Elektriska vafelu panna

Cienijamais pircej!
Pirms $is ierices izmato$anas uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukciju.

PieslegSana tiklam

Pieslédziet ierici tikai rozeté ar zeméjumu, kas samontéta saskana ar normam.
Spriegumam tikla jaatbilst spriegumam, kas noradits rapnicas tabula.

Si ierice atbilst direktivu, kas ir obligatas CE markéSanas izmantoSanas tiesibu
iegtianai, prasibam.

Drosibas noteikumi

Bridinajums! Ierices darbibas laika aréja virsma loti sakarst. Esiet uzmanigi: var

giut apdegumul!

Neskarieties ar rokam pie ierices karstajam dalam, nemiet to tikai aiz rokturiem.

e Pirms elektroierices ieslégSanas parliecinieties, vai nav bojajumu ka galvenajai
iericei, ieskaitot arl barosanas vadu, ka ari jebkurai papildus iericei, ja tada ir
uzstadita. Ja ierice ir apgazusies uz cietas virsmas, to vairak nedrikst lietot: pat
neredzams bojajums var negativi ietekmét ierices ekspluatacijas drosibu.

o Uzstadiet ierici uz siltumizturigas virsmas, kas ir atbrivota no citiem
priekSmetiem. Neuzstadiet ierici un nelietojiet to, kad ta atrodas blakus vai zem
virtuves skapisiem vai nokareniem priekSmetiem, tadiem ka aizkari vai citi viegli
uzliesmojosi materiali; neizmantojiet ierici atklata gaisa.

o Neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kad ta ir ieslégta vai vel nav atdzisusi.

e Lai izvairitos no korpusa bojasanas, neuzstadiet tosteru un neizmantojiet to uz
karstam virsmam vai to tuvuma (piem., uz virtuves plits) vai atklatas uguns
tuvuma.

e Barosanas vadam jaatrodas pietiekama attaluma no karstosajam ierices dalam.

e Regulari parbaudiet, vai baro$anas vadam nav radusies bojajumi. Neizmantojiet
ierici bojajumu konstatésanas gadijuma.

e Vienmer iznemiet kontaktdaksu no rozetes péc ierices izmantosanas, ka ari:

- ja konstatéts bojajums;
- tirot ierici.

e Izpemot kontaktdaksu ko rozetes, nekad nevelciet to aiz vada, bet pieturiet
kontaktdaksu. Neatstajiet vadu nokares stavokli.

e Lai nesabojatu barosanas vadu, nekad to negrieziet, nelokiet vai nestiepiet to gan
ierices darbibas laika, gan tad, kad ta netiek izmantota.

o Ilerices ekspluatacija bez iekséja taimera vai atseviskas distancialas vadibas ierices
izmanto$anas nav pielaujama.

e Siierice nav paredzéta lietosanai bez uzraudzibas personam (ieskaitot bérnus) ar
ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam ipatnibam, ka arl personam bez
pietiekamas pieredzes un prasmes, kameér persona, kura atbild par vinu drosibu,
neapmacis vinus rikoties ar $o ierici.

e Neatstajiet bernus bez uzraudzibas, lai vini nesak rotalaties ar $o ierici.

e Razotajs neuznemas nekadu atbildibu par bojajumiem, kas radusies nepareizas
ekspluatacijas vai $o noteikumu neievérosanas rezultata.

e Si ierice paredzeéta tikai izmanto$anai majas apstaklos un to nedrikst izmantot
sabiedriskas édinasanas punktos.



e Saskana ar drosibas tehnikas prasibam wun lai izvairitos no iespé&ama
traumatisma elektroieri¢cu remonts, ieskaitot barosanas vada nomainu, javeic
kvalificetam personalam. Ja nepiecieSams remonts, nosiutiet, ladzu, elektroierici
uz vienu no misu servisa centriem. Adreses noraditas $is instrukcijas pielikuma.

Barosanas vada uzglabasana

Atkariba no modela 81 vafelu panna var bat aprikota ar vada automatiskas uztisanas
ierici vai tai btis specials nodalijums ta uzglabasanai.

Pirms ierices ieslégsanas vienmeér attiniet barosanas vadu pilna garuma vai pilniba
iznemiet to no uzglabasanas nodalijuma.

Satiniet vai ievietojiet barosanas vadu uzglabasanas nodalijuma péc tam, kad vafelu
panna bts pilniba atdzisusi.

Pirms pirmas ieslégSanas

Vafelu panna apméram 10 minttes ieprieks ir jauzkarsé ar aiztaisitiem vakiem. Tas
laus novérst smaku, kura parasti paradas, pirmo reizi ieslédzot vafelu pannu.
Nodrosiniet, ladzu, pietiekamu ventilaciju. (Ja Jasu vafelu pannai ir reguléams
termostats, uzstadiet to pasa augséja stavokli.) Péc tam notiriet vafelu pannu, ka tas
noradits nodala Tirisana un visparéja kopsana.

Darbiba
- Aiztaisiet vakus.
- Ievietojiet baro$anas vada kontaktdaksu rozete.
- (Ja Jusu vafelu pannai ir reguléjams termostats, uzstadiet to stavokli 4).
- Uzkarsgjiet vafelu pannu apmeéram 8 mintites. Péc uzkarsé$anas ta ir gatava
darbam.
- Modeli ar vienu signallampinu
Signallampina degs visu pannas uzkarséSanas laiku. Kad bis sasniegta optimala
temperatiira, lampina izslégsies.
- Modeli ar divam signallampinam
Sarkana indikatora lampina degs vafelu pannas uzkarsésanas laika. Ka tikai tiks
sasniegta optimala temperattira, iedegsies zala lampina un nodzisis sarkana.
- Attaisiet abus vakus.
- Pirms lietoSanas abas nepiedegosas plaksnu virsmas jaiesméré ar nelielu
daudzumu augu ellas vai tauku, kas speciali paredzéti cepsanai un kuru drosi var
karset lidz augstai temperattrai.
- Izlejiet miklu uz apaksejas plaksnes vidus.
- Aiztaisiet augséjo vaku un viegli uz ta uzspiediet, lai nodro$inatu vienmerigu
miklas izplasanu.
- Cepsanas laiks parasti ir 2 - 3 mintates atkariba no miklas veida un izvélétas
temperataras.
- Modeli ar divam signallampinam
Péc ta, kad jas ieliesiet miklu vafelu panna, péc kada laicina iedegsies sarkana
indikatora lampina. Kad cepSanas process bis beidzies, sarkanas lampinas vieta
iedegsies zala.
- Ka tikai cep$anas process biis pabeigts, uzreiz nonemiet vafeli no pannas.
- Parbaudiet apbrininasanas pakapi. Ja vafele bus parak gaiSa vai parak tumsa,
atbilsto$i noreguléjiet temperattru vai cepSanas ilgumu.

e Pirmo jaunaja panna izcepto vafeli lietot nedrikst, to vajag utilizét.
- Uzreiz péc vafeles nonemsanas ielejiet vafelu panna jaunu miklas porciju.



- Péc cepsanas pabeigsanas iznemiet kontaktdaksu no rozetes un laujiet iericei atdzist
ar atvertam cepsanas plaksném.

Lietderigi padomi

- Lai vafeles paliktu kraukskigas, nolieciet tas blakus vienu otrai uz dzeséSanas
paliktna. (Ja tas liksiet vienu uz otras, tas nebiuis kraukskigas).

- Ja tdens vieta izmantosiet pienu, vafeles biis mikstakas un tumsakas.

- Lai vafeles buatu vienadi apbriininatas, visam sastavdalam jabat vienadai
temperatarai.

TiriSana un visparéja kopsana

e Pirms ierices tiriSanas uzsaksanas iznemiet kontaktdaksu no rozetes un
pagaidiet, lidz ierice pilniba atdziest ar atvértam cepamplaksném.

e Lai izvairitos no elektrotraumu guSanas, nemazgajiet ierici ar udeni vai
neiegremdéjiet to tideni.

e lerices tirisanai neizmantojiet abrazivos lidzeklus vai stipras iedarbibas tirianas
lidzeklus.

- No arpuses ierici var noslaucit ar viegli samitrinatu mikstu draninu.

- Plaksnes ar pretpiedeguma parklajumu var slaucit ar viegli samitrinatu mikstu

draninu vai tirit ar mikstu suku.

Receptes

Biskvitu vafeles

Sastavdalas:

5 olu dzeltenumi, 5 édamkarotes karsta tidens, 100 g cukura, rivéta citrona mizina,
150 g miltu, %2 édamkarotes cepama pulvera, 5 saputoti olu baltumi, 1 édamkarote
ruma, cukura glaztra

Pagatavosana:

Saputojiet olu dzeltenumus, Gdeni, cukuru un citrona mizinu. Lai parbauditu, vai
sasniegta nepiecieSama konsistence, pa tas virsmu parvelciet ar nazi. Ja uz virsmas
paliks naza nospiedums, turpiniet gatavosanu. Pievienojiet tur izsijatus miltus,
cepamo pulveri un rumu, péc tam uzmanigi iecilajiet saputotus olu baltumus. Uzreiz
uzsaciet cepsanu. Izceptas vafeles parklajiet ar cukura glaztiru un pasniedziet tas
siltas.

Vafelu panna:
Temperattras regulésana: 4 - 4 %2

Delikate$u riekstu vafeles

Sastavdalas:

200 g margarina vai sviesta, 75 g cukura, 1 pacina vanilas cukura, 3 olas, 150 g miltu,
1 édamkarote cepama pulvera, 75 g maltu valriekstu vai funduka, 1 édamkarote
ruma, cukura glazara

Pagatavosana:

Saputojiet margarinu (sviestu), cukuru un vanilas cukuru. Pievienojiet olas, izsijatus
miltus un cepamo pulveri. Péc tam samaisiet to ar riekstiem un rumu. Uzreiz
uzsaciet cepsanu. Izceptas vafeles parklajiet ar cukura glazaru. Pasniedziet aukstas
vai siltas.

Vafelu panna:



Temperatiiras regulésana: 4 - 4 %2
Pagatavojot miklu, parliecinieties, ka visam sastavdalam ir vienada temperatara.

SmilSu vafeles

Sastavdalas:

200 g margarina vai sviesta, 100 g cukura, rivéta 1 citrona miza, 4 olas, 200 g miltu, %2
édamkarotes cepama pulvera, 1 édamkarote ruma, cukura glazira

Pagatavosana:

Saputojiet sviestu, cukuru un citrona mizu. Pievienojiet vienu péc otras olas un
rapigi samaisiet. Uzmanigi mazam porcijam pievienojiet izsijatus miltus un cepamo
pulveri, bet péc tam pievienojiet rumu. Uzreiz uzsaciet cepsanu. Izceptas vafeles
parklajiet ar cukura glaztaru. Pasniedziet aukstas vai siltas.

Vafelu panna:
Temperatiiras regulésana: 4 - 4 %2

Briinas vafeles

Sastavdalas:

125 g margarina vai sviesta, 3 olas, 50 g cukura, 1 pacina vanilas cukura, 250 g miltu,
1 tejkarote kanéla, 2 téjkarotes cepama pulvera, 125 ml silta tidens, cukurs un kanélis
glaztrai

Pagatavosana:

Saputojiet margarinu vai sviestu, cukuru un vanilas cukuru; pievienojiet vienu péc
otras olas. Lénam maisot, pievienojiet izsijatus miltus un cepamo pulveri un siltu
udeni, péc tam pievienojiet kanéli. Uzreiz uzsaciet cep$anu. Izceptas vafeles apberiet
ar cukuru un kaneéli. Pasniedziet siltas.

Vafelu panna:
Temperattras regulésana: 4 %2 - 5

Briinas planas vafeles

Sastavdalas:

50g margarina, vai sviesta, 75 g cukura, 1 ola. 175 g miltu, 250 ml silta tidens, 2 téjkarotes
kanéla, saputots putukréjums parlieSanai

Pagatavosana:

Saputojiet margarinu vai sviestu un dalu cukura. Pievienojiet olu un samaisiet, nelielam
porcijam pievienojot silto tideni (kura izskidinats atlikusais cukurs) un izsijatus miltus.
Pec tam pievienojiet kanéli. Rapigi samaisiet miklu un atstajiet to “augt” apméram 30
mintates. Gatavas vafeles sarullgjiet trubinas. Parlejiet ar saputotu putukréjumu.

Vafelu panna:
Temperattras regulésana: 4 %2 - 5

Citronu vafeles

Sastavdalas:

100 g margarina vai sviesta, 100 g cukura, 2 olas, rivéta citrona miza, 200 g miltu, 1
téjkarote cepama pulvera, 125 ml silta tdens, 1 - 2 édamkarotes citrona sulas,
saputots putukréjums parlieSanai

Pagatavosana:

Saputojiet margarinu vai sviestu, cukuru un citrona mizinu, pievienojiet vienu péc
otras olas. Péc tam samaisiet, lénam pa porcijam pievienojot silto tdeni (kura



izskidinats atliku$ais cukurs) un izsijatus miltus un cepamo pulveri. Péc tam pievienojiet
citrona sulu. Uzreiz uzsaciet cepSanu. Gatavas vafeles sarullgjiet trubinas. Parlejiet ar
saputotu putukréjumu.

Utilizacija
Neizmetiet vecas vai sabojatas elektroierices kopa ar sadzives atkritumiem. Aiznesiet
tas uz punktiem, kas nodarbojas ar specialo atkritumu savaksanu.

Garantija

Garantijas termin$ firmas “Severin” iericém - 2 gadi no to pardosanas dienas.
Garantijas termina laikda més bez maksas noveérsisim visus defektus, kas radusies
rapnieciska braka vai nekvalitativu materidlu izmantoSanas rezultata. Garantija
netiek attiecinata uz defektiem, kas radusies ekspluatacijas instrukcijas
neievéro$anas un nesaudzigas apieSanas ar iericém gadijuma, ka ari uz plistosajam
(stikla un keramikas) iericu dalam. Garantija tiek anuléta, ja ierices remonts tiek
veikts citos, nevis musu noraditajos servisa apkalpo$anas centros. Kaut kadas
pardevéja papildus garantijas rapnica - razotaja neatzist.



