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APRAKSTS

A. Udens tvertne F. Blodas rokturis

B. Udens tvertnes vacing G. Standarta reste

C. Laika/ temperatiras displejs H. Cuguna grila reste

D. Digitalais skarienekrana panelis I. Udens paplate
E. Bloda

1. Fri kartupeli 5. Cepetis

2. Vistas gala 6.Darzeni

3. Nageti 7.Kdka

4. Zivis

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Nonemiet visu iepakojuma materialu.

Nonemiet no ierices visas uzlimes vai etiketes.

Nenonemiet restes silikona spilventinus.

Rapigi notiriet blodu, Gdens tvertni un nonemamo rezgi ar karstu Gdeni, nedaudz
mazgasanas Skidruma un neskrapéjosu sakli.

Bridinajums: blodu, rezgus un tdens tvertni nevar mazgat trauku mazgajama masina.
5. Noslaukiet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. lerice darbojas, razojot karstu
gaisu vai tvaiku. Nepildiet blodu (E) ar ellu vai cepamajiem taukiem.

SAGATAVOSANA

1. Izmantojiet ierici uz lidzenas, stabilas, karstumizturigas darba virsmas un pasargajiet
to no Gdens §lakatam.

2. Nepildiet trauka ellu vai kadu citu Skidrumu. Nelieciet neko uz ierices. Tas traucé
gaisa plismai un ietekmé karsta gaisa cepSanas rezultatu.

lerice |auj pagatavot plasu recepSu klastu. Pamatédienu gatavoSanas laiks ir noradits

sadala “Gatavo$anas rokasgramata”. TieSsaistes receptes vietné www.tefal.co.uk palidzés

jums labak iepazit ierici.
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IZMANTOJOT AUTOMATISKOS GATAVOSANAS REZIMUS

1. Pievienojiet elektribas vadu elektrotikla kontaktligzdai.

2. levietojiet édienu trauka.
Piezimes: Nekad neuzpildiet trauku virs atzimes “MAX” un neparsniedziet tabula
noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu “Gatavo$anas rokasgramata”), jo tas var
ietekmét gala rezultata kvalitati.

3. lebidiet trauku atpakal ierice.
Uzmanibu: LietoSanas laika un kadu laiku péc lietoSanas neaiztieciet trauku, jo tas
klast loti karsts. Turiet trauku tikai aiz roktura.
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Nospiediet skarienpanela ekrana vajadziga gatavosanas rezima taustinu (Sie rezimi ir detalizéti
aprakstiti sadala "Gatavosanas rokasgramata”).

Apstipriniet gatavosanas rezimu, nospiezot starta pogu@. Tadgjadi tiks sakts gatavosanas process.
Sakas gatavosanas process. Ekrana displeja parmainus paradisies izvéléta temperattra un atlikusais
gatavosanas laiks.

No édiena pari palikusi ella tiek savakta trauka apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata gatavosanas laika vidi (skatit sadalu “Gatavosanas rokasgramata”). Lai
sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura un sakratiet to. Péc tam ievietojiet trauku
atpakal iericé un vélreiz nospiediet starta pogu, lai atsaktu gatavosanu.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavoSanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi iebidiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri uz dazam papildu
minatém.

. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Lai iznemtu édienu, izmantojiet stangas, lai izceltu édienu

no trauka.

Uzmanibu: Nekad nesagaziet blodu otradi kopa ar reZgi.

Péc cepsanas karsta gaisa, trauks, rezgis un édiens ir Joti karsti. Atkariba no ierices pagatavota édiena
veida, ievérojiet piesardzibu, jo no trauka var izdalities tvaiks.

. Kad édiena porcija ir gatava, ierice ir uzreiz gatava citas edlena orcijas pagatavo$anai. PIEZIME: Turpmak

mlnetas édiena gatavosanas programmas gfy % 72 izmanto tvaiku. Pirms i

progr p 1as piep udens tvertni ar adeni lidz maksimalajam
I|men|m Més iesakam izmantot attiritu adeni.

GAISA FRITESANAS REZIMA LIETOSANA
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levietojiet édienu trauka.

lebidiet trauku atpakal iericé.

Nospiediet O un péc tam skarienekrana paneli.

Noreguléjiet temperataru arI:ir:I un @ pogam digitalaja ekrana. Termostata iestatijums
ir no 80 lidz 200°C.

Péc tam iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospiezot pogu Eun reguléjiet laiku ar

‘:j:' un @ pogam. Taimeri var iestatit no 0 lidz 60 minatém.

Nospiediet starta pogu @ lai uzsaktu gatavosanu ar izvélétajiem temperatiras un laika
iestatijumiem. Sakas gatavosana. Ekrana displeja parmainus paradisies izvéléta temperatira un
atlikusais gatavosanas laiks.

No édiena pari palikusi ela tiek savakta trauka apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata gatavosanas laika vidu (skatit sadalu “Gatavosanas rokasgramata”). Lai
sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura un sakratiet to. Péc tam ievietojiet trauku
atpakal iericé un vélreiz nospiediet starta poguy, lai atsaktu gatavosanu.

Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo$anas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi iebidiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri uz dazam papildu
minatém.

. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Lai iznemtu édienu, izmantojiet stangas, lai izceltu édienu

no trauka.

Uzmanibu: Nekad nesagaziet blodu otradi kopa ar reZgi.

Péc cepsanas karsta gaisa, trauks, rezgis un édiens ir |oti karsti. Atkariba no ierices pagatavota édiena
veida, ievérojiet piesardzibu, jo no trauka var izdalities tvaiks.

Kad édiena porcija ir gatava, ierice ir uzreiz gatava citas édiena porcijas pagatavosanai.



GRILA REZIMA IZMANTOSANA

1. levietojiet grila rezgi ierices bloda. )
2. Nospiediet C) péc tam ekrana nospiediet (>}, lai izvélétos grile$anas rezimu.
Aktivizéjiet griléSanas rezi nospiezot (1), Tadéjadi tiks uzsakta uzkarsésanas faze.
Uzkarsésanas fazé mirgo Sis uzkarsésanas posms ilgst 15 minates.
Kad atskan taimera skana, uzkarsésanas faze ir pabeigta.
Izvelciet trauku no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
Uzlieciet édienu uz grila plaksnes un ievietojiet blodu atpaka] iericé.
Nokluséjuma gatavoéanas laiks ir 4 minates. Noregulgjiet vélamo gatavosanas laiku,
nospiezot (+) un pogas (skatit sadaju "GatavoZanas rokasgramata").
8. Nospiediet starta pogu (’_] lai uzsaktu gatavosanu. Ekrana displeja parmainus
paradisies izvéléta temperatdra un atlikusais gatavosanas laiks.
9. Kad dzirdat taimera skanu, gatavosana ir pabeigta. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
10. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, ielieciet to atpakal iericé un
iestatiet taimeri uz dazam papildu minatém.
. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Lai iznemtu édienu, izmantojiet stangas.
Uzmanibu: P&c cep3anas, trauks, rezgis un &diens ir [oti karsti.

TVAIKA REZIMA IZMANTOSANA

1. Pirms tvaika reZima izmantos$anas piepildiet Gdens tvertni ar tiru Gdeni lidz maksimalajam

[Tmenim.

Més iesakam izmantot attiritu Gdeni.

Parliecinieties, ka tdens tvertnes vacins ir vieta un nofikséts.

levietojiet Gdens tvertni atpakal vieta.

levietojiet édienu bloda un ievietojiet blodu iericé.

Nospiediet @ un péc tam skarienekrana paneli nospiediet

Nokluséjuma gatavosanas laiks ir 25 minates. Noregulgjiet vélamo gatavosanas

Iaik@ospieiot Flun pogas (skatit sadalu "Gatavosanas rokasgramata”).

7. Aktivizéjiet tvaicéSanas rezimu, nospiezot @ Tadéjadi tiks uzsakta édiena gatavosana.
Ekrana displeja parmainus paradisies izvéléta temperatara un atlikusais gatavosanas laiks.

8. Kad dzirdat taimera skanu, gatavosana ir pabeigta. Atveriet ierici, izvelciet trauku no
ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
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9. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, ielieciet to atpaka] iericé un
iestatiet taimeri uz dazam papildu minatém.
Piezime: Lai pagatavotu tvaicétus darzenus, varat tiesi izvéléties gatavo3anas
programmu (-, Temperatira un gatavosanas laiks tiks iestatiti automatiski.
Piezime: Ja mirgo [, tas nozimé, ka tvertné nav tdens. Piepildiet Gdens tvertni ar Gdeni.
Més iesakam izmantot attiritu adeni.




GATAVOSANAS ROKASGRAMATA

Talak sniegta tabula palidz izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties pagatavot.
Piezime: Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai orient&josi un var atskirties atkariba
no izmantoto kartupelu Skirnes. Citiem partikas produktiem izmérs, forma un zimols
var ietekmét rezultatus. Tadél, iespéjams, bis nedaudz japielago gatavosanas laiks.
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PADOMI

« Mazakiem produktiem parasti nepiecieSams nedaudz isaks gatavosanas laiks neka lielaka
izméra produktiem.

« Lielakam édiena daudzumam nepiecieSsams nedaudz ilgaks gatavosanas laiks, mazaka
édiena daudzuma pagatavosanai nepieciesams nedaudz isaks laiks.

« Mazaka izméra édienu sakratisana gatavosanas laika vida uzlabo gala rezultatu un var
palidzét novérst nevienmérigu pagatavosanos.

« Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai tie batu kraukskigi. Péc karotes
ellas pievienosanas, saciet cept kartupelus dazu minasu laika.

« Negatavojiet iericé |oti taukainus édienus.

« Uzkodas, kuras var pagatavot cepeskrasni, var pagatavot arf iericé.

« Optimalais ieteicamais frT kartupelu gatavoSanas daudzums ir 800 grami.

« lzmantojiet gatavu kartaino un smilSu miklas izstradajumu, lai atri un viegli pagatavotu
pilditas uzkodas.

« levietojiet cepeskrasns trauku ierices trauka, ja vélaties cept kuku vai kiSu vai ja vélaties
cept trauslas sastavdalas vai pilditas sastavdalas. Var izmantot silikona, nertséjosa
térauda, aluminija vai terakotas cepeskrasns traukus.

- lerici var izmantot ari édiena uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, iestatiet
temperatadru lidz 160°C un laiku lidz 10 minatém.
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200 g 3-5min 170°C
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MAJAS GATAVOTU CIPSU PAGATAVOSANA

Lai iegltu labakos rezultatus, iesakam izmantot saldétus Cipsus. Ja vélaties izgatavot majas
gatavotus Cipsus, sekojiet talak noraditajiem soliem.

1.

2.

3.

4.

5.

Izvélieties dazadas kartupelu Skirnes, kas ir piemérotas Cipsu pagatavosanai. Kartupelus
nomizojiet un sagrieziet vienada biezuma skaidinas.

lemérciet kartupelu cipsus bloda ar aukstu tadeni uz vismaz 30 minatém, nokasiet un
nosusiniet ar tiru, absorbéjosu trauku dvieli. Péc tam noslaukiet ar papira virtuves dvieli.
Pirms gatavosanas Cipsiem jabat pilnigi sausiem.

Sausa trauka ielejiet 1 édamkaroti ellas (darzenu, saulespuku vai olivu), lieciet Cipsus
virsG un samaisiet, lidz tie ir parklati ar e|Ju.

Iznemiet Cipsus no blodas ar pirkstiem vai kadu virtuves piederumu, lai lieka ella paliktu
bloda. levietojiet Cipsus trauka.

Piezimes: Neberiet ar ellu parklatos ipsus cepamaja trauka pa tieSo no maisama
trauka, pretéja gadijuma lieka ella nonaks cepama trauka apaksa.

Cepiet Cipsus saskana ar instrukcijam sadala “Gatavosanas rokasgramata”.

TIRISANA
Péc katras lietosanas reizes iztiriet ierici.
Traukam un rezgiem ir nepieliposs parklajums. To tiriSanai neizmantojiet metala virtuves

piederumus vai abrazivus tiriSanas materialus, jo tas var sabojat nepieliposo parklajumu.

1.

4.
5.

6.

Izvelciet kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist. Piezimes: Iznemiet
trauku, lai Jautu iericei atrak atdzist.

Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

Notiriet blodu, restes un Gdens tvertni ar karstu Gdeni, mazgasanas lidzekli un mikstu
sakliti. Lai notiritu atlikusos netirumus, varat izmantot attaukosanas Skidrumu.
Bridinajums: blodu, rezgus un Gdens tvertni nevar mazgat trauku mazgajama masina.
Padoms: Ja trauka un rezga apaksa ir pielipusi netirumi, piepildiet tos ar karstu Gdeni un
nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezgim mércéties apméram 10
minates. Péc tam noskalojiet, notiriet un nosusiniet.

Izslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

Notiriet sildelementu ar sausu birsti, lai notiritu visus partikas atlikumus.
Neiegremdeéjiet ierici dent vai cita Skidruma.

TIRISANA PEC TVAICESANAS

Péc lietosanas atvienojiet ierici no tikla.

Nospiediet lai uzsaktu adens kontara attirisanu, lai no ddens kontara izvaditu
atlikuso adeni.

Kad programma ir pabeigta, iznemiet trauku no ierices un iztuk3ojiet no trauka atlikuso
adeni.

Izmazgajiet blodu, tdens paliktni un Gdens tvertni silta Gdent ar mazgasanas lidzekli,
izskalojiet un nosusiniet.

Piezimes: Lai ierice darbotos pareizi, ir nepiecieSams regulari veikt auksto
atkalko$anu. Sim noldkam vienmér izmantojiet specialo funkciju (. Karsta Gdens un
etika lietosana nebis pietiekami efektiva, lai pilniba likvidétu nosédumus.




ATKALKOSANA

Lai nodrosinatu optimalu ierices darbibu, regulari veiciet atkalkosanu. Rikojieties sadi:

lelejiet dens tvertné 600 ml Gdens. Més iesakam izmantot attiritu Gdeni.

Pievienojiet 200 ml balta etika.

Parliecinieties, ka Gdens tvertnes vacins ir vieta un nofikséts. Atlieciet Gdens tvertni vieta

Atlasiet programmu (¢

Kad programma ir pabeigta, atveriet ierici un iztuksojiet Skidrumu no trauka.

Izskalojiet Gdens tvertnes iekSpusi ar siltu Gdeni, péc tam piepildiet to ar Gdeni. Més

iesakam izmantot attiritu Gdeni.

Atlieciet Gdens tvertni atpakal iericé.

Nospiediet (), lai uzsaktu Gdens kontara attirianu un izskalotu adens kontaru.

Kad programma ir pabeigta, atveriet ierici un iztuksojiet Gdeni no trauka.

0. Izmazgajiet blodu, tdens paliktni un tdens tvertni silta Gdent ar mazgasanas lidzekli,
izskalojiet un nosusiniet. N

Piezime: Péc 10 stundu darbibas tvaicésanas rezima sak mirgot (. Tas liecina, ka nepieciesams palaist

atkalkoSanas programmu.

GLABASANA

1. lzslédziet ierici un Jaujiet tai atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN APKALPOSANA

Ja jums ir nepiecieSams serviss vai informacija vai ja jums ir problémas ar ierices darbibu,
ladzu, apmeklgjiet Tefal vietni www.tefal.co.uk vai sazinieties ar Tefal klientu
apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru varat atrast vispasaules garantijas
brosara. Ja jusu valsti nav klientu apkalposanas centra, dodieties pie vietéja Tefal izplatitaja.

TRAUCEJUMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, aplakojiet www.tefal.com pieejamo biezak uzdoto jautajumu
sarakstu vai sazinieties ar Patérétaju servisa centru sava valsti.
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