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® OHUTUSSOOVITUSED _

TAHTSAD ETTEVAATUSABINOUD

eSeade ei ole loodud todtama
valise taimeri vOi eraldiseisva
kaugjuhtimissusteemi abil.

eSeade on moeldud ainult
majapidamises kasutamiseks. See ei
ole moeldud kasutamiseks jargnevalt
loetletud keskkondades ning
jargneva puhul ei kehti ka garantii:
- poodide personali kdokides, kontorites

ja teistes tookeskkondades;
- taluhoonetes;
- klientidel hotellides, motellides ja
muudes elamu tlupi keskkondades;

- kodumajutustes.

esAntud seade ei ole modeldud
kasutamiseks parsitud fuusiliste,
sensoorsete voi vaimsete voimetega
vOi ilma kogemuste vOi teadmisteta
isikute poolt (kaasa arvatud lapsed),
kui nende tegevust ei jalgi voi neid ei
ole seadme kasutamise osas
juhendanud nende ohutuse eest

@
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vastutav taiskasvanu.

¢ Kui seadme toitejuhe on kahjustunud
peab selle voimalike ohtude
valtimiseks vahetama valja seadme
tootja, selle teenindusesindaja VvOi
samavaarse kvalifikatsiooniga isik.
eSeadet voivad kasutada lapsed
alates 8. eluaastast, samuti
vahesema fluusilise, sensoorse VOI
vaimse voOimekusega isikud ning
vaheste kogemuste ja teadmistega
isikud juhul, kui neid on Opetatud
seadet ohutult kasutama ja nad
moistavad sellega kaasnevaid ohte
vOoi kui nad kasutavad seadet
jarelevalve all. Lapsed ei tohi
seadmega mangida. Seadet ei tohi
puhastada ega hooldada lapsed, v.a
juhul, kui nad on vanemad kui 8
aastat ja jarelevalve all.

Hoidke seadet ja selle kaablit alla 8-
aastastele lastele kattesaamatult.
eArge Uletage retseptides margitud
koguseid.

@
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Leivaanuma korral:

- arge kasutage rohkem kui 1500 g

tainast.

- arge kasutage rohkem kui 930 g
jahu ning 15 g parmi.

Pikkade saiade plaatide korral:

- Arge kiipsetage Uihe korrage tile 450 g
tainast.

- Arge kasutage uhe kupsetuskoguse
korral rohkem kui 280 g jahu ja 6 g
parmi.

eTJoiduga kokku puutuvate osade
puhastamiseks kasutage niisket lappi
vOi kasna.
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Lugege juhised enne seadme esimest korda
kasutamist tahelepanelikult 1abi: seadme valmistaja
ei aktsepteeri juhendi juhiste eiramise korral mingit
vastutust.
Teie ohutuse huvides vastab k&esolev toode
kdikidele kehtivatele standarditele ja eeskirjadele
(madalpinge direktiiv, elektromagnetiline sobivus,
toiduga sobivad materjalid, keskkond, ...).
Lastel tuleb silm peal hoida, et nad seadmega ei
mangiks.
Kasutage seadet kindlal, veepritsmetest eemal
asuval téopinnal, ning mitte mingil juhul integreeritud
kodgi ménes kapis voi Gnaruses.
Veenduge, et teie majapidamise vooluvarustus
vastab seadme to0ks vajaliku elektrivoolu
néitajatele. Igasugused vead seadme Uihendamisel
tiihistavad koheselt seadme garantii.
Seadet voib (hendada ainult maandusega
seinakontakti. Selle ndude eiramine voib tuua kaasa
elektrilddgi ning véimaliku tosise vigastuse. Teie
ohutuse huvides peab maandustihendus vastama
teie  riigis  kehtivatele  elektripaigalduste
standarditele. Kui teie elektrisiisteemil ei ole
maandusega seinakontakti tuleb sertifitseeritud
asutusel lasta enne seame vooluvorku Uhendamist
elektrististeem kindlasti nudmistega kooskélla viia.
Antud seade on mdeldud ainult koduses
majapidamises kasutamiseks. Seadme igasugusel
kasutamisel arilistel eesmérkidel, mittesihiparasel
kasutamisel voi juhistest kinni mitte pidamisel ei
aktsepteeri tootja mingit vastutust ning garantii
kaotab kehtivuse.

Kui te olete seadme kasutamise 16petanud ning siis

kui te soovite seadet puhastada, tuleb seade

vooluvérgust eraldada.

Kui te olete seadme kasutamise Idpetanud ning siis

kui te soovite seadet puhastada, tuleb seade

vooluvdrgust eraldada.

Arge kasutage seadet juhul kui:

- toitejuhe on defektne véi kahjustunud;

- seade on kukkunud pdrandale ning seadmel on
ndhtavad vigastused voi siis ei td6ta seade
korralikult.

Mélemal puhul tuleb seade toimetada véimalike

ohtude  valtimiseks  ldhimasse  volitatud

teeninduskeskusesse. Vaata ka garantiidokumente.

3¢

mmmm Aitame koos keskkonda kaitsta!
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¢ Kui seadme toitejuhe on kahjustunud peab selle
voimalike ohtude valtimiseks vahetama vilja
seadme tootja, selle teenindusesindaja voi
samavadrse kvalifikatsiooniga isik.

Koik t06d seadme kallal, valja arvatud tavaline
igapdevane puhastamine ja hooldamine, on lubatud
teostada ainult volitatud teeninduskeskusel.

Arge pange seadet, selle toitejuhet voi pistikut vette
v6i ménda teise vedelikku.

Arge jétke toitejuhet laste kaeulatusse rippuma.
Toitejuhe ei tohi mitte mingil juhul puutuda vastu
seadme kuumi detaile, olla kuumusallikate
laheduses voi asetseda Ule teravate nurkade.

Arge ligutage todtavat seadet.

Arge puudutage vaateakent tétamise ajal v6i
vahetult selle jérel. Vaateaken voib olla aarmiselt
kuum.

Arge témmake pistiku pesast eemaldamiseks
toitejuhtmest.

Pikendusjuhtme kasutamisel kasutage ainult sellist
pikendusjuhet, mis on heas seisundis, omab
maandatud  pistikupesa ning on  sobiva
voimsusreitinguga.

Arge asetage seadet teiste seadmete peale.

Arge kasutage seadet kiittekehana.

Arge kasutage seadet peale leibade ning keediste
teiste toitude valmistamiseks.

Arge asetage seadmesse paberit, pappi véi plastikut
ning &rge asetage seadme peale teisi esemeid.
Peaks seadme moni osa siittima, arge proovige leeki
veega kustutada. Eraldage seade vooluvérgust.
Summutage leegid niiske lapiga.

Teie ohutuse huvides kasutage ainult teie seadmele
ette nahtud tagavaraosi ja lisatarvikuid.

Programmi I6ppedes kasutage panni voi seadme
kuumade osade kasitlemisel alati ahjukindaid.
Seade muutub kasutamise kdigus viga
kuumaks.

Arge Shutusavasid mingil juhul kinni katke.

Olge véga ettevaatlikud - programmi I6pus kaant
avades voi programmi téotamise ajal véib kaane
vahelt tulla kuuma auru.

Programmi nr. 14 kasutades (moos, kompotid)
kasutades olge ettevaatlikud kaane avamisel
valjuva auru ja kuumade pritsmete suhtes.

¢ Seadme moddetud miiratase on 69 dBA.

@ Teie seade sisaldab palju materjale, mida on véimalik taaskasutada véi imber téddelda.
=) Viige juba kasutu seade kogumispunkti imbertdtlemisele.

®

e
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@ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

1. ENNE TOOD

® Vabastage seade pakendist, sailitage garantiitalong ja
lugege hoolikalt labi kasutusjuhend enne seadme
esimest kasutuskorda.

® Asetage seade tasasele pinnale. Eemaldage kogu
pakendmaterjal, kleeplint voi teised tarvikud seadme
seest ja véljastpoolt.

Tahelepanu

e Kaesolev aksessuaar
(spaatel) on vaga terav.
Kasutada ettevaatlikult.

2. ENNE SEADME ESMAKORDSET
KASUTUSELEVOTMIST

+Tommake leivaastja valja, selleks ahju kdepidemest
tlessuunaliselt tommates.

2. KONTEINERI
PUHASTAMINE

e Tehke seadme konteiner
puhtaks niiske lapitiikiga.
Kuivatage korralikult ara.
Esimesel kasutuskorral
voib tunda kerget
korvalist I6hna.

- Seejarel paigaldage
segamistarvikud.

RY) Taigen sotkub

paremini kui
@ segistid on
paigaldatud

esikiiljega ks teise
poole.
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4. 700 ALGUS

® Paigaldage konteiner.
® Vajutage  konteinerile
algul Uhest, siis teisest
oolest, et kinnitada see
orralikult molemast
kiljest.

« Kerige juhe 16puni lahti ja
tihendage see seinakontakti,
mis on varustatud
maandusotsakuga.

« Pdrast helisignaali kélamist
lilitub seade vaikimisi
programmile 1 ja
pruunistamisfunktsioonile.

\\I/ Selleks et oma saiaklipsetamise seadet ldhemalt tundma 6ppida, soovitame
alustuseks, oma esimese saia kiipsetamiseks, proovida valmistada koige lihtsamat
saiaretsepti. Vt teavet lehelt, lihtsa saia kiipsetamise programm” lehekiilg 275.

5. VALIGE VALJA PROGRAMM (VAADAKE ANDMEID JARGMISEL LEHEKULJEL
TOODUD TABELIST)

® Iga programmi jaoks stittib vaikimisi salvestus. Kui te soovite teha muudatusi, tehke
seda kasitsi.

e Programmi valimine rakendab rida automaatseid (ks teise jargi teostuvaid
operatsioone.

¢ Vajutage nupule “menu” erinevate operatsioonide
valimiseks. 1 kuni 19 programmi vahel liikumiseks
vajutage jarjestikku nupule “menu”.

elga programmi kohta kuvatakse automaatselt
kupsetusaeg.

@

e
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MENUU
TARVIKUD PROGRAMMID OMADUSED

CZOERILINE LEIB

Selleks, et pakkuda teile abi eriliste leivaliikide valmistamisel (programmid 1-6), on
leivakiipsetusmasinaga kaasas lisajuhend. Erilise leiva kiipsetamisprotsess toimub
mitmes etapis ja kiipsetustsiikkel rakendub parast valmistustsiiklit.

Programm  “baguette” vGimaldab kipsetada bagette ja

1. Baguette krompsleibu.

Programm 2 vdéimaldab valmistada tuntuimat itaalia leiba,
2. Ciabatta orna ja ohulise sisuga, millest saab teha suurepéraseid
voileibu.

3. Grissini Grissini pro%rammlg?(a saab valmistada tainast vdga

peenikeste, pikkade ja kuivade krompsleibade jaoks.

Programm 4 on moeldud niiske ja mullilise leiva
4. Karask-leib kiipsetamiseks nagu tiirgi leib “pide”, millest saab teha
suurepéraseid voileibu.

Programm 5 on ideaalne 8 véikese immarguse, pehme ja

5. Veilelva lelb vaga kerge valge leivapatsi valmistamiseks.

Programm 6 véimaldab valmistada véikeseid vaga ohulise
6. Saiake konﬂstentsga saiakesi nagu “ensaimada”, mis on véaga
populaarsed ltaalias.

Programm 7 v6imaldab soojendada ja kiipsetada 10 kuni
36 minutit koiki leibu programmidest 1-6. Ajareguleerimise
intervaal on 5 minutit. 7 programmi kasutamisel pole
soovitatav jatta leivakiipsetusmasinat ilma jarelevalveta.
Tsiikli peatamiseks enne programmi I6ppu vajutage ja
hoidke allavajutatuna nuppu @.

Programmil 7 on vaid kaks

pruunistusvalikut:

- tugev: soolastele saiadele

- nork: suhkrusaiadele

Kooriku jume muutmiseks muutke kiipsetusaega.

O KLASSIKALINE LEIB

Programm 8 voimaldab kiipsetada valget leiba peaaegu
koikide retseptide jargi nisujahu kasutamisega.
Programm 9 valmistab traditsioonilist valget prantsuse
leiba mullilisema struktuuriga.

10. Taistera leib Kasutades taisterajahu valige valja 10 programm.
11 programmi kasutatakse rohkem rasva ja suhkrut
- sisaldavate retseptide korral. Voi- ja piimasaiakeste
11. Magusad valmistamisel, mida siitiakse kohe éra, ei tohi taigna
pagaritooted | (ildmaht dletada 1000 g. V&itaigna esimesel

valmistamiskorral soovitame valida vilja kergelt kuldse
kooriku.

e

e

7. Krompsleiva
kiipsetamine

8. Tavaline leib

9. Prantsuse leib
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12. Leiva
kiirkiipsetus

Programm 12 on moeldud spetsiaalselt leiva
kiirktipsetamiseks, retsept on toodud seadmele lisatud
retseptiraamatus. Veetemperatuur ei tohi selles retseptis
liletada 35°C.

13. Gluteenivaba
leib

Sobib inimestele korrelistes (nisu, oder, rukis, kaer,
kamut, spelt jne) sisalduva gliiteeni talumatusega
(kdhuodne haigused). Viltimas teiste jahusortide
lisandumist tuleg ststemaatiliselt puhastada konteinerit.
Range gliteenivaba dieedi korral veenduge, et ka
kasutatav parm ei sisalda gliteeni. Gliteenivaba jahu
konsistents ei vdimalda saavutada optimaalset tainast.
Sotkumise ajal eemaldage aarte kilge kleepunud tainast
aindeplastikust spaatli abil. Gluteenivaba leiva
onsistents on tihedam ja vérvus heledam kui tavalisel
leival. Selle programmi korral on kasutatav vaid kaal 1000 g.

14. Soolavaba leib

Soola tarbimise vdhendamine aitab alandada siidame-
veresoonkonna haiguste riski.

15 . Leiva
kiipsetamine

Programm véimaldab kiipsetada 10-70 minuti jooksul,
reguleeritava ajaintervaaliga 10 minutit ning kergelt,
keskmiselt v&i tumedalt kuldse kooriku seadistusega.
Programmi saab kasutada iseseisvalt voi:

a) koos programmiga taigna jaoks, mis touseb,

b) soojendamiseks voi krobeda kooriku saamiseks juba
valminud v6i jahtunud leival,

) kiipsetamise I6petamiseks elektrivarustushiirete korral (ihe
tootsukli kestel. Antud programmi ei kasutata erilist tiiipi
leibade kiipsetamiseks.

Arge jatke leivakiipsetusseadet ilma jarelevalveta 15
programmi kasutamisel. Tsiikli peatamiseks enne
programmi I6ppu vajutage ja hoidke allavajutatuna
nuppu @ .

16. Taigna
kerkimine

Taigna  kerkimise ~ programm  pole  mdeldud
kiipsetamiseks. Programm sotkub ja paneb kerkima
tainast, mis touseb. Naiteks: pitsatainas.

17. Makaronitooted

inult sellise taigna jaoks, mis ei tduse. Naiteks: nuudlid.

18 programm voimaldab valmistada erinevaid kupsiseid

18. Kiipsetis ja pirukaid keemilise parmi kasutamisega. Lubatud kaal
moodustab selle programmi jaoks 1000 g.
19. Moos Programm 19 automaatselt valmistab konteineris moosi.

Loigake puuviljad suurteks tikkideks ja eemaldage kivid.
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Pange tdhele: viini baguette'idega parimate t
juhiseid.

- Kiilm vesi otse kiilmikust.

- Vdherasvane piim otse kiilmikust.

- Jahu otse kiilmikust.

- Pakike(sed) kiipsetusmaitseaineid.

- Pakike(sed) kiipsetusparmi.

- Voikuubikud otse kiilmikust.

e saav iseks jargige jargmisi

6. LEIVAKAALU VALIMINE

e Leiva kaal on automaatselt eelseadistatud 1500 g
peale. Kaal on ligikaudne.

* Tapsemat kaalu vaadake retseptist.

¢ Programmidel 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 puudub
kaaluvalik.

Programmide 1 kuni 6 korral on teil vdimalik valida kahe kaalu

vahel:

- ligikaudu 400 g Uheks kupsetuskorraks (2 kuni 4 kuklit),
kontrollmérk siittib kaalu 750 g vastas.

- ligikaudu 800 g kaheks kiipsetuskorraks (4 kuni 8 kuklit),
kontrollmérk siittib kaalu 1500 g vastas.

e Vajutage nupule @ et seadistada valitud kaal 750 g,
1000 g vdi 1500 g peale. Valitud nadidu vastas laheb
p&lema indikaator.

7. KUPSETUSTASEME VALIMINE

e Kooriku krobedusaste on eelseadistatud vaikimisi
keskmiselt kuldse varvi peale.

e Programmidel 16, 17, 19 puudub kiipsetusastme
valiku funktsioon. Valida saab kolme astme vahel:
NORK/KESKMINE/TUGEV.

¢ Seadistuse muutmiseks vajutage nupule @ kuni
indikaator laheb polema valitud taseme juures.

8. PROGRAMMI KAIVITAMINE

e Valitud programmi kéivitamiseks vajutage nupule @.
Ldaheb podlema signaalilamp ja kaks taimeripunkti
hakkavad vilkuma. Programm on kdivitatud.
Kuvatakse programmile vastav aeg. Kiipsetusprotsess
toimub automaatselt ja etapiliselt.

@

e
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9. AJASTATUD KAIVITUSE PROGRAMMI KASUTAMINE

« Teil on véimalik programmeerida seade nii, et seade I6petaks kiipsetamise teie poolt
valitud kellaajaks. Programmeerimine on véimalik kuni 15 tundi ette.
Ajatatud alustamise programmeerimine ei ole véimalik programmide 7, 12, 15, 16,
17, 18, 19 kasutamisel.

See etapp tuleb teostada parast programmi, pruunistamistaseme ja kaalu valimist.
Kuvatakse programmi aeg. Arvestage valja programmi kdivitamise ja soovikohase klpsetise
valmissaamise kellaaegade vahe. Seade lisab automaatselt programmi tstklite kestvuse.
Sisestage arvestatud aeg, vajutades selleks nuppudele (*) ja (g ((®) aja lisamiseks ja (=)
vahendamiseks). Lihiajalised vajutused véimaldavad edasiliikumise 10-minutiliste
sammudega. Pika kestvusega vajutused voimaldavad aja muutmise 10-minutiliste
sammudega.

Naide 1: Kell on 20:00 ja te soovite, et sai oleks valmis jargmisel hommikul kell 7:00. Sisestage
11:00, vajutades selleks klahvidele @ ja @ Vajutage klahvile @. Kuuldavale tuleb
helisignaal.

Suttib kirje PROG ja taimeri kaks punkti hakkavad vilkuma. Alustatakse aja
mahaloendamisega. Funktsiooni margutuli sittib.

Eksimuse korral aja sisestamisel ning soovides kella seadistust muuta, vajutage pikalt
klahvile @, kuni kuulete helisignaali. Kuvamisele tuleb vaikimisi miaratud aeg.

Korrake seadistusprotseduuri.

Naide 2: Pika saia valmistamise programmi 1 kasutamise korral. Kell on 8 ja te soovite, et teie
pikad saiad valmiksid kella 19:00-ks. Seadistage aeg 11:00, vajutades selleks klahvidele @ja
@. Vajutage klahvile START/STOP. Kuuldavale tuleb helisignaal. Sittib kirje PROG ja taimeri
kaks punkti hakkavad vilkuma. Alustatakse aja mahaloendamisega. Funktsiooni margutuli
stttib. Eksimuse korral aja sisestamisel ning soovides kella seadistust muuta, vajutage pikalt
klahvile, kuni kuulete helisignaali. Kuvamisele tuleb vaikimisi méaratud aeg.

Korrake seadistusprotseduuri.

TAHELEPANU! Teil tuleb arvestada sellega, et saiad peavad olema ette valmistatud 47 min
enne kipsetusaja 16ppu (st kell 18:13) véi juhul, kui valmistamisele tuleb kaks
kupsetuskorda, 2 x 47 min enne programmi [6ppu (st kell 17:26).

Kuklite valmistamise teiste programmide kipsetusaja osas tutvuge kiipsetusaegade
tabeliga Ik 269.

Kuklite kiipsetamise programmi puhul ei ole ajatatud alguse kellaaja arvestamisel
ettevalmistamise ajaga arvestatud. ET

Méned koostisained on kergesti riknevad. Mitte kasutada ajatatud algusega
programmi selliste retseptide valmistamisel, mis sisaldavad vérsket piima, mune,
jogurteid, juustu, varskeid puuvilju.

Ajatatud alguse korral toimub liilitumine vaiksele reziimile automaatselt.
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e Operatsioonitstikli
automaatselt:
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10. PROGRAMMI LOPETAMINE

I6pus  peatub  programm
kuvatakse 0:0. Kostab korduv
helisignaal ja signaalilamp hakkab vilkuma.

e Teostatava programmi peatamiseks voi ajastatud
kaivituse tlhistamiseks hoidke 5 sekundi jooksul
allavajutatuna nuppu @.

11. KUIDAS VOTTA
LEIB VORMIST
VALJA (Kaesolevat
etappi kasutatakse
,Eriliste leibade”
valmistamiseks)

« Kupsetustsuikli  [6ppedes
eemaldage seadme
toitejuhe vooluvérgust.
«Tommake leivaastja vdlja,
selleks ahju kdepidemest
Ulessuunaliselt témmates.
Arge unustage, et astja
nagu ka kaane sisekiilg on
vdga kuum, ja kasutage
astja viljavotmiseks alati
pajakindaid.

e Votke kuum leib vilja ja
pange 1 tunniks resti
peale jahtuma - FIG.14.

e Segistid vdivad leiva
viéljavotmisel kinni
takerduda. Sellisel juhul
kasutage aksessuaari
,konks” jargmiselt:

> keerake leib kiilje peale ja

hoidke kdega (kasutage

koogikindaid),

> tdmmake segisti konksuga
valja.

> korrake toiminguid teise

segistiga,

> pange leib resti peale

jahtuma.

eKonteiner:i
kdrbemisvastase
pealispinna kaitsmiseks
arge kasutage leiva
véljavotmisel  teravaid
esemeid.
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@ PUHASTUS JA HOOLDUS

e Lillitage seade vilja ja avatud kaanega laske tal &ra
jahtuda.

* Eemalda kaas, kui praed toiduainet.

e Piihkige seade seest ja viljastpoolt puhtaks niiske
késnaga. Laske tal @ra kuivata.

e Peske  konteiner,  segistid,  kipsetusalus ja
korbemisvastased vormid puhtaks sooja seebiveega.

¢ Konteinerisse jaetud segistitel laske liguneda vees 5-10
minutit.

* Vajaduse korral
eemaldage kaas ja peske
see sooja veega puhtaks.

* Arge peske seadme detaile nudepesemismasinas.

e Arge kasutage pesuvahendeid, abrasiivkdsnasid ega
piiritust sisaldavaid aineid. Kasutage pehmet niisket
lapittikki.

* Arge asetage seadme korpust ega kaant vette.

* Arge asetage kiipsetusalust ega korbemisvastaseid
vorme konteinerisse, et mitte kriimustada selle
pealispinda.




‘ BOTW_NC00117124 (SANS)_Mise en ¢: 1-05/12/12 09:28 Page267

© TOOTSUKLID

Lehekdiljel 269 - 270 - 271 olevas tabelis on kirjeldatud erinevate programmitsiiklite sisu.

Segamine > “Puhkamine” > Kerkimine > Kiipsetamine > Leiva hoidmine

Kujundab  Laseb taignal Parm Teeb taignast  soojana

leiva “puhata” “tbstab” leiva ja tagab  Vdimaldab sdilitada
struktuuri  segamiskvaliteedi  taigna ja krobeda leiba soojana parast
ja selle parandamise annab sellele  kuldse kiipsetamist.

voimet eesmargil. karakteerse kooriku tekke. Pérast

hasti 16hna. kiipsetusprotsessi
kerkida. I6ppemist votke leib

vormist valja.

Segamine:
Antud tsiikli jooksul saab lisada ingrediente: kuivatatud puuviljad, oliivid,
\‘I/ PRI
pekitiikid jne.
@ Kaesolev funktsioon ei tédta 7, 13, 15, 16, 17, 19 programmidega. Korduv
helisignaal teatab sellest, et vdib lisada ingrediente.
Ole kindel et sa ei lisa muid koostisosi kui retseptis on kirjas, voi ei lisandu mingil
muul moel neid taignasse.
Selleks, et saada teada helisignaalini ,koostisainete lisamine” jaénud aega, vajutage
tlalnimetatud programmide teostamise kestel tiks kord menttiklahvile MENU.
Programmide 1 kuni 6 korral vajutage kuklite vormimiseni jédva aja teadasaamiseks kaks
korda mentiinupule MENU.

\\/, Tutvuge alltoodud koondtabeliga ja poérake tahelepanu osale “Ingredientide
laadimise helisignaalil kuvatav aeg”. Antud veerus ndidatakse kellaaega, mida
kuvatakse ekraanile helisignaalide rakendumisel. Helisignaali tdpsema aja
maaramiseks arvake maha selles tulbis toodud aeg kiipsetamise (ildajast.

Naiteks : “Ingredientide laadimise helisignaalil kuvatav aeg” = 2:51 ja “Uldaeg”
= 3:13, ingrediente voib lisada 22 minutit enne kiipsetamise [6ppu.

Leiva hoidmine soojana: programmides 1 kuni 6 ja 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 voite jitta
valmiskiipsetise seadmesse. Leiva soojana hoidmise tsiikkel kdivitub automaatselt parast
kiipsetamise 16ppu ja kestab 1 tund.,Soojashoidmise” funktsioon programmide 7, 15, 16,
17 ja 19 korral kasutatav ei ole.

Taimer nditab 0:00 kogu tsiikli valtel. Programmi indikaator vilgub. Regulaarselt kostab
helisignaal. TsUkli I6pus I16petab seade automaatselt t66d parast mitut helisignaali.
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(@ KOOSTISAINED

Rasvained ja 6lid: rasvained muudavad saia pehmemaks ja maitsvamaks. Uhtlasi siilib
selline sai paremini ja pikemat aega. Liiga palju rasva pidurdab taigna kerkimist. Juhul kui
kasutate void, veenduge selles, et voi oleks kilm ja l6igake see kuubikuteks, et voi jaotus
taignas tuleks Uhtlane. Sooja void mitte taignasse segada. Jalgige, et rasvad ei satuks
kontakti parmiga, sest rasvad voivad parssida parmi veeldumisvoimet.

Munad: munad muudavad taigna rikkamaks, muudavad saia varvuse kaunimaks ja
soodustavad saia kiu loomist. Retseptide koostamisel on arvestatud munade kaaluga
keskmiselt 50 g, suuremate munade korral vdhendage vedeliku kogust; vdiksemate munade
korral tuleb lisada veidi vedelikku.

Piim: voite kasutada vérsket piima (kiilmalt, vélja arvatud juhul, kui retseptis on margitud
teisiti) voi piimapulbrit. Piimal on ka emulgeeriv toime, mis muudab saia koostise
Uhtlasemaks ja seega ka saia sisu paremaks.

Vesi: vesi veeldab ja aktiveerib parmi. Uhtlasi niisutab vesi ka jahu tarklist ning soodustab
sisu moodustumist. Vee voib osaliselt voi tervenisti asendada piima vdi méne muu
vedelikuga. Temperatuur: vt 16iku osas ,retseptide valmistamine” (Ik 272).

Jahud: jahu kaal séltub paljuski sellest, millist tllipi jahu kasutatakse. Séltuvalt jahu
kvaliteedist voib ka saia kiipsetamise tulemus suuresti erineda. Séilitage jahu hermeetiliselt
suletavas néus, sest jahul on omadus reageerida ilmastiku kdikumistele, imades endasse
niiskust voi siis vastupidi, niiskust kaotades. Soovitatav on tavalisele jahule eelistada
spetsiaalselt pagaritoodete kiipsetamiseks moeldud jahu. Kaera, kliide, nisuidude, rukki voi
siis tdisterade lisamine saiataignale annab raskema ja vdhem kerkinud taigna.

Soovitatav on kasutada jahu markeeringuga T55, vilja arvatud juhul, kui retseptis on
ette ndhtud teisiti. Spetsiaalsete saia, vormisaia voi piimasaia valmistamiseks
moéeldud jahusegude kasutamise korral mitte liletada kogust 1000 g tainast kokku.
Nende toodete kasutamisel jargige vastavate tootjate antud kasutusjuhiseid. Ka jahu
séelumine méjutab tulemust: mida tdidlasem on jahu (st mida rohkem jahu sisaldab viljatera
Gmbrist), seda vahem taigen kerkib ja sai valmib tihkem.

Suhkur: eelistage valget voi pruuni suhkrut voi siis kasutage mett. Mitte mingil juhul
kasutada tuikksuhkrut. Suhkur toidab pédrmi, annab saiale hea maitse ja véimaldab koorikul
paremini pruunistuda.

Sool: lisab toidule maitset ja vbimaldab reguleerida parmi aktiivsust. Sool ei tohi sattuda
parmiga kontakti. Tanu soolale on taigen tihkem, kompaktsem ega kerki liiga kiiresti. Uhtlasi
parandab sool taigna struktuuri.

P&arm: saiaklipsetamise parmi on saadaval mitmel kujul: véarskena ja vdikeste kuubikutena,
kuivana, mida tuleb kdivitamiseks niisutada, ja kuiva kiirpdrmina. Pérm on muugil
kaubanduskeskustes (kiipsetustarvikute letis voi varskete toodete letis), kuid voite alati
hankida oma pagaripoest ka vdrsket parmi. Varske parm voéi kuiv kiirpdrm lisatakse koos
teiste koostisainetega otse seadme astjasse. Samas arge unustage varsket parmi nappude
vahel peeneks pudistada, mis véimaldab parmil Ghtlasemalt laiali jaotuda. Vaid aktiivne
kuivparm (véikeste kuulikestena) tuleb enne kasutamist vdhese leige veega dra segada.
Valige ligikaudu 35 °C temperatuur, madalama temperatuuri korral ei ole parm eriti tohus ja
suurema temperatuuri korral véib parm oma aktiivsuse minetada. Jargige tdpselt
ettekirjutatud koguseid ja suurendage koguseid, juhul kui kasutate varsket parmi (vaadake
andmeid alljargnevast vérdlustabelist).
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Koguste vastavus / kuiva ja vdrske pdrmi kaalu erinevused:
Kuiv parm (thik: teelusikatéis)

115 2 25 3 35 4 45 5

Vérske parm (iihik: g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Lisakoostisained (kuivatatud puuviljad, oliivid, Sokolaaditiikid jne): et muuta oma
retsepte isikupdrasemaks, kasutades selleks soovikohaseid lisakoostisaineid, pidage meeles
jargmist:

> jalgige tdhelepanelikult koostisainete lisamist markivat helisignaali, seda eriti drnemate
toiduainete osas;

> tugevamate terade korral (nagu lina- vdi seesamiterad) véib need masina t66
hélbustamiseks (naiteks ajatatud alguse kasutamise korral) lisada kohe sétkumise alguses;
> parema konsistentsi saavutamiseks sétkumise valtel kiilmutage Sokolaadittikid.;

> nodrutada korralikult koik vdga niisked toiduained voi rasvased toiduained (nditeks oliivid
ja peekon), kuivatage neid majapidamispaberil ja katke need kergelt jahuga, millega
saavutate nende toiduainete Uihtlasema segunemise taignaga;

> mitte lisada lisaaineid liiga suures koguses, vastasel korral ei pruugi taigen korralikult
moodustuda, jargige retseptidega ettendhtud koguseid;

> jalgige, et kdik koostisained oleks ilusti astjasse lisatud ega kuku astjast méoda.

[T KAAL (g) | PRUUNISTA- | KOGUAEG | ETTEVALMIS- | TOOTLE- [KUPSETAMINE| KUPSETAMINE | NAIDATUDAEG, | SOOJAS-
MINE (tundi) | TAMISE AEG MINE Esimene | Teine AHJUTAIS | HELI-SIGNAAL (h) |HOIDMINE (h)
AHJUTAIS (h) (h)

750*% 02:02 - 01:39

1500%* 1 02:59 Y 00:57 02:36

750% 02:07 - 01:44

1500%% 2 03:09 UL U 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49

1500%* 3 03:19 UEY 01:07 02:56

750% 01:50 - 01:27

1500%* 1 02:25 LB 00:35 02:02

750* 01:55 - 01:32

1500%* 2 02:35 o1 QD 00:40 02:12 01:00
750*% 02:00 - 01:37

1500%* 3 02:45 UEY 00:45 02:22

750* 01:57 - 01:29

1500%* 1 02:29 WY 00:37 02:01

750* 02:02 - 01:34

1500%* 2 02:44 022 UEE 00:42 02:16 01:00
750* 02:07 - 01:39

1500%% 3 02:54 L 00:47 02:26

750* 01:03 - 00:45

1500%* 1 01:31 s 00:28 01:13

750* 01:08 - 00:50

1500%* 2 01:41 0022 UEH 00:33 01:23 01:00
750* 01:13 - 00:55

1500%* 3 01:51 WS 00:38 01:33

L NORK Tahelepanu: l6ppaeg ei sisalda soojashoidmise aega.
VA KESKMINE

Y TUGEV

750* = ligikaudu 400 g (vt [k 263)  1500%* = ligikaudu 800 g (vt |k 263)

e



BOTW_NC00117124 (SANS)_Mise en ¢:

1-05/12/12 09:29 Page270

PIY] KAAL (g)]| PRUUNISTA- | KOGUAEG | ETTEVALMIS- | TOOTLE- KUPSETAMINE| KUPSETA- | NAIDATUDAEG, | SOOJAS-
MINE | (tundi) | TAMISEAEG | MINE | Esimene | MINETeine | HEL-SIGNAAL(h) [HOIDMINE (h)
AHJUTAIS (1] |AHIUTAIS ()
750* 02:04 - 0136
1500%* L 0243 0039 0539 02:15
750* 02:09 - 0141
1500%* 2 ws | 0 004 ooaa 02:25 01:00
750 02:14 - 01:46
1500%* 3 03:03 0049 a9 02:35
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 0057 o0s7 0236
750% 02:07 - 01:44
1500+ 2 oy | 0105 002 o 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 007 o 02:56
0:10 0:10
. v . v
3 0:40 0:40
KAAL(g) | PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- |KUPSETAMINE|  NAIDATUD AEG, SO0JAS-
(tundi) MISE AEG ) HELI-SIGNAAL (h) | HOIDMINE (h)
7509 02:52 00:55 02:22
10009 1 02:57 01:00 02:27
1500 g 03:02 01:05 0232
7509 0252 00:55 0222
10009 2 0257 01:57 01:00 01:00 0227
1500 ¢ 03:02 01:05 0232
7509 3 0252 00:55 02:22
1000g 02:57 01:00 0227
1500¢ 03:02 01:05 0232
7509 03:00 01:00 0237
10009 1 03:05 01:05 02:42
15009 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 0237
10009 2 03:05 02:00 01:05 01:00 0242
15009 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 0237
1000g 3 03:05 01:05 02:42
1500 ¢ 03:10 01:10 02:47
7509 03:05 01:00 02:42
10009 1 03:10 01:05 0247
15009 03:15 01:10 02:52
7509 03:05 01:00 02:42
10009 2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
15009 03:15 01:10 02:52
7509 03:05 01:00 02:42
10009 3 03:10 01:05 02:47
1500g 03:15 01:10 02:52
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KAAL (g) | PRUUNISTAMINE | KOGUAEG | ETTEVALMISTA- |KUPSETAMINE|  NAIDATUD AEG, SOOJAS-
(tundi) MISE AEG (h) HELI-SIGNAAL (h) | HOIDMINE (h)

7509 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10
\ - v I I
1:10 1:10
01:15 01:15 I i
00:15 00:15 ! !
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 i i
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) PRAKTILISED NOUANDED
1. RETSEPTID

e Koik ingrediendid peavad olema toa temperatuuri (véljaarvatud erijuhendid) ja
tdpselt dra kaalutud.

Vedeliku mootmiseks kasutage komplektatsiooni kuuluvat modduklaasi.
Kuivainete méotmiseks kasutage dosaatorit, mille tihest kiiljest on tee-, teisest
- supilusikas. Valed kogused véivad pdhjustada ebarahuldavaid tulemusi.

Tapne jahukogus on darmiselt tahtis.

> Vedelad ained (v6i, 6li, munad, vesi, > Kuiv piim

piim) > Erilised kévad ingrediendid
> Sool > Teine jahuosa
> Suhkur > Parm

> Esimene jahuosa

Kaaluge jahu kddgikaaluga. Kasutage kuiva kiirparmi. Arge kasutage keemilist parmi,
véljaarvatud juhul kui seda nduab retsept. Lahtine parmipakend peab olema é&ra
kasutatud 48 tunni jooksul.

Selleks, et mitte hairida taigna kerkimist, soovitame laadida seadmesse koik
ingrediendid korraga ja ilma vajaduseta mitte avada kaant (kui retseptis pole 6eldud
teisiti). Jargige retseptis toodud laadimisjarjekorda ja kogust. Esimestena laadige
vedelad ained ning alles seejarel kdvad. Viltige parmi kontakti vedelikuga, soolaga
ja suhkruga.

Keskkonna temperatuur ja niiskus avaldavad leivakiipsetamise protsessile suurt
moju. Palaval ilmal soovitatakse kasutada tavalisest kiilmemat vedelikku. Madala
temperatuuri korral soojendage vett voi piima (mitte kuumutada dle 35°C).Parima
voimaliku tulemuse saavutamiseks soovitame teil hoida kogutemperatuuri (vee
temperatuur + jahu temperatuur + toa temperatuur) 60 °C. Nditeks juhul, kui

temperatuur 22 °C, mis kokku annab thtlase (19 + 19 + 22 = 60 °C) temperatuuri 60 °C.
Ménikord on segamisprotsessi kdigus tarvis kontrollida tainast: tainas peab
moodustama homogeenset kera ja mitte kleepuma seinte kiilge.

> sissesegamata jahu korral lisage taignasse pisut vett

> liiga vedela taigna korral lisage pisut jahu.

Lisage vett voi jahu vahehaaval (maksimum 1 supilusikas (ihe korra kohta) ja jalgige
tulemust, vajaduse korral lisage vajalik komponent taas.

Uldlevinud eelarvamuseks on see, et palju parmi soodustab paremat
leivakerkimist. Uleliigne parmikogus muudab struktuuri hapramaks, tainas touseb ET
liiga kdrgele ja kiipsetamise ajal vajub taas alla. Enne kiipsetamist hinnake taigna
seisundit, vajutades kergelt sellele ndpuotsaga: taigen peab olema vastupidav ja
ndpuga tehtud auk ei taastu eriti kiiresti.

* Arge vormige tainast liiga kaua, see vGib pdhjustada ebarahuldavaid tulemusi.

2. LEIVAKUPSETUSMASINA KASUTAMINE

o Elektrikatkestuse korral: juhul, kui t66tsiikli teostamisel toimus programmi hairimine
voolukatkestuse voi to0vea tagajdrjel, seade on varustatud programmiseadistuste
kaitsega 7 minuti jooksul. Tsiikkel taastab programmi rakendamist selle katkestamise
momendist. Pikemat aega kestva probleemi korral seadme t66 taastamist ei toimu.

* Enne teise klassikalise leiva programmi kaivitamist oodake 1 tund. Vastasel juhul
ekraanile kuvatakse veakood EO1 (vélja arvatud programmide 7 ja 15 korral).

@

e
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@TAIGNA VALMISTAMINE JA ERILISE LEIVA KUPSETAMINE
(programmid 1-7)

Selle retsepti valmistamiseks ldheb teil tarvis koiki selle funktsiooni jaoks ettenihtud
tarvikuid: 1 pika saia kiipsetamise alus (5), 2 pika saia kiipsetamise nakkevaba plaati
(6-7), 1 tera (8) ja 1 pintsel (11).

1. Kuidas taigent segada ja kergitada

« Uhendage saiakiipsetusahi vooluvérku.

« Pdrast helisignaali ltlitub seade vaikimisi programmile 1.
«Valige pruunistamise aste.

« Soovituslik on mitte kiipsetada ainult Ghel tasandil, sest tulemus
voib sellisel juhul saada liialt Glekiipsenud.

« Juhul kui valite kiipsetamise kahe kipsetuskorrana: valmistage
koik saiad korraga ette ja pange pooled ettevalmistatud saiad
teise kiipsetuskorra ootel kiilmkappi.

-Vajutage nupule @ . Funktsiooni kaivitumise margutuli siittib ja
kaks taimeri punkti hakkavad vilkuma. Kaivitub taigna
sotkumiststikkel, millele jargneb taigna kergitamiststikkel.

Téhelepanu:

- Sotkumisfaasi toimudes on tdiesti tavaline ndhe, et moned
kohad taignas jaavad korralikult labi segamata.

- Pérast taigna ettevalmistamist lilitub saiaklpsetusseade
ootereziimile. Mitmekordsed helisignaalid teavitavad teid
sellest, et taigna sétkumine ja kergitamine on Iéppenud ja
funktsiooni maérgutuli hakkab vilkuma. Suattib kuklite
valmistamise reziimi margutuli.

Parast segamis- ja kerkimisetappide I6ppu kasutage taigen édra iihe tunni jooksul

parast helisignaale. Edasi toimub seadme iimberkdivitumine ja programm

tiihistatakse. Sellisel juhul soovitame kasutada 7 programmi, mis vastab ainult eriliste
leibade kiipsetamisele.

2. Teostuse kirjeldus ja pikkade saiade kiipsetamine

Nende sammude juures abi saamiseks vaadake palun kaasas olevat baguette'i
vormimise juhist. Me néitame teile, kuidas seda teeb pagar. Parktika kaigus teil kujuneb
vélja oma vormimisviis, kuid tulemus on garanteeritud igal juhul.

« Votke leivaastja seadmest vdlja.

« Tehke to6tasapind kergelt jahuga kokku.

« Votke tainas astjast valja ja tostke see tootasapinnale.

+Vormige taigen suureks palliks ja ldigake see noaga neljaks
patsiks.

- Nonda saate neli vordse kaaluga patsi, mis tuleb teil pikkadeks
saiadeks vormida.

Ohulisemate pikkade saiade saavutamiseks laske pitsidel enne nende vormimist
10 minutit puhata.

Pétsid tuleb teha tédpselt nii pikad, kui seda on nakkevaba plaat (ligikaudu 18 cm).

@

e
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Teil on véimalus anda saiadele erinevaid maitseid, milleks tuleb tainas niisutada ning
seejarel rullida patse i 1etes voi mooniterades.

«Parast pikkade saiade ettevalmistamist asetage need
nakkevabadele plaatidele.

Pikkade saiade dmbluse koht peab jaama saia alla.

«Parema tulemuse saavutamiseks
tehke pikkade saiade pealispinnale
sakilise noa vdi seadmega
komplekti kuuluva noaga
diagonaalsed sisseldiked nii, et 16he
oleks umbes 1 cm.

Teil on véimalus muuta oma saiade véljandgemist, tehes selleks kadridega sisseloikeid
ile terve pika saia pikkuse.

- Niisutage pikkade saiade pealispinnad korralikult seadmega komplekti kuuluva
kdogipintsliga, valtides sealjuures vee sattumist nakkevabadele plaatidele.

+ Asetage kaks nakkevaba plaati koos pikkade saiadega seadmega komplektikuuluvale
plaatide raamile.

« Paigutage raam astja asemel saiakiipsetamise seadmesse.

« Vajutage uuesti nupule @ seejérel kiivitage programm ja alustage saiade kiipsetamisega.

« Kiipsetamistsiikli loppedes on teil kaks véimalust:

Nelja pika saia kiipsetamise korral

+ Uhendage saia kiipsetamise seade vooluvérgust lahti. Tommake saiaraam valja.

+ Raam on vdga kuum, mistottu kasutage véljatdmbamisel alati pajakindaid.

- Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil jahtuda.

Kaheksa pika saia kiipsetamise korral (2 x 4)

« Tommake saiaraam valja. Raam on vdga kuum, mistdttu kasutage selleks alati pajakindaid.

« Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil jahtuda.

« Votke teised neli pikka saia kiilmutuskapist valja (saiadele on eelnevalt

sisseldiked tehtud ja saiad on eelnevalt niisutatud).

« Paigutage need plaatidele (ettevaatust, et end mitte poletada).

- Paigaldage raam seadmesse tagasi ja vajutage uuesti @

« Kipsetamise l6ppedes voite seadme vooluvorgust eemaldada.

+Votke pikad saiad nakkevabadelt plaatidelt ja laske neil restil
jahtuda.

Q

=
----v
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3. Kuklite valmistamine ja klipsetamine

Valmistusetappide oigeks teostamiseks tutvuge
seadmega komplekti kuuluvas retseptiraamatus
kirjeldatud teabega.

NYY,

€)RETSEPTID

Tavaline leib (programm 8)
@ ﬁ tl > teelusikas
spl > supilusikas

® Krobedusaste > Keskmiselt kuldne koorik | TAHELEPANU Sellel baasil v6ib
valmistada ka muid

® 1 toote kaal > 1000 g traditsioonilise leiva liike:
Prantsuse leib, Taistera leib,

lingrediendid 11 Magus leib, Kiirleib,

Taimedli > 2 spl Kuiv piim > 2,5 spl Gliiteenivaba leib. Selleks valige
Vesi > 325 ml Jahu T55 > 600 g vastav programm meniiiinupu
Sool > 2 spl Kiirparm > 1,5 spl abil.

Suhkur > 2 spl
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JUHEND KLASSIKALISE LEIVA RETSEPTIDE PARENDAMISEKS

PROBLEEMID
Ei 6nnestu saada Liiga
oiget tulemust? ~ ; 5
Angtud tabel aitab Leib on I;ﬁ'ab V;J:Sk: Leib on Koorik on mk-’:étiﬂ?f Jahujaagid
selgitada vilja liiga Iiigset kerkinud | ebapiisavalt Iejib ;r:ole killgedel ja
pohjuse. kerkinud | | imist | ebapiisavalt | krébestunud piisavalt [ibi pohijal
kiipsenud
VOIMALIKUD
POHJUSED a Vi | B = =
Kiipsetamise
ajal vajutati @ .
Véhe jahu [ )
Liiga palju jahu [ ) [ )
Vahe parmi [ )
Liiga palju parmi [ )
Vahe vett [ ) [ )
Liiga palju vett [ )
Vahe suhkrut [ )
Vilets jahukvaliteet [ ) [ )
Ebaproportsionaalsed
in?redientide kogused .
(iileliigsed)
Liiga kuum vesi ()
Liiga kiilm vesi [ )
Vale programm [ ) [ )
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Baguette (programm 1): 8 bagetti

[

tl > teelusikas

spl > supilusikas
Ingrediendid
Vesi> 340 ml
Sool > 2 spl

Jahu T55 > 560 g
Kiirparm > 2 spl

Aksessuaarid

1 kuipsetusalus (5)
2 kdrbemisvastast
vormi bagettide
jaoks (6)

1 spaatel (8)

1 harjake (11)

W,
Muutmaks bagetid veelgi 6hulisemaks lisage
taignasse 1 spl toidudli. Kui soovite lisada
bagettidele varvust, lisage 2 th suhkrut.

Kaks etappi, taigna sotkumine ja kergitamine, toimuvad
automaatselt ja kestavad kokku 1 tund ja 10 minutit (25 min
sotkumist, millele jargneb 45 min taigna kergitamisaega).

Vormige éra 4 pooltoodet, tilejaanud 4 tikki jatke riie voi
toidukile alla.

\\I/ Maitse mitmekesistamiseks voib | leiba kaunistada.
Tehke pooltooted veega niiskeks ja paneerige need
dra seesami- v6i mooniseemnetes.

Parema tulemuse
saavutamiseks tehke
sakknoaga voi komplekti

kuuluva spaatliga
diagonaalsed sisselGiked
laiusega 1 cm.

Bagettide | kaunistamise mitmekesistamiseks tehke
sisseloiked kaaridega kogu bagetipikkuse ulatuses.

Komplekti kuuluva harjakese abil tehke bagetipchjad
ohtralt marjaks, valtides vee kogunemist
korbemisvastastesse vormidesse.

TAHELEPANU Bagetid tuleb panna 6mblustega alla.
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JUHEND ERILISE LEIVA RETSEPTIDE PARENDAMISEKS

Ei dnnestu saada diget
tulemust? Antud tabel

aitab selgitada valja
pohjuse.

Pétsi ristldige ei ole
uhtlase méoduga.

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Kuju ristkiiliku otsas ei ole
ihtlane v6i on muutuva
paksusega.

Vajadusel muutke taignarulliga lapikumaks.

Taigen on kleepuv;
kuklite vormimine on
raskendatud.

Taignasse on lisatud liiga palju
vett.

Vahendada vee kogust.

Vesi on valmistamise kdigus
lisamisel olnud liiga soe.

Tehke kéed kergelt jahuseks, samas tainast
ega tootasapinda voimalusel mitte jahuseks
tehes, ja jatkake kuklite vormimisega.

Taigen rebeneb.

Jahu gluteenisisaldus on vdike.

Valige kiipsetamiseks pagaritoodete
valmistamise jahu (T 45).

Taigen ei ole piisavalt paindlik

Laske taignal enne vormimist 10 min puhata.

Kuklid ei ole Ghtlase suurusega.

Kaaluge pétsid dle, et need oleksid tihtse
suurusega.

Taigen on tihe /
taignast on raske
vajalikke kujundeid
vormida.

Valmistamisel on kasutatud liiga
véhe vett.

Kontrollige retsept tle voi lisage vett, juhul kui
jahu ei ole piisavalt imav.

Taignas on liiga palju jahu.

Valmistage ligikaudu vajaliku kujuga saiad ja
laske taignal enne 16pliku vormi andmist
puhata.

Lisage s6tkumise alguses veidi vett.

Taigen ulekainud.

Laske taignal enne vormimist 10 min puhata.
Panna té6tasapinnale nii vahe jahu kui
voimalik.

Vormida saiad, tainast sealjuures voimalikult
véhe muljudes.

Vormige kahes etapis, lastes taignal vahepeal
viis minutit puhata.

Kuklid puutuvad
teineteise vastu ega
ole piisavalt kiipsed.

Ebadige jaotus plaatidel.

Paigutada patsid plaadile digete vahedega.

Jargida tapselt lisatavate vedelike koguseid.

Liiga vedel taigen.

Retseptid on tehtud arvestusega keskmiselt
50g munadele.

Juhul kui munad on suuremad, vahendage
vastava koguse vorra vett.

Kuklid kleepuvad
plaadile ja on
korbenud.

Liigne pruunistamine.

Valige vahem intensiivne pruunistamine.
Valtige pruunistava aine voolamist plaadile.

Patsid on liigselt niisutatud.

Eemaldage liigne, pintsli abil pealekantud
vesi.

Raami plaadid jadvad liialt kinni.

Olitage raami plaadid enne pétside
paigutamist plaatidele kergelt tile.

Kuklid ei ole piisavalt
pruunistunud.

Olete unustanud pétsid enne
ahjullikkamist veega niisutada.

Olge jargmine kord valmistamise kaigus
tahelepanelikum.

Kuklid on vormimise kaigus liialt
jahuseks tehtud.

Niisutada enne ahjuliikkamist korralikult
veega.

Toatemperatuur on korge ( tle

Kasutage jahedamat vett (10 ja 15 °C vahel)
ja/voi veidi véhem parmi.

30°C).
@

e
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Kuklid ei ole piisavalt

1-05/12/12 09:29 Page279

VOIMALIK POHJUS

LAHENDUS

Retsepti valmistamise kaigus on
unustatud parm lisamata voi ei
ole pandud piisavalt parmi.

Jargige retsepti ettekirjutusi.

Kasutasite ilmselt tahtaja
tletanud parmi.

Kontrollige tle,parim enne” kuupéev.

Retsepti valmistamisel ei ole

Kontrollige retsept tle ja lisage vett juhul, kui

Liigne kerkimine.

paisunud. kasutatud piisavalt vett. jahu on liiga imav.

Kuklid on valmistamise kdigus

liiga muljutud ja rebitud.

9 / ) Muljuge tainast vormimise kdigus nii vdahe kui
voimalik.

Taigen on tlekdinud.

Liiga palju parmi. Lisage taignasse parmi vaiksemas koguses.
Kuklid on liiga
kerkinud.

Vajutage kuklid pérast plaadile paigutamist
kergelt madalamaks.

Loiked taignas ei ole
piisavalt teravad.

Taigen on kleepuv: retsepti
valmistamise kdigus on lisatud
liialt vett.

Korrake vormimisetappi, selleks kaed kergelt
jahuseks tehes, samas tainast ja tootasapinda
voimalikult véhe jahuseks tehes.

Tera ei ole piisavalt terav.

Kasutage seadmega komplekti kuuluvat tera
voi selle asemel véikeste sakkidega Uliteravat
nuga.

Tehtud sisseloiked ei ole piisavalt
jarsud.

Tehke sisseloiked kindla liigutusega, ilma
kohklemata.

Sisseldigetel on
kalduvus kokku vajuda
VvOi siis ei avane
sisseloiked
kiipsetamise kdigus
piisavalt.

Taigen oli liiga kleepuv: retsepti
almistamisel on lisatud liialt

Vi
vett.

Kontrollige retsept le voi lisage jahu, juhul
kui jahu ei ole vett piisavalt sisse imanud.

Patsi pealispind ei olnud
vormimise kdigus piisavalt
pingule tdmmanud.

Korrake vormimisetappi, tommates tainast
rullimise kdigus rohkem timber sérme.

Taigen rebeneb
kiipsetamise kaigus
kiilgedelt.

Sisseldigete sligavus patsil ei
olnud piisav.

Oige kujuga sisseldigete tegemiseks tutvuge
teabega lk 274.
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@]UHEND TEHNILISTE RIKETE LIKVIDEERIMISEKS

PROBLEEMID LAHENDUSED

o Jatke need moéneks minutiks ligunema enne

Segistid takerdusid konteinerisse. o
valjavotmist.

Segistid takerdusid leiva sisse. * Kasutage aksessuaari leiva viljavotmiseks (Ik265).

« Seade on liiga kuum. Oodake kahe tsiikli vahel tiks tund
Pérast @) nupu vajutamist mitte midagi (veakood EO1).

ei toimu. « Programmeeritud on ajatatud algus.

Pérast @) nupu vajutamist mootor * Konteiner on paigaldatud ebakorrapéraselt.
to6tab, kuid taigna segamist ei toimu. | ® Segistid on paigaldamata voi halvasti paigaldatud.

Pérast ajastatud kaivitust on leib ¢ Te unustasite vajutada 0 parast ajastatud kaivituse
ebapiisavalt kerkinud v&i mitte midagi ei programmeerimist.
toimu. ® Parm on puutunud kokku soolaga/suhkruga.

* Puuduvad segistid.

* Moned ingrediendid sattusid ile konteineridarte:
laske leivakiipsetajal lahtuda ja puhastage sisepind
niiske késnaga ara ilma pesemisvahendita.

Korbelohn. e Tainas on aartest valja tulnud: liiga palju ingrediente,
nimelt vedelikku. Jargige retseptis toodud
proportsioone.

() GARANTII

¢ Kéesolev seade on mdeldud olmekasutamiseks kodustes tingimustest; kui te kasutate
masinat vastuolus selle otstarbega v6i kasutusjuhendiga, firma ei kanna enam
vastutust ja garantii muutub kehtetuks.

* Enne seadme esimest kasutuskorda lugege hoolikalt labi kasutusjuhend:
ebareegliparane ekspluateerimine vabastab Moulinex'i igasugusest vastutusest.

(W KESKKOND

e Vastavalt kehtivatele normidele peab iga rikkis seade olema muudetud
tarbimiskolbmatuks: lilitage leivakiipsetusmasin vilja ja tdmmake vélja juhe enne
seadme utiliseerimist.
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&) APRAKSTS

1. Konteiners
2. Maisitaji
3. Vaks ar skatlodzinu
4. Vadibas panelis
a. Displejs
al. SmalkmaiziSu veidosanas
indikators
a2. Programmas indikators
a3. Apbraninajuma indikators
a4. Programmu atlikta starta
indikators
ab5. Taimeris
Programmas izvélne
. Svara iestatijums
. Atlikta starta iestatiSanas un laika
iestati$anas poga programmam 7 un
15
e. Procesa izpildes indikators
f. lesleg$anas/izslég$anas poga

=3

oo

n.
55

Nown

10.
12.
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'« 1 home bread
JEPS <[ TiMER PRoG >
»

g. Apbriinindjuma krasas izvélne
. Paliktnis cep$anai
. 2 formas ar nepiedego$o parklajumu bagetém
. 2 formas ar nepiedego$o parklajumu ipasajai maizei

Aksesuari:

. Lapstina
. a. Edamkarote > &d.k.

b. Téjkarote > tejk.

@

e

Akis maisitaju nonemsanai
. Otina
Merglaze
4.a1 4 homebread 4.a4
4.a2 || «fIEIY TIWER PRg > 4.a5
UEIB;gEP 4.26
423 [LON 3
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® DROSIBAS REKOMENDACIJAS

SVARIGIE AIZSARDZIBAS
PASAKUMI

¢S] ierice nav piemeérota lietoSanai ar
aréjo taimeri vai atsevisku talvadibas
sistemu.

¢S] ierice paredzeta tikai lietoSanai
majsaimnieciba. Ta nav domata
sekojoSiem lietoSanas veidiem, un
sados gadijumos garantija nav
speka:
- darbinieku virtuve veikalos, birojos

un citas darba vietas ;
- fermas ;
- klientiem viesnicas, motelos un
citas izmitinasanas vietas ;

- viesu namos, kas sniedz ,,gulvietas
. un brokastu” pakalpojumus.

eSi ierice nav piemerota lietoSanai
personam (ieskaitot bernus) ar
samazinatam fiziskam, sensoram vai
garigam spe€jam, vai kuram ir
nepietiekoSa pieredze un zinasanas,
bez uzraudzibas vai noradijumiem
par ierices lietoSanu no pieaugusa

@

e
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puses, kas atbild par vinu drosibu.
Bernus jauzrauga, lai nodrosSinatu, ka

vini nespelejas ar ierici.

e Visas iejaukSanas, iznemot tiriSanu

un ikdienas kopSanu, pircejam javeic
pilnvarotaja servisa centra.

eBerni no astonu gadu vecuma un
cilveki ar ierobezotam fiziskajam,
manu vai garigajam spejam vai
personas, kuram nav pietiekamas
pieredzes vai zinasanu, drikst lietot

So ierici vienigi pieredzejusas
personas uzraudziba vai ari tad, ja tie é
ir sanemusi instrukciju par ierices
droSu lietoSanu un apzinas ar to
saistitos riskus. Berni nedrikst
rotalaties ar So ierici. lerices tiriSanu
un apkopi nedrikst veikt béerni, kuri ir
jaunaki par astoniem gadiem, un
bérni to drikst darit vienigi pieauguso
uzraudziba. Lv
Glabajiet ierici un tas elektribas
kabeli vieta, kas nav pieejama
berniem, kuri ir jaunaki par astoniem
gadiem.

@

| e
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eNeparsniedziet receptes noraditos

daudzumus.

Maizes panna:

- maksimalais miklas daudzums -

1500 g,

- maksimalais miltu daudzums ir 930
g, un rauga - 15 g.

Uz bagesu formam ar

pretpiedeguma parklajumu :

- Necepiet vienlaicigi vairak ka 450 g
miklas.

-Vienam cepienam neizmantojiet
vairak ka 280 g miltu un 6 g rauga.
el ai notiritu detalas, kuras nonak
saskare ar partikas produktiem,

izmantojiet lupatu vai mitru sukli.
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e Uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukcijas
pirms pirmas lietoSanas; razotajs
neuznemas atbildibu par instrukcijam
neatbilstosu lietoSanu.

Jusu droSibai Sis produkts atbilst visiem

piemérojamiem standartiem un
noradijumiem (Direktiva par zemo
spriegumu, elektromagnétisko

savietojamibu, Ar partiku savietojamiem
materialiem, Apkartejo vidi, ...).

Lietojiet ierici uz stabilas darba virsmas,
talu no Udens S$lakstiem un nekada
gadijuma nelietojiet to ieblvétas virtuves
nisa.

Parliecinieties, ka ierices izmantojamais
spriegums atbilst jusu elektriskajai
sistémai. Jebkura klime savienojuma
atce| garantiju.

Noteikti pievienojiet ierici kontaktligzdai ar
zeméjumu. Sis prasibas neievérosana var
izraisit elektrisko triecienu un nopietnas
traumas. Jusu droSibai ir nepiecieSams
ievérot prasibas pie elektroinstalacijas,
kas piemérojamas jusu valsti. Ja jusu
elektroinstalacija nav kontaktligzdas ar
zemejumu, nepiecieSams  veérsties
sertificéta organizacija, kas atbilstoSi
izlabos jusu elektroinstalaciju.

Sis produkts ir paredzeéts tikai lietoSanai
majas apstaklos. Jebkuras komercialas
lietoSanas, neatbilstoSas lietoSanas vai

noradijumu  neievéro$anas gadijuma
razotajs neuznemas atbildibu un garantija
nav spéka.

Atvienojiet ierici péc lietoSanas un, ja

vélaties, notiriet to.

Nelietojiet ierici $ados gadijumos:

- ja vads ir bojats,

- ja ierice nokritusi uz gridas un uz tas ir
redzami bojajumi, vai ta nepareizi
darbojas.

Jebkura no minétiem gadijumiem ierice

janosuta uz tuvako pilnvaroto servisa

centru, lai novérstu iespéjamo risku. Sk.
garantijas dokumentus.

Ja vads ir bojats, tas janomaina pie

raZotaja vai servisa agenta, vai pie

3¢

Hmm Palidzésim aizsargat vidi!
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personas ar lidzigu kvalifikaciju, lai
izvairitos no briesmam.
Neiegremdeéjiet  ierici, vadu  vai
kontaktdakSu udeni vai jebkura cita
Skidruma.
Neatstajiet uzkartu
pieejama vieta.
Elektriskais vads nedrikst atrasties tuvu
vai kontakta ar Jusu ierices karstajam
dalam, blakus karstuma avotam vai asiem
stlriem.
Neparvietojiet ierici, kad ta darbojas.
Nepieskarieties skatlodzinam
lietoSanas laika un uzreiz péc tas.
Lodzin§ var uzkarst lidz augstai
temperatirai.
Neiznemiet vadu no kontaktligzdas, to
velkot.
Izmantojiet tikai tadu pagarinataju, kas ir
laba stavokli, kontaktligzdu ar zemé&jumu
un atbilstosu spriegumu.
Nenovietojiet ierici uz citam iericem.
Neizmantojiet ierici ka siltuma avotu.
Neizmantojiet  ierici  citu  édienu
gatavo$anai, iznemot maizi un ievarijumu.
Nelieciet iericé un uz tas papiru, kartonu
vai plastmasu.
Ja jebkura ierices dala sak degt,
neméginiet to dzést ar ddeni. Atvienojiet
ierici no tikla. Dzeésiet uguni ar mitru
dranu.
Jusu drosibai izmantojiet tikai jlsu iericei
razotus piederumus un rezerves dalas.
Programmas beigas vienmer lietojiet
virtuves cimdus, pieskaroties pannai
vai _ierices  karstajam  dalam.
LietoSanas laika ierice |oti stipri
uzkarst.
¢ Nekad neaizsedziet ventilacijas atveres.
* Esiet |loti uzmanigs, péc vaka atvérSanas
programmas beigas var izplst tvaiki.
¢ Izmantojot 14. programmu (ievarijums,
kompoti), sargieties no tvaika un
$lakstiem, kad atverat vaku.

vadu bérniem

e |zstradajuma troksna limenis ir 69 dBA. -
Lv

@ Jasu iericé ir daudz materialu, ko var otrreizéji parstradat.
2 Nododiet to savakianas punkta turpmakai parstradei.

e



‘ BOTW_NC00117124 (SANS)_Mise en ¢: 1-05/12/12 09:29 Page287

€)PIRMS SAKOTNEJAS IZMANTOSANAS

1. KEROTIES KLAT DARBAM

o Atbrivojiet jlsu ierici no iepakojuma, saglabajiet
garantijas apkalpo$anas talonu un uzmanigi izlasiet
lietotaja instrukciju pirms sakotnéjas ierices
izmanto$anas.

e Uzstadiet ierici uz stabilas virsmas. Nonemiet visu
iepakojamo materialu, lipigo lentu vai dazadus
piederumus gan no ierices iek$puses, gan arpuses.

Uzmanibu

¢ Dotais aksesuars
(lapstina) ir loti ass.
Izmantojiet uzmanigi.

2. PIRMS IERICES IZMANTOSANAS

« Izvelciet maizes tvertni, vertikali velkot aiz roktura.

3. KONTEINERA
TIRISANA

o |ztiriet ierices konteineru
ar mitru lupatinu. Labi
izzavejiet. Pirmaja
izmanto$anas reizé var
bat viegla, T1patnéja
smaka.

«Péc  tam pielagojiet
maisitajus.

M, Mikla labak tiek

izmaisita, ja
maisitaji ir uzstaditi
viens pret otru.
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4. ARBA SAKUMS

o Uzstadiet konteineru.

* Piespiediet konteineru
no sakuma no vienas,
péc tam no otras puses,
lai labi to uzstaditu uz
pievada un labi
nostiprinatu no abam
pusém.

« Attiniet vadu un ieslédziet
iezeméta rozete.

« Péc skanas signala displeja
péc nokluséjuma
paradisies 1. programma
un vidéja apcepsana.

PAMATA MAIZE. Skatiet punktu "PAMATA MAIZES PROGRAMMA" 303. Ipp.

\@/ Lai labak iepazit maizes krasns darbibu, cepot pirmo maizi, iesakdam izmantot recepti

5.1ZVELIETIES PROGRAMMU (iPASIBAS SKATIET NAKAMAS LAPPUSES

TABULA)

e Katrai programmai izgaismojas iestatijumi péc nokluséjuma. Ja jus vélaties ieviest

kadas korekcijas, izdariet to manuali.

e Programmas izvéle ved pie operaciju sérijas izpildes, kuras tiek izpilditas automatiski

viena péc otras..

¢ Nospiediet pogu “menu”, kura laus jums izvéleties
noteiktu dazadu programmu daudzumu. Lai izvélétos
programmas no 1 lidz 19, secigi spiediet uz pogas

“menu”.

¢ Katras programmas gatavo$anas ilgums izgaismojas

automatiski.

288,
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PIEDERUMI

1ZVELNES
PROGRAMMAS

RAKSTUROJUMI

@=OITPASA MAIZE

Lai palidzétu jums pagatavot ipasos maizes veidus, kuriem atbilst programmas 1-
6, jusu maizes krasninai klat pievienota papildu instrukcija. Tamlidzigas maizes
pagatavo$anas process norit vairakos posmos un cep$anas cikls iesledzas péec
maizes pagatavos$anas cikla.

Bagesu programma laus jums pasiem gatavot bagetes un

=1

1. Bagete maizes ar krauk8kigu garozinu.
. Pateicoties programmai 2, jus varésiet pagatavot
2. Ciabata vispopularako Italija maizi, ar maigu un gaisigu mikstumu,
neraudzétu pamatu nelielam sviestmaizém.
3. Grissini Ar programmu grissini var pagatavot miklu loti planam,
) garam un sausam maizitém.
Programma 4 piemérota maiziSu, kuras ir nedaudz
4. Maize-placenis mitras un ar porainu mikstumu, pagatavo$anai - tada tipa

ka turku placeni paida -, kas ir lielisks pamats
sviestmaizem.

o

. Sendviéu maize

Programma 5 ideala 8 nelielu maiziSu pagatavo$anai,
apalu, gaisigu un loti vieglu.

o

Bulcina

Programma 6 lauj gatavot nelielas bulcinas, loti vieglas
konsistences, - tadas ka ensaimada, kuras ir |oti
popularas Spanija.

~

. Maizisu
ceps$ana

8. Parasta maize

Programma 7 lauj sasildit un cept no 10 lidz 35 min visus
programmu 1-6 maiziSu veidus. Laika reguléSanas
intervals - 5 mindtes. Nav vélams atstat maizes krasninu
bez uzraudzibas, izmantojot programmu 7.

Lai pabeigtu ciklu pirms programmas noslégsanas, vajag
manuali apstadinat programmu, turot nospiestu pogu @.
7. programma piedava tikai 2 branuma pakapes:

- stipra: mazam salajam maizitém

- vaja: mazam saldajam maizitém

Garozas krasas pielagosanai mainiet cepsanas laiku.

@ KLASISKA MAIZE

Programma 8 lauj gatavot, izmantojot lielako dalu
recepSu baltds maizes cep$anai ar kvieSu miltu
izmanto$anu.

9. Fran¢u maize

Programma 9 atbilst tradicionalas franc¢u baltmaizes
pagatavo$anai ar daudz porainaku struktru.

10. Pilngraudu
maize

Izmantojot pilngraudu miltus, ir meérktiecigi izvéleties
programmu 10.

11. Saldie maizes
izstradajumi

Programma 11 tiek pielietota receptém, kuras satur
vairak tauku un cukura. Ja JUs gribat pagatavot brokastu
bulcinas vai piena baltmaizi, kuras var uzreiz lietot
uztura, tad kopéjais miklas daudzums nedrikst parsniegt
1000 g. Pirmo reizi pagatavojot brokastu bulcinu miklu,
iesakam izvéléties GaiSi-zeltainu garozinu.

®

e
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12

Atra maize

Programma 12 speciali paredzéta ATRAS maizes
pagatavo$anas receptei, kura atrodama klat pievienotaja
gramatina ar receptem. Saja recepté Gdens temperattira
nedrikst parsniegt 35°C.

13.

Maize bez
gluténa

Piemérota personam, kuras nepanes gluténu (védera
dobuma saslimsanas), kas ir klat daudziem graudaugiem
(kvieSiem, mieziem, rudziem, auzam, tritikalem, speltai
utt.). Vélams sistematiski tirit konteineru, lai izvairitos no
citu miltu veida piemaisijuma riska. Pieturoties stingrai
bezgluténa diétai, vajag parliecinaties, ka izmantojamais
raugs ari nesatur gluténu.

Miltu bez gluténa konsistence nlauj iegit optimalo
iejaukumu. MaisiSanas laika vélams nonemt miklu no
saniem ar lokanas plastmasa lapstinas palidzibu. Maizes
bez gluténa konsistence bls daudz blivaka, bet krasa
stipri gaiSaka neka parastajai maizei. Sai programmai var
izmantot tikai 1000 g iespéju.

14.

Maize bez sals

Sals patérina samazinasana lauj samazinat sirds -
asinsvadu saslimsanu risku.

15.

Maizes
cep$ana

Cep$anas programma |auj cept tikai 10-70 min ilgu laiku ar
regulgjamu laika intervalu 10 min un gaisi-zeltainas, vid&ji-
zeltainas un tumsi-zeltainas garozinas izvéli. Programma var
tikt izmantota viena pati vai ari:

a) kopa ar programmu raudzétai miklai

b) uzsildisanai vai krauk$kigas garozinas veido$anai jau
izceptai un atdzisusai maizei

c) cep$anas pabeig$anai ilglaicigu elektribas padeves
parravumu gadijuma viena

darba cikla laika. ST programma netiek izmantota ipasas
maizes cep$anai. Neatstajiet maizes krasninu bez
uzraudzibas, izmantojot programmu 15. Lai pabeigtu
ciklu lidz programmas noslégumam, vajag_manuali
apstadinat programmu, turot nospiestu pogu

16.

Miklas
raudzésana

Programma miklas raudzésana nav paredzéta cepsanai.
Ta atbilst iejaukSanas programmai un jebkuras miklas
raudzésanai, kuru var uzraudzet. Pieméram: mikla picai.

17.

Makaronu
izstradajumi

Programma 17 tikai iejauc. Paredzéta tikai miklai, kura
netiek raudzéta. Pieméram: nideles.

18.

Cepumi

Programma 18 lauj gatavot dazadus cepumus un
piragus, kuros tiek izmantots kimiskais raugs.
Pilaujamais svars dotajai programmai - 1000 g.

19.

levarijums

Programma 19 automatiski gatavo konteinera
ievarijumu. Auglus vélams iepriek§ sagriezt lielos
gabalos un iznemt no tiem kaulinus.
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Ladzu, nemiet véra: lai panaktu labakos rezultatus ar Vines bagetém, lidzu, ievérojiet Sos
noradijumus:

- auksts udens uzreiz no ledusskapja;

- daléji nokrejots piens uzreiz no ledusskapja;

- milti uzreiz no ledusskapja;

- pacina(-s) cepsanas sastavdalu;

- pacina(-s) cepSanas rauga;

- sviesta kubini uzreiz no ledusskapja.

6. MAIZES SVARA IZVELE

* Maizes svars tiek iestatits automatiski - 1500 g. Svars
tiek noradits orientgjosi.

¢ Lielakai precizitatei - orientéjieties péc receptes
detalam.

e Programmam 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 nav svara
iestatiSanas.

Programmam no 1. lidz 6. varat izvéléties divus svarus:

- aptuveni 400 g 1 cep3anai (2 - 4 atseviskas maizes), gaismas
indikators degs 750 g svara prieksa.

-aptuveni 800 g 2 cepsanam (4 - 8 atseviskas maizes),
gaismas indikators degs 1500 g svara prieksa.

* Nospiediet pogu @, lai iestatitu izvéléto svaru 750 g,
1000 g vai 1500 g. Pretim izvélétajam iestatjumam
iedegas indikators.

7. CEPSANAS PAKAPES IZVELE

e Zeltainas garozinas pakape péc noklus€éjuma
uzstadita ka vidéji zeltaina.

e Programmam 16, 17, 19 nav cep$anas pakapes
izvéles. JUs varat izvéléties tris pakapes: VAJS / VIDEJS
/ STIPRS.

e Lai izmainitu iestatijumu, nospiediet pogu @, kaméar
indikators neiedegsies pretim izvélétajam limenim.

8. PROGRAMMAS PALAISANA

e Lai palaistu izvéleto programmu, nospiediet pogu
@. Saja gadijuma iedegsies signallampina un divi
taimera punktini saks mirgot. Programma palaista.
Izgaismojas laiks, kur$ atbilst noteiktai programmai.
Cep8anas process norit automatiski un pa etapiem.

)

e
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9. PROGRAMMAS ATLIKTA STARTA IZMANTOSANA

«lerici var ieprogrammét, lai maize batu gatava jasu izvélétaja stunda, lidz 15
stundam ieprieks.
Programma ar laika aizkavi nav pieejama 7., 12., 15., 16., 17., 18., 19. programmam.

Sis etaps naks péc programmas, apcep3anas limena un svara izvéles.

Displeja paradas programmas laiks. Aprékiniet laika intervalu starp programmas palaisanu
un laiku, kad vélaties, lai maize batu gatava. lerice automatiski ietver programmas ciklu
ilgumu. Izmantojot pogas (+) un (=), noradiet aprékinato laiku ((+) - uz augsu un (=) - uz
leju). Tsa nospiesana mainit laiku ar 10 min. intervalu. Veicot ilgu nospiesanu, laiks
nepartraukti mainisies ar 10 min. intervalu.

1. piemérs: ir 20:00 un jus vélaties, lai maize batu gatava rit no rita 7:00. leprogramméjiet 11
stundas, izmantojot pogas (+) un (=). Nospiediet pogu @. Tiks padots skanas signals.

Uz displeja paradas PROG un sak mirgot divi taimera punkti. Sakas atlikusa laika atskaitisana.
ledegas darbibas indikators.

Ja izdarijat kjadu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, spiediet pogu @, lidz tiks padots
skanas signals. Displeja paradas noklusétais laiks.

Atsaciet darbibu.

2. piemérs: ir izvéléta 1. programma bagetém, ir 8:00 un jus vélaties, lai bagetes butu
gatavas 19.00. leprogrammeéjiet 11 stundas, izmantojot pogas @ un @ Nospiediet pogu
START/STOP. Tiks padots skanas signals. Uz displeja paradas PROG un sak mirgot divi taimera
punkti. Sakas atlikusa laika atskaitisana. ledegas darbibas indikators. Ja izdarijat kladu, vai
vélaties mainit laika iestatijumu, spiediet pogu, lidz tiks padots skanas signals. Displeja
paradas noklusétais laiks.

Atsaciet darbibu.

UZMANIBU: 47 min. pirms cep3anas beigam (t.i. 18:13) ir jaizveido bage$u forma vai, ja ir
paredzétas divas cep3anas, 2 X 47 min. pirms programmas beigam (t.i. 17:26).

Citu atsevisku maizu cepsanas programmu laikus skatiet cepsanas laiku tabula 297. Ipp.
Atsevisku maizu programmu formas veidosanas laiks nav ietverts laika aizkaves aprékina.

Dazas sastavdalas atri bojajas. Nelietojiet programmu ar laika aizkavi, ja recepte
ietver: svaigu pienu, olas, jogurtu, sieru, svaigus auglus.

Ja tiek izmantota laika aizkave, tiek automatiski aktivizéts klusuma rezims.



BOTW_NC00117124 (SANS)_Mise en ¢:

1-05/12/12 09:29 Page293

10. PROGRAMMAS PABEIGSANA

e Operaciju cikla beigas programma noslédzas
automatiski izgaismojas 0:00. Atskan atkartojosais
skanas signals, un signallampina saks mirgot.

e Lai apstadinatu Istenojamo programmu vai atceltu
atlikta starta iestatijumu, turiet nospiestu pogu @.

11. KA IZNEMT
MAIZI NO |
FORMAS (&is
posms netiek
pielietots «IpaSajam
maizeém»)

«Cepsanas cikla beigas
izslédziet maizes krasni no
rozetes.

«lzvelciet maizes tvertni,
vertikali velkot aiz roktura.
Vienmér izmantojiet
siltumizturigus cimdus, jo
tvertnes rokturis un vaka
iekSpuse ir karsti.

® Iznemiet karsto maizi un
nolieciet uz 1 stundu uz
restitem atdzist.

* Maisitaji var neatdalties
no maizes tas iznemsanas
laika. Tamlidzigos gadijumos
izmantojiet aksesuaru «akis»
noradttaja veida:

> tiklidz izvikat maizi no
formas, pagrieziet to vel siltu
uz sana un pieturiet ar roku,
kura uzvilkts cimds,

> ievietojiet aki gar maisitaja asi
un uzmanigi pavelciet, lai
izvilktu maisttaju,

> atkartojiet operaciju ar otru

maisttaju,

>maizi nolieciet atdzist uz
restitem.

e Lai nesabojatu konteinera
pretpiedeguma parklajumu,
neizmantojiet metala
priekSmetus, iznemot maizi
no formas.
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€I TIRISANA UN APKALPOSANA

e Izsleédziet ierici un laujiet tai atdzist ar atvértu vacinu.

¢ Nonemiet vaku ja jums ir nepiecie$ams to iztirit.

e Izslaukiet ierici no iekSpuses un no arpuses ar mitru
lupatinu. Laujiet iericei izzat.

¢ |zmazgajiet konteineru, maisitajus, paliktni cepSanai un
nepiedegos$as formas silta ziepjtdent.

¢ Ja maisitaji ir palikusi konteinera, atstajiet tos tdent uz
5-10 min.

¢ Vajadzibas gadijuma
nonemiet vacinu un
izmazgajiet to silta dden.

¢ Nemazgajiet ierices detalas trauku mazgajama masina.

* Neizmantojiet mazgaSanas lidzeklus, abrazivus stk|us
vai spirtu saturo$as vielas. Lietojiet mikstu mitru
lupatinu.

¢ Nelieciet Gdent ierices korpusu vai vacinu.

¢ Nelieciet paliktni cepSanai vai nepiedego$as formas
konteinera, lai nesaskrambatu to parklajumu.
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€ DARBA CIKLI
+297.-299. lappusé aprakstits dazadu programmas ciklu parravums.
lejauk$ana > «Atpata» > Raudzeé$ana > Cep$ana > Siltas maizes
Lauj veidot Lauj miklai Rauga Miklas saglabasana
miklas «atpusties» jedarbosanas  parveido$ana Lauj saglabat
strukttru un ar merki laiks, kas mikstuma un maizi siltu péc
tas speju labi  uzlabot «pacl» miklu apceptas, cep$anas.
uzrugt. samaisiSanas yn piéékir tai  kraukskigas Tomeér iesakam
kvalitati. raksturigu garozinas vispirms iznemt
smarzu. veidoSanas maizi no formas
nodro$inasana. uzreiz péc
cep$anas
beigam.
lejaukSana:

W, Si cikla izpildes laika jOs varat pievienot sastavdalas: zavetos auglus, olivas,
speka gabalinus utt. ST funkcija nav pieejama programmam 7, 13, 15, 17, 19.
AtkartojoSais skanas signals noradis minéto sastavdalu ielikSanas laiku.
Parliecinieties, ka jus neielikat vairak ingredientu neka noradits receptes, ka art
ka tie nav nokritusi aiz cepSanas trauka malam.

Augstak minéto programmu meklésanas laika, nospiediet 1 reizi pogu MENU, lai uzzinatu
laiku, kas atlicis lidz ieslégsies signals ,pievienot sastavdalas”. 1.-6. programmai nospiediet 2
reizes pogu MENU, lai uzzinatu, cik ilgs laiks atlicis lidz smalkmaizisu veidosanai.

\\[, Lepazistieties ar zemak minéto apkopojo$o gatavo$anas laiku tabulu,
pievérsiet uzmanibu kolonnai «Attélotais laiks sastavdalu ielades signala
laika». Minétaja kolonna tiek noradits laiks, kur$ izgaismosies uz ekrana, kad
atskanés skanas signali.

Lai zinatu precizak, péc cik mindtém noskanés skanas signali, pietiekami
atnemt laiku, kas noradits kolonna «Attelotais laiks sastavdalu ielades signala
laika no kopéja cepsanas laika».

Pieméram: «Att€lotais laiks sastavdalu ielades signala laika» 2:51 bet
«Kopéjais laiks» 3:13, sastavdalas var pievienot 22 min lidz cep$anas beigam.

Siltas maizes saglabagana: izmantojot programmas 1.6 un 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18,
pagatavoto var atstat iericé. Siltas maizes saglabasanas cikls uz 1 stundu tiek aktivizéts
automatiski péc cep$anas. 7., 15, 16, 17. un 19. programmai nav funkcijas ,saglabat
karstu”.

Taimeris rada laiku 0:00 visa siltas maizes saglabasanas laika garuma. Programmas
izpildes indikators mirgo.

Regulari atskan skanas signals. Beidzoties ciklam, ierice automatiski noslédz darbu
péc paris skanas signaliem.
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@ SASTAVDALAS

Tauki un ellas: tauki padara maizi mikstaku un garsigaku. Ta labak un ilgak glabajas. Ja tauku
ir parak daudz, mikla lénak pacelas. Ja izmantojat sviestu, parliecinieties, lai ta batu auksta un
sagrieziet to kubicinos, lai ta viendabigi sadalitos pa miklu. Nepievienojiet karstu sviestu.
Izvairieties no tauku saskarsanas ar raugu, jo tauki var nelaut raugam samitrinaties.

Olas: olas bagatina miklu, uzlabo maizes krasu un veicina maizes mikstuma veidosanos.
Receptés ir paredzéts, ka viena olas sver aptuveni 50 g; ja olas ir lielakas, lieciet mazak
skidruma; ja olas ir mazakas, pievienojiet vairak skidruma.

Piens: varat izmantot svaigu pienu (aukstu, ja recepté nav noradits citadi) vai piena pulveri.
Piens ari darbojas ka emulgators, laujot iegit regularakus caurumus un tatad labaku maizes
mikstuma izskatu.

Udens: Gdens samitrina un aktivizé raugu. Tas ari samitrina miltu cieti un lauj veidoties
maizes mikstumam. Udeni var daléji vai pilnigi aizvietot ar pienu vai citiem $kidrumiem.
Temperatira: skatiet punktu nodala "recepsu pagatavosana" (300. Ipp.).

Milti: miltu svars atskiras atkariba no izmantojamo miltu veida. Maizes cepsanas rezultats ari
atskiras atkariba no miltu kvalitates. Glabajiet miltus hermétiska konteineri, jo milti reagé uz
klimata izmainam, iesticot mitrumu vai to zaudéjot. Ir ieteicams izmantot miltus, uz kuriem
ir norade ,stipri’, ,cepsanai” vai ,maizes izstradajumiem” nevis standarta miltus. Auzu, kliju,
kviesu digstu, rudzu vai pilngraudu pievienosana maizes miklai padara maizi smagaku un ta
mazak celas.

Ja recepté nav noradits citadi, ieteicams lietot miltus T55. Ja lietojat specialus miltu
maisijumus maizei vai bulcinam vai piena maizei, miklas kopéjais svars nedrikst
parsniegt 1000 g. levérojiet razotaja noradijumus attieciba uz $o maisijumu lietosanu.
Miltu sijasana ari ietekme rezultatu: jo pilngraudainaki ir milti (t.i. milti satur kvieSu graudu
¢aumalas), jo mazak mikla celsies un jo biezaka bas maize.

Cukurs: dodiet prieksroku baltajam, dzeltenajam cukuram vai medum. Nelietojiet cukura
gabalinos. Cukurs baro raugu, sniedz maizei labu smarzu un uzlabo garozas apcepsanu.

Sals: sniedz partikai garsu un lauj regulét rauga aktivitati. Tas nedrikst saskarties ar raugu.
Pateicoties salim, mikla ir cieta, kompakta un nepacelas parak atri. Tas arl uzlabo miklas
struktaru.

Raugs: cepsanai izmantojamam raugam ir dazadas formas: svaigs mazos kubicinos, sauss,
kuram nepiecieSams mitrums, lai to aktivizétu, vai sauss un gatavs talitéjai lietosanai. Raugu
pardod tirdzniecibas centros (maizes izstradajumu vai svaigas partikas nodalas), bet svaigu
raugu var ari nopirkt maiznica. Ja raugs ir svaigs vai sauss un gatavs talitéjai lietosanai, raugu
liek tiedi krasns tvertné kopa ar citam sastavdalam. Lai atvieglotu rauga izkliedésanu,
sadrupiniet svaigu raugu ar pirkstiem. Tikai sausu raugu, kuram nepieciesams mitrums, lai to
aktivizétu, (mazas bumbinas) jasamaisa ar siltu Gdeni pirms izmanto3anas. lzvélieties
temperataru, kura ir tuva 35 °C, ja ta bas mazaka, raugs bus mazak efektivs, ja augstaka —
raugs var zaudét aktivitati. Lietojiet recepté noraditas devas, palieliniet tikai, ja lietojat svaigu
raugu (skatiet ekvivalentu tabulu zemak).

Sausa rauga un svaiga rauga daudzumay/svara ekvivalenti:

Sauss raugs (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svaigs raugs (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@

e
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Piedevas (svaigi augli, olivas, Sokolades gabalini utt.): receptes var personalizét ar
jebkuram papildu sastavdalam, galvenais ir:
> nepalaist garam skanas signalu sastavdalu pievieno3anai, it Tpasi ja tie ir trausli,
> cietakas séklinas (pieméram, linséklinas vai sezama séklinas) pievienot micisanas sakuma,
lai atvieglotu krasns lieto3anu (pieméram, izmantot laika aizkavi),
> sasaldét Sokolades gabalinus, lai tie labak saglabatu formu micisanas laika,
> laut labi notecét mitrumam vai ellai no sastavdalam (pieméram, olivam, speka), tos izzavéet
ar absorbéjosu papiru un uzbért uz tiem nedaudz milty, lai tie labak un viendabigak

ieklautos mikla,

> neieklaut parak lielus daudzumus, lai neizjauktu miklas pagatavosanu, ievérojiet receptés

noraditos daudzumus,

> nelaut piedevam izkrist no tvertnes.

PROG.§EHY (g)|APBRl]NINA§A KOPEJAIS PAGA- FORMAS | 1.PARTIJAS | 2.PARTIJAS LAIKS, KASTIEK [ SILTUMA SA-
NA LAIKS (h) | TAVOSANAS |VEIDOSANA| CEPSANA (h) | CEPSANA(h) | RADITS SKANAS | GLABASANA
LAIKS SIGNALA LAIKA (h) (h)
750*% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500%* 2 03:09 OIS JEH 01:02 02:46 01:00
750* 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 UEY 01:07 02:56
750% 01:50 - 01:27
1500%% 1 02:25 LEE 00:35 02:02
750* 01:55 - 01:32
1500%* 2 02:35 UBE D 00:40 02:12 01:00
750* 02:00 - 01:37
4

1500%* 3 02:45 =B 00:45 02:22
750* 01:57 - 01:29

1500%¥ 1 02:29 L 00:37 02:01

750*% 02:02 - 01:34

1500%% 2 02:44 8120 LEE 00:42 02:16 01:00
750*% 02:07 - 01:39

1500%% 3 02:54 LB 00:47 02:26

750* 01:03 - 00:45

1500%* 1 01:31 it 00:28 01:13

750* 01:08 - 00:50

1500%* 2 01:41 QEB UEY 00:33 01:23 01:00
750* 01:13 - 00:55

1500%* 3 01:51 WS 00:38 01:33

d VN§ Piezime: kopé&jais ilgums neietver siltuma saglabasanas laiku.
A VIDEIS

EY STIPRS

750% = aptuveni 400 g (sk. 291. Ipp.)

1500**=aptuveni 800 g (sk. 291. Ipp.)

e
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[ENTASVARS ([APBRONINASA] KOPEJAIS | PAGA- | FORMAS |1.PARTUAS[2.PARTUAS| LAIKS, KASTIEK |SITUMA SA-
NA | LAIKS(h) | TAVOSANAS VEIDOSANA|CEPSANA (h)| CEPSANA | RADITS SKANAS |GLABASANA
LAIKS (h) | SIGNALALAIKA(h) | (h)
750¢ 02:04 - 0136
500+ ML 02:43 ) 0215
750¢ 02:09 - 0141
15007 2 w5 | 0 0 gom 02:25 o0
750¢ 0214 - 01:46
15007 3 03:03 049 ™ ga 0235
750* 0202 - 0139
5007 L 02:59 057 o0s 0236
750* 0207 - 0144
1500+ 2 g | 010 02 o 0246 o0
750* 0212 - 0149
1500+ 3 03:19 T 0256
1 010 0:10
- v : - . - v
3 0:40 0:40

SVARS (g) [APBRUNINAS-ANA|  KOPEJAIS | PAGATAVOSANAS| CEPEANA [LAIKS KASTIEKRADITSSKANAS| ~ SILTUMA
LAIKS (h) LAIKS (h) SIGNALALAKA(N) ~ [SAGLABASANA (h)
7509 02:52 00:55 02:22
10009 1 02:57 01:00 02:27
15009 03:02 01:05 02:32
7509 02:52 00:55 02:22
10009 2 02:57 01:57 01:00 01:00 02:27
15009 03:02 01:05 02:32
7509 3 02:52 00:55 02:22
1000 g 02:57 01:00 02:27
1500 g 03:02 01:05 02:32
7509 03:00 01:00 02:37
1000 g 1 03:05 01:05 02:42
1500 g 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 02:37
1000 g 2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
15009 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 02:37
1000g 3 03:05 01:05 02:42
15009 03:10 01:10 02:47
7509 03:05 01:00 02:42
10009 1 03:10 01:05 02:47
15009 03:15 01:10 02:52
750 g 03:05 01:00 02:42
1000 g 2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
1500 g 03:15 01:10 02:52
750 g 03:05 01:00 02:42
1000 g 3 03:10 01:05 02:47
1500 g 03:15 01:10 02:52
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SVARS (g) | APBRUNINAS- |KOPEJAIS LAIKS| PAGATAVOSANAS | CEPEANA | - LAIKS, KASTIEK RADITS SILTUMA
LAIKS (h) SKANAS SIGNALALAIKA () |SAGLABASANA (h)

7509 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10
\ - v I I
1:10 1:10
01:15 01:15 I i
00:15 00:15 ! !
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 i i
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éPRAKTISKIE PADOMI
1. PAGATAVOSANAS RECEPTES

e Visam izmantojamajam sastavdalam jabit istabas temperatira (iznemot ipasus
noradijumus) un precizi nosveértam.
Nomeériet $kidrumus ar piegades komplekta ietilpstosas mérglazites palidzibu.
Izmantojiet mérkaroti ar dubultu graduéjumu, no vienas puses - téjkarotes, no
otras - @damkarotes. Nepareiza méri$ana var novest pie neapmierino$a rezultata.
* levérojiet gatavosanas kartibu
> Skidras vielas (sviests, augu lla, olas, > Sausais piens

adens, piens) > Ipasas cietas sastavdalas
> Sals > Otra dala miltu
> Cukurs > Raugs

> Pirma miltu dala

e Miltu mériSanas precizitatei ir liela nozime, tapéc miltus vélams svert ar virtuves
svariem. Izmantojiet atro sauso raugu pacinas. Neizmantojiet kimisko raugu, ja vien
tas nav noradits recepté. P&c pacinas atvérSanas raugu vélams izmantot 48 stundu
laika.

e Lai nepasliktinatu miklas raudzé$anu, iesakam jums ielikt visas sastavdalas no pasa
sakuma un bez vajadzibas nevért vala vaku (ja tikai to neprasa recepte). Strikti
ieverojiet sastavdalu pievienoS$anas kartibu un daudzumu, kas noradits recepté. No
sakuma ielieciet Skidras vielas, péc tam cietas. Raugs nedrikst nok|ut kontakta ar
Skidrumiem, sali un cukuru.

e Apkartéjas vides temperatiira un mitrums Jloti stipri ietekmé maizes
pagatavoSanas procesu. Karsta laika ieteicams izmantot vairak neka parasti
atdzesétus Skidrumus. Tapat, ja temperatira virtuvé ir zema, nepiecieSams nedaudz
uzsildit Gdeni vai pienu (neuzsildit vairak par 35°C). Optimalam rezultatam més iesakam
ievérot kopéjo temperatiru 60 °C (idens temperatira + miltu temperatira + apkartéjas
vides temperatara). Piemérs: ja jasu majas istabas temperatdra ir 19 °C, ievérojiet, lai miltu
temperatara ir 19 °C un Gdens temperatara attiecigi ir 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

e Dazreiz ir vérts parbaudit miklas stavokli pasa iejaukSanas procesa vidu: tai
javeido viendabiga bumba un labi jaatlip no sienam.
> ja paliek neiemaisiti milti, vajag pievienot nedaudz Gdens,
> pretéja gadijuma, var rasties nepiecieSamiba péc miltiem.

Pievienot Gdeni vai miltus pa druskai (maksimalais 1 @damkarote viena reizé) un
noveérot iegito rezultatu, ja nav uzlabojumu, atkal pievienot vajadzigo komponenti.

e Visparpienemti maldi ir uzskats, ka liels daudzums rauga sekmé labaku maizes
pacel$anos. Parak liels daudzums rauga padara struktiru daudz trauslaku, mikla
parmérigi uzraudzéjas un cep$anas laika sést. JUs varat novértét miklas stavokli tiesi
pirms cepS$anas, viegli piespiezot to ar pirkstu galiniem: miklai jaizrada viegla

pretestiba, padzilinajums no pirksta atjaunojas ne parak atri.
e Pieskirot miklai formu, nav vélams to paklaut parak ilgai apstradei, ta ka jds riskéjat LV
neiegdt vélamo rezultatu cepSanas laika.

2. JUSU MAIZES KRASNINAS IZMANTOSANA

¢ Elektribas padeves partraukuma gadijuma: ja, izpildot darba ciklu, programma tika
partraukta elektribas padeves partraukuma dé| vai kltdas darbiba dél, iericei ir 7 minites
ilga programmu iestatijumu aizsardziba. Cikls atjaunos programmas izpildi no ta briza,
kura ta tika partraukta. Ja problémaiilgs garaku laika bridi, programma neatjaunos darbu.

* Ja jus veélaties palaist divas programmas, Klasiska maize, pagaidiet 1 stundu
pirms otras programmas palaiSanas. Pretéja gadijuma izgaismosies klidas kods
EO1. (iznemot 7. un 15. programmu). @

e
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@TPAéAS MAIZES MIKLAS SAGATAVOSANA UN CEPSANA
(programmas 1-7)

Sis receptes pagatavosanai jums biis nepieciesami tai paredzétie piederumi: 1 bagesu
cepesSpannu turétajs (5), 2 bagesu cepespannas ar pretpiedeguma virsmu (6-7), 1
garenisko plisumu veidotajs (8) un 1 birstite (11)

1. Ka iejaukt un uzraudzét miklu

« leslédziet maizes krasni rozeté.

« Péc skanas signala displeja péc nokluséjuma paradisies 1.
programma.

« Izvélieties apcepsanas limeni.

+Nav ieteicams cept tikai vienu limeni, jo maize bas parak
apcepta.

« Ja izvélésieties cept 2 reizes: ir ieteicams izveidot visas maizes
formu un pusi novietot ledusskapi otrajai cep3anai.

- Nospiediet pogu @ . ledegsies darbibas indikators un sak
mirgot divi taimera punkti. Sakas miklas micisanas cikls, kam
seko miklas cel3anas.

Piezimes:

- Micisanas etapa laika ir normali, ja noteiktas vietas netiks labi
samaisitas.

-Kad pagatavosana ir beigusies, maizes krasns parslédzas
gaidisanas rezima. Vairaki skanas signali pazino, ka miklas
micisana un cel3anas ir beigusas un mirgo darbibas indikators.
ledegas atsevisko maizu formas veidosanas indikators.

Beidzoties miklas iejauk$anas un uzraudzé$anas posmiem, vélams izmantot jasu
miklu stundas laika péc skanas signalu atskanésanas, jo talak ierice parladéjas un
programma tiek atcelta. Minétaja gadijuma iesakam jums izmantot programmu 7,
kura atbilst tikai ipaso maizu cepsanai.

2. Bagesu pagatavo$anas un ceps$anas piemérs

Lai atvieglotu So solu izpildi, skatiet pievienoto bagetes veidosanas pamacibu. Més
paradisim, ka to dara maiznieks, tomér péc vairakiem méginajumiem jums bis personiga
maizes veido$anas maniere. Bet neatkarigi no panémiena rezultats ir garantéts.

« Iznemiet tvertni no krasns.

+ Uzberiet nedaudz miltu uz darbvirsmas.

« Iznemiet miklu no tvertnes un uzlieciet uz darba virsmas.

« Izveidojiet no miklas vienu bumbinu un sadaliet to ar nazi 4
dalas.

+Jus iegusies 4 vienada svara dalas, no kuram jums tagad ir
jaizveido bagetes.

Lai bagetes butu vieglakas, pirms formas veidosanas atstajiet sagrieztas dalas uz
darba virsmas uz 10 minatém.

Bagetes garumam ir jaatbilst cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu izméram
(aptuveni 18 cm). @

e
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Maizes var izrotat, lai iegatu dazadas garsas. Lai to izdaritu, samitriniet miklas gabalus
un apvartiet sezama vai magonu séklinas.

+Kad bagetes ir gatavas, izlieciet tas uz cepeSpannam ar
pretpiedeguma virsmu.

Bagesu griezuma pusei jaatrodas apaksa.

» Optimalu rezultatu sasnieg$anai,
izdariet uz bagetém griezumus pa
diagonali, izmantojot robotu nazi
vai komplekta ieklauto garenisko
plisumu veidotaju, lai veidotu 1 cm
dzilus caurumus.

Bagesu izskatu var veidot dazadu un griezumus veikt ar skérém visa bagetes garuma.

« lzmantojot komplekta ietilpstoso birstiti, bagatigi samitriniet bagesu augséjo dalu,
izvairoties no Gdens uzkrasanas uz cepeSpannam ar pretpiedeguma virsmu.

« Uzlieciet divas cepe$pannas ar pretpiedeguma virsmu ar bagetém uz bagesu cepes$pannu
turétaja.

« levietojiet bagedu cepedpannu turétaju maizes krasni tvertnes vieta.

- Atkal nospiediet uz pogas @ , lai palaistu programmu un saktu bagesu cepsanu.

« Cepsanas cikla beigas jums tiek piedavatas 2 iespéjas:
ja cepat 4 bagetes
+ Izslédziet maizes krasni no rozetes. Iznemiet bagesu cepespannu turétaju.
« Vienmér izmantojiet siltumizturigus cimdus, jo turétajs ir loti karsts.
+ Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un laujiet atdzeséties uz rezga.
ja cepat 8 bagetes (2x4)
«Iznemiet bagesu cepespannu turétaju. Vienmér izmantojiet siltumizturigus cimdus, jo
turétajs ir loti karsts.
« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un laujiet atdzeséties uz rezga.
+ Iznemiet no ledusskapja 4 paréjas bagetes (kurus jau ieprieks sagriezat un samitrinajat). V
« Novietojiet tos uz cepespannam (neapdedzinoties).
- levietojiet turétaju krasni un atkal nospiediet pogu @@.
« Cepsanas beigas izslédziet krasni no rozetes.
« Iznemiet bagetes no cepeskrasns ar pretpiedeguma virsmu un
laujiet atdzeséties uz rezga.
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3. Atsevisko maizu pagatavosana un cepsana

Pagatavosanas etapi ir aprakstiti recepSu gramata.

NYY,

©)RECEPTES

Parasta maize (programma 8)
@ ﬁ tejk. > tejkarote
ed.k. > eédamkarote

® Apbriininajums > Vidgji zeltaina garozina | UZMANIBU! Uz & pamata jis
T varat pagatavot ari citus
@ 1 izstradajuma svars > 1000 g tradicionalas maizes veidus -

% frané¢u maizi, pilngraudu maizi,
iﬂsﬁaﬁgil?éd B saldas maizites, atro maizi, maizi
Udgns’; 305 mi bez gluténa, maizi bez sodas -,
Sals - 2 &d.k $im nolikam pietiekami izvéléties
Cukurs > 2 8d.k ar izveélnes pogu attiecigo
Sausais piens > 2,5 &d.k. programmu.

Milti T55 > 600 g
Atrais raugs > 1,5 éd.k.
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NSTRUKCIJA JUSU KLASISKAS MAIZES RECEPSU
PROBLEMAS
Jus neiegustat Maize Pargk -
LU RCEIE Tl \Vaize | kitas pac | Maize nav | Garozipa | 2R0NEWSi | Mittu
i tabula palidzés parak tam, Ifad pietiekami | nepietiekami | S31 tomer | parpalikumi
noteikt iemeslu. uzpatusies parak uzaugusi | apbriningas maize nav | uz saniem
slusies pietiekami | un apaksas
uzcelus izcepusies
espesavie EMest| [ (VIR | [ ] - .
Cepsanas laika bija [ )
ieslégta poga @
Nepietiekams miltu daudzums .
Parak daudz miltu . .
Nepietiekami daudz rauga .
Parak daudz rauga .
Nepietiekami daudz Gdens . .
Parak daudz Gdens .
Nepietiekami daudz cukura .
Slikta miltu kvalitate [ ] [ }
Nesamérojamas
sastavdalu proporcijas ‘
(parak liels daudzums)
Parak karsts tdens .
Parak auksts ddens [ )
Neatbilstosa programma [ ) [ )
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Bagete (programma 1): 8 bagesu

seil69)

tejk. > tejkarote

éd.k. > @édamkarote
Sastavdalas

Udens > 340 ml

Sals > 2 ed.k.

Milti T55 > 560 g
Atrais raugs > 2 &d.k,

Aksesuari
1 paliktnis cep$anai (5)
2 nepiedegosas
formas bagetém
(6)

1 lapstina (8)

1 otina (11)

N1/
Lai padaritu Jasu bagetes daudz mikstakas,
pievienojiet miklai 1/ €d.k. augu llas. Ja gribat, |lai
bagetém  butu  daudz |piesatinataka krasa,
pievienojiet noraditajam sastavdalam 2 téjk. cukura.

2 etapi — micisana un miklas celsanas notiek automatiski un
kopa ilgst 1 st. 10 min. (25 min. micisana, kurai seko 45 min.
miklas celsanas).

Saciet 4 sagatavju veidoSanu, bet atlikusas 4 parklajiet ar
dranu vai partikas plévi.

M, Jis varat dazadot garsu, izrotajot jusu maizi. $im
nolikam pietiekami samitrinat ar Gdeni sagataves un
apvartit sezama vai magonu sékias.

Rezultata — uzlaboS$anai
veiciet iegriezumus pa
diagonali, izmantojot nazi
ar robaino asmeni un
lapstinu no komplekta, un
jis ieglsiet atvérto
griezumu 1 cm platuma.

N1/
Jus varat dazadot jusu bagesu rotajumus un veikt
iegriezumus ar $kéru palidzibu visa bagetes garuma.

Izmantojot otinu no komplekta, bagatigi samitriniet
bagetes apakSu, nepilaujiet Gdens uzkraSanos uz
nepiedegos$as formam.

UZMANIBU! Bagetém jabat izvietotam ar $uvém uz
augsu.
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INSTRUKCIJA JUSU RECEPSU TPASAS MAIZES UZLABOSANAI

Jus neiegistat
vélamo rezultatu?

Si tabula palidzés
noteikt iemeslu.

Sagrieztajiem miklas
gabaliem ir dazadas
malas.

IESPEJAMAIS IEMESLS

RISINAJUMS

Sakuma Cetrstira forma nav
vienmériga vai tai nav
vienmérigs biezums.

Ja nepiecie$ams, izlidziniet miklas rulli.

Mikla pielip pie rokam;
ir grati veidot mazas

Mikla ir parak daudz adens.

Samaziniet tdens daudzumu.

Recepteé tika izmantots parak

Uzberiet uz rokas nedaudz milty, ja iespé&jams,

kompakta/mikla ir
parak cieta formas
veidosanai.

maizites. _ neberiet uz miklas vai darba virsmas, un
karsts adens. - P
turpiniet mazo maizisu veidosanu.
s L ~ Izvélieties konditorejas izstradajumiem
Mikla nepietiek gluténu. ~ "
P 9 paredzétus miltus (T 45).
. - s . E Pirms formas veidosanas |aujiet tai pastavét
Mikla plist. Mikla nav pietiekami lokana. 10 min Y P
. L Sveriet miklas gabalus, lai tie batu vienada
Forma nav vienveidiga. oo
izméra.
~ - Parbaudiet recepti vai pievienojiet ideni, ja
Recepté nepietiek adens. s - receptival pievienoj )
milti ne parak atri uzsac adeni.
Veidojiet aptuvenu formu un |aujiet pastavét
Mikla ir parak daudz miltu. pirms galigas formas veidosanas.Micisanas
o sakuma pievienojiet nedaudz adens.
Mikla ir

Mikla ir parak apstradata.

Pirms formas veido3anas |aujiet tai pastavét
10 min.

Uzberiet péc iespéjas mazak miltu uz darba
virsmas.

Veidojot formu, spiediet uz miklas péc
iespéjas mazak.

Sadaliet formas veido3anu divos etapos

ar 5 minGsu partraukumu vida.

Mazas maizites
saskaras un nav
pietiekami izcepusas.

Nepareizs novietojums uz
cepespannas.

Optimizgjiet vietu uz cepespannas miklas
gabalu izvietosanai.

Pareizi dozéjiet Skidrumu.

Mikla ir parak daudz skidruma.

Receptes ir paredzéts, ka olas sver 50 g.

Jaolas ir lielakas, samaziniet adens
daudzumu.

Mazas maizites pielip
pie cepedpannas un
apdeg.

Parak daudz skidruma, ar kuru
sasméré maizites pirms
cepsanas.

Izvélieties mazaku apcepsanu. Izvairieties no
skidruma, ar kuru sasméré maizites pirms
cep3anas, noliesanas uz cepespannas.

Miklas gabali ir parak samitrinati.

Nokratiet no birstites lieku adeni.

Turétaja cepespannas parak stipri
piekeras.

Pirms maizisu izliksanas nedaudz sasmérgjiet
turétaja cepespannas ar elu.

Mazas maizites ir
nepietiekami apceptas.

Pirms likt maizites krasni, jas
aizmirsat tas sasmérét ar adeni.

Esiet izmanigs nakamaja cepsanas reizé.

Formas veido3anas laika jas
piebérat parak daudz miltu.

Pirms likt krasni labi sasméréjiet maizites ar
adeni, izmantojot birstiti.

Apkartéja gaisa temperatara ir

Lietojiet aukstaku adeni (no 10 lidz 15 °C)
un/vai lieciet mazak rauga.

parak augsta (> +30 °C).

e
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Jus neiegustat
vélamo rezultatu?

Si tabula palidzés
noteikt iemeslu.

IESPEJAMAIS IEMESLS

RISINAJUMS

Aizmirsat pievienot raugu /
pievienojat parak maz rauga.

Sekojiet noradijumiem recepté.

Raugam ir beidzies deriguma
termins.

Parbaudiet deriguma terminu.

Mazas maizites ir
nepietiekami célusas.

Recepté ir parak maz tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet tdeni, ja
milti parak atri uzstc adeni.

Mazas maizites formas
veidosanas laika ir parak
saspiestas.

Mikla ir parak apstradata.

Formas veidosanas laika spiediet uz miklas
péc iespéjas mazak.

Mazas maizites ir parak

Parak daudz rauga.

Lieciet mazak rauga.

célusas.

Parak liela celsanas.

Uzliekot uz cepedpannas, viegli nospiediet uz
maizitém.

Mikla pielip: recepté izmantojat
parak daudz adens.

Saciet mazo maizisu formas veidosanas etapu
no jauna, uzberot nedaudz miltu uz rokam, ja
iespéjams, neberiet uz miklas vai darba
virsmas.

Griezumi uz maizes
nav taisni.

Asmens ir nepietiekami ass.

Izmantojiet komplekta ietilpstoso maizi, vai
loti asu mazu robotu naziti.

Griezuma laika dreb roka.

Veiciet atru griezumu, lai roka nedreb.

Cepsanas laika

Mikla ir parak lipiga: recepté
izmantojat parak daudz tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet miltus, ja
tie ne parak atri uzsac adeni.

griezumi aizveras vai
neatveras.

Formas veidosanas laika miklas
gabala virsma ir parak izstiepta.

Saciet no jauna, lielakoties stiepjot miklu,
aptinot ap lielo pirkstu.

Mikla plist maizisu
malas.

Nepietiekams griezuma dzilums
uz miklas gabala.

Idealu griezumu formu skatiet 302. Ipp.
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@INSTRUKCIJA TEHNISKO TRUKUMU NOVERSANAI

PROBLEMAS

RISINAJUMI

Maisitaji palika iespiesti konteinera.

o Atstajiet uz dazam minatém atmirkt, pirms izvilkt tos
ara.

Maisitaji palika iespiesti maizé.

* Izmantojiet aksesuaru «aki», lai iznemtu maizi no
formas (Ipp. 293).

Péc @ nospiesanas nekas nenotiek.

« Krasns ir parak karsta. Starp diviem cikliem uzgaidiet
1 stundu (kladas kods E01).
- Tika ieprogramméta programma ar aizkavi.

P&c @ nospiesanas motors darbojas,
bet iejauk$ana nebeidzas.

* Konteiners nav pilniba ievietots.
¢ Nav uzstaditi vai slikti uzstaditi maisitaji.

Péc atlikta starta maize ir nepietiekami
uzaugusi vai nekas nenotiek.

* Jiis aizmirsat nospiest @ péc atlikta starta
ieprogrammésanas.

* Raugs saskaras ar sali/cukuru.

¢ Nav maisitaju.

Deguma smaka.

* Dala sastavdalu nokluva pari konteinera malai,
laujiet maizes krasninai atdzist un notiriet iek$ejo
virsmu ar mitru stikli bez pievienota tiriSanas
lidzekla.

* Mikla parplidusi pari malam: parak liels sastavdalu
daudzums, konkrétak, skidruma. levérojiet
proporcijas, kas ir noraditas recepté.

() GARANTIJA

. éT_ierqu paredzéta majas sadzives izmanto$andi ja jus izmantojat to ne péc nozimes
vai neizmantojat saskana ar rokasgramatu, tad kompanija neatbild par sekam un

garantijas darbiba tiek partraukta.

e Uzmanigi izlasiet instrukciju pirms sakotnéjas Jusu ierices izmanto$anas: nepareiza
ekspluatacija atbrivo kompaniju Moulinex no jebkuras atbildibas.

(B APKARTEJA VIDE

* Saskana ar spéka eso$am normam jebkura bojata ierice japadara lietoSanai
nederiga: izslédziet maizes krasninu un izvelciet vadu, pirms to izmest ara.
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=W« | home bread
JEPR «([E) TiMeR PRoG >
»

&) APRASYMAS
1. 18imama kepimo forma g. Skrudinimo spalvos parinkimas
2. Maigytuvai 5. Padéklas kepiniui
3. Dangtelis su apzitros anga 6. 2 nepridegantio pavirsiaus kepimo skardos ilgiems
4. Valdymo skydelis pranciiziskiems batonams kepti
a. Ekranas 7. 2 nepridegantio pavirsiaus kepimo skardos
al. Mazy duonos kepaléliy ypatingajai duonai kepti
formavimo lemputé
a2. Programos indikatorius Priedai:
a3. Skrudinimo indikatorius 8. Mentelé
a4. Gaminimo pradzios atidéjimo 9. a. Valgomasis Saukstas > valg. §.
indikatorius b. Arbatinis Saukstelis > a. §.
ab5. Laikmatis 10. Kabliukas maidytuvams nuimti
b. Programos pasirinkimas 11. Sepetelis LT
c. Svorio nustatymas 12. Matavimo stikling
d. Gaminimo pradzios atidéjimo ir —
programy Nr. 7 ir Nr. 15 laiko 4.a1 4 home bread 5 4.a4
nustatymo mygtukai 4.a2 ||4 TIMER PROG 4.a5
e. Gaminimo proceso indikatorius 100
f. Jjungimo/isjungimo mygtukas 4.a3 :l@ QBCIB > 4.26

@

e
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© SAUGOS REKOMENDACIJOS

SVARBUS |SPEJIMAI

*Sis prietaisas negali buti valdomas
iSoriniu laikmaCiu ar atskira nuotolinio
valdymo sistema.

eSis prietaisas skirtas tik naudojimui
buityje. Jis néra skirtas naudoti Zemiau
iSvardintomis  salygomis.  Garantijos
netenkama, jei prietaisas naudojamas:

- darbuotojy maitinimui skirtose
parduotuviy, biury ir kity darbo viety
patalpose;

- fermose;

- vieSbucCiuose, moteliuose ir Kkity
rusiy  apgyvendinimo  paslaugas
teikianCiose jmonése;
- nakvyne ir pusryCius siulanciose
jmonese.
eSis prietaisas néra skirtas asmenims
(skaitant vaikus) su fizine negalia,
sensorikos sutrikimais ar protine negalia,
o taip pat nepatyrusiems asmenims,

Vo —

@

e
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atsakingo asmens. Priziurékite vaikus,
kad jie nezaisty su prietaisu.

* Siekiant iSvengti galimy pavojy, pazeista
elektros laidg leidZziama pakeisti tik
gamintojui, techninés priezituros centro
specialistui ar kitam kvalifikuotam
specialistui.

eVaikai nuo 8 mety ir vyresni, bei
asmenys, kuriy fizines, jutiminés arba
protines galimybeés ribotos bei patyre
arba neturintys Ziniy asmenys gali

arba jiems suteikus instrukcijas del
saugaus prietaiso naudojimo ir jei jie
supranta su prietaiso  naudojimu
susijusius pavojus. Neleiskite vaikams
Zaisti su prietaisu. Vaikai gali valyti ir atlikti
jprastus priezitros darbus tik jei jie yra
vyresni nei 8 mety ir prizidrimi
suaugusiyjy.

Laikykite prietaisg ir jo Iaidajaunesniems
kaip 8 mety vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

@

e
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* NevirSykite receptuose nurodyty kiekiy.
Konteineris duonai ruosti:
- | duonkepe nedekite daugiau nei 1500
g teslos, 930 g milty ir 15 g mieliy.
PrancuziSkajam batonui kepti skirtos
skardos:
- Vienu metu kepkite ne daugiau nei 450
g teslos.
- Vienam kepimui naudokite ne daugiau
nei 280 g milty ir 6 g mieliy.
eSu maisto produktais besilieCianCioms
dalims valyti naudokite skudurelj arba
drégng kempine.
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¢ Prie§ naudodamiesi prietaisu pirmajj karta,
idémiai perskaitykite instrukcijas: gamintojas
neprisiima  atsakomybés uz prietaiso
naudojima ne pagal pateikiamas instrukcijas.
Jusy saugumui, Sis produktas atitinka visus
taikomus reglamentus ir standartus (Zemujy
itampy  direktyvos,  elektromagnetinio
suderinamumo  direktyvos, medziagoms
kontaktuojan¢ioms su maistu keliamus
reikalavimus, aplinkos apsaugos
reikalavimus, ...).
Prietaisu naudokités ant tvirto darbinio
pavirSiaus atokiau nuo vandens lasy ir
jokiomis aplinkybés ne jmontuojamame
virtuvés balde.
Isitikinkite, kad vietinio elektros tinklo
parametrai atitinka prietaiso parametrus.
Esant neatitikimams netenkama garantijos.
Prietaiso elektros laido Sakute butina jjungti
i tinklo lizdg su jZzeminimo kontaktu.
Nesilaikant $io reikalavimo galima patirti
elektros smugj ar rimtg trauma. Svarbu jusy
saugumui, kad jZeminimas atitikty jusy Salyje
keliamus reikalavimus. Jei elektros tinklo
lizdas yra be jzeminimo kontakto, kreipkités
i sertifikuota elektrika, kad jis instaliuoty
atitinkama tinklo lizda.
Sis produktas skirtas tik naudojimui buityje.
Prietaisag naudojant komerciniais tikslais,
netinkamai ar nesilaikant  instrukcijy,
netenkama garantijos, o gamintojas uz tai
neprisiima atsakomybés.
I8junkite prietaisa i$ elektros tinklo, pries jj
valydami ar baige juo naudotis.
Draudziama naudotis prietaisu, jei:
- elektros laidas yra paZeistas;
- prietaisas nukrito ant Zemés ir plika akimi
matomi pazeidimai ar neveikia taip kaip
pridera.
Bet kuriuo atveju siekiant iSvengti galimy
pavojy prietaisa reikia pristatyti j autorizuota
techninés priezilros centra. Zr. garantinj
talona.
Bet kokius kitus prietaiso aptarnavimo
darbus, nei valdymas ir kasdiené priezilra,
leidziama atlikti tik techninés prieZilros
centro specialistams.
¢ DraudZiama prietaisa, elektros laidg ar jo
Sakute panardinti j vandenj ar bet kokj kitg

3¢
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skystj.

¢ Pasirupinkite, kad elektros laidas nebuty
nusvires nuo stalo krasto ir jo negaléty
pasiekti vaikai.

e Elektros laidas neturi kontaktuoti su
karStomis prietaiso dalimis, o taip pat nebuti
Salia karscio $altinio ir nesiliesti prie astriy
kampuy.

e Draudziama judinti veikiantj prietaisa.

¢ Prietaisui veikiant ar i$ karto po veikimo
draudziama liesti ziuréjimo langelj.
Langelis gali jkaisti iki itin aukstos
temperaturos.

e |Sjungiant prietaisg i§ elektros tinklo,
draudZiama traukti uz paties laido.

e | eidziama naudoti tik geros buklés, tinkamy
parametry elektros laida su Sakute, turin€ia
iZeminimo kontakta.

e DraudZiama prietaisg pastatyti ant kity
prietaisy.

e Draudziama prietaisg naudoti kaip $ilumos
Saltinj.

e Draudziama prietaisg naudoti kity maisto
produkty, nei duonos ir dzemo, gaminimui.

e DraudZiama j prietaiso vidy déti popieriy,
kartong ar plastmase, o taip pat déti kg nors
ant pacio prietaiso.

e Uzsiliepsnojus bet kuriai prietaiso daliai,
neméginkite jos uZgesinti vandeniu.
Pirmiausia iSjunkite prietaisg i§ elektros
tinklo. Tada liepsnas uzgesinkite drégnu
skuduréliu.

e Jusy paciy saugumui naudokite tik jlsy
produktui skirtus priedus ir atsargines
detales.

e Pasibaigus programai, visada naudokités
pirStine kai lieCiate jkaitusias prietaiso
dalis. Veikimo metu prietaisas itin jkaista.

¢ Draudziama uzdengti prietaiso vedinimo
angas.

* Programos pabaigoje ar jos vykdymo metu
atidarydami dangtelj, bukite atsargls, nes
gali isiverzti garai.

¢ Atidarydami dangtelj kai naudojama
programa nr. 14 (dzemas, kompotai),
saugokités gary ir karsty pursly.

e |Smatuotas Sio prietaiso keliamas triukSmas
yra 69 dBa.

HEm Padékite apsaugoti supandia aplinka!
@ Jasy prietaise gausu medziagy, kurias galima perdirbti ir naudoti pakartotinai.
Apdorojimui Sias medziagas pristatykite j tokiy medziagy surinkimo punkta.

e
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(3] DUONKEPES NAUDOJIMAS PIRMEJ| KARTE

1. PRADEDANT DARBE

o |Simkite duonkepe i$ pakuotés, i§saugokite garantinio
aptarnavimo talong ir atidziai perskaitykite vartotojo
instrukcija, prie$ naudodami prietaisa pirmajj karta.

¢ Pastatykite duonkepe ant patvaraus pavirsiaus.
Nuimkite pakuote, lipnigjq juostg ar kitas pagalbines
pakavimo detales prietaiso iSoréje ir viduje.

Démesio

e Sis pagalbinis jrankis
(mentele) labai aStrus.
Naudokites atsargiai.

2. PRIES NAUDODAMI APARATA

« ISimkite duonos katila, vertikaliai patrauke rankena.

3. ISIMAMOS
KEPIMO FORMOS
VALYMAS

o |Svalykite duonkepés

kepimo formg drégna
$luoste. Gerai iSdziovinkite.
Naudojant pirmajj karta
gali atsirasti nestiprus
pasalinis kvapas.

« Paskui suderinkite maisiklius.

W, Tesla  geriau
iSmaiSoma, jei

@ maiSytuvai sudeti
vienas prieSais
kita.



BOTW_NC00117124 (SANS)_Mise en ¢: 1-05/12/12 09:29 Page316

4. DARBO PRADZIA

e |dékite kepimo forma.

® Paspauskite kepimo
forma i$ vienos, po to i§
kitos pusés, kad ji gerai
prisitvirtinty.

« I3vyniokite laidg ir jjunkite jj
i izeminta elektros tinkla.

- Pasigirdus garsiniam
signalui, automatiskai
rodoma 1 programa ir
vidutinis apskrudimo lygis.

\\I/ Kad susipaZintumeéte su duonos aparatu, sillome pirma karta kepant duona
iSbandyti PAGRINDINES DUONOS recepta. Remkités informacija ,PAGRINDINES
DUONOS PROGRAMA” (331 puslapis).

5. PASIRINKITE PROGRAME (ZIUREKITE APRASYMA LENTELEJE KITAME
PUSLAPYJE)

e Kiekvienos programos nustatymai atsiranda ekrane. Jei norite juos pakeisti, tai galite

padaryti rankiniu badu.
e Pasirinkus programa, viena po kitos automatiskai atliekamos tam tikros funkcijos.

¢ Paspaude mygtuka “menu” galésite pasirinkti tam
tikra skaiCiy skirtingy programy. Norédami pasirinkti
programas nuo Nr. 1 iki Nr. 19 kaskart paspauskite
mygtukg “menu”. LT

* Kiekvienos programos veikimo laikas automatiskai
pasirodo ekrane.

@

e
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PRIEDAI

MENIU
PROGRAMOS

APRASYMAI

YPATINGOJI DUONA

Siekdami padéti jums pasigaminti ypatingy rasiy duonos pagal programas Nr. 1-
6, prie duonkepés pridedamame papildoma instrukcija.

Tokios duonos gamyba vyksta keliais etapais, kepimo ciklas jsijungia, pasibaigus
duonos paruosimo ciklui.

1. ligas pranciziskasis
batonas

Si programa leis jums patiems pasigaminti pranciiziSkojo
batono ir duoniuky su traskia plutele.

Programos Nr. 2 déka galésite pasigaminti populiariausios

2. iiabata AP © Matyogt: "
Myt Italijoje $velnaus ir puraus minkstimo duonos, kuri bus
(italiska duona) puikiu pagrindu nedideliems sumustiniams.

3. Grisini Sia programa galima pasigaminti teglos labai plonoms,
G Si | ti teslos labai pl
(traskios lazdelés) | ilgoms ir tradkioms duonos lazdeléms.

4. Duonos Programa Nr. 4 pritaikyta kepiniams su drégnoku ir
" paplotélis korétu minkstimu, panaSiems | turkiSkus paplotélius
pap «pide», labai tinkan€ius sumustinimas.

i Programa Nr. 5 tobulai tinka pagaminti 8 nedideliems

5. gll:‘r)r:]l;snmq baltiems duoniukams - apvaliems, minkstiems ir labai

lengviems.
Programa Nr. 6 galima gaminti nedideles, labai lengvas

6. Bandele bandeles, panaSias | Ispanijoje  populiarias

«ensaimadas».

Programa Nr. 7 leidzia paSildyti ir 10-35 min kepti visy rasiy
duoniukus, paruostus pagal Programas Nr. 1-6. Laiko
nustatymo intervalas - 5 minutés. Naudojantis programa
Nr. 7 nepatartina palikti duonkepe be priezitros.

Norint uzbaigti cikla dar nepasibaigus programai, reikia_ia

7. Duoniuky sustabdyti rankiniu budu - palaikyti nuspausta mygtuka
kepimas

8. Paprasta duona

Naudojant 7 programa, galima pasirinkti tik du skrudinimo
lygius:

- didelj: kepant mazus sarius duonos kepalélius;

- mazg: kepant mazus saldzius duonos kepalélius.
Norédami nustatyti plutelés spalva, pakeiskite kepimo laika.

() KLASIKINE DUONA

Programa Nr. 8 leidzia gaminti pagal dauguma baltos
ruginés duonos kepimo recepty.

9. Pranciziska
duona

Programa Nr. 9 tinka gaminti tradicinei baltai prancuziskail
duonai su labiau koréta struktara.

10. Gradétoji Naudojant kepimui rupius miltus su nemaltais gridais
duona reikéty pasirinkti programa Nr. 10.

Programa Nr. 11 tinka receptams, kuriuose yra daugiau

11. Saldis riebaly ir cukraus. Jei norite pasigaminti puikiy bandeliy

. duonosbatono arba duonos, | kuriy sudet] jeina pienas ir kuriuos tuoj pat

gaminiai galima valgyti, bendras teslos kiekis neturi virSyti 1000 g.

Pirmajj karta gaminant i$ tokios teslos rekomenduojame
pasirinkti Sviesiai auksinés spalvos skrudinimo rezima.

@

e
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12

Greitas
duonos
gaminimas

Programa Nr. 12 specialiai pritaikyta GREITAM duonos
gaminimo receptui, kurj rasite pridedamoje recepty
knygeléje. Sio recepto gaminimo metu vandens
temperatira neturi vir§yti 35°C.

13.

Duona be
gluteno

Tinka zmonéms, kurie negali vartoti gluteno (dél pilvo
ertmés organy susirgimy), esanc¢io daugumoje gradiniy
kultdry (kvie¢iuose, mieziuose, rugiuose, avizose ir
pan.). Norédami iSvengti kitos rusies milty priemaisy,
nuolat valykite kepimo forma. Jei visiSkai negalite vartoti
gluteno, jsitikinkite, kad kepimui naudojamose mielése jo
taipogi néra. Tesla, paruosta i§ milty be gluteno, bina
prastesnés kokybés. Maisant reikia nuiminéti tesla nuo
formos kraSty lankstaus plastiko mentele. Duona be
gluteno bus ne tokia iSpista ir Sviesesné nei jprastiné
duona.Naudojantis Sia programa, galima pasirinkti tik 1000 g
svorj.

14.

Duona be
druskos

Mazesnis suvartojamos druskos kiekis sumazina Sirdies
- kraujagysliy ligy rizika.La réduction de la consommation
de sel permet de réduire les risques cardio-vasculaires.

15.

Duonos
kepimas

Kepimo programa leidzia iSkepti duona tik per 10 - 70 min,
reguliuojant laika
10 min intervalu ir pasirenkant Sviesiai, vidutiniSkai ir tamsiai
auksinés spalvos skrudinimo rezima. Programa gali bati
naudojama viena arba:

a) kartu su programa teslos kildinimui,

b) jau iSkeptos ir atvésusios duonos pakaitinimui arba
traskios plutelés sudarymui,

c) kepimo uzbaigimui, pasikartojanciy elektros srovés
tiekimo nutrokimy atveju, |

vieno darbinio ciklo metu. Si programa netinka ypatingy
rasiy duonos kepimui. Nepalikite duonkepés be
priezVidros, veikiant programai Nr. 15. Norédami uzbaigti
cikla dar nepasibaigus programai, sustabdykite ja
rankiniu budu - palaikykite nuspausta mygtuka .

16.

Teslos
kildinimas

Programa teslos kildinimui néra skirta kepti. Ji tinka bet
kokios teslos uzmaisymui ir kildinimui (jeigu tesla iskyla).
Pavyzdziui: tesla picai.

17.

Makarony
gaminiai

Programa Nr. 17 tik uzmaiSo. Ji skirta tik teslai, kuri
neiskyla. Pavyzdziui: makaronams.

18.

Kepimas

Programa Nr. 18 leidzia pagaminti jvairiy sausainiy ir
pyragy, kuriems naudojamos dirbtinés mielés.
Maksimalus teslos svoris naudojant Sia programa -
1000 g.

19.

Uogiené

Programa Nr. 19 kepimo formoje automatiskai pagamina
uogiene. Vaisius uogienei reikia stambiai supjaustyti,
prie$ tai i$émus kauliukus.
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Démesio: tam, kad tinkamai iSkeptuméte Vienos pranciziska batona, bitina vadovautis
Siomis instrukcijomis ir naudoti:

- Saltg vandenj tiesiai i$ Saldytuvo;

- pusriebj piena tiesiai i$ Saldytuvo;

- miltus tiesiai i$ Saldytuvo;

- maiselj (-ius) su kepimo paruosimo ingredientais;

- maiselj (-ius) su kepimo paruosimo mielémis;

- gabaléliais supjaustyta sviesta tiesiai i$ Saldytuvo.

6. DUONOS SVORIO PASIRINKIMAS

® Duonos svoris automatiskai nustatomas 1500 g.
Svoris nurodomas apytikriai.

e Tikslesniam nustatymui vadovaukités receptu.

* Programos Nr. 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 svorio
nustatymo funkcijos neturi.

Naudodamiesi 1-6 programomis, galite pasirinkti du svorius:

-apie 400 g vienam kepimui (2-4 kepaléliai); lemputé
uzsidega pries 750 g svorj;

-apie 800 g dviem kepimams (4-8 kepaléliai); lemputé
uzsidega pries 1500 g svorj.

» Paspauskite mygtuka @, norédami nustatyti
reikiama svorj: 750 g, 1000 g arba 1500 g. Prie$
pasirinkta nustatyma ekrane pasirodo indikatorius

7. SKEPIMO LYGIO PASIRINKIMAS

o AutomatiSkai nustatytas plutelés apskrudimo lygis -
vidutiniSkai auksinés spalvos plutelé.

e Programose Nr.16, 17, 19 negalima pasirinkti
iSkepimo lygio. Galite pasirinkti tris lygius: MAZAS /
VIDUTINIS / DIDELIS.

e Norédami pakeisti nustatyma, spauskite mygtuka
©, kol priesais pasirinkta lygj uzsidegs indikatorius.

8. PROGRAMOS JJUNGIMAS

e Norédami jjungti pasirinkta programa, paspauskite
mygtuka @. Uzsidegs signaliné lemputé ir du
laikmacio taSkeliai ims mirkséti - FIG.11. Programa
jjungta. Ekrane rodomas laikas, uzprogramuotas
atitinkamai programai. Kepimo procesas vyksta
automatiskai, etapais.

@

e
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9. GAMINIMO PRADZIOS ATIDEJIMO PROGRAMA

« Likus ne daugiau kaip 15 val. iki kepimo pradzios aparatg galite uzprogramuoti taip,
kad kepinys buty iskeptas pasirinkta valanda.
Programa,Pradéti véliau” netaikoma 7, 12, 15, 16, 17, 18 ir 19 programoms.

Sis etapas eina po programos, apskrudimo lygio ir svorio pasirinkimo.

Rodomas programos laikas. Apskaiciuokite laiko skirtuma nuo programos jjungimo pradzios
iki valandos, kurig norite, kad kepinys buty iskeptas. Aparatas automatiskai jtraukia
programos cikly trukme. Mygtukais (+) ir (=) nurodykite rast laika (#) - aukstyn, (=) -
zemyn). Trumpai spaudziant mygtuka, laikq galima reguliuoti 10 min. intervalais. llgai
spaudziant mygtuka, laikas vienu kartu nustatomas 10 min. intervalais.

1 pavyzdys: yra 20 val. ir jas norite, kad duona bty iSkepta kitg ryta, 7:00 val. Spausdami
mygtukus @ ir @ uzprogramuokite 11:00 val. Paspauskite mygtuka @. Pasigirsta garsinis
signalas.

Rodomas uzrasas PROG ir mirksi du automatinio isjungiklio taskai. Laikas pradedamas
skaic¢iuoti nuo galo. UzZsidega veikimg rodanti lempute.

Jeigu padarote klaidg arba norite pakeisti nustatyta laika, ilgai spauskite mygtuka @, kol
pasigirs garsinis signalas. Rodomas automatiskai nustatytas laikas.

Pakartokite operacija dar karta.

2 pavyzdys: pasirinkote programa , 1 baguette” (,1 prancuziskas batonas”); yra 8 val. ir jus
norite, kad batonai baty iSkepti 19 val. Spausdami mygtukus @ ir @ uzprogramuokite
11:00 val. Paspauskite mygtuka START/STOP. Pasigirsta garsinis signalas. Rodomas uzrasas
PROG ir mirksi du automatinio isjungiklio taskai. Laikas pradedamas skaiciuoti nuo galo.
Uzsidega veikima rodanti lemputé. Jeigu padarote klaida arba norite pakeisti nustatyta laika,
ilgai spauskite mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. Rodomas automatiskai nustatytas
laikas.

Pakartokite operacijg dar karta.

DEMESIO. Prancuzikus batonus turite suformuoti likus 47 min. iki kepimo pabaigos (t. y.
18:13 val.) arba, jei kepate du kartus, likus 2X47 min. iki programos pabaigos (t.y. 17:26 val.).

Kity programy, pagal kurias kepami duonos kepaléliai, kepimo laikas nurodytas kepimo laiky
lenteléje 325 p.

Formavimo laikas naudojant duonos kepaléliy kepimo programas néra jtrauktas j
apskaiciuojama programos ,Pradéti véliau” laika.

Kai kurie ingredientai yra gendantys. Programos ,Pradéti véliau” nenaudokite
kepdami pagal receptus, j kuriuos jeina: Sviezias pienas, kiausiniai, jogurtas, saris,
Sviezi vaisiai.

Pasirinkus programa ,Pradéti véliau”, automatiskai pradeda veikti tylos rezimas.
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10. PROGRAMOS PABAIGA

e Darbinio ciklo pabaigoje Programa

ekrane pasirodo 0:00. Pasigirsta
pasikartojantis garsinis signalas, ir pradeda mirkséti
signaliné lemputé.

e Norédami sustabdyti veikiantia programa arba
atSaukti gaminimo pradzios atidéjimo nustatyma, 5
sekundes laikykite nuspaude mygtuka @

elektros tinklo.
«1$imkite  duonos

groteliy, kad atvéstu.
¢ Duonos  i$émimo
maiSytuvai gali
neatsiskirti.

Tokiu atveju

apmauta pirstine,
> [statykite kabliuka

truktelékite,

maisytuvu,
groteliy.

nepridegancio

rankiy.

iSsijungia

AS IS
KEPIMO FORMOS
(Sis etapas netaikomas
«Ypatingajai duondi)

« Pasibaigus kepimo ciklui,
duonos aparata isjunkite i$

vertikaliai patrauke rankena.
Visuomet naudokite
izoliacines  pirstines,
katilo rankena ir dangtelio
vidiné puseé yra karstos.

¢ |8imkite duona, kol ji karsta,
ir palikite 1 valandai

pagalbinj jrankj - «kabliukg»:
>i8éme duong i§ kepimo
formos dar $ilta paverskite ja
ant Sono ir prilaikykite ranka,
maiSytuvo asies ir atsargiai

iStrauktuméte maisytuva,
>tg pat] pakartokite su kitu

> palikite duong vésti ant
e Kad nepazeistuméte

formos pavirSiaus, iSimdami
duona nenaudokite metaliniy
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©QVALYMAS IR PRIEZIURA

e ISjunkite prietaisa ir atidare dangtelj leiskite jam atvésti.

e Jei norite judinti prietaisa, prie$ tai nuimkite dangtj.

e Prietaiso vidy ir iSore iSvalykite drégna kempine.
Leiskite isdzidti.

e Siltu muilinu vandeniu iSplaukite kepimo forma,
maiSytuvus, padéklg kepiniui ir neprideganéio
pavirSiaus skardas.

e Jei maiSytuvai lieka kepimo formoje, leiskite jiems
pamirkti vandenyje 5-10 min.

e Jei reikia, nuimkite
dangtelj ir nuplaukite jji
Siltu vandeniu.

* Prietaiso daliy plauti indaplovéje negalima.

¢ Nenaudokite plovimo priemoniy, abrazyviniy kempiniy
ir valikliy, kuriy sudétyje yra spirito. Naudokite minksta
drégna Sluoste.

¢ Nenardinkite | vandenj prietaiso korpuso ir dangtelio.

¢ Nedeékite padéklo kepiniui ir nepridegantio pavirsiaus
skardy | kepimo forma, kad nesubraizytuméte jos
pavirSiaus.
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@DARBINIAI CIKLAI

- Lenteléje, esancioje 17-19 psl., aprasomi jvairas programos ciklai

UZmaiSymas > «Poilsis» > Kildinimas > Kepimas > Duonos
LeidzZia Leidzia teSlai  Mieliy, PaverCia teSla  iSlaikymas Siltai
suformuoti «pailséti», iSkelianciy minkstimu ir Leidzia iSkepta
teslos kad bty teslg ir sudaro traskia ~ duona i$laikyti
struktdira ir jos galima suteikiangiy plutele. Silta. TaCiau
galimybe geriau ja jai savita rekomenduojame
gerai kildintis. ISmaisyti. kvapa iSkepusig duong
veikimo i$ karto iSimti i$
laikotarpis. kepimo formos.

UZmaisSymas:

W\ II Sio ciklo metu galite pridéti: dziovinty vaisy, alyvuogiy, lasiniy gabaliuky ir t. t. Sios
funkcijos neturi programos Nr. 7, 13, 15, 17, 19. Pasikartojantis garsinis signalas
nurodys minéty priedy jdéjimo laika.

Bukite tikri, kad nejdéjote daugiau priedy nei nurodyta recepte, taip pat neleiskite
priedams patekti j prietaiso vidy.
Naudodamiesi pirmiau minétomis programomis, vieng karta paspauskite mygtuka MENU,
kad suzinotuméte iki garsinio signalo ,déti ingredientus” likusj laika.
Naudodamiesi 1-6 programomis, du kartus paspauskite mygtuka MENU, kad suzinotuméte
iki mazy duonos kepaléliy formavimo likusj laika.

N} l, Susipazinkite su zemiau pateikta bendra gaminimo laiko lentele, atkreipkite démesj
i stulpelj «Laikas, rodomas pasigirdus signalui sudéti priedus». Siame stulpelyje
@ nurodytas laikas, kuris matosi ekrane, pasigirdus garsiniams signalams. Kad tiksliai
zinotuméte, kada pasigirs garsiniai signalai, reikia atimti laika, nurodyta stulpelyje
«Laikas, rodomas pasigirdus signalui sudéti priedus» i§ bendro kepimo laiko.
Pavyzdziui: «Laikas, rodomas pasigirdus signalui sudéti priedus» = 2:51 O «Bendras
laikas» = 3:13, t. y., priedus galima sudéti iki kepimo pabaigos likus 22 min.

Duonos islaikymas Siltai: 1,6ir 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 programoms galite paliti savo
ruodinj prietaise. Duonos i$laikymo S$iltai 1 valanda ciklas jsijungia automatiskai,
pasibaigus kepimui. 7, 15, 16, 17 ir 19 programos neturi funkcijos ,laikymas karstai”.
Laikmatis rodo 0:00 visa duonos laikymo Siltai laikotarpj. Indikatorius, nurodantis
programos pabaiga, mirksi.

Girdisi pasikartojantis garsinis signalas. Ciklo pabaigoje po keleto garsiniy signaly
duonkepé automatiskai issijungia.
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(D INGREDIENTAI

Riebalai ir aliejai. Dél riebaly duona tampa minkstesne ir skanesne. Ji taip pat geriau
issilaiko ir tinka ilgiau vartoti. Jdéjus per daug riebaly, tesla kyla léciau. Jeigu naudojate
sviestq, jis turi bati Saltas; supjaustykite jj gabaléliais, kad jis vienodai pasiskirstyty tesloje.
Nedékite Silto sviesto. Stebékite, kad riebalai nesiliesty su mielémis, nes dél jy j mieles gali
neprisigerti vandens.

Kiausiniai. Dél kiausiniy tedla tampa skanesne, pagrazéja duonos spalva ir gerai
susiformuoja duonos minkstimas. Pagal numatytus receptus yra naudojami vidutiniai 50 g
kiausiniai; jeigu kiausiniai didesni, pilkite maziau skysciy, jeigu jie mazesni, reikia pilti truputj
daugiau skysciy.

Pienas. Galima naudoti $viezig pieng (Salta, jeigu recepte nenurodyta kitaip) arba pieno
miltelius. Pienas taip pat turi emulsiklio poveikj, dél kurio susidaro taisyklingesnés akutés,
taigi gaunamas grazus duonos minkstimas.

Vanduo. Vanduo drékina ir skatina kilti mieles. Jis taip pat drékina milty krakmola ir padeda
susiformuoti duonos minkstimui. Visa vandenj ar jo dalj galima pakeisti pienu ar kitais
skysciais. Temperatara: zr. dalyje ,Patiekaly gamyba pagal receptus” esancig pastraipg
(326 puslapis).

Miltai. Milty svoris labai skiriasi priklausomai nuo naudojamy milty rasies. Duonos kepimo
rezultatai taip pat gali skirtis priklausomai nuo milty kiekio. Miltus laikykite hermetiskame
inde, nes jie reaguoja j oro salygy pokycius: sugeria drégme arba prieSingai - jos netenka.
Pageidautina naudoti miltus, pasizymincius dujy sulaikymo pajégumu, duonos kepimui
skirtus miltus arba duonos miltus, o ne standartinius miltus. | duonos teslg jdéjus avizy,
séleny, kvieciy gemaly, rugiy arba neskaldyty grady, duona bus kietesné ir maziau iskilusi.

Rekomenduojama naudoti T55 miltus, nebent receptuose yra nurodyta kitaip. Jeigu
naudojate specialius milty misinius duonai, pyrag arba bandeléms, i$ viso teslos
turi bati ne daugiau kaip 1000 g. Naudodami Siuos misinius, laikykités gamintojo
rekomendacijy. Milty iSsijojimas taip pat turi jtaka rezultatams: kuo miltai rupesni (. y. juose
yra dalis kviecio grado apvalkalo), tuo maziau iskils tesla ir tuo kietesné bus duona.

Cukrus. Pageidautina naudoti baltajj ar rudajj cukry arba medy. Nenaudokite cukraus
gabaléliais. Cukrus skatina kilti mieles ir suteikia duonai gera skonj; dél jo geriau apskrunda
plutelé.

Druska. Ji suteikia skonio produktui ir padeda reguliuoti mieliy kilima. Ji neturi liestis su
mielémis. Dél druskos tesla yra kieta, vientisa ir nekyla per daug greitai. Druska taip pat
pagerina teslos struktdra.

Mielés. Yra keliy formy kepimo mieliy: SvieZios mazais kubeliais, sausos aktyvios mielés,
kurias reikia tirpdyti vandenyje, arba sausos tirpios mielés. Mielés parduodamos
didziuosiuose prekybos centruose (kepiniy arba 3vieZiy produkty skyriuose); SvieZiy mieliy
taip pat galima nusipirkti i$ kepéjy. Sviezios arba sausos tirpios mielés j aparato katilg turi
buti dedamos tiesiogiai su kitais ingredientais. Taciau 3viezias mieles gerai susmulkinkite
pirstais, kad jos geriau pasiskirstyty. Tik prie$ naudojant sausas aktyvias mieles (mazais
rutuliukais), jos turi bati iSmaiSytos su trupuciu drungno vandens. Pasirinkite apie 35°C
temperatarg; jeigu temperatlra bus mazesné, mielés bus ne tokios veiksmingos, jeigu
temperatara didesné, jos gali nekilti. Tiksliai laikykités nurodyty doziy; kiekius padidinkite,
jeigu naudojate Sviezias mieles (zr. toliau pateikiama atitik¢iy lentele).

Sausy mieliy ir $vieziy mieliy kiekiy ir svorio atitiktys
Sausos mielés (Sauksteliais)

115 2 25 3 35 4 45 5

Sviezios mielés (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

@

e
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Kkolad halali

Priedai (dZiovinti vaisiai, alyvuogés, Sc ] i ir pan.). Pagal receptus
gamindami patiekalus, galite savo nuozidra pasmnktl bet kokiy norimy papildomy
ingredienty, uztikrindami, kad:

> dedant ingredientus, ypac greiciausiai gendancius, baty tinkamai laikomasi garsinio
signalo tvarkos;

> kieciausi gradai (pavyzdziui, liny sémenys ar sezamo séklos) baty jdéti pradedant minkyti
teslg, kad aparatas lengviau veikty (pavyzdziui, kai naudojatés programa ,Pradéti véliau”);

> Sokolado gabaléliai baty susaldyti, kad minkant geriau islaikyty forma;

> i$ labai drégny arba labai riebiy ingredienty (pavyzdziui, alyvuogiy, lasiniy) gerai nubégty
skystis, jie baty nusluostyti sugeriamuoju popieriumi ir truputj pabarstyti miltais, kad geriau
isimaisyty j tesla ir tesla baty vientisesné;

> 3iy ingredienty nebdty dedama per daug, nes dél to tesla gali gerai neiskilti; laikykités
receptuose nurodyty kiekiy;

> priedai neiskristy is katilo.

IO SVORIS [SKRUDINIMAS| VISAS | RUOSIMO | FORMAVE |  1-asis 2asis  |RODOMAS LAIKAS SU LAIKYMAS
9 LAIKAS (h) | LAIKAS MAS  |KEPIMAS (val)| KEPIMAS(val) | SIGNALU(val) |KARSTAI(val)

1:?)?;* L gigg L 057 323:
00| A o | O e o
1;2:* 3 gi:; UL 0 g;::
o] BN [ e T —
1::?):* 2 g;:: UHE LD 0 g;:: 01:00
1;21* 3 8:22 LEE 045 2;:;
1:7522:* L g;:; L 037 g;:?
ol 2 I T
500 el [ oasi T
1::‘(:2* L g:g: et 02 g?::
1::‘(::* 2 gm WD LB %3 g‘:ig 01:00
1;2:* 3 g:;? W) 038 g?i:
cﬁlilj\TSINIS Pastaba. | bendra trukme nejeina laikymo karstai laikas.
Y omoeLs

750% = apie 400 g (zr. 319 puslapj) 1500%*= apie 800 g (zr. 319 puslapj)

@

e
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[TT0) SVORIS [SKRUDINIVAS| VISAS | RUOSIMO | FORMAVI- | 1-asis | 2asis |RODOMASLAIKASSU| LAIKYMAS
) LAIKAS (h) | LAIKAS MAS | KEPIMAS | KEPIMAS | SIGNALU(val) |KARSTAI(val)
val) | (val)
750* 02:04 - 0136
1500%* L 0243 0039 0539 02:15
750* 02:09 - 0141
1500%* 2 ws | 0 004 ooaa 02:25 01:00
750 02:14 - 01:46
1500%* 3 03:03 0049 a9 02:35
750% 02:02 - 01:39
1500%* 1 02:59 0057 o0s7 0236
750% 02:07 - 01:44
1500+ 2 oy | 0105 002 o 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500%* 3 03:19 007 o 02:56
0:10 0:10
. v . v
3 0:40 0:40
SVORIS | SKRUDINIMAS | VISAS RUOSMO | KEPIMAS |RODOMASLAIKASSUSH LAIKYMAS
) LAIKAS (h) LAIKAS (val) GNALU(val) | KARSTAI(val)
7509 02:52 00:55 02:22
10009 1 02:57 01:00 02:27
1500 g 03:02 01:05 0232
7509 0252 00:55 0222
10009 2 0257 01:57 01:00 01:00 0227
1500 ¢ 03:02 01:05 0232
7509 3 0252 00:55 02:22
1000g 02:57 01:00 0227
1500¢ 03:02 01:05 0232
7509 03:00 01:00 0237
10009 1 03:05 01:05 02:42
15009 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 0237
10009 2 03:05 02:00 01:05 01:00 0242
15009 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 0237
1000g 3 03:05 01:05 02:42
1500 ¢ 03:10 01:10 02:47
7509 03:05 01:00 02:42
10009 1 03:10 01:05 0247
15009 03:15 01:10 02:52
7509 03:05 01:00 02:42
10009 2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
15009 03:15 01:10 02:52
7509 03:05 01:00 02:42
10009 3 03:10 01:05 02:47
1500g 03:15 01:10 02:52
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SVORIS | SKRUDINIMAS VISAS RUOSIMO KEPIMAS | RODOMAS LAIKASSU | LAIKYMAS
(9) LAIKAS (h) LAIKAS (val.) SIGNALU (val.) KARSTAI (val,)

7509 03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

\ - v I I

1:10 1:10
01:15 01:15 I i
00:15 00:15 ! !
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 i i
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éPRAKTINIAI PATARIMAI
1. RECEPTAI

e Visos misinio sudedamosios dalys turi bati kambario temperatiros (nebent recepte
nurodyta kitaip) ir tiksliai pasvertos. Skystus produktus matuokite matavimo
stikline i$ prietaiso pagalbiniy jranky komplekto.

Naudokite dvigubo Zzyméjimo dozatoriy, iS vienos pusés — arbatinio Saukstelio
kiekis, i$ kitos— valgomojo Sauksto kiekis. Neteisingas misinio sudedamuyjy daliy
kiekio pasirinkimas gali turéti neigiamos jtakos kepimo rezultatui.

Laikykités gaminimo proceso tvarkos

> Skysti produktai (sviestas, augalinis > Pieno milteliai

aliejus, kiauSiniai, vanduo, pienas) > Specialls kieti ingredientai
> Druska > Antroji milty dalis
> Cukrus > Mielés

> Pirmoiji dalis milty

Labai svarbu tiksliai apskaiCiuoti milty kiekj, todél juos reikéty sverti virtuvinémis
svarstyklémis. Naudokite greitai veikianCias sausas mieles. Nenaudokte dirbtiniy
mieliy, nebent taip nurodyta recepte. Atidarius pakelj, mieles reikia suvartoti per 48

val.

Kad teSlos kilimo procesas nebity sutrikdytas, patariame visas sudedamasias

produkto dalis sudéti iSkart ir be reikalo neatidarineti duonkepés dangtelio (nebent

taip nurodyta recepte). Grieztai laikykités produkty sudéjimo tvarkos ir jy kiekio,

nurodyto recepte. IS pradziy sudékite skystus produktus, po to - kietus. Mielés

neturi liestis su skysciu, druska ir cukrumi.

Duonos gaminimo procesui didele jtaka daro aplinkos temperatira ir drégmés

kiekis. Karstu oru rekomenduojama naudoti labiau at$aldytus, nei jprastai, skystus
roduktus. Priesingai, jei temperatiira virtuvéje Zema, vandenj arba piena reikéty

Siek tiek pakaitinti (ne daugiau 35°C). Kad rezultatai baty kuo geresni, rekomenduojame

uztikrinti, kad bendra temperatara (vandens temperatdra, milty temperatara ir aplinkos

temperatara) baty 60°C. Pavyzdziui, jeigu namy aplinkos temperatira yra 19°C,

pasirapinkite, kad milty temperatara baty 19°C, o vandens temperatiira - 22°C (19 + 19 +

22 =60°C).

Rekomenduojama retkar¢iais patikrinti teslos bikle proceso viduryje, maiSymo

metu: ji turi buti vientisos konsistencijos ir nelipti prie sieneliy.

> jei lieka neiSmaiSyty milty, reikia jpilti Siek tiek vandens,

> jei teSla per skysta, pridékite milty.

Vandens arba milty pridékite nedideliais kiekiais (daugiausia po 1 valgomajj Sauksta)

ir stebékite rezultata. Jei reikia, dar pridékite reikiamo komponento.

Neteisinga manyti, kad didelis mieliy kiekis padés teslai geriau i$kilti. Nuo mieliy

pertekliaus gaminys tampa trapesnis, teSla per daug iskyla, o kepant - sukrenta.

Galite jvertinti te$los blkle pries pat kepima, lengvai ja paspausdami pirSty galiukais:

teéle:( turéty Siek tiek priesSintis spaudimui, o pirsty jspaudai joje neturety greitai

iSnykti.

e Teslos paruo$imo procesas neturéty trukti pernelyg ilgai, dél to gaminys gali bditi

prastesnis, nei tikétasi.

2. DUONKEPES NAUDOJIMAS
¢ Dingus elektros srovei: jei darbinio ciklo metu programa iSsijungia dél nutriikusios

elektros sroves arba darbinio proceso klaidos, uzprogramuotus nustatymus prietaisas
iSsaugo atmintyje 7 min. Darbinis ciklas vél atsinaujins nuo prietaiso i$sijungimo
momento. Jei prietaisas iSsijungia ilgiau nei 7 min, nustatyta programa
nebeatsinaujina.

e Jei norite jjungti dvi programas «Klasikiné duona», prie$ jjungdami antraja
programa, palaukite 1 valanda. PrieSingu atveju ekrane pasirodys klaidos kodas EO1
(iskyrus 7 ir 15 programas).

e
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@TEéLOS PARUOSIMAS IR YPATINGOSIOS DUONOS KEPIMAS
(programas Nr.1-7)

Siam kepimui reikia visy tokiai funkcijai skirty priedy: vieno prancazisky batony
kepimo pagrindo (5), dviejy nelipniy skardy pranciiziSkiems batonams kepti (6-7),
vieno peiliuko (8) ir vieno konditerinio teptuko (11).

1. Kaip maisyti ir kelti tesla

Duonos aparata jjunkite j elektros tinkla.

« Pasigirdus garsiniam signalui, automatiskai rodoma 1 programa.

« Pasirinkite skrudinimo lygj.

- epatariame kepti tik vienu aukstu, nes kepiniai bus per daug
apkepe.

« Jeigu pasirenkate kepti du kartus: patariame suformuoti visus
duonos kepalélius ir puse jy laikyti Saldytuve antram kepimui.

« Paspauskite mygtuka @ . Uzsidega veikima rodanti lemputé ir
mirksi du automatinio iSjungiklio taskai. Prasideda teslos
minkymo ciklas, po kurio tesla kyla.

Pastabos:

- |prasta, kad minkant kai kurios vietos néra gerai iSmaisomos.

- Baigus ruosti teslg, duonos aparatas pradeda veikti budéjimo
rezimu. Keli garsiniai signalai rodo, kad tesla baigta minkyti ir
iskilo; mirksi veikimg rodanti lemputé. Uzsidega duonos
kepaléliy formavimo lemputé.

Pasibaigus teslos uzmaisymo ir kildinimo ciklams, po garsiniy signaly tesla reikia
panaudoti per 1 val. Véliau prietaisas grjzta j pradine bisena, o programa nutruksta.
Siuo atveju rekomenduojame naudotis Programa Nr. 7, kuri skirta tik ypatingosios
duonos kepimui.

2. Prancuzisky batony ruosimo ir kepimo pavyzdys

Norédami atlikti Siuos zingsnius, naudokités pateiktu prancazisky batony formavimo
vadovu. Mes parodysime, kaip tai atlieka kepéjas, taCiau po keleto bandymy jus atrasite
savit teSlos paruosimo biida. Ta¢iau nepaisant paruosimo bido, rezultata garantuojame.

- I$ aparato iSimkite katila).

+ Miltais nedaug pabarstykite darbo vieta.

- I3 katilo iSimkite tesla ir padékite jg ant darbo vietos.

« 13 teslos suformuokite kamuolj ir peiliu padalykite jj j 4 gabalus.

+1$ keturiy vienodo svorio gabaly suformuokite prancaziskus
batonus.

Kad batonuose buty daugiau akuciy, pries formuodami kepalélius leiskite j gabalus
padalytai teslai pastoveéti 10 min.

Prancuazisko batono ilgis turi atitikti nelipnios skardos dydj (apie 18 cm).

@

e
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Skonj galite keisti dédami j duona prieskoniy. Tam reikia tik sudrékinti padalytos
teslos gabalélius ir juos pavolioti sezamo séklose arba aguonose.

« Paruose prancuziskus batonus, sudékite juos j nelipnias skardas.

Batony galai turi bati uzlenkti j apacia.

+Kad rezultatas buty kuo geresnis,

dantytu peiliu arba pateiktu
peiliuku istrizai ipjaukite
prancazisky batony virsy, kad
atsiverty 1 cm dydzio plysys.

Batony iSvaizda galite keisti: jpjovas zirklémis galite daryti per visg batono ilgj.

« Pateiktu konditeriniu teptuku prancazisky batony virsy gerai sudrékinkite; pasirapinkite,
kad ant nelipniy skardy neprisikaupty vandens.

+ Dvi nelipnias skardas su pranctziskais batonais padékite ant pateikto pranctzisky batony
pagrindo.

« Prancuzisky batony pagrinda jdékite j duonos aparata vietoj katilo.

- Dar karta paspauskite mygtuka @ , kad programa vél pradéty veikti ir pranctziski batonai
pradéty kepti.

« Pasibaigus kepimo ciklui, galimi du variantai

Tuo atveju, kai kepate keturis pranciziskus batonus:

- duonos aparatg isjunkite is elektros tinklo. ISimkite pranctzisky batony pagrinda.

« Visuomet naudokite izoliacines pirstines, nes pagrindas labai karstas.

« Nuimkite pranctziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje ant groteliy leiskite jiems
atvésti.

Tuo atveju, kai kepate astuonis pranciziSkus batonus (2x4):

«i$imkite prancizisky batony pagrinda. Visuomet naudokite izoliacines pirstines, nes

pagrindas labai karstas.

« Nuimkite pranctziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje
ant groteliy leiskite jiems atvesti.

«1$ aldytuvo paimkite kitus keturis batonus (kuriuos pries tai
ipjovéte ir sudrékinote). )
« Sudékite juos ant skardy (nenusideginkite).

- Pagrinda veél jdékite j aparata ir dar karta paspauskite @@.

- Baigus kepti, duonos aparata galite isjungti is elektros tinklo.

« Nuimkite pranctziskus batonus nuo nelipniy skardy ir padéje
ant groteliy leiskite jiems atvesti.

@

e
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3. Duonos kepaléliy ruosimas ir kepimas

Kad buaty lengviau atlikti visus etapus, remkités
pateikta recepty knygele.

NYY,
¢ ©RECEPTAI

Paprasta duona (Programa Nr. 8)

||

@ Skrudinimas > Vidutiniskai auksinés
spalvos plutele

a. §. > arbatinis Saukstelis

® 1 gaminio svoris > 1000 g

Sudétinés dalys

Augalinis aliejus > 2 valg. §.
Vanduo > 350 ml

Druska > 2 valg. 8.

Cukrus > 2 valg. §.

Pieno milteliai > 2,5 valg. $.
Miltai T55 > 600 g

Greito veikimo

mielés > 1,5 valg. §

valg. 8. > valgomasis Saukstas

DEMESIO. I$ $iy produkty galite
pagaminti ir kitas tradicinés
duonos rasis: prancuziska
duona, nemalty gridy duona,
saldziy duoniuky, greitai
paruo$iamos duonos, duonos be
gluteno, duonos be sodos — tam
tereikia MENIU mygtuku
pasirinkti tinkama

programa.
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REKOMENDACIJOS KLASIKINES DUONOS RECEPTU
PAGERINIMUI

PROBLEMOS
Negaunate norimo
rezultato? Si lentelé Duona per | pona per | Putele | Sonailabai Arggﬁ[!”i“r"s
padés nustatyti Duona per | daug iskilo, maiaﬁ’ nepakanka | apskrude, bet dugno
priezastj. daug iskilo po to i&Kilo mai pati duona oy %ﬁ"
susmego apskrudo | neidkepusi yl' ity
ikuciy
caumos PREZASTYS | ([l VR | [ ] - | .
Kepimo metu buvo .
jjungtas mygtukas
Per mazai milty .
Per daug milty [ ) ()
Per mazai mieliy .
Per daug mieliy [ )
Per mazai vandens . .
Per daug vandens [ )
Per mazai cukraus .
Blogos kokybés miltai [ ) [ )
Nesuderintos sudétiniy
daliy proporcijos (per .
didelis kiekis)
Per karstas vanduo .
Per $altas vanduo [ )
Netinkama programa [ ) [ )
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PranciiziSkasis batonas (Programa Nr. 1): skirta pagaminti 8 ilgiems batonams

||

a. §. > arbatinis Saukstelis
valg. . > valgomasis Saukstas
Sudétinés dalys
Vanduo > 340 ml
Druska > 2 valg. §.

Miltai T55 > 560 g
Gireito veikimo

mielés > valg. 8.

Priedai

1 padéklas (5)
2 nepridegantio
pavirSiaus
skardos ilgiems
batonams (6)

1 mentelé (8)

1 Sepetélis (11)

N ’/ Norédami, kad pranciziSkieji batonai| baty dar
minkstesni, jdékite | [teSla 1 valg. $. augalinio
aliejaus. Tam, kad batonai jgauty sodresne spalva,

prie nurodyty produkty pridékite 2 valg. §. cukraus.
Du etapai — minkymas ir teslos kilimas — vyksta automatiskai
ir trunka i$ viso 1:10 val. (25 min. tesla minkoma, paskui 45
min. ji kyla).

Pradekite formuoti i§ teSlos 4 ruoSinius, likusius 4
uzdenkite audeklu arba maistine plévele.

W\ l, Papuosdami savo duong, pajvairinsite jos skonj. Tam

@ uztenka suvilgyti ruoSinius vandeniu ir apvolioti juos

sezamo|séklose arba aguonose,

Kad duona geriau
iSkepty, peiliu dantytais
asSmenimis arba mentele
i§ duonkepés priedy
komplekto  padarykite
ruosiniuose jstrizas 1 cm
plotio jpjovas.

visa batono ilgj padarydami jpjovas Zirklémis.

@’ Galite pajvairinti pranciziskyjy batony papuosima, per

Sepetéliu i pagalbiniy jrankiy komplekto gausiai
suvilgykite pranciiziskyjy batony apacias vandeniu, tatiau
neleiskite vandeniui

kauptis neprideganciose kepimo skardose.

DEMESIO. Pranciiziskieji batonai turi bati sudéti sidlémis
i apacia.
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REKOMENDACIJOS YPATINGOSIOS DUONOS RECEPTY

PAGERINIMUI

Negaunate norimo
rezultato? Si

lentelé padés
nustatyti priezastj.

Teslos gabalas
perpjautas nelygiai.

GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Staciakampio forma priekyje
netaisyklinga arba nelygaus
storio.

Jei reikia, sulyginkite kocélu.

Tesla limpa; sunku
suformuoti mazus
kepalélius.

Ruosiamoje tesloje per daug
vandens.

Sumazinkite vandens kiekj.

Ruosiant teslg jpiltas per karstas
vanduo.

Rankas truputj pabarstykite miltais, taciau, jei
galima, jais nebarstykite nei telos, nei darbo
vietos, ir toliau darykite mazus kepalélius.

Tesla nesulimpa.

Miltuose per mazai glitimo.

Pasirinkite miltus kepiniams (T 45).

Tesla neelastinga.

Prie$ formuodami kepalélius, leiskite jai
pastoveéti 10 min.

Formos netaisyklingos.

Pasverkite teslos gabalus, kad jie baty
vienodo dydzio.

Tesla yra neiskilusi /
tesla sunku formuoti.

Recepte nurodyta Siek tiek per
mazai vandens.

Patikrinkite receptg arba jpilkite vandens,
jeigu miltai néra pakankamai jo prisigére.

Ruosiamoje tesloje per daug
milty.

Suformuokite didelj kamuolj ir palikite
pastoveti, pries formuodami galutinius
kepalélius. Pradédami minkyti jpilkite truputj
vandens.

Tesla per daug iSminkyta.

Palikite pastovéti 10 min., prie$ formuodami
kepalélius.

Kuo maziau miltais barstykite darbo vieta.
Suformuokite kepalélius, kuo maziau
minkydami tesla.

Formuokite dviem etapais, kuriuos skirty

5 min. pertrauka.

Kepaléliai lieciasi ir
néra pakankamai
iskepe.

Jie blogai padéti ant skardy.

Padarykite kuo daugiau erdveés ant skardy
dédami teslos gabalus.

Tinkamai dozuokite skyscius.

Tesla per skysta.

Pagal receptus turi buti naudojami 50 g svorio
kiausiniai.

Jeigu kiausiniai didesni, atitinkamai
sumazinkite vandens kiekj.

Kepaléliai prilipo prie
skardos ir apdege.

Per daug stipriai skrudinta.

Skrudinkite silpniau.
Neleiskite apteptam vandeniui nubégti ant
skardos.

Per daug sudrékinote teslos
gabalus.

Teptuku pasalinkite vandens pertekliy.

Kepaléliai per daug prikimba prie
pagrindo skardy.

Pries dédami teslos gabalus, pagrindo skardas
siek tiek patepkite aliejumi.

Kepaléliai
nepakankamai
apskrude.

Teslos gabalus pamirsote
apslakstyti vandeniu, pries juos
dédami j aparatg kepti.

Kepdami kitg karta, atkreipkite j tai démesj.

Formuodami kepalélius, juos per
daug barstéte miltais.

Prie$ dédami juos j aparata kepti, teptuku
gerai ap$lakstykite vandeniu.

Auksta aplinkos temperatira

Naudokite 3altesnj vandenj (10-15°C) ir (arba)
truputj maziau mieliy.

(daugiau negu 30°C).

e
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GALIMA PRIEZASTIS

SPRENDIMAS

Pamirsote jdéti mieliy / mieliy
jdéjote per mazai.

Laikykités recepto nurodymy.

Galbat mieliy galiojimo laikas
buvo pasibaiges.

Patikrinkite galiojimo laika.

Recepte buvo nurodyta per
mazai vandens.

Patikrinkite recepta arba jpilkite vandens,
jeigu miltai jo per daug sugeria.

Formuojant kepaléliai buvo per
daug suploti ir suspausti.

Tesla per daug iSminkyta.

Formuodami kepalélius, teslg minkykite kuo
maziau.

Kepaléliai per daug
iskilo.

|déta per daug mieliy.

Reikia déti maziau mieliy.

Per daug iskilusi tesla.

Sudéje kepalélius ant skardy, lengvai juos
suplokite.

|pjovos teslos
kepalélyje uzsiveria.

Lipni tedla: j ja jpyléte per daug
vandens.

Dar kartg suformuokite kepalélius rankas
truputj pabarste miltais, taciau, jei galima, jais
nebarstykite nei teslos, nei darbo vietos.

Peilio aSmenys nepakankamai
astras.

Naudokite pateiktg peiliukg arba, jeigu jo
néra, mazg labai astry dantytg peilj.

|pjovos padarytos per létai.

Ipjaukite energingu judesiu, nedvejodami.

|pjovos uzsiveria arba
neatsiveria kepant.

Tesla buvo per lipni: j jg jpyléte
per daug vandens.

Patikrinkite receptg arba jdékite milty, jeigu
jie nesugeria pakankamai vandens.

Teslos gabalo pavirsius
formuojant buvo nepakankamai
itemptas.

Suformuokite kepalélj i$ naujo labiau
istempdami tesla, kai vyniojate ja apie nykstj.

Kepant kepalélio
krastai suplysta.

Tesla jpjauta nepakankamai
giliai.

Nuorodos, kaip padaryti nepriekaistingas
ipjovas, pateikiamos (330) puslapyje.
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(YTECHNINIY GEDIMY SALINIMO INSTRUKCIJA

PROBLEMOS

SPRENDIMAI

MaiSytuvai liko suspausti kepimo
formoje.

 Prie§ iSimdami maiSytuvus, leiskite jiems kelias
minutes pamirkti vandenyje.

MaiSytuvai liko suspausti duonoje.

e I18imdami duona i$ kepimo formos, naudokite
pagalbinius jrankius is prietaiso komplekto (psl. 321).

Nuspaudus mygtuka Q, nieko
nevyksta.

® Aparatas per daug jkaito. Padarykite 1 val. pertrauka
tarp 2 cikly (klaidos kodas EO1).
e Uzprogramuota programa,Pradéti véliau”.

Nuspaudus mygtuka @, variklis veikia,

bet maiSymas nevyksta.

* Blogai jstatyta iSimama kepimo forma.
 Blogai arba visi$kai nejstatyti maiSytuvai.

Aprés un départ différé, le pain n'a pas
assez levé ou rien ne s'est passé.

* UzmirSote paspausti mygtuka @), programuodami
atidétos gaminimo pradzios funkcija.

* Mielés lieCiasi su druska arba cukrumi.

* Nejstatyti maiSytuvai.

Degésiy kvapas.

 Dalis misinio pateko uz kepimo formos krasty:
leiskite duonkepei atvésti, po to iSvalykite vidinj jos
pavirSiy drégna kempine be plovikliy.

¢ Tesla iSvirto per kraStus: per daug misinio, tiksliau -
jo skystyjy sudétiniy daliy. Laikykités recepte
nurodyty proporcijy.

() GARANTIJA

e Sis prietaisas skirtas asmeniniam buitiniam naudojimui; jei naudojate prietaisa ne
pagal paskirtj arba nesilaikydami vartotojo instrukcijos, gamintojas uz pasekmes
neatsako ir garantinis aptarnavimas jam netaikomas.

¢ Prie$ jjungdami prietaisa pirmajj karta, jdémiai perskaitykite vartotojo instrukcija: uz
galimas pasekmes neteisingai naudojantis prietaisu bendrové Moulinex
atsakomybés neprisiima.

(DAPLINKA

* Pagal galiojancius reikalavimus, bet koks neveikiantis prietaisas turi biti pavertiamas
nebetinkamu naudotis: prie$ |smesdam| duonkepe iSjunkite ir iStraukite i$ jos
elektros laida.




