem, ka ari galas édieniem
un cepesiem. JUs gatavojat energotau-
pigi ar optimalu siltuma izmantoSanu.
Gatavojot viena ievietoSanas [imenr,
jas ietaupat lidz 30% energijas, iegis-
tot tikpat labus gatavoSanas rezulta-
tus. GatavoSanas procesa laika neve-

riet vala durvis.

- Edienu grilesanai péc iespéjas izman-
tojiet darbibas rezimu Urmluftgril (&].
Tada gadijuma griléSana notiek zema-
ka temperattra neka citos grileSanas
rezZimos ar maksimalo temperatiras
iestatijumu.

- Ja iespéjams, vienlaikus gatavojiet vaira-
kus édienus. Novietojiet tos blakus vai
dazados ievietoSanas [imenos.

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

Atlikusa siltuma izmantoSana

- GatavosSanas procesos temperatira vai-
rak neka 140 °C un ar gatavosanas laiku
ilgak neka 30 minates aptuveni 5 mina-
tes pirms gatavoSanas procesa beigam
temperatdru var samazinat lidz viszema-
kajai iestatamajai temperatirai. Atlikusa
siltuma daudzums bis pietiekams, lai
pabeigtu gatavoSanu. Tomér nekada ga-
dijuma neizslédziet cepeskrasni (skatit
nodalu “Dro8ibas noradijumi un bridina-
jumi”).

- Ja vélaties notirit ellas un tauku traipus
no katalitiski emaljétajam dalam, ir ie-
teicams uzsakt tiriSanas procesu uz-
reiz péc gatavoSanas procesa. Atliku-
Sais siltums mazina elektroenergijas
patérinu.

Elektroenergijas taupisanas re-

Zims

Lai taupritu elektroenergiju, cepeskrasns

automatiski izslédzas, ja nenotiek gatavo-

Sanas process un netiek veiktas nekadas

vadibas darbibas. Displeja ir redzams dien-

nakts laika radijums vai ari displejs ir tumss

(skatit nodalu Einstellungen).
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Apkalposana

Vienkarsa lietoSana
m levietojiet édienu krasns kamera.

m Ar darbibas rezZimu regulatoru izvélie-
ties nepiecieSamo darbibas rezimu.

Uz 1su laiku tiek paradits darbibas re-

Zims un péc tam ieteicama temperatura.

B Ja nepiecieSams, mainiet ieteicamo
temperatiru ar grozamo regulato-
ru<>.

leteicamas temperaturas iestatijums
tiek pienemts dazas sekundés. Tempe-
ratdru var vélak mainit ar grozamo re-
gulatoru < >.

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

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

m Péc gatavoSanas procesa pagrieziet
darbibas rezZimu regulatoru pozicija O.

m |znemiet gatavojamo produktu no
krasns kameras.
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GatavoSanas procesa vértibu un
iestatljumu maina

Tiklidz gatavoSanas process ir sacies, at-
kariba no darbibas rezima varat mainit st
gatavoSanas procesa vértibas vai iesta-
tijumus.

Atkariba no darbibas rezima var tikt mai-
niti sekojosSie iestatijumi:

- Temperatur

- Garzeit

- Fertigum

- Start um

Temperatiiras maina

leteicamo temperatiru varat iestatit ar
skarientaustinu = | Yorschlagstempera-
turen, lai pastavigi pielagotu saviem ga-
tavoSanas ieradumiem.

B Mainiet temperaturu ar grozamo regu-
latoru < >.

Temperatlra mainas ar 5 °C soli.
m Apstipriniet ar OK.

Norade: Ja ir ieprogramméts gatavosa-

nas laiks, vispirms ar skarientaustinu <O
ir jaaizver gatavoSanas laika izvélne. Péc
tam var mainit temperaturu ar grozamo

regulatoru < >.

Beigas nospiediet skarientaustinu @), lai
atkal tiktu paradits gatavoSanas laiks.



Apkalposana

Gatavosanas laiku iestati$ana

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
lidz gatavos$anas procesa sakumam.

levietojat gatavojamo produktu krasns
kamera, izvelgjaties darbibas reZimu un
nepiecieSamos iestatijumus, pieméram,
temperaturu.

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

- (Garzeit
lestatiet édiena pagatavoSanai nepie-
cieSamo laiku. Péc ST laika krasns ka-
meras karséSana automatiski izslée-
dzas. Maksimalais gatavoSanas laiks,
ko ir iespéjams iestatit, ir atkarigs no
izvéléta darbibas reZima.

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

- Start um
St funkcija tiek paradita izvéIné tikai
tad, ja ir iestatits Garzeit vai Fertig um.
Ar Start um var iestattt gatavoSanas
procesa sakuma laiku. Krasns kameras
karsésana noteiktaja laika tiek auto-
matiski ieslegta.

m Izvélieties skarientaustinu @.

m lestatiet vélamos laikus.

B Apstipriniet ar OK.

m |zvélieties skarientaustinu <D, lai at-
grieztos vélama darbibas reZzima izvél-
ne.

lestatito gatavoSanas laiku mainiSana

m Atlasiet skarientaustinu @.

m |zvélieties vajadzigo laiku.

m Apstipriniet ar OK.

m Atlasiet Andern.

B Mainiet laika iestatijumu.

m Apstipriniet ar OK.

m Izvélieties skarientaustinu D, lai at-
grieztos vélama darbibas rezima izvél-
ne.

Stravas padeves partraukuma gadiju-
ma iestatijumi tiek dzésti.

lestatito gatavoSanas laiku dzésana
m Atlasiet skarientaustinu @.

m |zvélieties vajadzigo laiku.

m Apstipriniet ar OK.

m Atlasiet Loschen.

m Apstipriniet ar OK.

m Izvélieties skarientaustinu D, lai at-
grieztos vélama darbibas rezima izvél-
ne.

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

Ja dzésat Fertig um vai Start um, gatavo-
Sanas process tiek sakts ar iestatito
gatavosSanas laiku.
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Apkalposana

GatavoSanas procesa partrauk-
Sana

m Pagrieziet darbibas rezimu regulatoru
cita rezZima stavokli vai stavokli O.

lestatitie gatavoSanas laiki tiek dzésti. Ja
darbibas rezimu regulators ir pagriezts
stavoklr O, tiek izslégta art krasns kame-
ras karséSana un apgaismojums.

Krasns kameras iepriek$éja uz-
karséSana

Darbibas rezims Booster ir izmanto-
jams, lai atri uzkarsétu krasns kameru.

Krasns kamera ir ieprieks$ jauzkarseé tikai
dazu édienu gatavosanai.

m Lielako dalu édienu var iebidit auksta
krasns kamer3a, lai izmantotu siltumu
jau uzkarsés$anas faze.

m leprieks uzkarséjiet krasns kameru
turpmak minéto édienu gatavoSanai
un darbibas reZimu izmanto$anai:

- tum8am maizes miklam, ka ari rostbi-
fam un filejai darbibas rezima HeiRluft
plus [&], un Ober-/Unterhitze (ZJ;

- kiikam un cepumiem ar 1su gatavosa-
nas laiku (Iidz 30 minatém), ka ari vari-
gas miklas (pieméram, biskvita mikla)
darbibas reZima Ober-/Unterhitze =

Atra uzkarsésana

Izmantojot darbibas rezZimu Booster
(§3), var saisinat uzkarsésanas fazi.

Gatavojot picas vai varigas miklas iz-
stradajumus (pieméram, biskvitu, si-

kos cepumus), uzkarséSanas fazé ne-
izmantojiet darbibas reZzimu Booster

(R}

Citadi So edienu virspuse tiks apbra-
ninata parak atri.

38

m Ar darbibas rezimu regulatoru izvélie-
ties darbibas rezimu Weitere,

m Apstipriniet Boosterv/ ar OK.
m Izvélieties temperatiru.

m Parejiet uz vélamo darbibas rezZimu
péc tam, kad ir sasniegta iestatita
temperatura.

m levietojiet édienu krasns kamera.



Automatikprogramme

Automatisko programmu izman-

tosana

Automatiskas programmas érti un dro-
Si sniegs vislabako gatavosanas rezul-
tatu.

Atbilstosas receptes ir pieejamas
lietoSanas un montazas instrukcijas
beigas nodala “Receptes Automatik-
programme”.

m Atlasiet Automatikprogramme (autg),
Tiek paradits izvéles saraksts.

m |zvélieties nepiecieSamo automatisko
programmu.

m Apstipriniet ar OK.

m Izpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

Noradijumi par izmantoSanu

Kopa ar iekartu piegadatas receptes ir
paredzétas, lai atvieglotu automatisko
programmu izmantosanu. Lai sasnieg-
tu labako gatavoSanas rezultatu, ir ie-
teicams izmantot receptés noraditos
daudzumus un piederumus.

Lai noteiktu pareizo ievietoSanas lime-
ni, IGdzu, pirms automatiskas pro-
grammas palaiSanas iznemiet Flexi-
Clip izvelkamas vadotnes HFC 70-C.

Péc gatavoSanas procesa beigam un
pirms automatiskas programmas sak-
Sanas vispirms laujiet krasns kamerai
atdzist [1dz istabas temperatirai.
Dazas automatiskajas programmas
vispirms ir janogaida, I1dz krasns ka-
mera uzkarst, pirms taja var ievietot
gatavojamos produktus. Displeja bus
redzams attiecigs noradijums.
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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.

leteikumi cepSanai

- lestatiet gatavoSanas laiku. Konditore-
jas izstradajumiem nav vélama parak
ilga procesa atlik§ana. Pretéja gadiju-
ma mikla sakaltis un mazinasies rauga
iedarbiba.

- Parasti var izmantot rezgi, cepamo
plati, universalo plati un jebkuru cepa-
mo veidni no karstumizturiga materia-
la.

- Nelietojiet gaiSas spoza materiala
veidnes ar planam sieninam, jo gaiSas
veidnes rada nevienmérigu vai vaju
apbrininajumu. Nelabvéligos apstak-
los gatavojamais produkts nesasniedz
gatavibu.

- Kikas kvadratveida vai garenas veid-
nés ievietojiet krasns kamera sker-
sam, tadejadi ieglstot optimalu siltu-
ma sadalijumu cepamaja veidné un
vienmeérigu cepsSanas rezultatu.

- Cepamas veidnes vienmér novietojiet
uz rezga.

- Auglu kiikas un biezas platsmaizes ce-
piet uz universalas plats.
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Cepama papira izmantosana

Miele papildu piederumiem, piemé-
ram, universalajai platij, ir PerfectClean
parklajums (skatit nodalu “Apriko-
jums”). Virsmas ar PerfectClean par-
klajumu parasti nav jaietauko vai jaiz-
klaj ar cepamo papiru.

B Izmantojiet cepamo papiru, cepot ar

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

B Izmantojiet cepamo papiru, cepot

biskvitus, bezeé, mandelcepumus un Ii-
dzigus produktus. Pateicoties augsta-
jam olbaltuma 1patsvaram, §is miklas
viegli pielip pie virsmas.

B Izmantojiet cepamo papiru, gatavojot

sasaldétus produktus uz rezga.
Noradijumi par gatavosanas ta-
bulam

Gatavosanas tabulas ir sniegtas Si doku-
menta beigas.

Temperatiiras § izvéle
m Parasti izvélieties zemako temperati-

ru. lzvéloties augstaku temperattru
par noradito, saisinas gatavoSanas
laiks, bet gatavojamais produkts var
tikt apbrdninats nevienmérigi un daz-
kart nesasniedz nepiecieSamo gatavi-
bas pakapi.



Konditorejas izstradajumu cepSana

Gatavosanas laika @ izvéle

Ja nav noradits citadi, gatavoSanas tabu-
las minétais laiks attiecas uz ieprieks
neuzkarsétu krasns kameru. leprieks uz-
karséta krasns kamera laiks saisinas ap-
meéeram par 10 mindtem.

m Parasti péc 1saka ieteicama laika par-
baudiet, vai gatavojamie produkti nav
gatavi. leduriet mikla koka irbultti.

Ja pie irbuli$a nepielip mitras miklas da-
linas, gatavojamais produkts ir gatavs.

Noradijumi par darbibas rezi-
miem

Parskats par darbibas rezimiem ar atbil-
stoSajam ieteiktajam vértibam ir sniegts
tada pasa nosaukuma nodala.

Automatikprogramme izmantosa-

na

m Izpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

HeiBluft plus (&) izmanto$ana

Gatavot var zemaka temperatira neka
darbibas rezima Ober-/Unterhitze E], jo
siltums krasns kamera uzreiz tiek sada-
[its vienmerigi.

Izmantojiet So darbibas reZimu, ja cepat
vienlaikus vairakos ievietoSanas lime-
nos.

m 1[iment: iebidiet gatavojamo produktu
2. ievietoSanas [imen.

m 2 [imenos: iebidiet gatavojamo pro-
duktu 1.+3. vai 2.+4. ievietoSanas [i-
menl.

m 3 limenos: iebidiet gatavojamo pro-
duktu 1.+3.+5. ievietoSanas [Tmen.

leteikumi

- Ja gatavojat vienlaikus vairakos [Tme-
nos, iebidiet universalo plati viszema-
kaja limen.

- Mitrus konditorejas izstradajumus vai
kdkas vienlaikus cepiet ne vairak ka 2
[fmenos.

Intensivbacken izmanto$ana

Izmantojiet So darbibas rezimu, lai ceptu
kikas ar mitru virskartu.

Neizmantojiet So darbibas rezimu, lai
ceptu plakanus konditorejas izstradaju-
mus.

m lebidiet kiikas 1. vai 2. ievietoSanas I1-
meni.

Ober-/Unterhitze (—] izmanto$ana

Labi piemérotas ir matétas un tumsas
cepamas veidnes no melna skarda, tum-
Sas emaljas, ar laiku tumsaka kluvusa
balta skarda, matéta aluminija, kar-
stumizturigas stikla veidnes un veidnes
ar parklajumu.

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

m lebidiet gatavojamo produktu 1. vai 2.
ievietosanas [imenr.
Eco-HeiRluft izmantogana

Izmantojiet So darbibas rezimu, lai ceptu
nelielu daudzumu, pieméram, dzili sasal-
détu picu, maiziSu vai forminu cepumu
energiju tauposa veida.

m lebidiet gatavojamo produktu 2. ievie-
toSanas limeni.
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CepesSu cepSana

leteikumi cepSanai

Varat izmantot jebkurus karstumizturiga
materiala traukus, pieméram, cepesu
trauku, cepamos katlus, stikla veidnes,
tunelveida ceps$anas foliju vai maisinus,
romiedu katlus, universalo plati, rezgi un/
vai grila un cepamo plati (ja tada ir), kas
ir novietoti uz universalas plats.

Krasns kameras iepriek$éja uzkarsé-
Sana ir nepiecieSama tikai rostbifa un
filejas gatavoSanai. Parasti nav nepie-
cieSama iepriek$€ja krasns kameras
uzkarsésana.

Galas cepSanai izmantojiet slégtu ga-
tavosanas trauku, pieméram, cepesu
trauku. Gala iekSpusé saglaba suligu-
mu. Krasns kamera péc cepsanas
slegta trauka ir tiraka neka cepot uz
rezga. Tiek saglabats pietiekams dau-
dzums cepes$a sulas mérces gatavo-
Sanai.

Ja izmantojat tunelveida cepSanas
foliju vai maisinu, nemiet véra noradi-
jumus uz iepakojuma.

Ja ceps$anai izmantojat rezgi vai valéju
cepamtrauku, liesu galu var apziest ar
taukiem, aplikt tai apkart speka Skéles
vai to iespekot.

Apkaisiet galu ar garSvielam un ievie-
tojiet gatavoSanas trauka. Parlieciet to
ar sviesta vai margarina picinam vai
parlejiet ar ellu vai taukiem. Lielu, liesu
cepesu (2—3 kg) un treknu putnu ga-
tavo$anai pievienojiet apméram 1/8 |
tdens.

Cepsanas laika nedrikst pievienot pa-
rak daudz skidruma. Tas nelabvéligi ie-
tekmé galas apbraninasanu. Apbrini-
najums veidojas cepSanas beigas. Ga-
la tiks intensivi apbriininata, ja aptuve-
ni cepSanas laika vidd nonemsiet trau-
ka vaku.
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- Péc cepsanas laika beigam iznemiet
gatavo édienu no krasns kameras,
parklajiet to un Jaujiet aptuveni 10 mi-
ndtes nostavéties. Tad grieSanas laika
iztecés mazak cepesa sulas.

- Putnu galas ada klUs kraukskiga, ja
10 minGtes pirms ceps$anas laika bei-
gam ieziedisiet cepeti ar vaju salstde-
ni.

Noradijumi par gatavoSanas ta-
bulam

Gatavos$anas tabulas ir pieejamas i do-
kumenta beigas.

B levérojiet noradito temperatiras dia-
pazonu, ievietoSanas [Tmeni un laiku.
Nosakot Sos datus, ir nemti vera at-
Skirigi gatavoSanas trauki, galas gaba-
lu izmeri un gatavo$anas specifika.

Temperatiiras § izvéle

m Parasti izvélieties zemako temperati-
ru. Ja temperatira bis augstaka neka
noradita, gala apcepsies brina, bet
nebis gatava.

m ReZIima Heilluft plus atlasiet par
apméram 20 °C zemaku temperatiru
neka reima Ober-/Unterhitze (Z].

B Ja galas gabals sver vairak neka 3 kg,
izvélieties par apméram 10 °C zemaku
temperatdru, neka ir noradits gatavo-
Sanas tabula. CepS$anas process bus
mazliet ilgaks, tacu gala izcepsies
vienmerigi un garozina nebus parak
bieza.

m CepsSanai uz rezga izvélieties par ap-
méram 10 °C zemaku temperataru
neka cepSanai slégta gatavoSanas
trauka.



Cepesu cepSana

Gatavosanas laika @ izvéle

Ja nav noteikts citadi, gatavoSanas tabu-
|a noraditais laiks attiecas uz ieprieks
neuzkarsétu krasns kameru.

m Cepsanas laiku var aprékinat atkariba
no galas veida, sareizinot cepesa bie-
zumu (cm) ar laiku uz biezuma centi-
metru (min./cm):

- liellopa/medijuma gala: 15—18 min./
cm;

- cukas/tela/jéra gala: 12—15 min./cm;

- rostbifs/fileja: 8—10 min./cm.

m Parasti péc isaka ieteicama laika par-
baudiet, vai gatavojamie produkti nav
gatavi.

leteikumi

- Saldétai galai gatavoSanas laiks pail-
dzinas par apméram 20 minGtém uz
kg.

- Saldétu galu ar svaru lidz apméram
1,5 kg var cept bez iepriekséjas atkau-
séSanas.

Noradijumi par darbibas rezi-
miem

Parskats par darbibas rezimiem ar atbil-
stoSajam ieteiktajam vértibam ir sniegts
tada pasa nosaukuma nodala.
Automatikprogramme izmantosa-
na

m Izpildiet displeja redzamos noradiju-
mus.

Gatavosanas laika beigas atlasiet dar-
bibas rezimu Unterhitze (], ja gatavo-
jamajam produktam ir nepiecieSama
brinaka apakspuse.

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

HeiBluft plus (&] izmanto$ana

Sie darbibas rezimi ir pieméroti galas,
zivju un putnu galas édienu gatavoSanai
ar brdinu garozinu, ka ari rostbifu un fileju
cepsanai.
Darbibas rezima Heilzluft plus var ga-
tavot zemaka temperatira neka darbi-
bas rezima Cher-/Unterhitze E], jo sil-
tums krasns kamera uzreiz tiek sadalits
vienmerigi.
m lebidiet gatavojamo produktu 2. ievie-
toSanas limeni.

Ober-/Unterhitze (—) izmanto$ana

Izmantojiet $o darbibas rezimu tradicio-
nalo recepsu gatavosanai. lzmantojot
receptes no vecaka izlaiduma pavargra-
matam, iestatiet par 10 °C zemaku tem-
peratdru, neka noradits. GatavoSanas
laiks nemainas.

m lebidiet gatavojamo produktu 2. ievie-
tosanas liment.
Eco-HeiRluft izmantosana

Izmantojiet $o darbibas rezimu, lai ceptu
nelielu daudzumu cepesu vai galas édie-
nu energiju tauposa veida.

m lebidiet gatavojamo produktu 2. ievie-
tosanas limeni.
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Grilesana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Ja griléSanas laika durvis ir atvertas,
karstais krasns kameras gaiss vairs
netiek novadits uz dzesésanas venti-
latoru un atdzeséts. Vadibas elementi
sakarst.

Grilesanas laika aizveriet durvis.

leteikumi griléSanai

- GrileSanai ir nepiecieS§ama iepriek$éja
krasns kameras uzkarséSana. Aizveriet
iekartas durvis un aug§éjo / grila sild-
elementu karségjiet aptuveni 5 mina-
tes.

- Strauji noskalojiet galu auksta, tekosa
Gdens strikla un nosusiniet to. Pirms
grileSanas nesaliet galas Skéles, pretée-
ja gadijuma galas sula iztecés.

- Liesu galu var apziest ar e|Ju. Neiz-
mantojiet nekadas citas taukvielas, jo
tas atri klust parak tumsas vai dimo.

- Plakanas vai §kélés sagrieztas zivis
notiriet un apkaisiet ar sali. Zivis var
art apslacit ar citronu sulu.

- lzmantojiet universalo plati, uz kuras ir
uzlikts rezgis, vai grila un cepesu plati
(ja tada ir). Grila un cepesu plats ne-
pielauj nopiléjusas cepesa sulas pie-
degSanu, laujot to vélak lietderigi iz-
mantot. Ar otu apziediet rezgi vai grila
un cepesu plati ar e]lu un uzlieciet gri-
Iejamo produktu.

Nelietojiet cepamo plati.
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Noradijumi par gatavoSanas ta-
bulam

GatavosSanas tabulas atrodas St doku-
menta beigas.

m levérojiet noradito temperatiras dia-
pazonu, ievietoSanas [Tmeni un laiku.
Nosakot Sos datus, ir nemti véra at-
Skirigi galas gabalu izméri un gatavo-
Sanas specifika.

m Parbaudiet gatavojamo produktu, kad
ir pagajis 1sakais noraditais laiks.

Temperatiiras § izvéle

m Parasti izvélieties zemako temperati-
ru. Ja temperatira bis augstaka neka

noradita, gala apcepsies brina, bet
nebis gatava.

levietoSanas limena izvéle

m Izvélieties ievietoSanas limeni atkariba
no griléjamo produktu biezuma.

m lebidiet plakanu gatavojamo produktu
3. vai 4. ievietoSanas limen.

m lebidiet gatavojamo produktu ar liela-
ku diametru 1. vai 2. ievietoSanas I1-
ment.



Grilesana

Gatavosanas laika @ izvéle

m Planas galas vai zivju Skéles grilgjiet
apmeéram 6—8 minltes no katras pu-
ses.

Lai griléSanas laiki parmérigi neatskir-
tos, skélém ir jabat aptuveni vienada
biezuma.

m Parasti péc 1saka ieteicama laika par-
baudiet, vai griléjamie produkti nav
gatavi.

m Lai parbauditu gatavibu, uzspiediet
galai ar karoti. Ta var konstatét, 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 ieks-
puse ir roza.

- stipri apcepta
Ja galu gandriz nemaz nevar iespiest,
ta ir pilniba izcepta.

Norade: Ja lielaku galas gabalu virspuse
jau ir loti brina, bet vidusdala vél nav
gatava, iebidiet grilejamos produktus ze-
maka ievietoSanas liment vai samaziniet
griléSanas temperatdru. Ta arpuse ne-
kls parak tumsa.

Noradijumi par darbibas rezi-
miem

Parskats par darbibas rezimiem ar atbil-
stoSajam ieteiktajam vértibam ir sniegts
tada pasa nosaukuma nodala.

Grill groR (] izmantosana

Izmantojiet So darbibas reZzimu plakanu
produktu griléSanai lielda daudzuma un
lielas veidnés ievietotu édienu virspuses
apcepsanai.

Viss aug$éjais/grila sildelements sakarst
[1dz sarkankvélei, lai nodrosinatu nepie-
cieSamo siltuma starojumu.

Umluftgrill (¥] izmanto$ana

Sis darbibas re#ims ir piemérots, lai gri-
|étu produktus ar lielu diametru, piemé-
ram, vistas.

Plakaniem produktiem parasti ir ietei-
cams temperatiru iestatit uz 220 °C,

produktiem ar lielaku diametru — uz
180—200 °C.

45



AirFry

Saudzigai partikas produktu apstradei
ir labveliga ietekme uz veselibu.
Apbraniniet picu, fr kartupelus vai -
dzigus produktus tikai I1dz zeltaini
dzeltenai, nevis tumsi briinai krasai.

Darbibas rezima AirFry gatavojamais
édiens tiek fritéts ar karstu gaisu. AirFry
reZims ir saudziga gatavoSanas metode,
ar kuru var iegt vienmerigi kraukskigu
gatavosSanas rezultatu.

Tade| AirFry reZims ir Tpasi piemérots
saldétu produktu, pieméram, fri kartupe-
|u, krokesu vai lidzigu édienu, gatavos$a-
nai.

Par citam daudzveidigajam lietoSanas
iesp&jam uzzinasiet nodala “Receptes
AirFry”, ka arT gatavo$anas tabulas “Pi-
kanti édieni” un “Putnu gala, zivis”.
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Piederumi

- Nepilosiem gatavojamajiem édie-
niem, pieméram, fri kartupeliem, iz-
mantojiet perforéto Gourmet cepsa-
nas un AirFry plati.

Pateicoties Gourmet cepSanas un
AirFry plats perforacijai, gatavojamais
édiens klast brins un kraukskigs no
visam puséem.

=

- PiloSam gatavojamajam édienam,
piemeéram, vistu stilbiniem, izmanto-
jiet universalo plati, uz kuras ir uzlikts
rezgis vai cepesu plats (ja tada ir).
Grila un cepesu plats nepielauj nopi-
lejusas cepesa sulas piedegSanu, |lau-
jot to vélak izmantot lietderigi. lezie-
diet grila un cepesu plati ar ellu un uz-
lieciet gatavojamo produktu.

- Vienmeér novietojiet gatavojamos
édienus cepamas veidnes vidiu uz rez-

ga.



AirFry

Padomi par AirFry

Neatkauséjiet saldetos produktus.

Centieties gatavojamo produktu uz
perforétas Gourmet cepsSanas un
AirFry plats vai grileSanas un cepesu
plats izkartot vienmeérigi un péc iespe-
jas viena karta.

levietojiet gatavojamo édienu ieprieks
neuzkarséta krasns kamera.

Ja gatavojamais édiens neizdodas pie-
tiekosi kraukskigs, nakamaja reizé va-
rat ieprieks uzsildit krasns kameru.
Gatavojiet tikai viena liment.
Gatavojot vairakos [imenos, mitruma
[Tmenis krasns kamera klUst parak
augsts un gatavojamais édiens nekl|us
kraukskigs.

Gatavojamo produktu parasti ievieto
2. ievietoSanas limeni.

Ja vélaties augstaku apbrininasanas
pakapi no augspuses, nakamaja gata-
vosanas reizé varat izvéléties augsta-
ku ievietoSanas [imeni.

Kad ir pagajusi puse gatavosSanas lai-
ka, apgrieziet produktus, pieméram, fri
kartupelus.

Lai atcerétos laiku, iestatiet laika atga-
dinajumu.

Darbibas rezima AirFry (& ] iz-
mantosSana

m Centieties gatavojamo produktu uz
perforétas Gourmet cepsSanas un
AirFry plats vai grileSanas un cepesu
plats izkartot vienmérigi un péc iespe-
jas viena karta.

m lebidiet gatavojamo produktu 2. ievie-
tosanas limeni.

m Ar darbibas rezZimu regulatoru izvélie-
ties darbibas rezimu Weitere.

m Ar grozamo regulatoru izvélieties
AirFry.

m Apstipriniet ar OK.
Tiek paradita ieteicama temperatira.

m Mainiet ieteicamo temperatiru atbil-
stosi noradém recepté vai gatavosa-
nas tabula.

m GatavoSanas laika beigas parbaudiet,
vai gatavojamais eédiens ir pietiekoSi
kraukskigs un brins.
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Citi lietojuma veidi

Saja nodala ir informacija par turpmak
minétajiem lietojuma veidiem:

- Auftauen

- GatavoSana zemaka temperatara

- Konservésana

- Dorren

- Dzili sasaldéti produkti/gatavie édieni
- Trauku sildiSana

Auftauen

Ja saldéts produkts tiek atkauséts sau-
dzigi, vitamini un baribas vielas liela me-
ra saglabajas.
m Atlasiet darbibas rezZimu Heilgluft

plus un temperatiru 30—50 °C.
Krasns kameras gaiss cirkulé un saldétie
produkti tiek saudzigi atkauséti.

& Mikrobu veidoSanas var izraisit in-
fekcijas.

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

Atkauséjot zivis un galu (it ipasi putnu
galu), ir jaievéro sevidka tiriba.
Nelietojiet atkauséSanas rezultata ra-
dusos skidrumu.

Péc atkausésanas talit saciet partikas
produktu turpmaku apstradi.

leteikumi

- Pirms atkauséSanas ievietojiet no ie-
pakojuma iznemtus saldétos produk-
tus uz universalas plats vai bloda.

- Atkauséjot putnu galu, izmantojiet uni-
versalo plati, uz kuras ir uzlikts rezgis.
Tadéjadi saldétie produkti neatradisies
izplUstosaja skidruma.

- Gala, putnu gala un zivis pirms gatavo-
Sanas nav jaatkauseé pilniba. Pietiek, ja
Sie produkti ir daléji atkauséti. Produktu
virskarta ir pietiekami miksta, lai taja ie-
slktos garsvielas.
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GatavoSana zemaka temperati-

ra

GatavoSana zemaka temperatara ir lie-

liski piemérota varigiem liellopa galas,

cukgalas, tela vai jera galas gabaliem,
kam ir nepiecieSama Tpasi preciza gata-
voSana.

Galas gabals vispirms liela karstuma tiek

islaicigi apcepts vienmérigi no visam pu-

séem.

Péc tam galas gabalu ievieto ieprieks$ uz-

karséta krasns kamera un gatavoSana

turpinas zemaka temperatura ilgaku lai-
ku, I"dz tas saudziga veida ir sasniedzis
vajadzigo gatavibas pakapi.

Saja procesa gala tiek atslabinata. Sula

galas gabala iekspusé sak cirkulét un

vienmérigi sadalas, sasniedzot aréjos
slanus.

Gatavos$anas rezultata gala ir pasi mai-

ga un suliga.

m CepSanai lietojiet tikai rapigi notecina-
tu, liesu galu bez cipslam un treknu-
ma. Kauli ieprieks ir jaiznem.

m Apcepsanai izmantojiet taukvielas, ku-
ras var uzkarsét lidz augstai tempera-
tdrai (pieméram, kausétu sviestu vai
ellu).

m GatavoSanas laika nenosedziet galu.

Gatavo$anas laiks ilgst apméram 2—4
stundas un ir atkarigs no galas gabala
svara, lieluma un vélamas gatavibas
pakapes.

m Tikko gatavoSanas process ir beidzies,
galu uzreiz var griezt gabalos. Nostavi-
nasanas laiks nav nepiecieSams.

m Lidz pasniegSanai turiet galu silta
krasns kamera. Tas ediena kvalitati
neietekmes.

B Lai gala tik atri neatdzistu, pasniedziet
to uz sasilditiem Skivjiem un ar |oti kar-
stu mérci. Galas temperatira ir optimali
piemérota taltéjai pasniegSanai.




Citi lietojuma veidi

Ober-/Unterhitze (] izmanto$ana

Izmantojiet datus no gatavo$anas tabu-
|am §1 dokumenta beigas.

Lietojiet universalo plati, uz kuras ir no-
vietots rezgis.

m lebidiet universalo plati ar rezgi 2. ie-
vietoSanas limeni.

m Atlasiet darbibas rezimu Cher-/Unter-
hitze (=) un 120 °C temperatdru.

m Karséjiet krasns kameru kopa ar uni-
versalo plati un rezgi aptuveni 15 mi-
nates.

m Kamer krasns kamera uzkarst, uz plits
rupigi apcepiet galas gabalu no visam
pusém.

& Karstas virsmas var izraisit apde-
dzinaSanos.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var gut no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Lai ievietotu un iznemtu karstos pro-
duktus, ka ari lai veiktu citas darbibas
karsta krasns kamera, vienmeér lieto-
jiet virtuves cimdus.

m Uzlieciet apcepto galu uz rezga.

m Samaziniet temperataru [idz 100 °C
(skatiet nodalu “Gatavo$anas tabu-
las”).

m Pabeidziet galas gatavosanu.

Konservesana

& Mikrobu veidoSanas var izraisit
infekcijas.

Vienreizéja pakSaugu un galas varisana
nevar pietiekami iznicinat baktérijas
Clostridium-Botulinum sporas. Tapéc
var rasties toksini, kas var izraisit sma-
gu saindéSanos. Sis sporas var iznici-
nat tikai atkartota uzkarsésana.
PakSaugus un galu péc atdziSanas

2 dienu laika vienmeér uzvariet otrreiz.

& Parmérigs spiediens noslégtas
karbas var radit savainojumus.
Konservéjot un karséjot slégtas kon-
servu karbas, rodas parspiediens un
karbas var parspragt.

Nekonservéjiet slegtas karbas un ne-
karséjiet tas.

Auglu un darzenu sagatavoSana

Noraditie dati atbilst 6 burkam ar 11 til-
pumu.

Izmantojiet tikai Tpasas burkas, kas ir
iegadajamas specializétos veikalos
(konservésanas burkas vai burkas ar
skravéjamu vaku). Izmantojiet tikai ne-
bojatas burkas un gumijas blives.

m Pirms konservé§anas izskalojiet bur-
kas ar karstu tdeni un piepildiet tas
ne vairak ka 2 cm zem augs$éjas ma-
las.

m Péc produkta iepildiSanas notiriet
stikla burkas malu ar tiru dranu un kar-
stu ddeni un aizveriet tas.

m lebidiet universalo plati 2. ievietoSa-
nas [Tment un uzlieciet uz tas burkas.

m Atlasiet darbibas rezimu Heilluft
plus un temperatiru 160170 °C.
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Citi lietojuma veidi

m Uzgaidiet, lidz klGst redzamas “pér-
les” (burkas vienmérigi pacelas bur-
bulisi).

Lai nepielautu parvarnsanos, laikus pa-

zeminiet temperatiru.

Auglu un gurku konservésana

m Tikko burkas var saskatit burbuliSus,
iestatiet noradito termiskas pécap-
strades temperatlru un Jaujiet burkam
noradito laiku silt krasns kamera.

Darzenu konservéSana

m Tikko burkas var saskatit burbuliSus,
iestatiet noradito konservéSanas tem-
peratlru un konservéjiet darzenus no-
radtto laiku.

m Péc konservésanas iestatiet noradito
termiskas pécapstrades temperattru
un laujiet burkam noradito laiku silt
krasns kamera.

VS §/
. 30°C
Augli /= | 2535 min.
. 30°C
Guri /= |25-30 min.
Sarkan3s bie- 120 °C 30°C
tes 30—40 min.| 25-30 min.
Pupinas (zalas %%_C 30°C
vai dzeltenas) 120 min. 25-30 min.

/@ Konservésanas temperatiira un laiks,
tikko var saskatit burbuliSus

E/¥ Termiskas pécapstrades temperatira
un laiks
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Burku iznems8ana péc konservéSanas

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Burkas péc konservés$anas ir |oti kar-
stas.

Iznemot burkas, lietojiet virtuves cim-
dus.

B Iznemiet burkas no krasns kameras.

m Parklajiet burkas ar dvieli un apmeéram
uz 24 stundam atstajiet vieta, kur nav
caurveéja.

m PakSaugus un galu péc atdziSanas 2
dienu laika vienmeér uzvariet otrreiz.

m KonservéSanas burkam nonemiet aiz-
slégus un péc tam parbaudiet, vai vi-
sas burkas ir aizvéertas.

Vai nu atkartoti uzvariet valéjas burkas,
vai arl uzglabajiet tas vésuma un neka-
véjoties izlietojiet iekonservéetos auglus
vai darzenus.

m Uzglabasanas laika parbaudiet burkas.
Ja burkas uzglabasanas laika ir atvéru-
§as vai skrlvéjamais vaks ir izspiedies
un atverot nekraksk, izniciniet to satu-
ru.



Citi lietojuma veidi

KalteSana

Zavésana jeb kaltésana ir tradicionals

auglu, dazu darzenu veidu un garSaugu

konservésanas veids.

Augliem un darzeniem ir jabut svaigiem,

gataviem un bez iespiedumiem.

m Ja ir nepiecieSams, nomizojiet zavéja-
mos produktus, iznemiet no tiem kau-
linus un sadaliet gabalos.

m Z3véjamos produktus atkariba no lie-
luma péc iespéjas viena karta vienme-
rigi izvietojiet uz rezga vai universalas
plats.

Norade: Varat izmantot ari perforéto

Gourmet cepsSanas un AirFry plati, ja ta-

dair.

_____

vietoSanas limenos.
lebidiet Zavejamos produktus [ime-
nos 1+3.
Ja lietojat rezgi un universalo plati, ie-
bidiet universalo plati zem rezga.

m Atlasiet Heizluft plus (&].

m Mainiet ieteicamo temperataru un ie-
statiet zavésanas laiku.

m Regulari apgroziet Zavejamos produk-
tus uz universalas plats.

Zavéjamie - ®

prodf‘kﬁ CJ | ECC)| ©(h)
Augli 60-70| 2-8
Darzeni 55—65| 4—12
Sénes 45-50| 5-10
Garsaugi* (=) | 30-35| 4-8

(] Darbibas rezims, § Temperatira, @ Zave-
anas laiks, HeiRluft plus(=) Ober-/Unter-
hitze

2. ievietoSanas liment un lietojiet darbibas re-
#imu Ober-/Unterhitze (=], jo lietoju-
ma HeiBluft plus ir ieslégts ventilators.
B Ja krasns kamera veidojas tGdens pilieni,
pazeminiet temperataru.

Zavéjamo produktu iznemsana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var gt no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Iznemot zavéjamos produktus, lieto-
jiet virtuves cimdus.

m Laujiet Zavetajiem augliem vai darze-
niem atdzist.

Ja zavéjamie produkti ir veseli vai sa-
griezti uz pusém, zaveésanas laiks pail-
dzinas.

Kaltetiem augliem ir jabat pilnigi sau-
siem, tomeér mikstiem un elastigiem.
Parlauzot vai pargriezot no tiem ne-

drikst izplGst sula.

m Uzglabajiet Zavetos produktus ciesi
noslégtas stikla burkas vai karbas.
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Citi lietojuma veidi

Dzili sasaldéti produkti/
gatavie édieni

leteikumi fri kartupelu, kroke$u un I1-
dzigu édienu gatavosanai

Gatavojiet Sos saldétos produktus dar-
bibas rezima AirFry (skatiet nodalu
“AirFry”).

leteikumi par kilkkam, picam, bagetém

- Kdikas, picas un bagetes cepiet uz rez-
ga, kas ir parklats ar cepamo papiru.
Cepama plats vai universala plats So
dzili sasaldéto produktu gatavoSanas
gaita var tik stipri deforméties, ka, ie-
spéjams, karsta stavokli tas nebdis ie-
spéjams iznemt no krasns kameras.
Ar katru izmantoSanas reizi to defor-
macija palielinasies.

- lzvélieties zemako temperatiru, kas ir
noradita uz iepakojuma.

Dzili sasaldétu produktu/gatavo édie-
nu pagatavosSana

Saudzigai partikas produktu apstradei
ir labveliga ietekme uz veselibu.
Nobraniniet kikas, picu, fri kartupelus
vai lidzigus produktus tikai lidz zeltaini
dzeltenai krasai un necepiet tos lidz
tumsi branai krasai.

m |zvélieties uz iepakojuma noradito
darbibas reZimu un temperatdru.

m leprieks uzkarséjiet krasns kameru.

m lebidiet édienu ieprieks uzkarsétaja
krasns kamera uz iepakojuma noradi-
taja ievietosanas limen.

m Péc isaka uz iepakojuma noradita ga-
tavosSanas laika parbaudiet édiena ga-
tavibu.
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Trauku sildiSana

Trauku sasildiSanai izmantojiet reZimu
Heiluft plus (&].

Sildiet tikai karstumizturigus traukus.

m lebidiet rezgi 1. ievietoSanas limeni un
uzlieciet uz ta sildamos traukus. Atka-
riba no trauku lieluma tos var novietot
ari uz krasns kameras pamatnes un
papildus iznemt atbalsta rezgus.

m Atlasiet HeiBluft plus (&].
m lestatiet temperatiru 50—80 °C.

& Apdedzinasanas risks!

Iznemot traukus, lietojiet virtuves
cimdus. Trauka apaksdala var veido-
ties atseviski tdens pilieni.

B Iznemiet sasilditos traukus no krasns
kameras.




TiriSana un kopsana

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var git no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms tiriSanas ar rokam Jaujiet sild-
elementiem, krasns kamerai un pie-
derumiem atdzist.

& Elektriskas stravas trieciens var
radit savainojumus.

Tvaiks no tvaika tiritaja var ieklat elek-
triskajas dalas un izraisit isslégumu.
TiriSanai nekad neizmantojiet tvaika
tiritajus.

Visas virsmas var nokrasoties vai
mainities, ja tir$anai tiek izmantoti
nepieméroti tiriSanas lidzekli. It 1pasi
cepeskrasns tiriSanas lidzekli un at-
kalko$anas lidzekli var bojat cepes-
krasns priekSpusi.

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

Péc tiriSanas nekaveéjoties notiriet vi-
sas tiriSanas lidzek|a atliekas.

Nepiemeéroti tiriSanas Iidzekli

Lai pasargatu virsmas no bojajumiem,
nelietojiet tiriSanai:

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

- kalki SkidinoSus tiriSanas lidzeklus
priekSpusei;

- abrazivus tiridanas lidzeklus (piemé-
ram, berzamos pulverus un pastas,
pumeku);

______

- Skidinatajus saturosus tiriSanas lidzek-

lus;

- nertséjosa térauda tiriSanas lidzeklus;

- trauku mazgajamo masinu tiriSanas [i-
dzeklus;

stikla tiriSanas Ilidzeklus;

- stikla keramikas plitim paredzétus tiri-
Sanas lidzeklus;

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

gumijas kasikl|us;

- asus metala skrapjus;

térauda katlu berzamos;

mehaniskos tiriSanas lidzek|us atse-
viSku zonu tiriSanai;

- cepeskrasns tiriSanas lidzeklus;

- nerUsosa térauda berzamos.

Ja netirumi uz virsmu iedarbojas ilg-
stosi, tos, iespéjams, vairs nevarés
notirit. Vairakkartéja lietoSana, péc
katras reizes neveicot tiriSanu, var pa-
darit tiriSanu darbietilpigaku.
Netirumus ir ieteicams notirit neka-
véjoties.

Piederumi nav pieméroti mazgasanai
trauku masina.

Norade: Netirumus, kas ir radusies,

auglu sulai un miklai izplistot no nepilni-

gi noslegtam cepamajam veidném, vis-

labak var notirit, kameér krasns kamera

vel ir nedaudz silta.

Lai tiriSana batu vieglaka, ir ieteicams

demontét:

m durvis;

m atbalsta reZgi kopa ar FlexiClip izvel-
kamajam vadotném (ja tadas ir);

m katalitiski emaljéto aizmuguréjo sienu.
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TiriSana un kopSana

Parastu netirumu likvideSana

Parastu netirumu notiriSana

m Parastus netirumus vélams uzreiz no-
tirit ar siltu Gdeni, mazgasanai ar ro-
kam paredzétu trauku mazgajamo -
dzekli un tiru sakli vai ar tiru, mitru
mikroskiedras dranu.

m Rapigi notiriet visas tiriSanas lidzekla
atliekas ar tiru Gdeni.
St tiridana ir ipadi svariga virsmam ar
PerfectClean parklajumu, jo tiriSanas
[[dzekla atliekas mazina netirumu at-
grasanas efektu.

m Péc tam nosusiniet virsmas ar mikstu
dranu.

Blivéjuma tiriSana

Visapkart krasns kamerai ir ievietots bli-

véjums durvju iekSpuses blivésanai.

Tauku atlieku dé| blivéjums var klat
trausls un salzt.

m Blivejumu ir ieteicams notirit péc kat-
ras gatavosanas reizes.

54

Griti notiramu netirumu tirisana
(iznemot FlexiClip izvelkamas
vadotnes)

Izlijusas auglu sulas vai cepesu palie-
kas var radit uz virsmam paliekosas
krasas izmainas vai matétus lauku-
mus. Sie traipi neietekmé iekartas
darbibu.

Necentieties katra zina notirit Sos
traipus. Lietojiet tikai Seit minétos pa-
liglidzeklus.

m Notiriet piecepusas atliekas ar skrapi
stikla tiriSanai vai nerlséjosa térauda
berzamo (piemé&ram, Spontex Spiri-
nett), siltu Gdeni un mazgasanai ar ro-
kam paredzétu trauku mazgasanas Ii-

dzekli.

Katalitiska emalja zaudé pasattiroSas
ipasSibas, ja tiriSanai tiek izmantoti
abrazivi tirSanas lidzek|i, asas birstes
un sukli vai cepeskrasns tiriSanas Ii-
dzeklis.

Pirms cepeskrasns tiriSanas lidzek|a
izmantoSanas nonemiet dalas, kas ir
parklatas ar katalttisko emalju.



TiriSana un kopsana

Cepeskrasns tiriSanas lidzek|u izman-
tosana

m Loti grati notiramu netirumu likvidésa-
nai uz aukstas virsmas ar
PerfectClean parklajumu uzklajiet
Miele cepeskrasns tiriSanas lidzekli.

Ja izsmidzinamais cepeskrasns tirisa-
nas lidzeklis nonak spraugas un atve-
rés, vélakajos gatavosanas procesos
veidojas spécigi aromati.
Nesmidziniet cepeskrasns tiriSanas
[idzekli uz krasns kameras pamatnes.
Nesmidziniet cepeskrasns tiriSanas
[[dzekli krasns kameras sienu un aiz-
mugures spraugas un atveres.

m Laujiet cepeskrasns tiriSanas lidzeklim
iedarboties atbilstosi noradijumiem,
kas ir sniegti uz iepakojuma.

Citu razotaju cepeskrasns tiramos [i-
dzekl]us drikst izmantot tikai uz auk-
stam virsmam un tiem var |aut iedar-
boties ne ilgak ka 10 minates.

m Péc iedarbosanas laika var papildus
izmantot trauku mazgajama stkla cie-
to pusi.

m Ripigi notiriet visas tiriSanas lidzek|a
atliekas ar tiru Gdeni.

m Nosusiniet virsmas ar mikstu dranu.

Griti notirami netirumi uz Flexi-
Clip izvelkamajam vadotném

Mazgajot FlexiClip izvelkamas vadot-
nes trauku masina, tiek nomazgatas
ipasas smérvielas, tadéjadi mazinas
vadotnu slides 1pasibas.

Nekad nemazgajiet FlexiClip izvelka-
mas vadotnes trauku masina.

Ja uz virsmam ir pielipusi grati nomazga-
jami netirumi vai lodiSu gultni ir salipusi,
parlistot auglu sulai, rikojieties §adi:

B uz isu bridi (apméram 10 minGtém) ie-
mérciet FlexiClip izvelkamas vadotnes
karsta mazgasanas sarma;
ja nepiecie§ams, varat papildus iz-
mantot trauku mazgajama sukla cieto
pusi; lodiSu gultnus var notirit ar mik-
stu suku.

Péc tiriSanas var rasties krasas izmai-
nas vai gaisi plankumi, tacu tie neietek-
meé vadotnu darbibu.
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TiriSana un kopSana

Katalttiski emaljétas aizmugure-
jas sienas tiriSana

Augsta temperatira katalitiska emalja
pati attiras no ellas un tauku raditiem
netirumiem. Nav nepiecieSami papildu
tinsanas lidzekli. Jo augstaka ir tempera-
tdra, jo efektivaks ir Sis process.

Katalitiska emalja zaudé pasattirosas
Tpasibas, ja tiriSanai tiek izmantoti
abrazivi tirnSanas idzekli, asas birstes
un sukli vai cepeskrasns tiriSanas i-
dzeklis.

Pirms cepeskrasns tiriSanas lidzekla
izmantoSanas krasns kamera none-
miet ar katalitisko emalju parklatas
dalas.

Garsvielu, cukura un Iidzigas izcel-
smes netirumu likvidéSana

m Iznemiet aizmuguréjo sienu (skatiet
nodalas “Tiriana un kop$ana” sadalu
“Aizmugures sienas iznemgana”).

m Mazgajiet aizmuguréjo sienu ar rokam
ar siltu ddeni, trauku mazgasanas li-
dzekli un mikstu birsti.

m RUpigi noskalojiet aizmugures sienu.

m Pirms uzstadiSanas atpakal |aujiet aiz-
mugures sienai nozat.
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Ellas un tauku radito netirumu likvidésa-
na

B |znemiet no krasns kameras visus pie-
derumus (arT atbalsta rezgi).

m Pirms katalitiskas tiriSanas sakSanas
notiriet no durvju iek§puses un vir-
smam ar PerfectClean parklajumu lie-
los netirumus, lai tie nepiedegtu.

m Izvélieties darbibas rezZimu Heiluft
plus un 250 °C.

m Karséjiet tukSu krasns kameru vismaz
1 stundu.

Karsésanas ilgums ir atkarigs no netiri-
bas pakapes.

Ja uz katalitiskas emaljas ir daudz ellas
un tauku raditu netirumu, tiriSanas pro-
cesa laika krasns kamera var izveido-
ties plévite.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var git no sildelemen-
tiem un krasns kameras.

Pirms tiriSanas ar rokam laujiet sild-
elementiem un krasns kamerai at-
dzist.

m Notiriet durvju iekSpusi un krasns ka-
meru ar siltu ddeni, mazgasanai ar ro-
kam paredzétu trauku mazgajamo Ii-
dzekli un tiru stkli vai tiru, mitru mik-
roSkiedras dranu.

Katra nakama cepeskrasns uzkarsésa-
na lidz augstai temperatirai pakape-
niski attiris to no paliku$ajiem netiru-
miem.




TiriSana un kopsana

Durvju demontaza m Aizveriet durvis lidz atdurei.
Durvis sver apm. 9 kg. \

Durvis ir savienotas ar engém, izmanto-
jot stiprinajumus.

Lai nonemtu durvis no Siem stiprinaju-
miem, vispirms ir jaatbloké fiksacijas
skavas pie abam engéem.

m Pilniba atveriet durvis.

m Satveriet durvis sanos un izceliet uz
augsu no stiprinajumiem. Uzmanie-
ties, lai, durvis celot, tas nesasveértos.

m Atblokéjiet fiksacijas skavas, pagriezot
tas lidz atdurei.

Durvis nepareizi demontéjot, var sa-
bojat cepeskrasni.

Nekad nenemiet durvis ara no stipri-
najumiem horizontali, jo stiprinajumi
atsitisies pret cepeskrasni.

Nekad nenemiet durvis ara no stipri-
najumiem aiz durvju roktura, jo tas
var nolazt.
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TiriSana un kopSana

Durvju izjaukS§ana

Durvis veido atverta sistema ar 3 dalégji
siltumu atstarojoSiem stikliem.

Turklat iekartas darbibas laika gaisa
pldsma tiek novadita caur durvim, tade-
jadi argjais stikls nesasilst.

Ja telpa starp durvju stikliem ir uzkraju-
Sies netirumi, durvis var izjaukt, lai noti-
ritu stiklu iekSpuses.

Ja durvju stikli tiek saskrapéti, tie var
saplist.

Nelietojiet durvju stikla tiriSanai abra-
zivus tiriSanas lidzeklus, cietus stklus
vai birstes un asus metala skrapjus.
Tirot durvju stiklus, nemiet vera ari
noradijumus, kas attiecas uz cepes-
krasns priek§éjo paneli.

Cepeskrasns tiriSanas lidzekli var bo-
jat aluminija profilu virsmas.

Tiriet Sis dalas tikai ar siltu Gdeni,
mazgasanai ar rokam paredzétu trauku
mazgajamo lidzekli un tiru sukli vai ti-
ru, mitru mikroskiedras dranu.

Ja durvju stikli nokrit zemeg, tie var
saplist.

Rikojieties uzmanigi ar demontéta-
jiem durvju stikliem.

& Durvju aizcirSanas var radit sa-
vainojumus.

Durvis var aizcirsties, ja tas jauksiet
ara nedemontéjot.

Pirms durvju izjaukSanas vienmér de-
montéjiet tas.

m Lai nesaskrapétu durvju aréjo stiklu,
novietojiet to uz mikstas pamatnes
(pieméram, trauku dviela).

Ir vélams durvju rokturi novietot bla-
kus galda malai, lai durvju stikls atras-
tos lidzena stavokli un tiriSanas laika
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nesaplistu.

m Pagriezot uz arpusi, atveriet abus dur-
vju stiklu fiksacijas elementus.

Iznemiet durvju iek$gjo stiklu:

m nedaudz paceliet durvju ieks$éjo stiklu
un iznemiet to no plastmasas listes;



TiriSana un kopsana

m nedaudz paceliet durvju vidéjo stiklu
un izvelciet to.

m Notiriet durvju stiklus un citas detalas
ar siltu ddeni, mazgasanai ar rokam
paredzétu trauku mazgajamo lidzekli
un tiru skli vai tiru, mitru mikroskied-
ras dranu.

m Nosusiniet visas detalas ar mikstu
dranu.

Péc tam ripigi samontéjiet durvis atkal
kopa:

m ievietojiet durvju vidéjo stiklu t3, lai
materiala numurs bitu salasams (ne-
vis spogulattéla);

m iebidiet durvju iekséjo stiklu plastma-
sas listé ta, lai matéti apdrukata puse
batu vérsta uz leju, un ievietojiet dur-
vju iekséjo stiklu starp fiksacijas ele-
mentiem;

B pagriezot uz iekSpusi, aizveriet abus
durvju stiklu fiksacijas elementus.

Durvis ir atkal saliktas kopa.
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Durvju montaza

m Satveriet durvis aiz saniem un novie-
tojiet uz engu stiprinajumiem.
Uzmanieties, lai celot tas nesasvér-
tos.

m Pilniba atveriet durvis.
Ja fiksacijas skavas nav blokétas, dur-
vis var nokrist no stiprinajumiem un
tikt bojatas.

Péc durvju ievietoSanas obligati blo-
kéjiet fiksacijas skavas.
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m Blokéjiet fiksacijas skavas, pagriezot
tas horizontala stavokli lidz atdurei.

Atbalsta rezgu ar FlexiClip izvel-
kamajam vadotném demontaza

Atbalsta rezgus var demontét kopa ar
FlexiClip izvelkamajam vadotném (ja ta-
das ir).

Ja velaties FlexiClip izvelkamas vadotnes
demontét atseviski, izpildiet noradiju-
mus nodalas “Aprikojums” sadala “Flexi-
Clip izvelkamo vadotnu montaza un de-
montaza”.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var gt no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms atbalsta rezga demontaZzas lau-
jiet sildelementiem, krasns kamerai un
piederumiem atdzist.
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m Atvienojiet cepeskrasni no elektrotik-
la. Iznemiet kontaktdak§u no kontakt-
ligzdas vai izslédziet elektroinstalaci-
jas droSinatajus.

m Demontéjiet atbalsta rezgus.

m Atskraveéjiet Cetras skrives aizmugu-
res sienas panela stiros un iznemiet
aizmugures sienu.

m Notiriet aizmugures sienu (skatiet no-
dalu “Aizmuguréjas sienas nonemsa-
»
na”).

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

Montaza notiek, veicot aprakstitas
darbibas pretéja seciba.

Montaza notiek, veicot aprakstitas
darbibas pretéja seciba.

m RUpigi uzstadiet aizmuguréjo sienu.

m Montéjiet visas detalas rlpigi.

Aizmuguréjas sienas nonemsa-
na

TiriSanas noltka aizmuguréjo sienu var
nonemt.

& Karstas virsmas var radit sa-
vainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst.
Apdegumus var git no sildelemen-
tiem, krasns kameras un piederu-
miem.

Pirms aizmuguréjas sienas nonemsa-
nas laujiet sildelementiem, krasns ka-
merai un piederumiem atdzist.

& Rotéjoss ventilators var radit sa-
vainojumus.

Varat savainoties ar karsta gaisa pa-
deves ventilatoru.

Nekad nedarbiniet cepeskrasni bez
aizmuguréjas sienas.

Atverém ir jabat izvietotam t3, ka para-
dits nodala “Parskats”,

m lemontéjiet atbalsta rezgus.

m Atkal pievienojiet cepeskrasni pie
elektrotikla.
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Problemu novéersana

Lielako da)u traucéjumu un k|adu, kas var rasties ikdienas lietoSanas laika, varat no-
vérst patstavigi. Daudzos gadijumos varat ietaupit laiku un izmaksas, jo nebUs javer-
Sas klientu apkalpo$anas dienesta.

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

novérsanu.
Turpmakajas tabulas ir sniegti ieteikumi, ka konstatét un noveérst traucejuma vai k|G-
das céloni.

Probléma Célonis un novérsana

Displejs ir ap- Ir izvéléts iestatijums Tageszeit | Anzeige | Aus. Tapéc izslégtas
tumsots. cepeskrasns displejs ir aptumsots.

m Ja diennakts laiks displeja ir jarada pastavigi, izvélieties iesta-
tijumu Tageszeit | Anzeige | Ein.

Cepeskrasnij nav stravas padeves.

m Parbaudiet, vai cepeskrasns kontaktdaksa ir iesprausta kon-
taktligzda.

m Parbaudiet, vai nav bojats elektroinstalacijas drosinatajs. Ver-
sieties pie elektrotehnikas specialista vai Miele Klientu apkal-
posanas dienesta.

Nav dzirdams
skanas
signala tonis.

Signalu toni ir izslégti vai iestatiti parak klusu.
m leslédziet signalu tonus vai palieliniet to skalumu ar Lautstar-
ke | Signaltdne.

Krasns kamera
nekarst.

Ir aktivéts demonstracijas rezims.

Varat izveléties darbibas reZimus un skarientaustinus, bet

krasns kameras karsé$ana nedarbojas.

m Izslédziet demonstracijas rezZimu ar iestatijumu Handler |
Messeschaltung | Aus.

Displeja ir
redzams pazino-
jums Inbetrieb-
nahmesperre (#.

Ir ieslégta ieslégsanas blokésana 3.

m Apstipriniet ar OK.

Tiek paradits Dricken Sie 6 Sek. |, OK".

m Atslédziet ieslegSanas blokeSanu vienam gatavoS$anas proce-
sam, vismaz 6 sekundes turot nospiestu skarientaustinu OK.

| Ja gribat pastavigi atslégt ieslégSanas blokésanu, atlasiet ie-
statijumu Inbetriebnahmesperre (& | Aus.

Displeja ir re-
dzams radijums
12:00.

Stravas padeve ir bijusi partraukta ilgak neka 5 minates.

m Atkartoti iestatiet diennakts laiku (skatiet nodalas “lestatiju-
mi” sadalu “Diennakts laiks”).
Gatavosanas procesu ilgums ir jaievada vélreiz.
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Problemu novéersana

Probléma

Célonis un novérsana

Displeja ir re-
dzams pazino-
jums Netzausfall.

Ir bijis Tslaicigs stravas padeves partraukums. Tapéc ir par-
traukts iesaktais gatavoSanas process.

m Pagrieziet darbibas rezZimu regulatoru stavokli O.

m Saciet gatavo$anas procesu no jauna.

Displeja ir re-
dzams radijums
Maximale Dauer
erreicht.,

Cepeskrasns ir darbinata neparasti ilgu laiku. Ir aktivéta arkar-
tas izslegSana.
m Apstipriniet ar OK.

Péc tam cepeskrasns atkal ir gatava lietoSanai.

Displeja tiek pa-
radits Fehler un
Seit neminéts
kladas kods.

Traucéjums, kuru patstavigi nevarat noveérst.
m Sazinieties ar Miele Klientu apkalposanas dienestu.

Péc gatavosanas
procesa ir dzir-
dams iekartas
darbibas trok-
snis.

Péc gatavosSanas procesa turpina darboties dzeséSanas venti-
lators (skatiet nodalas “lestatijumi” sadalu “Dzesé$anas venti-
latora pécdarbiba”).

Cepeskrasns ir
automatiski iz-
slégusies.

Ja péc cepeskrasns ieslégSanas vai gatavoSanas procesa pa-
beigS§anas noteiktu laiku netiek veiktas nekadas darbibas, ce-
peskrasns tiek automatiski izslégta, lai taupitu elektroenergiju.
m Vélreiz ieslédziet cepeskrasni.

Kuka / cepumi
péc gatavoSanas
tabula noradita
laika vél nav iz-

Izvéleta temperatira atSkiras no recepté noraditas.
m Izvélieties receptei atbilstoSu temperataru.

Sastavdalu daudzums atskiras no recepté noradita.

cepusies. m Parbaudiet, vai ir ievéroti recepté noraditie daudzumi. Pievie-
nojot vairak skidruma vai olu, mikla klust mitraka un tai ir ne-
piecieSams ilgaks gatavoSanas laiks.

Kika/cepumi Ir izvéléta nepareiza temperatira vai nepareizs ievietosanas lime-

netiek vienméri-
gi apbrininati.

nis.

m Nelielas atskiribas brinuma pakapé ir vienmer. Ja brinina-
jums ir Joti nevienads, parbaudiet, vai ir iestatita pareiza tem-
peratira un izvéléts piemérots ievietoSanas limenis.

Cepamas veidnes materials vai krasa neatbilst attiecigajam

darbibas rezimam.

m Gaisas vai spidigas veidnes nav parak labi piemérotas rezi-
mam Ober-/Unterhitze (=]. Izmantojiet matétas, tumsas ce-
pamas veidnes.
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Problemu novéersana

Probléma

Célonis un novérsana

Uz katalttiskas
emaljas ir riisas
krasas netirumi.

Garsvielu, cukura un lidzigas izcelsmes netirumi katalitiskaja ti-

riSanas procesa netiek likvideti.

B Iznemiet dalas ar katalitisko emalju un notiriet Sos netirumus
ar siltu tdeni, mazgasanai ar rokam paredzéetu trauku mazga-
$anas lidzekli un mikstu birsti (skatiet nodalu “Aizmuguréjas
sienas nonems$ana”).

FlexiClip izvelka-
mas vadotnes ir
griti iebidamas
vai izvelkamas.

FlexiClip izvelkamo vadotnu gultnos nav pietiekami daudz

smeérvielas.

m lellojiet gultnus ar Miele TpaSo smérvielu.
Tikai Miele 1pasa smérviela ir piemérota augstajam tempera-
taram krasns kamera. Citas smérvielas sakarstot var sacietét
un noblokét FlexiClip izvelkamas vadotnes. Miele paso
smérvielu var iegadaties pie Miele specializéta tirgotaja vai
Miele Klientu apkalpoSanas dienesta.

Krasns kameras
apgaismojums
neieslédzas.

N7/

Ir bojata halogéna spuldze.

& Karstas virsmas var radit savainojumus.

Cepeskrasns darbibas laika sakarst. Apdegumus var git no
sildelementiem, krasns kameras un piederumiem.

Pirms tiriSanas ar rokam |aujiet sildelementiem, krasns ka-
merai un piederumiem atdzist.

m Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla. Iznemiet kontaktdak-
Su no kontaktligzdas vai izslédziet elektroinstalacijas drosina-
tajus.

m Pagrieziet spuldzes parsegu par vienu ceturtdalapgriezienu
pa kreisi un izvelciet to kopa ar blivgredzenu no korpusa vir-
ziena uz leju.

m Nomainiet halogéno spuldzi (Osram 66725 AM/A, 230V,
25 W, cokols G9).

m levietojiet spuldzes parsegu kopa ar blivgredzenu korpusa un
nostipriniet to, pagriezot pa labi.

m Atkal pievienojiet cepeskrasni pie elektrotikla.
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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.

Stinformacija ir noradita uz identifikaci-
jas datu plaksnites, kas ir piestiprinata

Vo=

rot iekartas durvis.

Garantija

Garantijas termins ir 2 gadi.
Papildinformaciju skatiet pievienotajos
garantijas noteikumos.
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UzstadiSana

lebavésanas izméri
Izméri ir noraditi milimetros.

leblvésana pilna augstuma skapi vai skapt zem darba virsmas

Ja cepeskrasni ir paredzéts ieblvét zem plits virsmas, nemiet véra noradijumus
par plits virsmas iebtvésanu, ka ar1 plits virsmas ieblvéSanas augstumu.
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UzstadiSana

Sanskats H 24xx
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UzstadiSana

Sanskats H 27xx, H 28xx

-
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A H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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UzstadiSana

Pieslégumi un ventilacija

. ..582
: P

d |

A

596

A
213
165 \ \ ;@

13

[

://Q?

( Skats no priek$puses

(2) Barosanas kabelis, garums = 1500 mm
(® Saja zona nevar pieslégt.

@ Izgriezums ventilacijai min. 150 cm?
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UzstadiSana

Cepeskrasns iebivésana

Lai garantétu droSu cepeskrasns dar-
bibu, lietojiet to tikai ieblavéta veida.

Lai cepeskrasns darbotos nevainoja-
mi, tai ir nepiecieSama pietiekama
dzeséSanas gaisa padeve. Nepiecie-
Samo dzesésanas gaisu nedrikst par-
meérigi sasildit citi siltuma avoti (pie-
méram, krasnis, kas darbojas ar cieto
kurinamo).

leblvesanas laika obligati nemiet ve-
ra turpmak minétos nosacijumus.
Parliecinieties, ka plaukts, uz kura tiek
novietota cepeskrasns, nepiegul sie-
nai.

Neuzstadiet pie ieblvésanas niSas
sanu sienam siltumizolacijas listes.

m Pieslédziet cepeskrasni elektrotiklam.

Nesot cepeskrasni aiz durvju roktura,
var sabojat durvis.

NeSanai izmantojiet padzilinajumus
korpusa sanos.

70

Pirms plits ieblvésanas ir ieteicams
demonteét durvis (skatiet nodalas “Tiri-
8ana un kop$ana” sadalu “Durvju de-
montaza”) un iznemt piederumus. Tad
cepeskrasns bis vieglaka, iebidot to
iebtvesanas nisa, turklat nejausi nene-

sisiet to aiz durvju roktura.

m lebidiet cepeskrasni ieblvésanas nisa
un nolimenojiet cepeskrasni.

m Ja durvis nav demontétas, atveriet
durvis.

=

m Nostipriniet cepeskrasni pie ieblve-
Sanas niSas sanu sienam ar komplekta
ieklautajam skravem.

B Ja nepiecieSams, iemontéjiet atpakal
durvis (skatiet nodalas “Tiri§ana un
kop8ana” sadalu “Durvju ieblvésa-

»
na”).



UzstadiSana

Elektrotikla pieslegums

& Savainojumu risks!

Neprasmigi veikta uzstadisana un ap-
kope var izraisit bistamas situacijas
un apdraudét ierices lietotaju, par ko
Miele neuznemas nekadu atbildibu.

Pieslégumu elektrotiklam drikst veikt
tikai kvalificéts elektrotehnikas spe-
cialists, kurs labi parzina un precizi ie-
véro valsti spéka esoSos normativus
un vietéja energoapgades uznémuma
papildu noradijumus.

Pieslegumam drikst izmantot tikai elek-
troinstalaciju, kas ir veikta atbilstosi Va-
cijas Elektrotehnikas, elektronikas un in-
formacijas tehnologijas asociacijas (Ver-
band Deutscher Elektrotechniker —
VDE) standartam VDE 0100.

leteicams pieslégums kontaktligzdai
(saskana ar VDE 0701), jo tas atvieglo
atvienosanu no elektrotikla gadijumos,
kad ir jaiesaistas klientu apkalpo$anas
dienestam.

Ja lietotajs péc iekartas uzstadisanas
vairs nevar piek|ut kontaktligzdai vai ir
paredzéts stacionarais pieslégums, in-
stalacija ir jauzstada katra pola atvieno-
Sanas ierice.

Ka atvienoSanas ierici var izmantot slé-
dzus ar vismaz 3 mm atstatumu starp
kontaktiem. Tie var bt partraucéjsledzi,
dro8inataji un kontaktori (EN 60335).
NepiecieSamie piesléguma parametri ir
noraditi uz identifikacijas datu plaksni-
tes, kas ir piestiprinata krasns kameras
priek$pusé. Siem datiem ir jaatbilst at-
tiecigajiem elektrotikla parametriem.
VérSoties ar jautajumiem pie Miele,
vienmér noradiet:

- modela apziméjumuj;

- sérijas numuru;

- piesléguma parametrus (nominalo
spriegumu / frekvenci / maksimalo
piesléguma vértibu).

Mainot pieslégumu vai barosanas ka-
beli, ir jaizmanto kabelis H 05 VV-F ar
piemérotu Skersgriezumu.

Ir iespéjama pagaidu vai ilglaiciga darbi-
ba no autonomas vai nesinhronizétas
energoapgades iekartas (pieméram, au-
tonomajiem tikliem, dubléjo$ajam 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 ari tie ir
jaaizstaj ar lidzvértigiem pasakumiem
attieciba uz instalaciju. Tas ir aprakstits,
piemeéram, jaunakaja VDE-AR-E 2510-2
laidiena.

Cepeskrasns

Cepeskrasnij ir 3 dzislu savienojuma ka-
belis ar kontaktdaksu, kas ir paredzéts
pievieno$anai pie 230 V 50 Hz main-
stravas tikla.

NepiecieSamie droSinataji ir 16 A. Pie-
slegSanai drikst izmantot tikai saskana
ar spéka eso$ajam normam instalétu
kontaktligzdu ar zeméjuma pieslégumu.
Maksimala piesléguma jauda ir noradita
uz identifikacijas datu plaksnites.
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Gatavosanas tabulas

Maisita mikla

Kukas / konditorejas izstradajumi 0O 'S 3 @)
(piederumi) (°C)  |+HFc|-HFc| (min.)
Keksini (1 plats) 150-160 | 1 2 | 25-35
Kéksini (2 platis) 150-160 | 1+3°| 1+3 | 30—-40*
Mazas kicinas* (1 plats) 150 1 2 | 30-40
=)| 1602 2 | 3| 20-30
Mazas kicinas™ (2 platis) 1502 1+3%| 1+3 | 30—40
Smil8u kaka (rezgis, taisnstaraina veidne, 150-160 1 2 60-70
30 cm)' =] 155165 | 1 | 2 | 60-70
Marmora kika, riekstu kaka (rezgis, taisn- 150—160 1 2 55—-65
stiraina veidne, 30 cm)’ =] 150-160 | 1 2 | 60-70
Marmora kika, riekstu kika (rezgis, vainag- 150—-160 1 2 55—65
veida veidne / apala veidne, & 26 cm)’ = | 150-160 | 1 2 | 60-70
Auglu kiika (1 plats) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160-170 | 1 | 1 | 55-65
Auglu kika (rezgis, saliekama veidne, 150-160 | 1 2 | 55-65
@26 cm)' =) 65—1752 | 1 | 2 | 50-60
Tortes pamatne (rezgis, tortes pamatnes 150—160 | 1 2 | 25-35
veidne, @ 28 cm)’ =) | 1701802 | 1 2 | 1525

(] Darbibas reZims, § Temperatiira, f_J3 levieto$anas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
voganas laiks, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze

*

lestatijumi atbilst arf EN 60350-1 prasibam.
Izmantojiet matétu tumsu cepamo veidni un novietojiet to rezga centra.

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam neizman-
tojiet darbibas rezimu Booster (3.

1

2

[Tmen.
Ja cepamais produkts Skiet pietiekami apbrininats jau pirms noradita gatavosanas laika bei-
gam, iznemiet platis dazados laikos.
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Gatavosanas tabulas

Sviesta mikla

Kakas / konditorejas izstradajumi O 'S B S)
(piederumi) (°C)  |+HFc|-HFC| (min.)
Apalie cepumi (1 plats) 140-150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Apalie cepumi (2 platis) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25-35*
Krépeles* (1 plats) 140 1 2 | 35-45
=) 1602 2 | 3 | 25-35
Krépeles* (2 platis) 140 | 1+3%| 1+3 | 40-50*
Tortes pamatne (rezgis, tortes pamatnes 150—160 | 1 2 | 35-45
veidne, @ 28 cm)’ = | 170-1802 | 1 2 | 20-30
Siera kaka (rezgis, saliekama veidne, (=] | 170180 1 2 | 8090
@26 cm)' 150-160 | 1 | 2 | 80-90
Abolu pirags* (rezgis, saliekama veidne, 160 1 2 | 80-100
@20 cm)' =] 180 - 1] -85
Parklata abolkika (rezgis, saliekama veidne,| (=] | 180—1902 | 1 2 | 60-70
@26 cm)' 160-170 | 1 | 2 | 6070
Auglu kiika ar glaziru (rezgis, saliekama (=] | 170180 | 1 2 | 60-70
veidne, & 26 cm)’ 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Auglu kiika ar glaziru (1 plats) =] | 170180 | 1 2 | 50-60
160—170 | 1 | 2 | 45-55
Krépeles, saldas (1 plats) =] | 210—220%| - 1 | 55-65
180190 | — | 1 | 35-45

(] Darbibas rezims, §f Temperatiira, [_13 levieto$anas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
voganas laiks, HeiRluft plus, Eco-HeiRluft, (=) Ober-/Unterhitze, Intensivbacken

" lestatijumi atbilst arf EN 60350-1 prasibam.
;
2

tojiet darbibas rezimu Booster (§¥3].
[Tmen.

gam, iznemiet platis dazados laikos.

Izmantojiet matétu tumsu cepamo veidni un novietojiet to rezga centra.

lepriek uzkarsé&jiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam neizman-
levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas) apak$éja ievieto$anas

Ja cepamais produkts Skiet pietiekami apbrtninats jau pirms noradita gatavosanas laika bei-
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Gatavosanas tabulas

Rauga mikla

Kukas / konditorejas izstradajumi 0O 'S 3 @)
(piederumi) (°C)  |+HFc|-HFc| (min.)
Apalais kékss (rezgis, apala veidne, 150-160 1 2 50-60
@24 cm)' =) w0170 | 1 | 2 | 50-60
Ziemassvétku kika (1 plats) 150160 1 2 55—-65
(Z)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Drumstalu kika ar / bez augliem (1 plats) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Auglu kiika (1 plats) 160—170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Abolu kabatinas / rozinu maizites (1 plats) 160170 | 1 2 | 25-35
Abolu kabatinas / rozinu maizites (2 platis) 160—170 | 1+3%| 1+3 | 30—40°
Baltmaize, brivi cepta (1 plats) 180-190 | 1 2 | 35-45
(=] | 190200 | 1 2 30-40
Baltmaize (reZgis, taisnstdraina veidne, 180—190 1 2 3545
30 cm)' =) [190—200?| 1 | 2 | 30-40
Pilngraudu maize (rezgis, taisnstiraina 180—190 1 2 55—-65
veidne, 30 cm)' =) 2102202 1 | 2 | 45-55
Rauga miklas raudzésana (rezgis) =J| 30-35 = = -

(] Darbibas reZims, § Temperatiira, f_J3 levieto$anas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
voganas laiks, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze

" Izmantojiet matétu tum&u cepamo veidni un novietojiet to rezga centra.

2 |eprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim noliikam neizman-
tojiet darbibas rezimu Booster (§¥5).

3 levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas) apak$éja ievietoSanas
[Tmen.

* Novietojiet rezgi uz krasns kameras pamatnes un uzlieciet trauku uz ta. Atkariba no trauka lielu-
ma var iznemt ar atbalsta rezgus.

® Ja cepamais produkts Skiet pietiekami apbrininats jau pirms noradita gatavo$anas laika beigam,
iznemiet platis dazados laikos.
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Gatavosanas tabulas

Biezpiena un ellas mikla

Kukas / konditorejas izstradajumi 0O 'S 3 @)
(piederumi) (°C)  |+HFc|-HFc| (min.)
Auglu kika (1 plats) 160—170 | 1 2 | 40-50
(=J| 170180 | 2 | 3 | 50-60
Abolu kabatinas / rozinu maizites (1 plats) | (=) | 160-170 | 2 3 | 25-35
Abolu kabatinas / rozinu maizites (2 platis) 150—160 | 1+3'| 1+3 | 25352

(] Darbibas reZims, § Temperatira, f_J3 levietodanas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
voganas laiks, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze

" levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas) apak$éja ievieto$anas
[imen.

2 Ja cepamais produkts kiet pietiekami apbrininats jau pirms noradita gatavo$anas laika bei-
gam, iznemiet platis dazados laikos.

Biskvita mikla

3 E3 S)

Kukas / konditorejas izstradajumi

(piederumi) O (°C)  |+HFc|-HFc| (min.)
Biskvita pamatne (2 olas) (rezgis, saliekama 5
veidne, @ 26 cm)' =] | 160—170? | 1 2 | 15-25
Biskvita pamatne (4—6 olas) (rezgis, salie- 5
kama veidne, @ 26 cm)’ (=) 150-160% | 1 2 | 3040
Udens biskvits* (rezgis, saliekama veidne, 180 1 2 | 30-40
1
@26 cm) = 150702 | 1 | 2 | 25-45
=

Biskvita plaksne (1 plats) 180—190% | 1 2 | 1020

(] Darbibas reZims, § Temperatira, f_J5 levietodanas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
vosanas laiks, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze

" lestatijumi atbilst arf EN 60350-1 prasibam.
levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).

" Izmantojiet matétu tum3u cepamo veidni un novietojiet to rezga centra.

2 leprieks uzkarsgjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam neizman-
tojiet darbibas rezimu Booster (§¥3].
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Gatavosanas tabulas

Plaucéta mikla, kartaina mikla, olbaltuma cepumi

5

katrs & 6 cm)

Kukas / konditorejas izstradajumi 0O 'S 1 @)
(piederumi) (°C)  |+HFc|-HFc| (min.)
Véja kikas (1 plats) 160—170 | 1 2 | 30-40
Kartainas miklas kabatinas (1 plats) 180-190 | 1 2 | 20-30
Kartainas miklas kabatinas (2 platis) 180—190 | 1+3'| 143 | 20-30?
Mandelu bezé (1 plats) 120—130 | 1 2 | 25-50
Mandelu bezé (2 platis) 120—130 | 1+3'| 1+3 | 25507
Bezé cepumi (1 plats, 6 gab., katrs @ 6 cm) 80-100 | 1 2 |120-150
Bezé cepumi (2 platis, uz katras 6 gab., 80-100 | 143'| 1+3 | 150-180

(] Darbibas re#ims, § Temperatiira, £_}3 levietodanas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelka-
majam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C),

@ Gatavosanas laiks, HeiRluft plus

" levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas) apak$éja ievieto$anas

[Tment.

2 Ja cepamais produkts $kiet pietiekami apbraninats jau pirms noradita gatavoSanas laika beigam,

iznemiet platis dazados laikos.
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Gatavosanas tabulas

Pikanti edieni

5

cep$anas un AirFry plats)

Gatavojamais produkts O 'S 1 @)
(piederumi) (°C)  |+HFc|-HFc| (min.)
Krépeles, pikantas (1 plats) (=) |220230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
Sipolu rausis (1 plats) =) | 180—190%| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
Pica, rauga mikla (1 plats) 170180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220%| 1 | 2 | 20-30
Pica, biezpiena un ellas mikla (1 plats) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=) [190—200?| 1 | 2 | 25-35
D2|vjlr§asaldeta pica, ieprieks izcepta 200-210 | 1 2 | 20-25
(rezgis)
Grauzdini* (rezgis) ) 300 - | 3 69
Sacepumi / graténi (pieméram, grauz- 3 _
dini) (reZgis uz universalas plats) & 215 2 s 56
Griléti darzeni (rezgis uz universalas ™) 275° 3| 4 | 5-10*
plats) Y 250° 3| 3| 5-10*
Darzenu ragi (1 universala plats) 180—190 | 1 2 | 40-60
Fri kartupeli, saldéti' (perforéta Gour-  |=q | = . —
met cep$anas un AirFry plats) | s i
— —
Kroketes, saldétas’ (perforéta Gourmet | 180-190 | 2 3 | 23-95%

(] Darbibas rezims, § Temperatira, f_}3 levietodanas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
vosanas laiks, (—) Ober-/Unterhitze, Intensivbacken, Heilluft plus, Eco-HeilSluft,
(] Grill groR, Umluftgrill, | Weitere | AirFry

*

1
2

tojiet darbibas rezimu Booster (§¥3].

lestatijumi atbilst art EN 60350-1 prasibam.
levérojiet razotaja sniegtos noradijumus uz iepakojuma.

Kad ir pagajusi puse gatavo$anas laika, apgrieziet produktu.

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam neizman-

leprieks karséjiet krasns kameru 5 mindtes, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam
neizmantojiet darbibas rezimu Booster (I¥3.
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Gatavosanas tabulas

Liellopa gala

Gatavojamais produkts O ['S 3 @ M0

(piederumi)

(°C) (min.) | (°C)

Sautéta liellopa gala, apméram 1 kg (ce- | (&]?| 150—160° | 2° | 120—1307| -
pesu trauks ar vaku) =F| 170—180° | 2¢ |120—1307| -

180190 | 2° | 160—1808| ~—

Liellopa fileja, apméram 1 kg (universala =P
plats)

180—190° | 2° | 25-60 |45-75

Viegli apcepta liellopa fileja, apm. 1kg' | [Z]?| 80-85* | 2° | 70-80 |45-48

Vidéji apcepta liellopa fileja, apm. 1kg' | [Z=]?| 90-95* | 2° | 80—90 |54-57

Stipri apcepta liellopa fileja, apm. 1kg' | [Z=]?| 95—100* | 2° | 110-130 |63—66

Rostbifs, apméram 1 kg (universala plats)| (Z]?| 180—190° | 2° | 35—-65 |45-75

Viegli apcepts rostbifs, apm. 1 kg' (=) 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Vidéji apcepts rostbifs, apm. 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 110-120 | 54-57
Stipri apcepts rostbifs, apm. 1 kg’ (=P 95-100* | 2° | 130—140 | 63—66
Burgeri, kotletes” (rezgis 4. ievieto$anas

leenT)un universala plats 1. ievietosanas | () 300° 4 15—25° -
[Tmeni

(] Darbibas rezims, § Temperatiira, [ 13 levieto$anas limenis, @ Gatavoganas laiks,
A\ Produkta vidusdalas temperatiira, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, Eco-
HeiRluft, (] Grill groR

*
1
2

3
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lestatijumi atbilst ari EN 60350-1 prasibam.
Izmantojiet rezgi un universalo plati.
Vispirms apcepiet galu uz plits virsmas.

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim noliikam neizman-
tojiet darbibas rezimu Booster (§¥3].

leprieks$ karséjiet krasns kameru 120 °C temperatira 15 minates. Pazeminiet temperatiru péc
gatavojama produkta ievietoSanas.

leprieks karséjiet krasns kameru 5 mindtes, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam
neizmantojiet darbibas rezimu Booster (§¥3.

levietojiet FlexiClip izvelkaméas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).

Gatavojamos produktus sakotnéji nosedziet ar vaku. Kad ir pagajusas 90 mindtes gatavosanas
laika, nonemiet vaku un pievienojiet aptuveni 0,5 | Skidruma.

Gatavojamos produktus sakotnéji nosedziet ar vaku. Kad ir pagajusas 100 mindtes gatavoSa-
nas laika, nonemiet vaku un pievienojiet aptuveni 0,5 | skidruma.

Kad ir pagajusi puse griléSanas laika, apgrieziet produktu.

Ja izmantojat partikas termometru, gatavibu var noteikt péc noraditas produkta vidusdalas
temperatuiras.




Gatavosanas tabulas

Tela gala

Gatavojamais produkts . 'S (3 S 4%
(piederumi) (°c) | (min.) (°c)
Sautéta tela gala, apméram 1,5 kg (cepe-| [&]?| 160-1703 | 25 | 120—130°| —
Su trauks ar vaku) =F| 170—180° | 25 |120—130°| -
;?éis? leja, apméram 1 kg (universala =P| 160-170° | 25 | 30-60 |45-75
Viegli apcepta tela fileja, apm. 1 kg’ (=P| 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Vidéji apcepta tela fileja, apm. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Stipri apcepta tela fileja, apm. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 90—100 |63-66
Viegli apcepta tela mugura, apm. 1 kg' (=)P| 80-85* | 2° | 80—90 |45-48
Vidéji apcepta tela mugura, apm. 1 kg’ (=P 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Stipri apcepta tela mugura, apm. 1 kg' (=P 95-100* | 2° | 130140 | 63—66

(] Darbibas rezims, § Temperatiira, [_13 levietodanas limenis, @ Gatavoganas laiks,

A\ Produkta vidusdalas temperatiira, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze

" lzmantojiet reZgi un universalo plati.

2 Vispirms apcepiet galu uz plits virsmas.
3

tojiet darbibas rezimu Booster (3.

IS

gatavojama produkta ievietoSanas.

o

laika, nonemiet vaku un pievienojiet aptuveni 0,5 | $kidruma.

levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam neizman-

leprieks$ karséjiet krasns kameru 120 °C temperatira 15 minates. Pazeminiet temperatiru péc

Gatavojamos produktus sakotnéji nosedziet ar vaku. Kad ir pagajusas 90 minltes gatavosanas

" Ja izmantojat partikas termometru, gatavibu var noteikt péc noraditas produkta vidusdalas tem-

peraturas.
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Gatavosanas tabulas

Cukgala

Gatavojamais produkts O ['S 3 @ M0
(piederumi) (°c) | (min.) (°c)
Cukgalas cepetis / kakla cepetis, 160170 | 2° | 130-140°|80—-90
apm. 1kg (cepesu trauks ar vaku) =J| 180—190 | 25 [130—140°¢|80—90
Cukgalas cepetis ar adu, apm. 2 kg (ce- 180—190 | 2° | 130—1507|80—90
pesu trauks) (=) | 190—200 | 2° | 130—1507|80-90
Cikgalas fileja, apm. 350 g' (= 90-100°% | 2° | 70-90 |60—69
st sdrlds, et 15 e 160170 | 2° |130-160°|80-90
(cepesu trauks ar vaku)

Kupmatzis_cuk_gallas cepetis, apm. 1 kg 150160 | 2° 50-60 |63-68
(universala plats)

Kapinatas clkgalas cepetis, apm.1kg' | [Z]?| 95-105° | 2° | 140—160 | 63—66
Karbonades cepetis, apm. 1 kg 170180 | 2° | 60—70" |80—85
(universélé plétS) @ 190—200 25 70_807 80-85
Brokastu spekis / bekons' )| 300* 4 3-5 -
Cepamas desinas’ )| 220* 3| 8-15° -

(] Darbibas reZims, § Temperatira, 13 levieto$anas limenis, @ Gatavo3anas laiks,

A\ Produkta vidusdalas temperatiira, HeiRluft plus, (=] Ober-/Unterhitze, Eco-

HeiRluft, CJ Grill groR

" Izmantojiet rezgi un universalo plati.

2 Vispirms apcepiet galu uz plits virsmas.
3

gatavojama produkta ievietoSanas.

neizmantojiet darbibas rezimu Booster (§¥3).

laika, nonemiet vaku un pievienojiet aptuveni 0,5 | Skidruma.

nas laika, nonemiet vaku un pievienojiet aptuveni 0,5 | Skidruma.

temperatiras.
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Kad ir pagajusi puse griléSanas laika, apgrieziet produktu.

levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).

Kad ir pagajusi puse gatavosanas laika, pievienojiet aptuveni 0,5 | skidruma.

leprieks karséjiet krasns kameru 120 °C temperatira 15 minates. Pazeminiet temperattru péc

leprieks karséjiet krasns kameru 5 mindtes, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim noltkam

Gatavojamos produktus sakotnéji nosedziet ar vaku. Kad ir pagajuSas 60 mindtes gatavosanas

Gatavojamos produktus sakotnéji nosedziet ar vaku. Kad ir pagajusas 100 mindtes gatavosa-

Ja izmantojat partikas termometru, gatavibu var noteikt péc noraditas produkta vidusdalas



Gatavosanas tabulas

Jéra gala, medijuma gala

pesu trauks ar vaku)

Gatavojamais produkts O 2 3 @ M6
(piederumi) (°c) | (min.) (°c)
Jéra kaja ar_kaulu, apm. 1,5 kg (cepesu 5| 170-180 | 2* |100-120°|64—82
trauks ar vaku)

Je_ra_ muguras cepetis bez kaula (univer- =)| 1801902 | 2* 10-20 |53-80
sala plats)

Jerg mu_gt_Jras_cepetls bez kaula (rezgis un )| 95-105° | 2 40-60 |54-66
universala plats)

Brlez_a_mu_guras cepetis bez kaula (uni- =) | 1601702 | 2* 70-90 | 60—81
versala plats)

Stlrn_a§ muguras cepetis bez kaula (uni- =)| 1a0-1502 | 2 25-35 | 60—81
versala plats)

Mezaclkas kaja bez kaula, apm. 1 kg (ce- =) | 170-180 | 2* |100-120°|80-90

(] Darbibas reZims, § Temperatira, f_J3 levieto$anas limenis, @ Gatavoganas laiks,

A\ Produkta vidusdalas temperatiira, (=] Ober-/Unterhitze

" Vispirms apcepiet galu uz plits virsmas.

2

tojiet darbibas rezimu Booster (¥3).

w

gatavojama produkta ievietoSanas.

I

o

laika, nonemiet vaku un pievienojiet aptuveni 0,5 | $kidruma.
6 Ja izmantojat partikas termometru, gatavibu var noteikt péc noraditas produkta vidusdalas tem-

peraturas.

levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).
Gatavojamos produktus sakotnéji nosedziet ar vaku. Kad ir pagajusas 50 mindtes gatavosanas

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam neizman-

leprieks karséjiet krasns kameru 120 °C temperatlra 15 mindtes. Pazeminiet temperatiru péc
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Gatavosanas tabulas

Putnu gala, zivis

met cep$anas un AirFry plats)

Gatavojamais produkts O ['S s @ y4t
(piederumi) (°C) " (min.) (°c)
Putnu gala, 0,8—1,5 kg (universala . 4 . .
olats) 170—180 | 2* | 55—-65 |85—90
Calis, apm. 1,2 kg (rezgis uz univer- v 180-1902| 2* | 55-65° |85-90
salas plats)

Putna galas cepetis, apm. 2 kg (cepe- 180—190 | 2* | 100—120°|85—90
Su trauks) = [190-200] 2* | 110-130° |85-90
Putna galas cepetis, apm. 4 kg (cepe- 160-170 | 2* |180—2007| 9095
Su trauks) (=] | 180190 | 2* [180—2007|90-95
Vistu stilbini (grilédanas un cepesu = = . 4 - _
plats uz universalas plats) I 190-200| 2 30-35

Zivis, 200—300 g (pieméram, foreles) O |210-220°| 2¢ | 15-25 |75-80
(universala plats)

Zivis, 1-1,5 kg (piemé&ram, taimini) 5 |210-220°| 2¢ | 30-40 |75-80
(universala plats)

Zivs fileja folija, 200—300 g (univer- 2002101 2¢ | 25-30 |75-80
sala plats)

Zivju pirkstini, saldéti' (perforéta Gour- | 220-230| 2% | 13-15° _

(] Darbibas reZims, § Temperatira, f_J3 levieto$anas limenis, @ Gatavoganas laiks,

M\ Produkta vidusdalas temperatiira, HeiRluft plus, Umluftgrill, (=] Ober-/Unterhit-
ze, Eco-HeilRluft, | Weitere | AirFry

,
2
neizmantojiet darbibas rezimu Booster (§¥3).

tojiet darbibas rezimu Booster (3.

6 ..

levérojiet razotaja sniegtos noradijumus uz iepakojuma.
leprieks karséjiet krasns kameru 5 mindtes, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim noliikam

GatavoS$anas procesa sakuma pievienojiet aptuveni 0,25 | Skidruma.

perataras.
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Péc 30 minatém pievienojiet aptuveni 0,5 | Skidruma.

levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).
Kad ir pagajusi puse gatavoSanas laika, apgrieziet produktu.

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim noltkam neizman-

Ja izmantojat partikas termometru, gatavibu var noteikt péc noraditas produkta vidusdalas tem-




Informacija parbaudes institicijam

Parbaudes édieni atbilstosi EN 60350-1

Parbaudes édieni (piederumi)

; i o

(°C)  |+HFc|-HFc| (min.)

Mazas kicinas (1 cepama plats’)

150 1 2 | 3040

160" 2 3 | 2030

Mazas kicinas (2 cepamas platis’)

150* 1+3| 1+3 | 30-40

universala plats’ 1. ievieto$anas limeni)

]

=
Krépeles (1 cepama plats’) 140 1 2 | 35-45

(=)| 160* 2 | 3| 25-35
Krépeles (2 cepamas platis’) 140 1+37| 1+3 | 40-50°
Abolu pirags (rezgis’, saliekama veidne?, 160 1 2 | 80-100
@20 cm) = 180 - 1 75—-85
Udens biskvits (rezgis', saliekama veidne?, 180 1 2 | 30-40
@26 cm) =8| 1s0-170* | 1 | 2 | 25-45
Grauzdini (rezgis’) (hiid} 300 - | 3 6-9
Burgeri (rezgis' 4. ievieto$anas limeni un = 300° — | 4| 15050

(] Darbibas rezims, § Temperatira, f_J5 levietodanas limenis (+HFC: ar FlexiClip izvelkama-
jam vadotném HFC 70-C / -HFC: bez FlexiClip izvelkamajam vadotném HFC 70-C), @ Gata-
vosanas laiks, HeiRluft plus, (=) Ober-/Unterhitze, (] Grill groR

1

2

8

9

Izmantojiet tikai origindlos Miele piederumus.

Izmantojiet matétu tumsu saliekamo veidni.

Novietojiet saliekamo veidni rezga centra.

Vienmeér izvélieties zemako temperatlru un parbaudiet gatavojamo edienu, kad ir pagajis 1sakais
noraditais gatavoSanas laiks.

leprieks uzkarséjiet krasns kameru, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim noltkam neizman-
tojiet darbibas rezimu Booster (3.

leprieks karséjiet krasns kameru 5 mintites, pirms iebidat gatavojamo produktu. Sim nolikam
neizmantojiet darbibas reZzimu Booster 3.

levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas).

levietojiet FlexiClip izvelkamas vadotnes HFC 70-C (ja tas ir pieejamas) apak3éja ievieto$anas
[fment. Ja jusu riciba ir vairaki FlexiClip izvelkamo vadotnu pari, iebavéjiet tikai vienu no tiem.

Ja cepamais produkts Skiet pietiekami apbriininats jau pirms noradita gatavoSanas laika beigam,
iznemiet platis dazados laikos.

Kad ir pagajusi puse griléSanas laika, apgrieziet produktu.
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Informacija parbaudes institicijam

Energoefektivitates klase

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 ).

- Mérjumu veikSanas laika krasns kamera atrodas tikai meéerijumu veikSanai nepie-
cieSamie piederumi.
Neizmantojiet citus iespéjamos piederumus, pieméram, FlexiClip izvelkamas slie-
dites vai dalas ar katalitisko parklajumu, pieméram, sanu sienas vai augs$éjo parse-
gu.

- Lai noteiktu energoefektivitates klasi, ir svarigi ievérot priekSnoteikumu, ka iekar-
tas durvim mérijuma laika ir jabat ciesSi aizvertam.
Atkariba no izmantotajiem mériSanas elementiem var vairak vai mazak tikt ietek-
méta durvju blivéjuma hermetizacija. Tas nelabvéligi ietekmé mérijumu rezultatus.
So trikumu var novérst, durtinas piespiezot. Nelabvéligos apstaklos &im nolikam,
iespéjams, ir jaizmanto pieméroti tehniskie paliglidzekli. Parasta ikdienas lietoSa-
na Sis trdkums nerodas.

Majsaimniecibas cepeskrasns tehnisko datu lapa
Saskana ar delegéto Regulu (ES) Nr. 65/2014 un Regulu (ES) Nr. 66/2014

MIELE
Modela nosaukums/apziméjums H 2465 B, H 2467 B,
H 2761 B, H 2766 B,
H 2861 B, H 2761-1 B,
H 2766-1 B, H 2861-1B
Energoefektivitates indekss/cepedkrasns (EEI ) 81,7

Energoefektivitates klase/cepeskrasns
A +++ (visaugstaka efektivitate) [1dz D (viszemaka efektivitate) A+

Viena cikla energijas patérins, ja cepeskrasns darbojas parasta rezima  |1,05 kWh

Viena cikla energijas patérins, ja cepeskrasns darbojas ventilatora pie- |0,71 kWh
dzinas konvekcijas rezima

Krasns kameru skaits 1
Cepeskrasns siltuma avotu skaits electric
Cepeskrasns tilpums 76|
lekartas masa 42,0 kg
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Automatisko programmu receptes

Turpinajuma ir apkopotas automatiska-
jas programmas gatavojamas receptes.
Lai sasniegtu labako gatavosanas rezul-
tatu, ir ieteicams izmantot receptés no-
raditos daudzumus un piederumus.

Lai noteiktu pareizo ievietoSanas limeni,
|Gdzu, pirms automatiskas programmas

palaiSanas iznemiet FlexiClip izvelkamas
vadotnes HFC 70-C.
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Automatisko programmu receptes

Smalka abolkiika

Gatavosanas laiks: 95 minGtes
Sastavdalas 12 gabaliem

Pildjjumam

500 g abolu, skabenu

2 édamkarotes citronu sulas
Miklai

150 g sviesta | miksta

150 g cukura

8 g vanilas cukura

3 olas, M izmérs

150 g kviesu miltu, 405. tips
Y5 téjkarotes cepama pulvera

Veidnei

1 téjkarote sviesta
ApkaisiSanai

1 édamkarote pldercukura
Piederumi

Rezgis

Saliekama veidne, & 26 cm
Siets, smalks

Gatavosana

Nomizo abolus un sadala ¢etras dalas.
Izliektaja puse iegriez ar aptuveni1cm
atstatumu, sajauc ar citrona sulu un at-
liek mala.

letauko saliekamo veidni.

Aptuveni 2 minatés sajauc sviestu, cu-
kuru un vanilas cukuru kremveida masa.
Pa vienai pievieno olas un katru iemaisa
Yo minati.

Sajauc miltus ar cepamo pulveri, tad ar
paréjam sastavdalam.

Vienmerigi izklaj miklu saliekamaja veid-
né. Abolus ar izliekto pusi uz augsu vieg-
li iespiez mikla.

86

Saliekamo veidni ievieto uz rezga krasns
kamera un cep kiku.

Lauj kikai atdzist veidné 10 minGtes.
Tad nonem veidnes malu un |auj atdzist
uz rezga. Parkaisa ar padercukuru.

lestatijums

Automatiska programma

| Apfelkuchen fein
Programmas ilgums: 55 minates

Manuali

Darbibas reZims: [—)

Temperatur: 165—175 °C

lepriek$éja uzkarséSana: né

Garzeit: 45—55 minutes
levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2

Norade

Phdercukuru var aizstat ari ar nedaudz
uzsilditu viendabigas konsistences apri-
kozu ievarijjumu.



Automatisko programmu receptes

Biskvita pamatne

Gatavosanas laiks: 75 minGtes
Sastavdalas 12 gabaliem

Miklai

4 olas, M izmeérs

4 édamkarotes tdens | karsta
175 g cukura

200 g kvieSu miltu, 405. tips
1 téjkarote cepama pulvera

Veidnei
1 tejkarote sviesta

Piederumi

Rezgis

Siets, smalks

Saliekama veidne, & 26 cm
Cepamais papirs

Gatavosana

Olas baltumu atdala no dzeltenuma. Olu
baltumus saku| ar Gdeni I1dz Joti stingrai
konsistencei. Lenam iebirdina cukuru.
Saku] un iecila olas dzeltenumu.

levieto rezgi krasns kamera. leslédz au-
tomatisko programmu vai uzkarsé ce-
peskrasni.

Samaisa miltus ar cepamo pulveri, parsi-
ja par olu maisijumu un viegli iecila ar pu-
tojamo slotinu.

letauko saliekamo veidni un ieklaj cepa-
mo papiru. levieto un nogludina miklu
veidné.

levieto biskvita pamatni krasns kamera
un cep, lidz ta ir zeltaini dzeltena.

Péc cepSanas lauj biskvitam 10 minttes
atdzist veidné. Tad iznem no veidnes un
lauj atdzist uz rezga. Biskvita pamatni
divas reizes pargriez horizontali, tadejadi
izveidojot 3 pamatnes.

Apziez ar sagatavoto pildijumu.

lestatijums

Automatiska programma

| Biskuitboden

Programmas ilgums: 36 minttes

Manuali

Darbibas rezims: (—)

Temperatur: 160—170 °C

lepriek$éja uzkarsésana: ja

Garzeit: 30—40 mindtes
levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2

Norade

Lai pagatavotu Sokolades biskvita pa-
matni, miltu maisijumam pievieno 2—3
tejkarotes kakao.
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Automatisko programmu receptes

Biskvita pamatnu pildijumi

Gatavosanas laiks: 30 minutes

Biezpiena un kréjuma pildijumam
500 g partikas biezpiena, 20 % tauku
sausaja masa

100 g cukura

100 ml piena, 3,5 % tauku
8 g vanilas cukura

1 citrons | tikai sula

6 Zelatina plaksnites, baltas
500 g salda kréjuma
ApkaisiSanai

1 édamkarote pudercukura
Kapuéino pildijjumam

100 g tumsas Sokolades
500 g salda kréjuma

6 zelatina plaksnites, baltas
80 ml espreso

80 ml kafijas likiera

16 g vanilas cukura

1 édamkarote kakao
ApkaisiSanai

1 édamkarote kakao
Piederumi

Klku paliktnis

Siets, smalks

Biezpiena un kréjuma pildijuma pagata-
vosSana

Biezpiena un kréjuma pildijumam sa-
maisa biezpienu ar cukuru, pienu, vani-
las cukuru un citrona sulu. Zelatinu ie-
meérc auksta tdent, nospiez lieko mitru-
mu un péc tam izskidina mikrovilnu
krasni vai uz plits ar zemu jaudas iestati-
jumu.

Zelatinam pievieno nedaudz biezpiena
masas un samaisa.

Maisljumu iemaisa atlikuSaja biezpiena
masa un noliek vésuma. Saku] putukré-
jumu un iemaisa biezpiena masa.

Pirmo biskvita pamatni novieto uz kiku
paliktna, uzziez biezpiena masu, uzliek
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otro biskvita pamatni, uzziez biezpiena
masu un uzliek tre$o biskvita pamatni.
Kaku labi atdzesé. Pirms pasniegSanas
parkaisa ar ptudercukuru.

Kapuéino pildijjuma pagatavos$ana
Kapucino pildijumam izkausé Sokoladi.
Saku] putukréjumu un atliek nedaudz
putukréjuma augséjas pamatnes apzie-
Sanai. Zelatinu iemérc auksta tGdent, no-
spiez lieko mitrumu un péc tam izskidi-
na mikrovilnu krasni vai uz plits ar zemu
jaudas iestatijumu, tad nedaudz atdze-
sé.

Pusi espreso un kafijas likiera iemaisa
Zelatina un iecila kréjuma.

Sadala kafijas un kréjuma masu uz pu-
sém. Viena dala iemaisa vanilas cukuru,
otra — Sokoladi un kakao.

Pirmo biskvita pamatni novieto uz kiku
paliktna, nedaudz samitrina ar kafijas li-
kieri un espreso un apziez ar tumso kré-
mu. Uzliek otro biskvita pamatni, samit-
rina ar atlikuso Skidrumu un apziez ar
gaiso kremu. Uzliek treSo pamatni, ap-
ziez ar atlikto krému un apkaisa ar ka-
kao.

Norade

Variantam ar augliem biezpiena un kré-
juma masa iecila nedaudz rivétas citro-
na mizinas un 300 g nosusinatu manda-
rina daivinu vai aprikozu gabalinu.



Automatisko programmu receptes

Marmora kika

Gatavosanas laiks: 80 minttes
Sastavdalas 18 gabaliem

Miklai lestatijums

250 g sviesta | miksta Automatiska programma

200 g cukura | Marmorkuchen

8 g vanilas cukura Programmas ilgums: 55 minates

4 olas, M izmérs Manusli
200 g skaba kréjuma - .
400 g kvie$u miltu, 405. tips Darbibas rezims: [&]

Temperatur: 150—160 °C
lepriek$éja uzkarséSana: né
Garzeit: 50—60 minates
levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
Veidnei -HFC 70-C: 2
1 tejkarote sviesta

16 g cepama pulvera
1 8kipsnina sals
3 édamkarotes kakao

Piederumi
Apala kéksu veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana

Sajauc sviestu, cukuru un vanilas cukuru
kremveida masa. Pa vienai pievieno olas
un katru iemaisa %2 minati. Pievieno
skabo kréjumu. Sajauc miltus ar cepamo
pulveri un sali un iemaisa paréjas sa-
stavdalas.

letauko veidni un ievieto pusi miklas.

Otrai miklas pusei piejauc kakao pulveri.
Tums$o miklu uzklaj virs gaisas miklas. Ar
spiralveida kustibu caur miklas kartam
izvelk daksinu.

Apalo veidni ievieto uz rezga krasns ka-
mera un cep kaku.

Lauj kUkai atdzist veidné 10 minutes.
Tad iznem no veidnes un |auj atdzist uz
rezga.
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Automatisko programmu receptes

Drumstalu kiika ar augliem

Gatavosanas laiks: 150 mindtes
Sastavdalas 20 gabaliem

Miklai

42 grauga, svaiga

150 ml piena, 3,5 % tauku | remdens
450 g kviesu miltu, 405. tips

50 g cukura

90 g sviesta | miksta

1o0la, M izmérs

Pildijjumam
1,25 kg abolu

Drumstalam

240 g kvieSu miltu, 405. tips
150 g cukura

16 g vanilas cukura

1 téjkarote kanéla

150 g sviesta | miksta

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, raugu izSkidina
piena. Samica ar miltiem, cukuru, svies-
tu un olu, lidz izveidojas viendabigas
konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, ievieto valéja
bloda, apsedz ar mitru dranu un ievieto
krasns kamera. Lauj uzrigt saskana ar
1. raudzésanas fazes iestatijumiem.

Nomizo abolus, iznem serdi un sagriez
daivas.

Miklu velreiz nedaudz izmica un izrulle
uz cepamas vai universalas pannas.
Vienmeérigi izkarto abolus uz miklas. Sa-
jauc miltus, cukuru, vanilas cukuru un
kanéli un, samicot ar sviestu, izveido
drumstalas. Izkarto virs aboliem.
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Kaku ievieto krasns kamera un lauj ragt
saskana ar 2. raudzésanas fazes iestati-
jumiem.

Kiku cep, I1dz virsma klGst zeltaini bra-
na.

lestatijums

Rauga miklas raudzésSana

1. raudzésanas faze

Darbibas rezims: (—]

Temperatur: 30 °C

Raudzésanas laiks: 30—45 mindtes

2. raudzés$anas faze

Darbibas rezims: [—)
Temperatur: 30 °C

Raudzésanas ilgums: 30 mindtes

Kikas cepSana

Automatiska programma

| Streuselk. mit Obst
Programmas ilgums: 44 minGtes

Manuali

Darbibas rezims: (—]

Temperatur: 180—190 °C

lepriek$éja uzkarséSana: né

Garzeit: 40—50 minUtes
levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 2 |
-HFC 70-C: 3

Norade
Abolus var aizstat art ar 1 kg plimiju vai
kirSu bez kauliniem.



Automatisko programmu receptes

Forminu cepumi

Gatavosanas laiks: 135 minGtes
Sastavdalas 70 gabaliem (2 platis)

Sastavdalas

250 g kvieSu miltu, 405. tips
Y5 téjkarotes cepama pulvera
80 g cukura

8 g vanilas cukura

1 pudelite ruma aromata

3 édamkarotes tdens

120 g sviesta | miksta

Piederumi

Miklas rullis

Figlru veidnes

2 cepamas vai universalas platis

Gatavosana

Sajauc miltus, cepamo pulveri, cukuru
un vanilas cukuru. Pakapeniski pievieno
paréjas sastavdalas un samica viendabi-
ga mikla, tad dzesé vismaz 60 minates.

Miklu izrullé aptuveni 3 mm biezuma, iz-
spiez cepumus un novieto uz cepama-
jam vai universalajam platim.

levieto cepumus krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

| Ausstechplatzchen |

1Blech/ 2 Bleche

Programmas ilgums ar 1 plati: 25 mina-
tes

Programmas ilgums ar 2 platim: 26 mi-
nates

Manuali

Darbibas rezims :

Temperatur: 140—150 °C
lepriek$éja uzkarséSana: né
Garzeit: 25—35 minates
levieto$anas limenis ar 1 plati:
+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
levietoSanas limenis ar 2 platim:
+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3

Norade

Sastavdalu daudzums ir paredzéets

2 platim. 1 platij daudzums ir jasamazina
divas reizes vai cepumi ir jacep secigi.
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Automatisko programmu receptes

SmilSu cepumi

Gatavosanas laiks: 50 mindtes
Sastavdalas 50 gabaliem (2 platis)

Sastavdalas

160 g sviesta | miksta

50 g cukura, brina

50 g pudercukura

8 g vanilas cukura

1 8kipsnina sals

200 g kvieSu miltu, 405. tips
10la, M izmérs | tikai baltums

Piederumi

Konditorejas maisin$

Zvaigznes uzgalis, 9 mm

2 cepamas vai universalas platis

Gatavosana

Saku] sviestu krémveida masa. Pievieno
cukuru, pudercukuru, vanilas cukuru un
sali, tad maisa, l1dz izveidojas miksta
masa. lemaisa miltus un beigas olas
baltumu.

Miklu ievieto konditorejas maisina un uz
cepamajam vai universalajam platim iz-
spiez aptuveni 5—6 cm garas strémeles.

levieto smilSu cepumus krasns kamera
un cep, lidz tie ir zeltaini dzelteni.
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lestatijums

Automatiska programma

| Spritzgeback | 1 Blech / 2 Bleche
Programmas ilgums ar 1 plati: 24 minG-
tes

Programmas ilgums ar 2 platim: 31 mi-
nutes

Manuali

1 platij

Darbibas rezims:

Temperatur: 150—160 °C

lepriekséja uzkarsésana: né

Garzeit: 20—30 minutes
levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2

2 platim

Darbibas rezims:

Temperatur: 140—150 °C
lepriek$éja uzkarséSana: né

Garzeit: 25—35 minates
levieto$anas limeni: +HFC 70-C: 1+3 |
-HFC 70-C: 1+3

Norade

Sastavdalu daudzums ir paredzéts

2 platim. 1 platij daudzums ir jasamazina
divas reizes vai cepumi ir jacep secigi.



Automatisko programmu receptes

Valriekstu mafini

Gatavosanas laiks: 95 minGtes
Sastavdalas 12 gabaliem

Sastavdalas lestatijums

80 g rozinu Automatiska programma

40 ml ruma | Walnussmuffins

120 g sviesta | miksta Programmas ilgums: 37 minGtes
120 g cukura Manuali

g %l\ézr‘:(l?lsiz%]g?;a Darbibas rezims: .

140 g kviegu miltu, 405. tips Temperatur: 150—160 °C

lepriek$éja uzkarséSana: né

Garzeit: 30—40 mindtes
levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
Piederumi -HFC 70-C: 2

Mafinu veidne 12 mafiniem ar @ 5 cm

Papira mafinu veidnes, @ 5 cm

Rezgis

1 téjkarote cepama pulvera
120 g valriekstu kodolu | rupji sakapatu

Gatavosana

Rozines aptuveni 30 minttes mérce ru-
ma.

Saku| sviestu kremveida masa. Secigi
pievieno cukuru, vanilas cukuru un olas.
Sajauc miltus ar cepamo pulveri un ie-
maisa masa. lemaisa valriekstus. Visbei-
dzot iemaisa rozines ar rumu.

Saliek papira mafinu veidnites uz mafinu
plats. Vienmerigi ieklaj miklu forminas ar
2 edamkarotéem.

Mafinu veidni ievieto uz rezga krasns ka-
mera un cep.
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Automatisko programmu receptes

Pica (rauga mikla)

Gatavosanas laiks: 90 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Miklai

30 g rauga, svaiga

170 ml Gdens | remdena

300 g kviesSu miltu, 405. tips

1 téjkarote cukura

1 téjkarote sals

¥, téjkarotes timiana, sasmalcinata
1 téjkarote raudenes, sasmalcinatas
1 édamkarote ellas

Pildjjumam

2 sipoli

1 kiploka daivina

400 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

2 edamkarotes tomatu pastas

1 tejkarote cukura

1 tejkarote raudenes, sasmalcinatas
1 lauru lapa

1 téjkarote sals

Pipari

125 g mocarellas siera

125 g Gaudas siera, rivéta

Apcepsanai
1 édamkarote olivellas

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Nepartraukti maisot, izSkidina raugu
Gdent. Sajauc ar miltiem, cukuru, sali, ti-
mianu, raudeni un ellu un mica

6—7 minates, lidz izveidojas viendabigas
konsistences mikla.

No miklas izveido bumbu, liek bloda un
parsedz ar mitru dranu. Lauj ragt 20 mi-
nates istabas temperatara.
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Pildijumam sagriez sipolus un kiplokus
mazos kubinos. Uzkarsé panna sviestu.
Apcep sipolus un kiplokus, l1dz tie klust
caurspidigi. Pievieno tomatus, tomatu
pastu, cukuru, raudeni, lauru lapu un sa-
li.

Lauj mércei Iéenam varities 5 minQtes.
Iznem lauru lapu, pievieno sali un pipa-
rus péc garSas. Mocarellas sieru sagriez
Skélés.

Miklu izrullé uz cepamas vai universalas
plats. Lauj rigt 10 mindtes istabas tem-
peratura.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Uz miklas uzklaj mérci. Atstaj aptuveni

1 cm gar malu brivu. Uzliek mocarellas
sieru un apkaisa ar Gaudas sieru.
levieto picu krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

| Pizza | Hefeteig
Programmas ilgums: 32 minUtes

Manuali

Darbibas rezims: (—]

Temperatur: 200—210 °C

lepriek$eja uzkarsésana: ja

Garzeit: 20—30 minates

levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2

Norade

Alternativi parklaj picu ar skinki, salami,
Sampinjoniem, sipoliem vai tunci.



Automatisko programmu receptes

Pica (biezpiena un ellas mikla)

Gatavosanas laiks: 60 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Miklai

120 g partikas biezpiena, 20 % tauku
sausaja masa

4 édamkarotes piena, 3,5 % tauku

4 edamkarotes ellas

2 olas, M izmérs | tikai dzeltenums

1 tejkarote sals

1% téjkarotes cepama pulvera

250 g kvieSu miltu, 405. tips

Pildjjumam

2 sipoli

1 kiploka daivina

400 g tomatu no bundzas, mizotu, ga-
balinos

2 edamkarotes tomatu pastas
1 tejkarote cukura

1 tejkarote raudenes

1 lauru lapa

1 téjkarote sals

Pipari

125 g mocarellas siera

125 g Gaudas siera, rivéta

Apcepsanai
1 édamkarote olivellas

Piederumi
Cepama vai universala plats

Gatavosana

Pildijumam sagrieZ sipolus un kiplokus
mazos kubinos. Uzkarsé panna sviestu.
Apcep sipolus un kiplokus, lidz tie klGst
caurspidigi. Pievieno tomatus, tomatu
pastu, cukuru, raudeni, lauru lapu un sa-
li.

Lauj mércei lenam varities 5 mindtes.

Iznem lauru lapu. Péc gar§as pievieno
sali un piparus. Mocarellas sieru sagriez
skeles.

Miklai sajauc biezpienu, pienu, ellu, olas
dzeltenumu un sali. Cepamo pulveri sa-
maisa ar miltiem. Pusi maisijuma iemai-
sa mikla. Tad iemica atlikuso dalu.

Miklu izrullé uz cepamas vai universalas
plats.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Uz miklas uzklaj mérci. Atstaj aptuveni
1 cm gar malu brivu. Uzliek mocarellas
sieru un apkaisa ar Gaudas sieru.

levieto picu krasns kamera un cep.

lestatijums

Automatiska programma

| Pizza | Quark-Ol-Teig
Programmas ilgums: 33 minGtes

Manuali

Darbibas rezims: (—]

Temperatur: 180—190 °C

lepriekSéja uzkarsésana: ja

Garzeit: 25—35 minutes
levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 2 |
-HFC 70-C: 3

Norade
Alternativi parklaj picu ar Skinki, salami,
Sampinjoniem, sipoliem vai tunci.
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Automatisko programmu receptes

Calis
Gatavosanas laiks: 95 minGtes
Sastavdalas 2 porcijam

Sastavdalas lestatijums

1 calis, gatavs cep$anai (1,2 kg) Automatiska programma

2 édamkarotes ellas | Hahnchen

1% téjkarotes sals Programmas ilgums: 80 mindtes

2 téjkarotes paprikas pulvera, salda

. " Manuali
1téjkarote karija Darbibas rezims:
Piederumi Temperatur: 180—190 °C
ReZgis lepriek$éja uzkarséSana: né
Sacepumu veidne, 22 x 29 cm Garzeit: 75—85 minates
Kulinarijas diegs levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2

Gatavosana

Sajauc ellu ar sali, paprikas pulveri un
kariju un ieziez cali ar maisijumu.

Cala kajas sasien kopa ar kulinarijas die-

gu un cali ar krltinu uz augsu ievieto sa-
cepuma veidné.

Sacepuma veidni novieto uz rezga un ie-
bida krasns kamera ta, lai kajas batu
verstas pret durvim. Cep cali.
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Automatisko programmu receptes

Liellopa fileja (cepetis)

Gatavosanas laiks: 65 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Liellopa filejai

1 kg liellopa filejas, gatavas cepsanai
2 edamkarotes ellas

1 téjkarote sals

Pipari

Apcepsanai

2 édamkarotes ellas

Piederumi
Universala plats

Gatavosana

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Apceps$anai uzkarsé panna ellu un strau-
ji apcep liellopa fileju no katras puses pa
1 minatei.

Iznem liellopa fileju. Sajauc ellu, sali un
piparus un ieziez liellopa fileju ar maisi-
jumu.

Liellopa fileju novieto uz universalas
plats un iebida krasns kamera. Cep liel-
lopa fileju.

lestatijums

Automatiska programma
| Rinderfilet
Programmas ilgums:
Englisch: 36 minutes
Medium: 43 minUtes
Durch: 59 mindtes

Manuali

Darbibas rezims: [—)

Temperatur: 180—190 °C

lepriek$é€ja uzkarsésana: ja

Garzeit: 20—30 minates (Englisch),
35—45 mindtes (Medium),

50—60 mindtes (Durch)
levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2
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Automatisko programmu receptes

Forele

Gatavosanas laiks: 65 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Forelei

4 foreles (pa 250 g), gatavas cep3anai
2 édamkarotes citronu sulas
Sals

Pipari

Pildjjumam

200 g Sampinjonu, svaigu
¥ sipola

1 kiploka daivina

25 g pétersilu

Sals

Pipari

Parklajumam

3 eédamkarotes sviesta

Piederumi
Universala plats

Gatavosana

Apslaka foreles ar citrona sulu. Zivi no
iekSpuses un arpuses apstrada ar sali un
pipariem.

Pildijumam notira Sampinjonus. Smalki
sakapa un sajauc sipolu, kiploku, Sam-
pinjonus un pétersilus. Maisijumam pie-
vieno sali un piparus.

lesledz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Forelés iepilda maisijumu un noliek citu
citai blakus uz universalas plats. Parklaj
ar sviesta picinam.

Universalo plati iebida krasns kamera.
Gatavo foreles.
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lestatijums
Automatiska programma
| Forelle

Programmas ilgums: 36 minGtes

Manuali

Darbibas rezims: (—]

Temperatur: 210—220 °C
lepriek$éja uzkarsésana: ja

Garzeit: 20—30 mindtes
levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 2

Norade
Foreli pasniedz ar citrona Skélttém un
brininatu sviestu.



Automatisko programmu receptes

Lasa fileja
Gatavosanas laiks: 40 mindtes
Sastavdalas 4 porcijam

Lasa filejai lestatijums
4 |ada filejas (pa 200 g), gatavas cep8a- Automatiska programma
nai | Lachsfilet
2 édamkarotes citronu sulas Programmas ilgums: 27 minGtes
giapl;i Manuali
Darbibas rezims: (=)

Parklajumam Temperatur: 200—210 °C
3 édamkarotes sviesta lepriek$éja uzkarsésana: ja

I . Garzeit: 10—20 mindtes
Pa_r!(a|5|san§| . levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
1 tejkarote dillu, sakapatu _HEC 70-C: 2
Piederumi

Universala plats

Gatavosana

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Lasa filejas novieto uz universalas plats.
Apslaka ar citrona sulu. Pievieno sali un

piparus. Parklaj lasa fileju ar sviesta pici-
nam un parkaisa ar dillem.

Universalo plati iebida krasns kamera un
gatavo lasa filejas.
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Automatisko programmu receptes

Taimins

Gatavosanas laiks: 65 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Taiminam

1taiming (1 kg), vesels, gatavs cep$anai
1 citrons | tikai sula

Sals

Pildjjumam

2 Salotes

2 kiploka daivinas

2 Skeles grauzdinu

50 g kaperu, mazu
10la, M izmérs | tikai dzeltenums
2 eédamkarotes olivellas
Sals

Pipari

Cili pulveris

Piederumi

Koka iesmi

Universala plats

Gatavosana

Apslaka taiminus ar citrona sulu. Zivis
no iekSpuses un arpuses apstrada ar sa-
li.

Pildljumam mazos kubinos sagriez Salo-
tes, kiplokus un grauzdinus. Sajauc ka-
perus, olas dzeltenumu, Salotes, kiplo-
kus un grauzdéto maizi. Pieber sali, pi-
parus un Cili pulveri.

leslédz automatisko programmu vai uz-
karsé cepeskrasni.

Piepilda taiminus ar masu. Atveri no-
slédz ar isiem koka iesminiem.

Novieto taiminu uz universalas plats un
iebida krasns kamera. Gatavo taiminu.
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lestatijums
Automatiska programma

| Lachsforelle

Programmas ilgums: 46 mindtes

Manuali

Darbibas rezims: (=)
Temperatur: 210—220 °C
lepriek$éja uzkarsésana: ja
Garzeit: 30—40 minutes

levietosanas limenis: +HFC 70-C:

-HFC 70-C: 2

11



Automatisko programmu receptes

Kartupelu un siera sacepums

Gatavosanas laiks: 90 minates
Sastavdalas 4 porcijam

Sacepumam lestatijums
600 g kartupelu, miltainu Automatiska programma
75 g Gaudas siera, rivéta | Kartoffelgratin
Veidnei Programmas ilgums: 50 mindtes
1 kiploka daivina Manuali
- Darbibas rezims: [(—)
Glazarai Temperatur: 180—190 °C
25_0, g salda _kreJuma lepriek$éja uzkarséSana: né
1 fcejkgrote sals Garzeit: 55—65 minates
Pipari . levietodanas limenis: +HFC 70-C: 1 |
Muskatrieksts "HFC 70-C: 2

ParkaisiSanai

75 g Gaudas siera, rivéta
Piederumi

Sacepumu veidne, & 26 cm
Rezgis

Gatavosana

lerivé sacepumu veidni ar kiploku.

Sagatavo salda kréjuma, sals, piparu un
muskatrieksta maisijumu.

Nomizo kartupelus un sagriez 3—4 mm
planas skelités. Kartupelus sajauc ar
Gaudas sieru un maisijumu un ievieto
sacepuma veidné.

Parkaisa ar Gaudas sieru.

levieto kartupelu un siera sacepumu uz
rezga krasns kamera un cep, lidz tas
klst zeltaini brins.
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Automatisko programmu receptes

Lazanja

Gatavosanas laiks: 125 mindtes
Sastavdalas 4 porcijam

Lazanjai
8 lazanjas plaksnites (neapvaritas)

Tomatu un maltas galas mércei

50 g speka, cauraugusa, kipinata | ma-
zos kubinos

375 g maltas galas, uz pusém liellopa gala
un cukgala

2 sipoli | kubinos

800 g tomatu no bundzas, mizotu

30 g tomatu pastas

125 ml buljona

1téjkarote timiana, svaiga | sakapata
1téjkarote raudenes, svaigas | sakapa-
tas

1 téjkarote bazilika, svaiga | sakapata
Sals

Pipari

Sampinjonu mércei

20 g sviesta

1 sipols | kubinos

100 g $ampinjonu, svaigu | ripinas

2 edamkarotes kvieSu miltu, 405. tips
250 g salda kréjuma

250 ml piena, 3,5 % tauku

Sals

Pipari

Muskatrieksts

2 édamkarotes pétersilu, svaigu | saka-
patu

ParkaisiSanai

200 g Gaudas siera, riveta

Piederumi

Sacepumu veidne, 32 x 22 cm

Rezgis

Gatavosana
Tomatu un maltas galas mércei uzkarse
pannu ar parklajumu. Apcep speka kubi-
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nus, pievieno malto gaju un cep, pastavigi
maisot. Pievieno un apcep sipolus. Sa-
smalcina tomatus. Pievieno tomatus, to-
matu sulu, tomatu pastu un buljonu. Pie-
vieno garSaugus, sali un piparus. Aptuveni
5 mindtes |auj lenam varities.
Sampinjonu mércei sviesta apcep sipo-
lus. Pievieno un nedaudz apcep Sampin-
jonus. Parkaisa un iemaisa miltus. Aptur
cepsSanas procesu ar saldo kréjumu un
pienu. Pievieno sali, piparus un muskat-
riekstu. Lauj mércei lenam varities aptu-
veni 5 minGtes. Visbeidzot pievieno pé-
tersijus.

Lazanjas sastavdalas liek sacepuma
veidné secigas kartas:

— tresa dala tomatu un maltas galas
merces;

— 4 lazanjas plaksnites;

— tre$a dala tomatu un maltas galas
merces;

— puse Sampinjonu mérces;

— 4 lazanjas plaksnites;

— tre$a dala tomatu un maltas galas
merces;

— puse Sampinjonu mérces.

Apkaisa lazanju ar Gaudas sieru, ievieto
uz rezga krasns kamera un cep, lidz ta
klast zeltaini brina.

lestatijums
Automatiska programma
| Lasagne

Programmas ilgums: 55 minates

Manuali

Darbibas rezims: (—)
Temperatur: 185—195 °C
lepriek$€ja uzkarsésana: ne
Garzeit: 55—65 mindtes
levieto$anas limenis: +HFC 70-C: 1 |
-HFC 70-C: 1



AirFry receptes

Turpinajuma ir apkopotas AirFry rezZima
gatavojamas receptes.

Lai sasniegtu labako gatavosanas rezul-
tatu, ir ieteicams izmantot receptés no-
raditos daudzumus un piederumus.
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AirFry receptes

Falafeli ar jogurta dipa mérci

Gatavosanas laiks: 60 minttes un 12 stundas nostavinasanas laiks

Sastavdalas 4 porcijam

Falafeliem

250 g turku zirnu, kaltéetu

2 | tdens

2 sipoli | sikos kubinos

2 kiploka daivinas | smalki sakapatas
30 g pétersilu | sakapatu

2 édamkarotes citronu sulas
1 édamkarotes olivellas

50 g sezama biezena (tahini)
1 téjkarote koriandra, malta

1 tejkarote raudenes

¥ téjkarotes Ras el Hanout
1 téjkarote kumina

1% téjkarotes sals

1 naza gals piparu

1 naza gals Cili

60 g kvieSu miltu, 405. tips
1 téjkarote cepama pulvera

Jogurta dipa meércei

500 g jogurta, 3,5 % tauku

100 g svaiga siera

1 &damkarote sezama biezena (tahini)
3 eédamkarotes citronu sulas

20 g pétersilu | sakapatu

1 tejkarote sals

1 8kipsnina piparu

Piederumi

Siets

Mikseris ar griezéjnazi

Maisitajs ar miklas aki

Perforéta Gourmet cepsanas un AirFry
plate
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Gatavosana

Vismaz 12 stundas mércéjiet Gdent tur-
ku zirnus

Jogurta dipa mércei sajauciet visas sa-
stavdalas un novietojiet dzeséties.

Nokasiet turku zirnus sieta.

Sajauciet mikseri pétersilus, sipolus,
kiplokus, citrona sulu, ellu, tahini un
garSvielas. Pakapeniski pievienojiet tur-
ku zirnus. PievienoSanas laika regulari ar
karoti apmaisiet miklu.

lepildiet miklu bjoda. Sajauciet miltus ar
cepamo pulveri un iemiciet mikla. Izvei-
dojiet no miklas 24 bumbinas. Ar rokam
saspiediet bumbinas nedaudz plakanas
un novietojiet uz Gourmet cep$anas un
AirFry plats. Tad ievietojiet krasns kame-
ra un cepiet, lidz tas klUst zeltaini bra-
nas.

lestatijumi

Darbibas rezims: | AirFry
Temperatiara: 210 °C
Gatavosanas laiks: 18 mindtes
levietoSanas limenis: 2



AirFry receptes

Fr1 kartupeli un fri saldie kartupeli

Gatavosanas laiks: 50 mindtes
Sastavdalas 4 porcijam

Fri kartupeliem

500 g kartupelu, cieti varamu | stienios
(apm. 0,5 x 0,5 x 6 cm)

500 g saldo kartupelu | stieni$os (apm.
0,5x 0,5 x 6 cm)

30 ml saulespuku ellas

Dipa mércei

150 g grieku jogurta

150 g paninu

Y4 citrona | sula un mizina

5 saiska dillu

Y4 téjkarotes rozmarina, kaltéta
Ya téjkarotes raudenes, kaltétas
¥ téjkarotes sipolu, kaltétu

Ya téjkarotes kiploku, kaltétu

1 8kipsnina sals

1 Skipsnina piparu

Garsvielu salim

2 édamkarotes sals

1 téjkarote paprikas pulvera, kipinata
¥ téjkarotes sipolu, kaltétu

¥, téjkarotes kiploku, kaltétu

Piederumi

Katls

Virtuves dvieli

Perforéta Gourmet cepsanas un AirFry
plate

Gatavosana

Uzvariet Gdeni. Blanséjiet kartupelu
stientSus 3 mindtes verdo§a ddenit. Péc
tam atdzeséjiet kartupelus ar aukstu
Gdeni un nosusiniet uz virtuves dviela.

Marinéjiet kartupelu stieniSus ar saules-
puku ellu. Péc tam izvietojiet tos uz
Gourmet cepSanas un AirFry plats un
gatavojiet saskana ar iestatijumiem. Péc
15 minatém apgrieziet un turpiniet gata-
vot vél 10 minites.

Dipa mérces pagatavos$anai sajauciet vi-
sas sastavdalas un pievienojiet sali un
piparus péc garSas. Lidz pasniegsSanai
novietojiet dipa mérci vésuma.

Garsvielu salim samaisiet visas sastav-
dalas un nolieciet mala.

Péc gatavoSanas bagatigi parkaisiet fri
kartupelus ar garSvielam un pasniedziet
ar dipa meérci.

lestatijumi

Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 220 °C
Gatavosanas laiks: 25 minGtes
levietoSanas limenis: 2
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AirFry receptes

Sezama un tofu standzinas

Gatavosanas laiks: 35 minGtes
Sastavdalas 3 porcijam

Sastavdalas

400 g tofu

3 eédamkarotes terijaki mérces

4 édamkarotes sezama biezena (tahini)
2 édamkarotes augu ellas

2 eédamkarotes agaves sirupa

1 édamkarote sezama séklu, balto

1 édamkarote sezama séklu, melno

1 édamkarote partikas cietes

3 edamkarotes rivmaizes

Piederumi

Papira dvieli

GrileSanas un cepesu plats
Universala plats

Gatavosana

Sagrieziet tofu 1 cm biezas Skélés un
stipri nospiediet virtuves dvielos. Tad
sagrieziet tofu Skéles 1 cm platas un

3 cm garas standzinas. Standzinas at-
kartoti nospiediet virtuves dvie|os ta, lai
tofu bltu péc iespéjas mazak mitruma.
Laujiet standzinam 15 minGtes nostave-
ties uz virtuves dviela.

Samaisiet terijaki mérci, tahini, ellu un
agaves sirupu. Samaisiet So mérci ar se-
zama séeklam.

levietojiet tofu standzinas bloda un par-
kaisiet ar partikas cieti. Svarstiet blodu
tik ilgi, lidz partikas ciete vienmerigi par-
klaj tofu standzinas. Uzkarséjiet cepes-
krasni saskana ar iestatijumiem.

Pievienojiet mérci bloda ar tofu standzi-
nam un visu samaisiet. Tad parkaisiet ar
rivmaizi un apmaisiet vélreiz. Novietojiet
griléSanas un cepesu plati uz univer-

salas plats un izvietojiet tofu standzinas
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ta, lai tas savstarpégji nesaskartos. levie-
tojiet tofu standzinas ieprieks$ uzkarséta-
ja krasns kamera un cepiet.

lestatijumi: iepriekS§éja uzkarséSana
Darbibas rezims: | Booster
Temperatara: 190 °C

lestatijumi: cept sezama un tofu stan-
dzinas

Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 190 °C

Gatavos$anas laiks: 7 minttes
levietoSanas [imenis: 2



AirFry receptes

Krasni cepti kartupeli ar sieru, maurlokiem un speki

Gatavosanas laiks: 70 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Kartupeliem

4 krasni cepamie kartupeli (pa 200 g)
2 edamkarotes ellas

2 téjkarotes sals

Dipa mércei

150 g skaba kréjuma

30 g maurloku | smalkos rullidos
1 8kipsnina sals

1 8kipsnina piparu

1 Skipsnina muskatrieksta

Pildjjumam

100 g speka | kubinos

¥ saigka maurloku | sagrieztu mazos
gredzenos

200 g pikanta siera (pieméram, brinzas,
Grijéras un Emmentales siera) | rivéta

Piederumi
GrileSanas un cepes$u plats
Universala plats

Gatavosana

Rpigi nomazgajiet un nosusiniet kartu-
pelus. Kartupelos visapkart ieduriet ar
daksSinu. Tad bagatigi ierivéjiet ar ellu un
sali. Novietojiet griléSanas un cepesu
plati uz universalas plats, izvietojiet kar-
tupelus un gatavojiet saskana ar 1. un
2. gatavoSanas darbibu.

Tikmeér samaisiet skabo kréjumu un
maurlokus dipa mércei. Péc garsas pie-
vienojiet sali, piparus un muskatriekstu.

Parklajumam apcepiet speki vidéja kar-
stuma3, lidz tas klast kraukskigs. Sagata-
vojiet maurlokus.

Péc 2. gatavoSanas darbibas iznemiet
kartupelus no cepeskrasns. Uzmanigi
pargrieziet kartupelus uz pusém un no-
vietojiet ar griezuma pusi uz augsu atpa-
ka) uz plats. Parkaisiet ar sieru un cepiet
3. gatavoSanas darbiba, [1dz siers ir zel-
taini brins.

Pasniedziet kartupelus ar maurlokiem,
speki un dipa merci.

lestatijumi

1. gatavosSanas darbiba
Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 200 °C
Gatavosanas laiks: 20 minGtes
levietoSanas limenis: 2

2. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 180 °C
Gatavosanas laiks: 30 mindtes

3. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: [
Temperatiara: 180 °C
Gatavosanas laiks: 10 mindtes
levietosanas limenis: 3
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AirFry receptes

Cepti kartupeli ar fetas sieru, tzatziki mérci un zemnieku salatiem

Gatavosanas laiks: 70 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Kartupeliem

4 krasni cepamie kartupeli (pa 200 g)
2 edamkarotes ellas

2 téjkarotes sals

Tzatziki mércei

¥ gurka

Y4 téjkarotes sals

200 g grieku jogurta

1 kiploka daivina | smalki sakapata
Y4 téjkarotes sals

1 8kipsnina piparu

¥ citrona | sula un mizina

Salatiem

¥ gurka | kubinos

3 tomati | kubinos

1 paprika, dzeltena | smalkos kubinos
1 paprika, sarkana | smalkos kubinos
1 sipols, sarkanais | mazos kubinos

Salatu mércei

¥ téjkarotes sals

1 Skipsnina piparu

¥, citrona | tikai sula
1téjkarote dillu | sakapatu

Pildifjumam
200 g fetas siera | sadrupinata

Piederumi
GrileSanas un cepeS$u plats
Universala plats

Gatavosana

Rapigi nomazgajiet un nosusiniet kartu-
pelus. Kartupelos visapkart ieduriet ar
dak$inu. Tad bagatigi ierivéjiet ar ellu un
sali. Novietojiet griléSanas un cepesu plati
uz universalas plats, izvietojiet kartupelus
un gatavojiet saskana ar 1. un 2. gatavos$a-
nas darbibu.
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Tikmer tzatziki mércei sarivéjiet gurki,
pievienojiet sali un |aujiet pastavet

10 minates.

Nospiediet Skidrumu no gurkiem. No-
spiestos gurkus samaisiet ar jogurtu un
kiplokiem. Tad pievienojiet sali, piparus,
citrona sulu un mizinu péc garsas.
levietojiet bloda darzenus salatiem.
Salatu mércei samaisiet sali, piparus,
dilles, citrona sulu un olive|lu. Parslakiet
salatus ar salatu mérci. Lidz pasniegsa-
nai nolieciet mala.

Péc 2. gatavoSanas darbibas iznemiet
kartupelus no cepeskrasns. Uzmanigi
pargrieziet kartupelus uz pusém un no-
vietojiet ar griezuma pusi uz augsu atpa-
kal uz plats. Parkaisiet ar fetas sieru un
cepiet 3. gatavoSanas darbib3, lidz tie
klUst zeltaini brani.

Pasniedziet kartupelus ar tzatziki mérci
un salatiem.

lestatijumi

1. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 200 °C
Gatavosanas laiks: 20 minites
levietoSanas limenis: 2

2. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 180 °C
Gatavosanas laiks: 30 mindtes

3. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: [
Temperatiara: 180 °C
Gatavosanas laiks: 10 mindtes
levietoSanas limenis: 3



AirFry receptes

Friteti cukini ar zila siera dipa un ¢Cili mérci

Gatavosanas laiks: 55 minGtes
Sastavdalas 2 porcijam

Darzeniem

2 cukini

3 olas, M izmérs

50 ml piena, 3,5 % tauku

2 édamkarotes saulespuku ellas

200 g panko miltu

2 téjkarotes sals

¥ téjkarotes kiploku pulvera

Y5 téjkarotes sipolu, granulétu

Y4 tejkarotes piparu, melno | rupji maltu
100 g cieta siera Bergkase, pikanta | ri-
véta

100 g kviesu miltu, 405. tips

Zila siera dipa mércei

150 g zila peléjuma siera, intensiva

2 edamkarotes majonézes

80 gjogurta, 3,5 % tauku

1 8kipsnina sals

1 Skipsnina piparu

Ya téjkarotes paprikas pulvera, kipinata

PasniegSanai
1 tejkarote sriratas mérces

Piederumi

Grilésanas un cepes$u plats
Rokas blenderis

Universala plats

Gatavosana

Pargrieziet cukini Skérsam uz pusém un
katru pusi astonas vienadas skélés.

Lezena bloda sakuliet olas, pienu un e|-
Ju.

Vel viena bloda samaisiet panko miltus,
garSvielas un cieto sieru. TreSaja bloda
sagatavojiet miltus. Pangjiet cukini ske-
lés.

Vispirms apvilajiet cukini s$kelés miltos,
tad sakultaja ola. Péc tam vienmeérigi ap-
vilajiet panko maisijuma. Lai panaktu ipa-
Si vienmeérigu un kraukskigu panéjumu,
skélés atkartoti apvilajiet ola un panko
maisijuma.

Novietojiet griléSanas un cepesu plati uz
universalas plats, izvietojiet cukini Ske-
Iés un gatavojiet saskana ar iestatiju-
miem. Péc 15 mintutém apgrieziet un
turpiniet gatavot vél 10 mindtes.

Dipa mércei blendégjiet visas sastavda-
las aptuveni vienu minati. Parak ilga
blendésana var izraisit dipa mérces no-
slanosanos. Lidz pasnieg8anai novieto-
jiet dipa mérci vésuma.

Pasniedziet fritétos cukini ar dipa meérci
un apslakiet ar sriracas mérci.

lestatijumi

Darbibas rezims: | AirFry
Temperatara: 205 °C
Gatavosanas laiks: 25 minGtes
levietoSanas limenis: 2
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AirFry receptes

Grileta kukuriiza ar hoisinas mérces cepuriti un jauno kapostu salatiem

Gatavosanas laiks: 40 mindtes
Sastavdalas 4 porcijam

Salatu mércei

100 g majonézes

1 édamkarote abolu etika
1 édamkarote sinepju

¥ téjkarotes cukura

1 8kipsnina sals

1 8kipsnina piparu

Salatiem

Y4 balta kaposta | planas sloksnités
Y4 sarkana kaposta | planas sloksnités
2 burkani | planas sloksnités

Kukuriizai ar hoisinas mérces cepuriti
4 kukurizas valites, ieprieks izvaritas |
ceturtdalas

50 g hoisinas mérces

50 g majonézes

PasniegSanai
2 edamkarotes sezama seklu, balto

Piederumi
GrileSanas un cepesu plats
Universala plats

Gatavosana

Salatu meércei samaisiet majonézi, abolu
etiki, sinepes un cukuru. Péc garsas pie-
vienojiet sali un piparus. Salatiem sa-
maisiet bloda baltos un sarkanos kapos-
tus ar burkaniem. Parslakiet salatus ar

salatu mérci un viegli apmaisiet. Lidz pa-

sniegSanai nolieciet salatus mala.

Novietojiet griléSanas un cepesu plati uz

universalas plats, izvietojiet kukuriizas

valites un gatavojiet saskana ar iestatiju-

miem.
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Cepuritei samaisiet hoisinas mérci un
majonézi. Péc 15 mintsu gatavoSanas
ieziediet kukurdizu ar hoisinas maisijumu
un gatavojiet vél 10 minates.

Péc izvéles parkaisiet kukurlzas valites
ar sezamu. Pasniedziet ar jauno kapostu
salatiem

lestatijumi

Darbibas reZims: | AirFry
Temperatara: 210 °C
Gatavosanas laiks: 25 mindtes
levietosanas limenis: 2



AirFry receptes

Vistas nageti ar kokosa un sezama panéjumu

Gatavosanas laiks: 25 minGtes
Sastavdalas 2 porcijam

Panéjumam

100 g rivmaizes

50 g sezama séklu, balto

50 g kokosrieksta skaidinu

2 téjkarotes sals

1 téjkarote paprikas pulvera, kipinata
1 tejkarote kiploku pulvera, kiipinata
1 téjkarote sipolu pulvera

100 g kviesu miltu, 405. tips

3 olas, M izmérs

1 édamkarotes augu ellas

3 édamkarotes piena, 3,5 % tauku

Vistas nagetiem
2 cala kratinas, sagatavotas cep$anai |
pirksta biezuma stremelés

PasniegSanai
2 téjkarotes saldas Cili mérces

Piederumi
Perforéta Gourmet cep$anas un AirFry
plate

Gatavosana

Panéjumam samaisiet bloda panésanas
miltus, sezamu, kokosriekstu skaidinas,
sali, papriku, sipolus un kiploku pulveri.

Vel viena bloda sagatavojiet miltus. Tre-
$aja bloda sakuliet olas, ellu un pienu.

Tad panéjiet vistas galas stremelites.
Stréemelites vispirms apvilajiet miltos,
tad olas un ellas maisijuma. Péc tam ap-
vilajiet panéSanas miltu un garsvielu
maisijuma. Panétos nagetus izvietojiet
uz Gourmet cepsanas un AirFryplats un
gatavojiet saskana ar iestatijumiem. Péc
10 minutém apgrieziet.

Pasniedziet gatavos nagetus ar saldo cili
merci.

lestatijumi

Darbibas reZims: | AirFry
Temperatiara: 210 °C

Gatavosanas laiks: 15 minGtes
levietoSanas limenis: 2

m



AirFry receptes

Menca ar garozinu

Gatavosanas laiks: 70 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Mencai ar garozinu

60 g sviesta | miksta

1 édamkarote sinepju

50 g tomatu, kaltétu, ella

¥ saiSka pétersilu, gludo

Y5 saigka maurloku

1 eédamkarote citrontimiana

60 g panko miltu

4 mencas filejas (pa 150 g), sagatavotas
cepsSanai

4 Skipsnina sals

Paprikas un kartupelu salatiem

2 paprikas, sarkanas | rupji sagrieztas
2 paprikas, dzeltenas | rupji sagrieztas
200 g kartupelu, cieti varamu | planas
daivinas

1 sipols, sarkans | planas daivinas

1 kiploka daivina | saspiesta

1 édamkarote olivellas

Y5 téjkarotes sals

Ya téjkarotes paprikas pulvera, kipinata
Salatu mércei

30 ml balzamiko etika

1 édamkarote sinepju

2 édamkarotes medus

1 8kipsnina sals

1 Skipsnina piparu

60 ml olivellas

PasniegSanai

125 g rukolas | mazgatas

Piederumi

Rokas blenderis

GrileSanas un cepes$u plats
Universala plats

Burka ar skraveéjamu vaku

12

Gatavosana

Garozinai sablendgjiet sviestu, sinepes,
kaltétos tomatus, pétersilus, citrontimia-
nu un maurlokus. lecilajiet panko miltus
un pievienojiet sali péc garSas. Nosusiniet
zivju filejas un parkaisiet ar sali. Garozinu
sadaliet 4 dalas, kas der uz zivju filejam,
un novietojiet uz tam. Novietojiet grilesa-
nas un cepesu plati uz universalas plats.
Novietojiet zivis kreisaja griléSanas un ce-
pesu plats puseé.

Darzeniem abu veidu papriku, kartupelu
daivinas, sipolus un kiplokus bloda apsla-
kiet ar e[Ju un garSvielam. Tad izklajiet dar-
zenus labaja grileSanas un cepesu plats
pusé. levietojiet plati krasns kamera un
cepiet mencu un darzenus saskana ar ie-
statijumiem.

Salatu mércei burka ar skrivéjamo vaku
samaisiet balzamiko etiki ar sinepém,
medu, sali un pipariem. Pievienojiet oliv-
ellu, aizskravéjiet burku un spécigi kra-
tiet aptuveni minuti.

Pirms pasnieg8anas samaisiet rukolu ar
siltajiem darzeniem un marinéjiet sala-
tus ar salatu mérci. Pasniedziet zivi uz
salatiem.

lestatijumi

Darbibas rezims: | AirFry
Temperatiara: 210 °C
Gatavosanas laiks: 20 minGtes
levietoSanas limenis: 2



AirFry receptes

Banani ar pistacijam un medu

Gatavosanas laiks: 25 minGtes
Sastavdalas 4 porcijam

Sastavdalas

50 g pistaciju kodolu | lobitu
1 8kipsnina sals

4 banani

2 édamkarotes meza medus

Piederumi

Panna

GrileSanas un cepesu plats
Universala plats

Gatavosana

Rupji sakapajiet pistacijas un viegli
apgrauzdéjiet panna. Pievienojiet sali.
Nonemiet pannu no plits virsmas un
laujiet nedaudz atdzist.

Novietojiet grile§8anas un cepesu plati uz
universalas plats. Pargrieziet bananus ar
mizu gareniski uz pusém un ar griezto
pusi uz augsu novietojiet uz grileSanas
un cepesu plats. Samaisiet medu ar pis-
tacijam. Sadaliet pistaciju un medus
masu uz bananu pusitém. levietojiet ba-
nanus krasns kamera un gatavojiet.

lestatijumi

Darbibas reZims: | AirFry
Temperatara: 200 °C
Gatavosanas laiks: 8 mindtes
levietoSanas limenis: 2
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AirFry receptes

Pasteis de nata kiicinas

Gatavosanas laiks: 60 minGtes
Sastavdalas 12 porcijam

Pasteis de nata kiicinam

2 olas, M izmérs

37 g vanilas pudina pulvera variSanai
200 ml piena, 3,5 % tauku
250 ml salda kréjuma

70 g cukura

1 8kipsnina sals

apm. 275 g kartainas miklas
ApkaisiSanai

1 téjkarote ptdercukura

1 naza gals kanéla

Veidnei
1 tejkarote sviesta

Piederumi

Siets

Mafinu veidne 12 mafiniem
Putojama slotina

Miklas rullis

Rezgis

Gatavosana

Sakuliet olas un izberziet tas caur sietu.
Samaisiet 5 édamkarotes piena ar pudi-
na pulveri, lidz ir ieglta viendabiga ma-
sa. Pastavigi maisot, uzvariet paréjo pie-
nu, kréjumu, cukuru un sali. Nonemiet
katlu no plits virsmas un maisot pievie-
nojiet pudina masu. Pastavigi maisot,
laujiet visam atkal uzvarities. lelejiet pu-
dinu bloda, nosedziet un novietojiet to
vésuma.

letaukojiet mafinu veidni. Izrullgjiet kar-
taino miklu un sagatavojiet 12 miklas
apliSus 10 cm diametra. Miklas apliSus
ievietojiet un stipri iespiediet mafinu

14

veidnes padzilinajumos, lai apaksa ne-
paliktu gaisa burbuli un mikla nebatu
virs veidnes malam.

Sadaliet pudina masu pa 12 padzilinaju-
miem. levietojiet mafinu veidni uz rezga
krasns kamera. Cepiet klcinas tik ilgi,
[1dz uz pudina masas sak veidoties brini
plankumi.

Samaisiet pudercukuru ar kanéli un ap-
kaisiet ar maisijumu vél siltas kicinas.
Kamér kicinas vél siltas, iznemiet tas no
veidnes un |aujiet atdzist uz rezga.

lestatijumi

Darbibas reZims: | AirFry
Temperatira: 200 °C
Gatavosanas laiks: 18 mindtes
levietoSanas limenis: 2



AirFry receptes

Veganas Pasteis de nata kicinas

Gatavosanas laiks: 60 minGtes
Sastavdalas 12 porcijam

Pasteis de nata kiicinam
500 ml auzu piena

40 g kartupelu cietes

40 g cukura

1 vanilas paksts

apm. 275 g kartainas miklas
Y4 téjkarotes kanéla, malta

PasniegSanai
Ya téjkarotes kanéla, malta

Piederumi

Mafinu veidne 12 mafiniem
Putojama slotina

Katls

Miklas rullis

Rezgis

Gatavosana

Samaisiet 4 édamkarotes auzu piena ar
kartupelu cieti un nolieciet mala. Uzva-
riet paréjo auzu pienu ar cukuru, vanilas
paksts mikstumu un paksti. Sagatavoto
auzu piena un kartupelu cietes maisiju-
mu varot iemaisiet auzu piena. Sabiezée-
juso pudinu maisot variet aptuveni mi-
nati, iepildiet bloda, nosedziet un Jaujiet
atdzist.

Kartaino miklu satiniet rulli un sagrieziet
12 Skélées, un nolieciet aukstuma. Ne-
miet pa vienai kartainas miklas $kélei un
izrulléjiet apm. 10 cm diametra miklas
apli. levietojiet un iespiediet miklu mafi-
nu veidnes padzilinajuma ta, lai zem tas
nepaliktu gaisa burbuli un mikla nebadtu
virs veidnes malam. Atkartojiet Sis dar-
bibas ar paréjam 11 kdcinam.

Veidnes padzilinajumus ar pudinu piepil-
diet maksimali lidz 4. levietojiet mafinu
veidni uz rezga krasns kamera un neka-
véjoties cepiet saskana ar iestatiju-
miem. Raksturigas garSas iegtSanai Pa-
steis de nata kicinam ir jabat daziem
tumsiem plankumiem. Pirms pasniegSa-
nas parkaisiet ar kanéli.

lestatijumi

1. gatavosSanas darbiba
Darbibas rezims: | AirFry
Temperatiara: 210 °C
Gatavosanas laiks: 25 mindtes
levietoSanas [imenis: 2

2. gatavoSanas darbiba
Darbibas rezims: | AirFry
Temperatira: 245 °C
Gatavo$anas laiks: 10 minGtes
levietoSanas [imenis: 2
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Tehniskie parametri

Atbilstibas deklaracija

Ar 30 Miele apliecina, ka &1 cepeskrasns atbilst Direktivai Nr. 2014/53/ES.
ES Atbilstibas deklaracijas pilns teksts ir pieejams sadas timekla vietnés:
- Produkti, Lejupielade timek|a vietne www.miele.lv;

- Serviss, Informacijas pieprasijums, LietoSanas instrukcijas timekla vietné https://
miele.lv/instrukcijas, noradot produkta nosaukumu vai raZzojuma numuru.

Bezvadu lokala tikla WLAN modula frekvencu diapa-  2,4000-2,4835 GHz
zons

WLAN bezvadu lokala tikla modula maksimala raidi- <100 mW
Sanas jauda

Uz sakaru moduli attiecinamas autortiesibas un licences

Sakaru modula apkalpoS$anai un vadibai Miele izmanto savu vai aréjo izstradataju pro-
grammatiru, uz kuru neattiecas ta saucamie atvérta pirmkoda licences nosacijumi. Si
programmatira / programmatiras komponenti ir aizsargata(-i) ar autortiesibam. Ir ja-
ievéro Miele un treSo personu autortiesibu pilnvaras.

Turklat §aja sakaru modult tiek izmantoti programmatiras komponenti, kas saskana
ar atvérta pirmkoda licences nosacijumiem ir nododami talak. [zmantoto 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 parlakprogramma (http;//<ip adrese>/Li-
cences). Tur noraditie atvérta pirmkoda licenéu nosacijumu atbildibas un apliecina-
jumu noteikumi ir piemérojami tikai attieciba uz konkréto tiesibu 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 apkalpoS$anas dienesta darbinieku ti§as 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 apkalpoSanas dienesta darbinieki, kas ir pilnva-
roti un sertificéti o 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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Glosarijs

DE

Lv

»ein“ fiir 15 Sekunden

“leslégts” uz 15 sekundém

12 Std

12 stundas

24 Std 24 stundas
aktivieren Aktivet
andern Mainit
Anzeige Pazinojums

Apfelkuchen fein

Abolkika, smalka

Auftauen

Atkausésana

aus

Izslegt

Ausstechplatzchen

Formas cepumi

Automatikprogramme

Automatiskas programmas

Beleuchtung

Apgaismojums

Betriebsart wahlen

Izveléties darbibas rezimu

Betriebsart wechseln?

Vai maintt darbibas rezimu?

Betriebsarten

Darbibas rezimi

Betriebsstunden

Darbibas stundas

Biskuitboden Biskvita pamatne
Blech Plats

Bleche Platis

Booster Booster

Clostridium-Botulinum

Clostridium-Botulinum

deaktivieren

Deaktivesana

deutsch

Vacu valoda

Display

Displejs

Display-Helligkeit

Displeja spilgtums

Dorren

Kaltesana

Driicken Sie 6 Sek. ,,O0K“

Turiet nospiestu OK 6 sekundes

Durch

Stipri cepta
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Glosarijs

DE LV
Eco-Heil3luft Eco ventilators
ein leslegt
Einheiten Vienibas
einrichten lerikot

einstellen 00:00 Min

lestatit 00:00 min.

Einstellungen lestatijumi
Englisch Viegli cepta
english Anglu valoda
Fehler Klame
Fernsteuerung Attalinata vadiba
Fertig Gatavs

Fertig um Gatavs plkst.
FlexiClip FlexiClip vadotnes
Forelle Forele

Garzeit GatavoSanas laiks

Gerateeinstellungen

lerices iestatijumi

Gerat heizt nicht

lekarta nekarst

Grill gro3 Lielais grils

Handler Tirgotajs

Hahnchen Calis

Hefeteig Rauga mikla

HeiRluft plus Papildu karsta gaisa cirkulacija
Helligkeit Spilgtums

Inbetriebnahmesperre

Ekspluatacijas uzsaksanas blokésana

Intensivbacken

Intensiva cepSana

Kartoffelgratin

Kartupelu sacepums

Kihlgeblasenachlauf

DzesésSanas ventilatora brivgaitas re-
Zims
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Glosarijs

DE Lv
Kurzzeit Atgadinajuma laiks
Lachsfilet Lasa fileja
Land Valsts
Lasagne Lazanja
Lautstarke Skalums
[6schen Atcelt
Marmorkuchen Marmorkika

Maximale Dauer erreicht

Maksimalais ilgums sasniegts

Medium

Vidéji cepta

Melodien

Melodijas

Messeschaltung

Demonstracijas rezims

Messeschaltung aktiv. Gerat heizt nicht

Aktivets demonstracijas rezZims. lekarta
nekarst.

Miele@home einrichten

Izveidot Miele@home

Nachtabschaltung

Nakts izslégSana

Netzausfall

Stravas padeves partraukums

neu einrichten

lerikot atkartoti

Ober-/Unterhitze

Augséja/apakséja karséana

OK OK
PerfectClean PerfectClean
Quark-Ol-Teig Biezpiena un ellas mikla

Remote Update

Attalinata programmatdras atjauninasa-
nas funkcija

Rinderfilet

Liellopa fileja

Signaltone

Signali

sofort starten

Sakt nekavéjoties

Softwareversion

Programmaturas versija

Solo-Ton

Solo skana

Sprache

Valoda
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Glosarijs

DE Lv
Spritzgeback SmilSu cepumi
Standort AtraSanas vieta
Start um Sakt plkst.

Streuselk. mit Obst

Drumstalu kika ar augliem

Tageszeit Diennakts laiks
Tastenton Taustinu tonis
Temperatur Temperatura
temperaturgesteuert Ar temperatiras kontroli

Uberspringen

Izlaist

Umluftgrill

Grils ar gaisa cirkulaciju

Unterhitze

Apakseja karséSana

Verbindungsstatus

Savienojuma statuss

Vorgang abbrechen

Partraukt procesu

Vorgang beendet

Process ir pabeigts

Vorschlagstemperaturen

leteicamas temperaturas

Walnussmuffins

Valriekstu mafini

weitere

Citas

Werkeinstellungen

Rapnicas iestatijumi

Zeitformat

Laika formats

zeitgesteuert

Ar laika kontroli

zurlicksetzen

Atiestatit
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