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1 Dangtis

2 Valdymo skydelis

a Ekranas

b Programy pasirinkimas

¢ Svorio pasirinkimas

d Mygtukai, skirti atidéto paleidimo nustatymui ir programy laikui reguliuoti 11
e Pasirinkite plutos spalva

f Jjungimol/iSjungimo mygtukas

g Veikimo indikatoriaus lemputé

3 Duonos keptuvé

4 Minkymo mentelé

5 Matavimo stikliné

6 Arbatinis matavimo Saukstelis

7 Kablio priedas minkymo mentelei iSkelti
8 Sandéliavimo dangtis

9 Varskés gaminimo puodas

10 Jogurto gaminimo puodo



PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

*AtidZiai perskaitykite naudojimo instrukcijas prieS naudodami prietaisg pirma kartq ir laikykite jas
saugioje vietoje, kad galétuméte pasinaudoti ateityje.

ISvalykite visas dalis ir prietaisg drégna Sluoste ir gerai iSdZiovinkite.

GREITAS PALEIDIMAS

* Prietaisg pastatykite ant lygaus, stabilaus, kar3¢iui atsparaus pavirSiaus, atokiau nuo vandens.

« ISvyniokite laidg ir jjunkite jj j elektros lizda. PasirodZius garso signalui, pagal numatytuosius
nustatymus rodoma 1 programa.

* Pirma kartg naudojant prietaisg gali pasklisti silpnas nejprastas kvapas.

*ISimkite duonos indg pakeldami rankeng. Tada sumontuokite minkymo mentele - B - D.

Sudeékite ingredientus rekomenduojama tvarka (zr. skyriy PRAKTINIAI PATARIMAI). Jsitikinkite, kad
visi ingredientai yra tiksliai pasverti - E - F .

*Jdékite duonos indg - G .

*UZdarykite dangtj.

*Mygtuku @ pasirinkite norimg programa.
*Paspauskite mygtuka. Mirksi 2 laikmacio taskai. Uzsidega veikimo indikatoriaus lemputé - | - J .

*Gaminimo ciklo pabaigoje paspauskite @ ir atjunkite duonos gaminimo aparata.

ISimkite duonos indg. Visada naudokite orkaités pirstines, nes keptuvés rankena ir dangcio vidus
jkaista. Karstg duong iSverskite ir padékite ant groteliy 1 val. atvésti — K.

Norint geriau suprasti duonos kepimo aparato veikimg, kepti rekomenduojame pagal KLASIKINES
DUONGOS recepta.

KLASIKINE DUONA (4 programa) VIDUTINIS

1.VANDUO = 330ml

2. ALIEJUS = 2 Saukstai

3. DRUSKA = 1'% Saukstelio

4. CUKRAUS = 1 Saukstelis

5. PIENO MILTELE = 2 $aukstai

6. PAGRINDINIAI MILTAI = 605 g SVORIS = 1000 g
7. MIELES = 1% $aukstelio

Programos pasirinkimas

Meniu mygtuku pasirinkite norimg programa. Kiekvieng kartg paspaudus klavi$g, ekrane

rodomas skaicius pereina prie kitos programos.

1. PikantiSka duona be glitimo. Programa, skirta gaminti receptus, kuriuose yra mazai
cukraus ir riebaly. Rekomenduojame naudoti paruostg naudoti misinj (Zr. jspéjimus dél
programy be glitimo naudojimo).



2. Saldi duona be glitimo. Programa, naudojama gaminant receptus, kuriy sudétyje yra
cukraus ir riebaly (pvz., brioche). Rekomenduojame naudoti paruostg misinj.
. Tortas be glitimo. Programa, naudojama gaminant pyragus be glitimo su kepimo milteliais.
Rekomenduojame naudoti paruostg misin;.
. Klasikiné duona. Naudokite Sig programa norédami paruosti sumustinio tipo baltg duona.
. Greita klasikiné duona. Naudokite Sig programa, kad greiiau pagamintuméte baltg duona.
. PrancuziSka duona. Naudokite Sig programg norédami pagaminti tradicinj pranciziskg
baltg duong su storesne pluta.
. Saldi duona. Si programa tinka brioche tipo receptams, kuriuose yra daugiau riebaly ir
cukraus. Jei naudojate jau paruoStus misSinius, i$ viso nevirSykite 750 g teslos.
. Pilno grado duona. Pasirinkite Sig programa, kai gaminate receptus i$ viso grado milty.
. Greita viso grido duona. Naudokite Sig programg, kad greiCiau paruostumeéte receptg i$
viso grado milty.
10. Ruginé duona. Pasirinkite Sig programg, kai naudojate didelj kiekj ruginiy milty ar kity
tokio tipo javy (pvz., grikiy, speltos).
11. TeSlos gaminimas. Naudokite Sig programg norédami sukurti picos, duonos ir vafliy teslg.
Si programa negamina maisto.
12. Makaronai. Naudokite Sig programg italiSky makarony ar pyrago teslai ruosti. ;
13. Tortas. Naudokite Sig programg pyragams gaminti naudodami kepimo miltelius. Siai
programai galimas tik 1000 g nustatymas.
14. Maisto gaminimas. Sia programa kepkite nuo 10 iki 70 min. Jj galima pasirinkti atskirai ir
naudoti:
a) baigus teslos gaminimo programa,
b) pasildyti arba traskinti jau iSkeptos, atvésusios duonos pavirsiy,
c) baigti gaminti, jei duonos ciklo metu nutrikty elektra.
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15. Kosé. Naudokite Sig programg ko$és ir ryziy pudingo receptams gaminti.

16. Grudai. Naudokite Sig programg norédami paruosti ryziy, many kruopy ir grikiy pudinga.

17. Uogiené. Naudokite Sig programg, norédami gaminti namines uogienes. Naudodami 15,
16 ir 17 programas, atidarydami dangtj, bakite atsargls, kad garai ir karStas oras jusy
nenudeginty.

»Pain & Délices* duonos aparatui budingos programos:

1. Jogurtas. Naudojamas jogurtui gaminti iS pasterizuoto karvés, ozkos ar sojos pieno. |dékite
jogurto puodg (be dangcio ar filtro). Paruosta, laikykite vésioje vietoje ir suvartokite per 7
dienas.

2. Geriamasis jogurtas. Naudojamas geriamajam jogurtui i§ pasterizuoto pieno gaminti. |
keptuve (be dangCio) jdékite jogurto puoda. PrieS gerdami gerai suplakite. Paruosts,
laikykite vésioje vietoje ir suvartokite per 7 dienas.

3. Minkstas baltas sdris. Naudojamas mink&tam baltam sdriui gaminti i$ karvés arba ozkos
pieno. |dékite varSkés puodg j jogurto puodg (be dangcio). Bitinas nusausinimo etapas.
Paruostg laikykite vésioje vietoje ir suvartokite per 2 dienas.

Duonos svorio pasirinkimas

Paspauskite 0 klaviS8g norédami nustatyti pasirinktg svorj — 500 g, 750 g arba 1000 g.
Indikatoriaus lemputé uZzsidega prieSais pasirinktg nustatymg. Svoris pateikiamas tik
informaciniais tikslais. Kai kurioms programoms svorio pasirinkti nejmanoma. Zr. ciklo lentele
naudojimo vadovo pabaigoje.

Plutos spalvos pasirinkimas

Galimi trys pasirinkimai: Sviesus / vidutinis / tamsus. Jei norite pakeisti numatytajj nustatymg, spauskite 0
mygtukg tol, kol prieSais pasirinktg nustatymag uZsidegs indikatoriaus lemputé. Kai kurioms programoms
plutos spalvos pasirinkti negalima. Zr. ciklo lentele naudojimo vadovo pabaigoje. Galimi trys pasirinkimai:

Pradéti / Sustabdyti



Paspasukite @ mygtukg, taip jjungsite prietaisg. Prasideda atgalinis skaiCiavimas. Norédami

sustabdyti programg arba atSaukti uZzprogramuotg atidétg paleidimg, paspauskite @ klavisg 3
sekundes.

DUONKEPES VEIKIMAS

Ciklo diagramoje (zr. naudojimo vadovo pabaigg) nurodytas jvairiy etapy suskirstymas pagal
pasirinktg programa. Indikatoriaus lemputé rodo, kuris veiksmas Siuo metu vyksta.

1. Minkymas &5

Naudodami Sig programg, suformuosite teslg ir uztikrinsite jos gebéjima tinkamai kilti.
Sio ciklo metu galite pridéti ingredienty: dziovinty vaisiy.

2. Poilsis leidzia teslai iSsiplésti, kad pageréty minkymo kokybé.

3. Kylimas s

Laikas, per kurj mielés pradeda fermentacijos procesg duonoje ir sukuria jos iSskirtinj aromata.

4. Kepimas L

Teslg pavercia duona ir uztikrina norimg plutos spalvg bei traSkumo lyg;.

5. 1$laikyti Silta

Duong islaiko Siltg 1 valanda po kepimo.
Ekrane ir toliau bus rodoma ,0:00“ valandos trukmeés ciklo ,ISlaikyti Siltg“ metu. Pasibaigus ciklui,
prietaisas automatiskai sustoja po keliy garso signaly.

ATIDETO PALEIDIMO PROGRAMA

Galite uzprogramuoti prietaisg taip, kad duona buty paruosta jusy pasirinktu laiku, iki 15
valandy. i§ anksto. Atidéto paleidimo programa negalima: 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 ir 17
programoms (Pain Plaisir modeliui). 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 ir 20 programos
(Pain & Délices modeliui).

Sis veiksmas jvyksta pasirinkus programa, plutos spalvg ir svorj. Rodomas programos laikas.
Apskaiciuokite laiko skirtumg tarp programos paleidimo momento ir laiko, kada norite, kad jasy
duona bty iSkepta. |renginys automatiSkai jtraukia programos ciklo trukme. Norédami pasiekti
atidétg paleidimg, paspauskite mygtukg ir ekrane pasirodys vaizdas bei numatytasis laikas

(15:00). Norédami nustatyti laika, paspauskite emygtuka. Sviesos uZsidega. Paspauskite, kad
paleistuméte atidéto paleidimo programa.

Jei suklydote arba norite pakeisti laiko nustatyma, laikykite nuspaude @ mygtuka, kol pasigirs
garso signalas. Rodomas numatytasis laikas.

Kai kurios sudedamosios dalys greitai genda. Nenaudokite atidéto paleidimo programos
receptams, kuriy sudétyje yra: Zalio pieno, kiau8iniy, jogurto, surio, Svieziy vaisiy.



PRAKTINIAI PATARIMAI

1. Visi naudojami ingredientai turi bati kambario temperatlros (jei nenurodyta kitaip) ir turi bati
tiksliai pasverti. ISmatuokite skys€ius naudodami pateikta graduota puodelj. Naudodami
pridétg Saukstg iSmatuokite Saukstus iS vienos pusés ir arbatinius Saukstelius i$ kitos.
Netikslis matavimai prisidés prie blogy rezultaty. Duonos ruosimas labai jautrus temperatiiros
ir drégmés saglygoms. Karstu oru rekomenduojama naudoti vésesnius nei jprastai skyscius, o
Saltu oru gali tekti paSildyti vandenj ar pieng (niekada ne aukStesnéje kaip 35°C).
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1. Naudokite ingredientus iki tinkamumo vartoti termino ir laikykite juos vésioje, sausoje
vietoje.

2. Miltai turi bati tiksliai pasverti naudojant virtuvines svarstykles. Naudokite aktyvias sausas
mieles (maiseliuose).

3. Neatidarykite dangtelio naudojimo metu (jei nenurodyta kitaip).

4. Tiksliai laikykités receptuose nurodyty ingredienty eilés ir kiekiy. Pirmiausia skysciai, o tada
like ingredientai. Mielés neturi liestis su skysciais ar druska. Bendra tvarka, kurios
reikia laikytis:

— Skysciai (minkstas sviestas, aliejus, kiausiniai, vanduo, pienas)
— Druska

— Cukrus

— Pirmoji pusé milty

— Pieno milteliai

— Konkrecios kietos sudedamosios dalys

— Antroji pusé milty

— Mielés

5. Kai maitinimas nutriksta trumpiau nei 7 minutes, aparatas iSsaugos savo bldseng ir vél pradés
veikti, kai tik bus prijungtas maitinimas.

6. Jei norite, kad vienas duonos ciklas tiesiogiai sekty kitg, palaukite mazdaug 1 val. tarp abiejy
cikly, kad aparatas atvésty ir iSvengtuméte galimo poveikio duonos gaminimui.

7. Vartant duong, minkymo mentelé gali likti jstrigusi jos viduje. Tokiu atveju, Svelniai nuimkite
kabliuka.

Norédami tai padaryti, jkiSkite kabliukg | minkymo mentelés velena, tada pakelkite, kad
nuimtuméte.

Ispéjimai dél programy be glitimo naudojimo

1, 2 ir 3 meniu turi bati naudojami gaminant duong ar pyragus be glitimo. Kiekvienai programai
galimas vienas svoris.

Duonos ir pyragaiciai be glitimo tinka tiems, kurie netoleruoja glitimo (sergantiems celiakija), kuriy
yra keliuose griduose (kvie€iy, mieziy, rugiy, avizy, kamuto, speltos ir kt.).

Svarbu vengti kryZminio uzterSimo miltais, kuriy sudétyje yra glitimo. Buokite ypa¢ atsargus
valydami keptuve ir minkymo mentele, taip pat visus jrankius, naudojamus duonai ir pyragams be
glitimo gaminti. Taip pat turite jsitikinti, kad naudojamose mielése néra glitimo. Receptai be glitimo



buvo sukurti remiantis Schar arba Valpiform tipo duonos be glitimo preparatais (taip pat paruostais
naudoti miSiniais).

*Milty miSinius reikia persijoti su mielémis, kad nesusidaryty gumuliuky.

*Kai programa paleidziama, bitina padéti minkymo procesui: su nemetaline mentele nugremzkite
visus nesumaisytus ingredientus i$ Sony link keptuvés centro.

*Duona be glitimo negali pakilti tiek, kiek tradiciné duona. Ji bus tankesnés konsistencijos ir
Sviesesnés spalvos nei jprasta duona.

+Visi duonos mi8iniy prekés Zenklai neduoda vienody rezultaty: receptus gali tekti koreguoti. Todél
rekomenduojama atlikti kai kuriuos bandymus (Zr. toliau pateiktg pavyzdj).

Pavyzdys: sureguliuokite skyscio kiekj.

Per daug skyscio Gerai Per sausa

ISimtis: pyrago teSla turi likti gana skysta.

INFORMACIJA APIE INGREDIENTUS

Mielés: duona gaminama naudojant kepimo mieles. Sios risies mielés parduodamos keliomis
formomis: mazi presuoty mieliy kubeliai, aktyvios sausosios mielés, skirtos rehidratuoti, arba
greitai naudoti pritaikytos sausos mielés. Mielés parduodamos prekybos centruose (kepyklose ar
Svieziy maisto produkty skyriuose).

Laikykités rekomenduojamy kiekiy (Zr. Zemiau esancig atitikmeny lentele).

Sausy mieliy ir presuoty mieliy kiekio/svorio atitikmenys:

Sausos mielés (Sauksteliais) 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5
5
Presuotos mielés (gramais) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Miltai: Jei receptuose nenurodyta kitaip, rekomenduojama naudoti T55 miltus. Naudojant
specialiy rasiy milty misinius duonai ar brioche, iS viso nevirSykite 750 g teslos (miltai +
vanduo).

Priklausomai nuo milty kokybés, duonos gaminimo rezultatai taip pat gali skirtis.

*Mitus laikykite hermetiSkai uzdarytoje talpykloje, nes miltai reaguoja j klimato sglygy (drégmeés)
svyravimus. ] duonos teslg jdéjus avizy, séleny, kvie€iy gemaly, rugiy ar nesmulkinty grady,
duona bus tankesné ir ne tokia puri.

*Kuo daugiau milty sudaryti i neskaldyty gridy, t.y. juose yra dalis iSoriniy kvieciy grido
sluoksniy (T>55), tuo maziau tesla kils, o duona bus tankesné.

*Taip pat rasite prekyboje parduodamy paruosty ruoSiniy duonai. Dél Siy miSiniy naudojimo
vadovaukités gamintojo rekomendacijomis.

Miltai be glitimo: Naudojant didelius Siy risiy milty kiekius duonai gaminti, reikia naudoti
duonos be glitimo programa. Yra daugybé milty rasiy, kuriose néra glitimo. Labiausiai zinomi
yra grikiy miltai, ryziy miltai (balti arba pilno griido), bolivinés balandos miltai, kukurizy miltai,
kastony miltai, sory miltai.

Duonai be glitimo, norint atkurti glitimo elastingumg, batina sumaisyti keliy rdsiy ne duonai
paruostus miltus ir pridéti tirstikliy.

TirStinimo medziagos duonai be glitimo: Norédami gauti tinkamg konsistencijg ir bandyti
imituoti glitimo elastinguma, | savo preparatus galite pridéti Siek tiek ksantano dervos ir (arba)
guaro dervos.



itimo: Sie misiniai palengvina duonos be glitimo gaminima, nes
juose yra tirstikliy, o jy pranadumas yra tai, kad jie yra visiSkai be glitimo — kai kurios i$ jy taip pat yra
ekologiskos.

Skirtingy prekiy zenkly paruosti naudoti misiniai be glitimo neduoda tokiy paciy rezultaty.

Cukrus: Nenaudokite cukraus gabaléliy. Cukrus maitina mieles, duonai suteikia gerg skonj ir
pagerina plutos spalva.

Druska: Ji reguliuoja mieliy veiklg ir suteikia duonai skonio. Prie$ pradedant ruosti, ji neturi
liestis su mielémis. Tai taip pat pagerina teSlos struktira.

Vanduo: Vanduo rehidratuoja ir aktyvina mieles. Jis taip pat sudrékina krakmolg esantj miltuose ir
leidzia formuoti kepala. Visas vanduo arba jo dalis gali bati pakeistas pienu ar kitais skys¢iais.
Skyscius naudokite kambario temperatiiroje, iSskyrus duona be glitimo, kuriai reikia
naudoti Siltg vandenj (apie 35°C).

Riebalai ir aliejai: Riebalai duong padaro puresne. Ji taip pat laikysis geriau ir ilgiau. Per daug
riebaly sulétina teSlos kilimg. Jei naudojate sviestg, sutrupinkite jj j mazus gabalélius arba
suminkstinkite. Nedékite lydyto sviesto. Saugokite, kad riebalai nesiliesty su mielémis, nes riebalai
gali neleisti mielems rehidratuotis.

Kiausiniai: Jie pagerina duonos spalva. Jei naudojate kiauSinius, atitinkamai sumazinkite skyscio
kiekj. Sumuskite kiausinj ir jpilkite reikiamo skyscio, kol gausite recepte nurodytg skyscio kiekj.
kiauSiniai mazesni, dékite Siek tiek maziau milty.

Pienas: Pienas turi emulsinj poveikj, dél kurio susidaro taisyklingesnés lgstelés, todél kepalas
atrodo patraukliai. Galite naudoti Sviezig pieng arba pieno miltelius. Jei naudojate pieno miltelius,
jpilkite pienui skirto vandens kiekj: bendras taris turi bati lygus recepte nurodytam kiekiui.

INFORMACIJA APIE DUONKEPE PAIN & DELICES:
JOGURTO INGREDIENTY PASIRINKIMAS

Pienas

Kokj pieng galiu naudoti?

Galite naudoti visy rasiy pieng (pavyzdziui, karvés piena, ozkos piena, avies piena, sojy pieng ar
kitus augalinés kilmés pienus). Jogurto konsistencija gali skirtis priklausomai nuo naudojamo
pieno. Prietaise tinka naudoti Zalias pienas, ilgai galiojantis pienas ir visi toliau aprasyti pienai:

« Sterilizuotas ilgai galiojantis pienas: iS nenugriebto UHT pieno gaunamas tvirtesnis jogurtas.
IS$ dalies nugriebto pieno gaunamas ne toks tvirtas jogurtas. Arba galite naudoti i§ dalies
nugriebtg pieng ir jpilti 1 arba 2 Saukstus pieno milteliy.

*Nenugriebtas pienas: iS5 Sio pieno gaunamas kremiSkesnis jogurtas su plonu ,odelés"
sluoksniu ant virSaus.

«Zalias pienas: $ios risies pieng prie$ tai reikia isvirti. Rekomenduojame virti pakankamai ilgai.
Prie§ dédami  prietaisg, leiskite jam atvesti.

*Pieno milteliai: iS Sios rusies pieno gaunamas labai kreminis jogurtas. Visada laikykités
nurodymy, pateikty ant gamintojo pakuotés.

Fermentacijos aktyvatorius

Jogurtui
Fermentacijos aktyvatorius gali bati:

*Parduotuvéje pirktas natdralus jogurtas.
» Liofilizuotas fermentacijos aktyvatorius arba pieno kultGros. Tokiu atveju, laikykités aktyvavimo
trukmés, nurodytos fermentacijos priemonés naudojimo instrukcijoje. Siy priemoniy galima jsigyti
prekybos centruose, vaistinése ir kai kuriose sveiko maisto parduotuvése.

*Vienas i$ jusy neseniai paruosty jogurty.



Fermentacijos laikas

*Priklausomai nuo pagrindiniy naudojamy ingredienty ir norimo rezultato, jogurto fermentacija uztruks
nuo 6 iki 12 valandy.
Baige virti, jdékite jogurtg j Saldytuvg bent 4 valandoms ir suvartokite per 7 dienas.

Sliuzo fermentas (mink$tam baltam siriui)

Sdriams gaminti galite naudoti Sliuzo fermentag arba rugstinj skystj, pavyzdziui, citriny sultis arba
acta, kad sutrauktumeéte pieng.

VALYMAS IR PRIEZIORA

*Atjunkite prietaisg i$ elektros tinklo ir palaukite, kol jis visiSkai atvés.

* ISplaukite keptuve ir minkymo mentele karStu muiluotu vandeniu. Jei minkymo mentelé lieka keptuvéje,
pamirkykite 5—10 min.

Prietaiso korpusg valykite drégna audinio kempine. Kruopsc€iai iSdziovinkite.

*Prietaisas ir nuimamos dalys netinkami plauti indaplovéje.

* Nenaudokite jokiy buitiniy valikliy, abrazyviniy Sluos€iy ar alkoholio. Naudokite minkstg, drégng
Sluoste.

*Niekada nemerkite prietaiso korpuso ar dangcio j vandenj ar bet kokj kitg skyst;.

Trik€iy Salinimo vadovas, skirtas patobulinti receptus
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Ant puodo
paliktas
dangtelis.

Naudotos
netinkamos
programos.

TECHNINIS GEDIMY SALINIMO VADOVAS

Minkymo mentelé jstrigo keptuvéje.
*Pries iSimdami leiskite jam susigerti.

Nieko nenutinka paspaudus Pradéti/Sustabdyti mygtuka, prietaisas pypsi: prietaisas per
karstas.

» Ekrane rodomas ir mirksi EO1, jjungta 1 valanda tarp 2 cikly.

*Ekrane rodomas ir mirksi EOO, prietaisas pypsi: prietaisas per Saltas. Palaukite, kol suSils iki
kambario temperatiros.



*Ekrane rodomas ir mirksi HHH arba EEE, prietaisas pypsi: gedimas. Prietaisg turi patikrinti jgalioti
specialistai.
*UZprogramuotas atidétas paleidimas.

Paspaudus Pradéti/Sustabdyti mygtuka, variklis jmontuotas, bet minkymas nevyksta.
*Netinkamai jdéta keptuvé.
* Troksta minkymo mentelés arba ji netinkama.

Dviem auk$Ciau nurodytais atvejais iSjunkite prietaisg rankiniu bddu, ilgai paspaude
pradéti/sustabdyti mygtukg. Pradékite receptg iS naujo nuo pradziy.

Po atidétos pradzios duona apdegeé.

*Uzprogramave atidéto paleidimo programg, pamirSote paspausti Pradéti/Sustabdyti mygtuka.
*Mielés lietési su druska ir (arba) vandeniu.

*Kai kurios sudedamosios dalys iSkrito uz keptuvés riby: iStraukite prietaisg iS elektros lizdo,
leiskite jam atvésti, tada iSvalykite vidy drégna kempine ir be jokiy valymo priemoniy.

*Aparatas perpildytas: naudojamas per didelis ingredienty kiekis, ypac skystas.

Laikykités recepte nurodyty proporcijy.



