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DROSIBAS INSTRUKCIJA

e lerice ir paredzéta lietosanai tikai majas. To nav paredzéts izmantot
sekojoSiem pielietojumiem, un pretéja gadijuma garantija netiks piemérota:

- personala virtuves zonas veikalos, birojos un citas darba vidés;

- saimniecibas ékas;

- viesnicu, moteju un citu naktsmitnu klientiem;

- pansijas tipa iestadés.

e lerici nav paredzéts izmantot ar aréjo taimeri vai atsevisku talvadibas sistému.

¢ Ja elektribas vads ir bojats, ta nomainu veic razotajs, servisa parstavis vai cita lidzigi
kvalificéta persona, lai novérstu bistamibu.

o S0 ierici nav paredzéts lietot personam (tostarp bérniem) ar ierobezotam fiziskajam,
sensorajam vai garigajam spéjam vai personam, kuram trikst pieredzes un zinasanu,
iznemot, ja tas par ierices lietosanu instrué vai uzrauga persona, kura ir atbildiga par So
personu drosibu.

¢ Janodrosina, ka bérni nevar rotalaties ar So ierici.

o S0 ierici atlauts izmantot bérniem, kuri ir vecaki par 8 gadiem, un personam ar
ierobezotam fiziskajam, sensorajam vai garigajam spéjam, ka ari personam bez pieredzes
un zinasanam, ja $is personas uzrauga vai instrué par drosu ierices lietosanu un tas apzinas
ar ierici saistito bistamibu. Bérniem ir aizliegts rotalaties ar So ierici. Bérniem, kas ir jaunaki
par 8 astoniem gadiem un bez uzraudzibas, ir aizliegts veikt ierices tirisanu un apkopi.
Glabajiet ierici un tas vadu bérniem, kuri ir jaunaki par 8 gadiem, neaizsniedzama vieta.

. & lerices darbibas laika pieejamo virsmu temperattra var bit augsta. Neaiztieciet
ierices karstas virsmas.

¢ Tiriet nonemamas dalas ar abrazivu stkli un mazgasanas skidrumu vai trauku mazgajama
masina (atkariba no modela).

o Tiriet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru stkli vai dranu. Lidzu, skatiet lietoSanas
instrukcijas sadalu “Tirisana”.

e lerici var izmantot augstuma lidz 2000 m virs jaras limena.

levérojiet!

Izlasiet un sekojiet lietosanas noradijumiem. Glabajiet tos drosa vieta.

e Pirms lietoSanas nonemiet no ierices visus iepakojuma materidlus un reklamas
etiketes vai uzlimes. Noteikti nonemiet ari jebkadus materialus, kas atrodas zem
nonemama trauka (atkariba no modela).

¢ Parbaudiet, vai elektrotikla spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz ierices datu
plaksnites (mainstrava).

¢ Nemot véra dazados spéka esosos standartus, ja ierici izmanto valsti,



kura ta nav iegadata, parbaudiet to apstiprinata servisa centra.

¢ Izmantojiet ierici uz lidzenas, stabilas, karstumizturigas darba virsmas un sargajiet to no
Udens $Jakatam.

¢ Novietojiet ierici ne mazak ka 20 cm attaluma no sienas.

¢ Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla: péc lietosanas, lai to parvietotu vai notiritu.

¢ Ugunsgréka gadijuma atvienojiet ierici no elektrotikla un apslapéjiet liesmas, izmantojot
mitru trauku dvieli.

e Lai nesabojatu ierici, lUdzu, ievérojiet receptés un vietnés www.tefal.co.uk vai
www.tefal.com.ausniegtos noradijumus; parliecinieties, ka izmantojat pareizo sastavdalu
daudzumu.

Aizliegts!

¢ Nelietojiet ierici, ja ta vai tas elektribas vads ir bojats, vai ja ta ir nokritusi un tai ir redzami
bojajumi, vai skiet, ka ta darbojas neparasti. Ja ta notiek, ierice janosita apstiprinatam
servisa centram.

Neizmantojiet elektribas vada pagarinataju. Ja tomér nolemjat to darit, jUs uznematies
atbildibu par tada pagarinataja, kas ir laba stavokii un atbilst ierices jaudai, izmantosanu.
Neatstajiet vadu pakartu. Elektribas vads nekada gadijuma nedrikst atrasties ierices
karsto daju tuvuma vai saskaré ar tam, tuvu siltuma avotam vai balstities uz asam
malam.

Neatvienojiet ierici no elektrotikla, velkot kontaktdaksu aiz vada.

Nekad neparvietojiet ierici, ja taja joprojam ir karsts édiens.

Nekad nedarbiniet ierici, kad ta ir tuksa.

Neieslédziet ierici netalu no viegli uzliesmojosiem materialiem (Zaltzijam, aizkariem
u.c.) vai tuvu aréjam siltuma avotam (gazes plits, sildvirsma utt.).

Neglabajiet viegli uzliesmojosus izstradajumus tuvu vai zem mébelém, uz kuram ir
novietota ierice.

Nekad neizjauciet ierici saviem spékiem.

Neiegremdéjiet ierici ideni vai cita Skidruma.

Neizmantojiet nekadus spécigus tirisanas lidzek|us (Tpasi sodu saturosus nonéméjus) vai
skrapjus.

¢ Neglabajiet ierici arpus telpam. Glabajiet to sausa un labi védinama vieta.

¢ Nekad neatstajiet ierici bez uzraudzibas, kamér ta darbojas.

Padomi/informacija

¢ Lietojot produktu pirmo reizi, tas var izdalit netoksisku smaku.
Ta neietekmés lietoSanu un atri izzudis.

e JGsu drosibai, Si ierice athilst piemérojamajiem standartiem un noteikumiem
(direktivas par zemspriegumu, elektromagnétisko saderibu, materialiem, kas nonak
saskaré ar partiku, vidi u.t.t.).
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o Siierice ir paredzéta tikai lietosanai majas, nevis arpus telpam. Profesionalas lietosanas,
neatbilstosas lietosanas vai instrukciju neievérosanas gadijuma razotajs neuznemas nekadu
athildibu un garantija nav spéka.

¢ JUsu drosibai, izmantojiet tikai tadus piederumus un rezerves dalas, kas ir paredzétas jlsu

iericei.
Vide

E Vides aizsardziba ir svariga!

@ JUsu ierice satur vértigus materialus, ko iespéjams otrreizéji izmantot vai parstradat.

° Atstajiet to vietéja majsaimniecibas atkritumu savaksanas punkta.




APRAKSTS
A. Trauks E. leslégsanas/izslégsanas un taimera (0-60 min)
B. Trauka rokturis poga ar automatisko izslégsanos
C. Nonemamais reigis F. Baro$anas indikatora gaisma
D. Temperatras vadibas poga (80-200°C) G. Uzkar$anas gaisma

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS:

1. Nonemiet visu iepakojuma materialu.

2. Nonemiet no ierices visas uzlimes vai etiketes.

3. Rpigi notiriet trauku un nonemamo rezgi ar karstu ddeni, nedaudz mazgasanas skidruma un
neskrapéjosu stkli.

Piezimes: Sis detalas var mazgat ari trauku mazgajama masina.

4. Noslaukiet ierices iek$pusi un arpusi ar mitru dranu. “Easy Fry” darbojas radot karstu gaisu.
Nepildiet trauku ( A ) ar el|u vai cepamajiem taukiem.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

Izmantojiet ierici uz lidzenas, stabilas, karstumizturigas darba virsmas un pasargajiet to no tdens
Slakatam.

Nepildiet trauka e]lu vai kadu citu Skidrumu.

Nelieciet neko uz ierices. Tas traucé gaisa pliismai un ietekmé karsta gaisa cepSanas

g

rezultatu.

IERICES LIETOSANA

“Easy Fry” |auj pagatavot plasu recepsu klastu. Pamatédienu gatavosanas laiks ir noradits sadala “Gatavosanas

rokasgramata”. Tiessaistes receptes vietné www.tefal.co.uk palidzés jums labak iepazt ierici.

1. Pievienojiet elektribas vadu elektrotikla kontaktligzdai.

2. Uzmanigi izvelciet trauku no “Easy Fry”.

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

4. lebidiet trauku atpakal “Easy Fry”.
Uzmanibu: LietoSanas laika un kadu laiku péc lietosanas neaiztieciet trauku, jo tas klist |oti karsts.
Turiet trauku tikai aiz roktura.

5. Pagrieziet temperatiras reguléSanas pogu lidz vajadzigajai temperatdrai. Lai izvélétos pareizo
temperatiru, skatiet sadalu “Gatavosanas rokasgramata”

6. lzvélieties nepiecieSamo gatavosanas laiku ( skatiet sadalu “Gatavosanas rokasgramata” ).
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10.

11

12.

13.

Lai ieslégtu ierici, pagrieziet taimera pogu lidz vajadzigajam gatavosanas laikam.

Pievienojiet 3 miniites gatavosanas laikam, kas noradits tabulas 7. un 8. lappuség, ja lietojat
aukstu ierici.

Lai iestatitu isu laiku, pagrieziet taimera pogu lidz 10 minGSu atzimei un péc tam pagrieziet to
atpakal lidz vélamajam laikam.

Piezimes: Ja vélaties, varat ari laut iericei uzsilt, neievietojot taja édienu. Saja gadijuma -
pagrieziet taimera pogu uz laiku, ilgaku par 3 minGtém un pagaidiet lidz izdziest sildiSanas
indikators (péc aptuveni 3 minatém). Péc tam piepildiet trauku un pagrieziet taimera pogu lidz
vajadzigajam gatavosanas laikam (laiku skatiet sadala “Gatavo3anas rokasgramata”).

Taimeris sak iestatita gatavosanas laika atskaiti.

ledegas sildisanas gaisma.

Karsta gaisa cepsanas laika sildisanas gaisma laiku pa laikam ieslédzas un izslédzas. Tas norada, ka
sildelements ir ieslégts un izslégts, lai termostatiski uzturétu iestatito temperataru.

No édiena pari palikusi el|a tiek savakta trauka apaksa.

Daziédieniir jasakrata gatavosanas laika vidi (skatit sadalu “Gatavo$anas rokasgramata”). Lai sakratitu
édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura un sakratiet to. Tad iebidiet trauku atpakal “Easy Fry”.
Padoms: Taimeri var iestatit uz pusi no gatavoSanas laika, un, atskanot taimera signalam, sastavdalas
jasakrata. Péc tam vélreiz iestatiet taimeri atlikusajam gatavosanas laikam.

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

Piezimes: lerici var izslégt ari manuali. Lai to izdaritu, pagrieziet taimera pogu uz 0.
Parbaudiet, vai &diens ir gatavs.

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

Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Lai iznemtu édienu, izmantojiet stangas, lai izceltu édienu no
trauka.

Uzmanibu: Pagriezot trauku, uzmanieties, vai trauka apaksa nav savakusies el|a, kas var nok|at uz édiena
un rezga, kas var izkrist.

Péc cepsanas karsta gaisa, trauks, rezgis un édiens ir loti karsti. Atkariba no “Easy Fry” pagatavota édiena
veida, ievérojiet piesardzibu, jo no trauka var izdalities tvaiks.

Kad édiena porcija ir gatava, “Easy Fry” ir uzreiz gatavs citas édiena porcijas pagatavosanai.



GATAVOSANAS ROKASGRAMATA

Talak sniegta tabula palidz izvéléties pamata iestatijumus &dienam, kuru vélaties pagatavot. Piezimes: Talak
noraditie gatavosanas laiki ir tikai orientéjosi un var atskirties atkariba no izmantoto kartupeju
Skirnes. Citiem partikas produktiem izmérs, forma un zimols var ietekmét rezultatus. Tadél,
iespé&jams, bus nedaudz japielago gatavosanas laiks.

Papildu
informacija

Min.-maks. Aptuvenais| Temperatdra Sakratit*

daudzums (g) laiks (min) (c)
Kartupeli un fri
kartupeli
Salet filartupef (10 10 300-700 | 15-20 min 200°C 13
mm standarta biezums)
Majas gatavoti fri kartupeli (8 300- 800+ 9232 min 180°C 135 Pl_ewenot %
x8mm) édamkarotes
ellas
saldetas 300-800 | 22:27min 180°C I
kartupelu daivinas
Gala un putnu gala
Saldéts steiks 100-400 9-17 min 180°C
Saldetas galas 400 8-12 min 180°C
bumbinas
Vistas kratinas fileja (b
istaskrttinas filefa (bez |50 550 | 12.19 min 180°C
kauliem)
Vista (vesela) 1200 60 min 180°C
Zivis
Lasa fileja ‘ 350 ‘ 15-17 min ‘ 140°C I I
Uzkodas
Saldéti vistas nageti 100-600 712 min 200°C
Saldéti vistas sparnini 300 16-20 min 200°C
125
Saldétas siera ndjinas (5 gabali) 8 min 80°C
Saldéti sipolu gredzeni (102g(;gali) 8-10 min 200°C Ja
Konditoreja
lzmantojiet
Mafini 4x100 18-22 min 180°C cepsanas
veidni/cepeskrasns
trauku ***

* Sakratit gatavosanas laika vid.
** Nemizotu kartupelu svars



SVARIGI: Lai nesabojatu ierici, nekad neparsniedziet maksimalo sastavdalu un $kidrumu daudzumu, kas noradits lieto$anas
instrukcija un receptés.

*** jevietojiet cep3anas trauka kiku veidni/cepeskrasns trauku (silikona, neriiséjosa térauda,
aluminija vai terakotas).

Lietojot maisijumus, kas uzbriest (pieméram, gatavojot kiiku, kisu vai smalkmaizites), cepeskrasns trauku

nedrikst piepildit vairak ka lidz pusei. -
PADOMI

o Mazakiem produktiem parasti nepieciesams nedaudz isaks gatavosanas laiks neka lielaka izméra produktiem.

o Lielakam édiena daudzumam nepieciesams nedaudz ilgaks gatavosanas laiks, mazaka édiena daudzuma
pagatavosanai nepiecieSams nedaudz isaks laiks.

e Mazakaizméra édienu sakratiSana gatavosanas laika viddi uzlabo gala rezultatu un var palidzét novérst
nevienmérigu pagatavosanos.

*  Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai tie batu kraukskigi. Péc karotes ellas pievienosanas,
saciet cept kartupejus dazu mindsu laika.

o Negatavojiet “Easy Fry” |oti taukainus édienus.

o Uzkodas, kuras var pagatavot cepeskrasni, var pagatavot ari “Easy Fry”.

e Optimalais ieteicamais fri kartupelu gatavosanas daudzums ir 700 grami.

*  Izmantojiet gatavu kartaino un smilSu miklas izstradajumu, lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas.

* levietojiet cepeskrasns trauku trauka “Easy Fry”, ja vélaties cept kiku vai kiSu vai ja vélaties cept
trauslas sastavdalas vai pilditas sastavdalas. Var izmantot silikona, neriiséjosa térauda, aluminija vai
terakotas cepeskrasns traukus.

o “Easy Fry” varat izmantot arf &dienu uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu &dienu, iestatiet temperatdru
lidz 160°C un laiku [idz 10 minGtém.

MAJAS GATAVOTI CIPSI

Lai iegitu labakos rezultatus, iesakam izmantot saldétus Cipsus. Ja vélaties izgatavot majas gatavotus Cipsus,

sekojiet talak noraditajiem soliem.

1. lzvélieties dazadas kartupelu skirnes, kas ir piemérotas Cipsu pagatavo$anai. Kartupelus nomizojiet un
sagrieziet vienada biezuma skaidinas.

2. lemérciet kartupeu Cipsus bjoda ar aukstu Gdeni uz vismaz 30 minGtém, nokasiet un nosusiniet ar tiru,
absorbéjosu trauku dvieli. Péc tam noslaukiet ar papira virtuves dvieli. Pirms gatavosanas Cipsiem jabat
pilnigi sausiem.

3. Sausa trauka ielejiet % édamkaroti e|las (darzenu, saulespuku vai olivu), lieciet Cipsus virsd un samaisiet,
[idz tie ir parklati ar el|u.

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

Piezimes: Neberiet ar e]lu parklatos ¢ipsus cepamaja trauka pa tieSo no maisama trauka, pretéja
\

gadijuma lieka ella aks ¢ a trauka

5. Cepiet Cipsus saskana ar instrukcijam sadala “Gatavo$anas rokasgramata”.

TIRISANA

Péc katras lietoSanas reizes iztiriet ierici.




Traukam un rezgim ir nepieliposs parklajums. To tiriSanai neizmantojiet metala virtuves piederumus vai

abrazivus tiriSanas materialus, jo tas var sabojat nepieliposo parklajumu.

1. lzvelciet kontaktdakSu no kontaktligzdas un Jaujiet iericei atdzist. Piezimes: Iznemiet trauku, lai
|lautu “Easy Fry” atrak atdzist.

2. Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

3. Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nedaudz mazgasanas skidruma un neskrapéjosu stkli.
Lai notiritu atlikuSos netirumus, varat izmantot attauko$anas Skidrumu.
Piezimes: Bloda un reigis ir mazgajami trauku mazgajamaja masina.
Padoms: Ja trauka un reiga apaksa ir pielipusi netirumi, piepildiet tos ar karstu Gdeni un
nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un reZgim mércéties apméram 10 minutes.
Péc tam noskalojiet, notiriet un nosusiniet.

4. lzslaukiet ierices iek$pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

5. Notiriet sildelementu ar sausu birsti, lai notiritu visus partikas atlikumus.

6. Neiegremdégjiet ierici Udeni vai cita Skidruma.

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, lidzu, apmeklgjiet Tefal
vietni www.tefal.lv 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.

TRAUCEJUMMEKLESANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet vietni www.tefal.lv
lai sanemtu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar savas valsts klientu apkalposanas centru.
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