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® DROSIBAS INSTRUKCIJAS

SVARIGI AIZSARDZIBAS PASAKUMI
« So ierici nav paredzéts lietot ar aréju taimeri vai

8 gadus veci, un personas ar ierobezotam
fiziskam, uztveres vai garigam spéjam, vai ar
nepietiekamu pieredzi un zinasanam, ja Sim

atsevisku talvadibas sistemu.

. lerice ir paredzéta lietoSanai tikai

majsaimniecibas vajadzibam. To nav paredzéts

lietot Sados procesos, un tai netiks piemérota

garantija:

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

- dzivojamas ékas lauku saimnieciba;

- klientu izmanto$anai viesnicas, motelos un cita
dzivojamai pielidzinama vide;

- pansijam pielidzinama vidé.

Personas (tai skaita ari bérni), kas ierobezotu

fizisko, uztveres un garigo spéju vai pieredzes

trdkuma un nezinasanas dée| nespéj drosi lietot

ierici, nedrikst darboties ar to, ja blakus nav par

droSibu atbildigais pieaugusais, kas uzrauga

situaciju vai sniedz noradijumus par ierices

lietoSanu.

Béerni ir jauzrauga, lai parliecinatos, ka vini ierici

neizmanto ka rotallietu.

- Ja stravas vads ir bojats, lai izvairitos no

apdraudéjuma, tas janomaina razotajam,

razotaja servisa parstavim vai lidzigas

kvalifikacijas personam.

- So ierici var izmantot bérni, kas ir vismaz

@

personam ir nodroSinata uzraudziba vai sniegti
noradijumisaistibaardroSuiericeslietoSanuunir
izprasti saistitie riski. Nelaujiet berniem spéléties
ar ierici. Bérni, kas jaunaki par 8 gadiem, nedrikst
lietot So ierici, ja vien netiek veikta pastaviga
atbildiga pieaugusa uzraudziba. lerices tirisanu
un vienkarSu apkopi drikst uzticét bérniem
vienigi tad, ja viniem ir vismaz 8 gadi un vini
darbojas kada pieaugusa uzraudziba.

lerici un tas vadu glabajiet bérniem, kas jaunaki
par 8 gadiem, nepieejama vieta.

lerice paredzéta vienigi lietosanai iekstelpas
majsaimniecibas vajadzibam un ne augstak par
4000 m virs juras limena.

Uzmanibu! Traumu risks nepareizas ierices
lietoSanas dél.

Uzmanibu! Sildelementa virsma péc lietoSanas
izstaro siltumu.

lerici nedrikst iegremdét Udeni vai jebkura cita
Skidruma.



» Neparsniedziet receptés noradito daudzumu.

Maizes panna:

- neparsniedziet maksimalo miklas daudzumu

1500 g,

- neparsniedziet maksimalo miltu 930 g un

rauga 15 g daudzumu.

Bagesu cepsanas paplatés:
- necepiet vairak par 450 g miklas viena reizé,
- nelietojiet vairak par 280 g miltu un 6 g rauga

viena cepsanas reizé.

« Lai notiritu ierices dalas, kas saskaras ar édienu,
izmantojiet dranu vai mitru sukli.

Pirms ierices pirmas lietosanas reizes
rapigi izlasiet lietosanas instrukciju.
Nepareizas lietosanas gadijuma razotaju
nevar saukt pie atbildibas.
« Jasu  drodibas  nolukos 31 ierice
atbilst  piemérojamiem  standartiem
un  noteikumiem  (direktivam, kas
attiecas uz zemsprieguma iericém,
elektromagnétisko savietojamibu,
materialiem, kas nonak saskaré ar partikas
produktiem, vidi).
lerice paredzéta lietosanai uz stabilas
un lidzenas virsmas, kas ir izturiga pret
siltumu, prom no ddens $lakatam, un
nelietojiet to iebvéta virtuves nisa.
Parliecinieties, vai izmantota strava, atbilst
stravas padeves sistémai. Jebkura kluda
savienojuma atcels garantiju.
lerice  japievieno  kontaktligzdai ar
zeméjumu, pretéja gadijuma jas riskéjat
sanemt elektroSoku, kas var izraisit
nopietnas traumas. Drosibas labad
parliecinieties, vai zeméjums atbilst
jasu valsti spéka esosajiem elektrotikla
instalacijas standartiem. Ja elektrotikla
instalacijai nav zeméjuma, pirms jebkadu
iericu pieslégsanas ladziet apstiprinatam
elektrikim  palielinat stravas padevi
atbilstosi noteiktajiem standartiem.

Si ierice paredzéta lietosanai tikai majas

apstaklos.

Atvienojiet ierici no elektrotikla péc
lietosanas, ka ari tirisanas laika.

Nelietojiet ierici, ja:

-barosanas vads ir bojats,

-ierice ir nokritusi uz gridas un ir redzamas
bojajuma pazimes vai ta nedarbojas
pareizi.

Jebkura gadijuma ierice janosuta uz

tuvako autorizéto servisa centru, lai
novérstu jebkadu risku. Skatiet garantijas

dokumentus.

Visas apkopes vai remontdarbi, iznemot

tirisanu un ikdienas apkopi, ko veic klients,
ir javeic autorizéta servisa centra.

Nedz pasu ierici, nedz tas elektribas vadu

vai kontaktdakSu nedrikst iegremdét

hr¢

mmm Vides aizsardziba ir pirmaja vieta!

adent vai kada cita skidruma.

Neatstajiet elektribas vadu karajoties
bérniem aizsniedzama vieta.

Elektribas vads nekad nedrikst atrasties
tuvu ierices karstajam dalam vai nonakt
saskaré ar tam, ka ari blakus siltuma
avotam vai uz asam malam.
Neparvietojiet ierici, kad ta tiek lietota.
Neaiztieciet skatlodzinu darbibas laika
un uzreiz péc tam. Lodzins var bat loti
karsts.

Neraujiet aiz vada, lai atvienotu ierici no
elektrotikla.

Izmantojiet tikai tadu pagarinataju,
kas ir laba stavokli un ar zemétu
kontaktspraudni, ka ari nodrosiniet, lai
svina stieplei ir tads Skérsgriezums, kas ir
vismaz vienads ar iericei pievienoto.
Nenovietojiet ierici uz citam iericém.
Neizmantojiet ierici ka sildierici.

Nekad neizmantojiet ierici, lai gatavotu
citus izstradajumus, iznemot maizi un
ievarijjumu.

Neievietojiet iericé papiru, kartonu vai
plastmasu, ka ari nenovietojiet neko uz
ierices.

Ja kada ierices dala aizdegas, neméginiet
to apdzést ar Gdeni. Atvienojiet ierici no
elektrotikla. Apdzésiet liesmas ar mitru
dranu.

Jasu pasu drosibas labad izmantojiet
kopa ar ierici vienigi 3ai iericei paredzétus
piederumus un rezerves dalas.
Programmas beigas vienmér lietojiet
virtuves cimdus, lai iznemtu ierices
pannu vai karstas dalas. lerice un
bagesu piederums lietosanas laika loti
sakarst.

Nekdda gadijumad neaizveriet gaisa
ventilacijas atveres.

Uzmanieties no izplGstosa tvaika, atverot
ierices vaku programmas beigas vai tas
laika.

Sis ierices skanas spiediena limenis ir 69
dBA (A-izsvarotie decibeli).

@ Jasu ierice satur vértigus materialus, kurus var atgat vai atkartoti parstradat.
< Nogadajiet to vietéja sadzives atkritumu savaksanas punkta.

@



€) PIRMS IERICES PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. IEPAKOJUMA NONEMSANA

« lznemiet ierici no iepakojuma. Saglabajiet garantijas
kartiti un pirms ierices pirmas lietosanas reizes rapigi
izlasiet lietosanas instrukciju.

Novietojiet ierici uz stabilas virsmas. Iznemiet piederumus
un nonemiet no ierices iekSpuses vai arpuses visas
uzlimes.

Bridinajums

« Miklas formésanas riks ir
loti ass. Rikojieties ar to
uzmanigi.

2. PIRMS IERICES LIETOSANAS

« Iznemiet maizes pannu, pacelot rokturi.

3. PANNAS TIRISANA

« Notiriet ierices pannu
ar mitru dranu. Rapigi
nosusiniet. Pirmaja
lietosanas reizé var but
jatama neliela smaka.

X172

4. SASTAVDALU
PIEVIENOSANA

« Iznemiet maizes pannu,
pacelot rokturi.

« Tad ievietojiet miklas
micisanas lapstinas.

@ Micisana notiek labak, ja miklas micisanas lapstinas tiek ievietotas viena pret otru.

.

Pievienojiet sastavdalas $ada seciba:

-Skidras sastavdalas (sviests, ella, olas, Gdens, piens)
-Sals

-Cukurs

-Milti (pirma dala)

-Piena pulveris

-Ipasas cietas sastavdalas

-Milti (otra dala)

-Raugs

Parliecinieties, vai visas sastavdalas ir precizi
nosvértas.

« Lai iepazitos ar maizes cepsanas ierices darbibu, iesakam

izméginat PARASTU MAIZES recepti ka savu pirmo maizi.
“PARASTAS MAIZES PROGRAMMAS" noradijumus skatiet 286. Ipp.

5. DARBA SAKSANA

« lelieciet maizes pannu
maizes cepsanas iericé.

- Nolieciet maizes pannu
un piespiediet vispirms
vienu pusi, tad otru, lai
ta savienojas ar maisitaja
piedzinu un nofikséjas
abas pusés.



« Atritiniet vadu un pievienojiet to stravas
kontaktligzdai ar zemé&jumu.

« Péc skanas signala atskanosanas tiks paradita
1. programma un vidéjs apbraninajums ka
uzstadijums péc nokluséjuma.

6. PROGRAMMAS IZVELE

+ Katrai programmai tiek paradits noklusétais iestatijums. Tapéc vélamie iestatijumi ir
jaatlasa manuali.

« lzvéloties programmu, tiek uzsakta virkne darbibu, kas tiek veiktas automatiski cita péc
citas.

« Nospiediet pogu “izvélne’, lai izvélétos kadu no dazadam
@‘ . programmam. Lai parslégtos starp programmam no 1. lidz

19., secigi spiediet “izvélnes” pogu.
’ « Automatiski tiek paradits laiks, kas atbilst izvélétajai
7 @ programmai.

7. MAIZES SVARA IZVELE
« Maizes svars péc nokluséjuma ir 1000 g. Svars tiek noradits
tikai informativiem noltkiem.
- Plasaku informaciju skatiet recepte.
- Svara izvéle nav pieejama 7., 13,, 15., 16., 17., 18., 19.
programmai.
No 1. [idz 6. programmai var izvéléties divas svaru opcijas.
-Aptuveni 400 g vienam cepienam (2-4 atseviski klaipi),
vizualais indikators iedegas iepretim 750 g atzimei.
-Aptuveni 800 g diviem cepieniem (4-8 atseviski klaipi),
vizualais indikators iedegas iepretim 1500 g atzimei.
« Nospiediet pogu @, lai iestatitu izvéléto svaru — 750
g, 1000 g vai 1500 g. lepretim izvélétajam iestatijumam
iedegas indikators.

8. GAROZAS KRASAS IZVELE

+ Péc nokluséjuma ir iestatita vidéja garozas krasa.

« Apbranindjuma izvéle nav pieejama 16. 17. un 19.
programmai. Pieejamas tris izvéles iespéjas: GAISS/
VIDEJS/TUMSS.

« Ja vélaties mainit nokluséjuma iestatijumu, spiediet pogu
© lidz indikators atrodas iepretim vélamajai izvélei.

9. PROGRAMMAS SAKSANA

« Lai saktu izvéléto programmu, nospiediet pogu @.
ledegas darbibas indikators un mirgo taimera divpunkte.
Programma tiek sakta. Tiek paradits programmai
atbilstosais laiks. Secigie cikli automatiski tiek izpilditi cits
péc cita.

10. ATLIKTA STARTA PROGRAMMAS IZMANTOSANA

« lerici var ieprogrammeét lidz pat 15 stundas ieprieks, lai maize biitu gatava vélamaja laika.
Taimera programmu nevar izmantot 7., 12,, 15., 16., 17., 18. un 19. programmai.

So opciju var izvéléties péc programmas, apbraninajuma un svara izvéles.

Tiek attélots programmas laiks. Aprékiniet laika starpibu starp bridi, kad sakat programmu,
un laiku, kad vélaties, lai édiens butu gatavs. lerice automatiski ieklauj programmas cikla
ilgumu. Izmantojiet pogas @ un @ lai paraditu aprékinato laiku (@ agrak un @ velak).
Atri nospiezot pogu, laiks tiek papildinats vai samazinats par 10 minatém. ligak turot pogu
nospiestu, laiks tiek palielinats vai samazinats nepartraukti ar 10 minasu soliem.

1. piemérs. Ir plkst. 20:00 un jas vélaties, lai maize batu gatava nakamaja rita plkst. 7:00.
leprogrammeéjiet atlikto startu péc 11 stundam, izmantojot pogas @ un (=). Nospiediet
pogu @. Tiek atskanots skanas signals.

Ekrana ir redzams PROG 7 un taimera divpunkte mirgo. Tiek sakta laika atskaite. ledegas
indikators.

Ja izdarijat kladu, vai vélaties mainit laika iestatijumu, nospiediet un turiet nospiestu pogu
@, lidz atskan skanas signals. Tiek paradits noklusejuma laiks.

Saciet darbibas no jauna.

2. piemérs: Ja izvéléta 1. bagesu programma, ir plkst. 8:00 un jas vélaties, lai bagetes ir
gatavas plkst. 19:00. leprogramméjiet atlikto startu péc 11 stundam, izmantojot pogas “+”
un “-". Nospiediet pogu START/STOP. Tiek atskanots skanas signals. Ekrana ir redzams PROG
un taimera divpunkte mirgo. Tiek sakta laika atskaite. ledegas indikators. Ja izdarijat kladu,
vai vélaties mainit laika iestatijumu, nospiediet un turiet nospiestu pogu, lidz atskan skanas
signals. Tiek paradits nokluséjuma laiks.

Saciet darbibas no jauna.

@



LUDZU, NEMIET VERA! 47 minttes pirms cep3anas laika beigam (t.i. plkst. 18:13), jums
jaizveido bagesu forma, vai, ja gatavojat dubultu cepienu, 2x47 minates pirms cepsanas laika
beigam (t.i. plkst. 17:26).

Citu atsevisku klaipu gatavosanas laiku skatiet gatavosanas laika tabula 293. Ipp.

Atsevisku klaipu programmam formas veidosanas laiks nav ieklauts atlikta starta laika
aprékina.

Dazas sastavdalas var atri sabojaties. Neizmantojiet atlikta starta programmu
receptém, kuru sastava ir svaigs piens, jogurts, siers vai svaigi augli.

Atlikta starta progr i tiek automatiski aktivizéts klusais rezims.

11. PROGRAMMAS APTURESANA

Cikla beigas ierice automatiski partrauc darbibu, ekrana

redzams 0:00. Tiek atskanoti vairaki skanas signali un mirgo

darbibas indikators.

« Lai apturétu notiekosu programmu vai atceltu atlikto
startu, nospiediet un turiet nospiestu 5 sekundes pogu

12. MAIZES
IZNEMSANA NO
PANNAS

(Sis  solis neattiecas uz

atseviskiem klaipiem)

+ CepSanas vai sildisanas
cikla beigas atvienojiet
ierici no elektrotikla.

« lznemiet maizes pannu,
pacelot rokturi. Vienmér
izmantojiet virtuves
cimdus, jo pannas rokturis,
ka ari vaka iekSpuse ir loti
karsta.

« Iznemiet karsto maizi un
nolieciet uz restitém, lai ta
vismaz 1 stundu atdziest.

« Var gadities, ka iznemot

maizi no pannas, miklas

micisanas lapstinas paliek
iestrégusas maizé.

Sada gadijuma izmantojiet

aka piederumu:

> kad klaips ir iznemts,

nolieciet to uz saniem,

kameér tas ir vél karsts, un
pieturiet to ar vienu roku,
ar virtuves cimdu,

> ar otru roku ievietojiet

aki  miklas  micisanas

lapstinas ast un viegli
pavelciet, lai iznemtu
lapstinu,

> atkartojiet to pasu otrai

lapstinai,

> pagrieziet klaipu uz

augsu un novietojiet uz

rezga, lai tas atdziest.

Lai saglabatu  pannas

nepiedegosa parklajuma

Tpasibas, nelietojiet metala

virtuves piederumus

klaipa iznemsanai.



PIEDERUMI

IZVELNE
PIEEJAMAS
PROGRAMMAS

FUNKCIJAS

KLAIPI

Lai jums palidzétu pagatavot atseviskus klaipus, kas atbilst 1. lidz 6. programmai,
kopa ar maizes cep3anas ierici atradisiet papildu klaipu veidosanas pamacibas.
Siem klaipiem ir vairaki veidosanas posmi un cepsanas cikls notiek péc tam, kad

klaipi ir izveidoti.

1.Bagetes

Bagesu programma paredzéta kraukskigu bagesu un
nelielu maizes klaipu pagatavosanai.

2. Italu maize

2. programma paredzéta Italija iecienitas maizes
pagatavosanai, tai ir miksta iek$puse, kas lieliski piemérota
sviestmaizem.

3. Maizes najinas

“Grissini” programma |auj pagatavot $is |oti gardas, planas
un sausas maizes najinas.

4. Plakanmaize

4. programma ir paredzéta elastigu un gaisigu plakano
maizisu pagatavosanai, pieméram, pide jeb turku pitas, kas
ir lieliski piemérotas sviestmaizu pagatavosanai.

5. Burgermaizites

5. programma ir ipasi piemérota 8 nelielam gaisajam
maizitém, kas ir apalas un mikstas, ar vieglu tekstaru.

6. Saldas bagetes
un smalkmaizites

6. programma paredzéta, lai pagatavotu nelielas
smalkmaizites ar vieglu konsistenci, pieméram, spanu
brio3a maizites.

7. Mazu maizisu
cepsana

7. programma ir paredzéta sildisanai un cepsanai

10 lidz 35 minates, visi klaipi pagatavoti, izmantojot

1.-6. programmu. To var pielagot grupas pa 5 minatém.
Izmantojot 7. programmu, maizes cepsanas ierici nedrikst
atstat bez uzraudzibas. Lai apturétu ciklu pirms beigam,
apturiet programmu manuali, ilgu laiku turot nospiestu
pogu €.

7. programmai pieejamas tikai 2 apbraninasanas iespéjas:
- Tumss: parastai maizei

- Gaiss: saldajai maizei

Garozas krasu var pielagot vienkarsi péc cepsanas.

PIEDERUMI

IZVELNE
PIEEJAMAS
PROGRAMMAS

8. Parasta baltmaize

FUNKCIJAS

(©) TRADICIONALA MAIZE

Izmantojot S0 programmu, var pagatavot lielako dalu
baltmaizes recepsu, izmantojot kviesu miltus.

9. Francu maize

9. programma ir domata tradicionalo fran¢u baltmaizes
recepsu pagatavosanai. Maize vidu ir gaisiga.

10. Rupja maluma
miltu maize

10. programmu jaizvélas, ja gatavojat rupja maluma miltu
maizi.

11. Salda maize

11. programma ir piemérota receptém, kas satur vairak
tauku un cukura. Ja brio3a vai piena maizes pagatavosanai
izmantojat specialus miltu maisijlumus, neparsniedziet
maksimalo miklas daudzumu 1000 g.

12. programma ir ipasi piemérota atri pagatavojamam

12. Atri tavoi maizes receptém, kuras atradisiet iericei pievienotaja
Eglgt:‘:;’:ejama recepsu g_rém_a\»té._Sajés re_c_epte':'s izmantojama adens
temperatdrai jabat ne vairak ka 35 °C.
Sada veida maize ir piemérota cilvékiem, kuri nevar
sagremot vairakos graudaugos (kviesi, miezi, rudzi, auzas,
kamuts, spelta utt.) eso3o gluténu (celiakija). Maizes
panna vienmér jatira ta, lai nerastos piesarnojuma risks
ar citiem miltiem. Ja ievérojat stingru bezgluténa diétu,
13.Bezgluténa parliecinieties, vai izmantotais raugs ari nesatur gluténu.
maize Bezgluténa milti to konsistences dé| nesajaucas tik labi.

Tapéc micisanas laika mikla ar elastigu plastmasas lapstinu
janem nost no pannas malam un japievieno kopéjai masai.
Bezgluténa maizei ir biezaka konsistence un ta ir gaisaka
neka normala maize. Sai programmai ir pieejama tikai
1000 g izvéle.

14. Maize bez sals

Sals patérina samazinasana var palidzét samazinat sirds un
asinsvadu slimibu risku.

15. Maizes cep$ana

Cepsanas programma dod iespéju gatavot tikai 10-70
minates, un 3o laiku var pielagot pa 10 minatém, lai
veidotos gaiss, vidéjs vai tumss apbraninajums. To var
izvéléties atseviski un izmantot:
a) kopa ar miklas raudzésanas programmu,
b) lai uzsilditu vai padaritu kraukskigaku jau izceptu vai
atdzisusu maizi,
<) lai pabeigtu cepsanu, ja maizes cepsanas cikla laika
ir bijis ilgstoss stravas padeves partraukums. So
prog nevar i atsevisku klaipu
cepsanai jot 15. prog i
cepsanas ierici nedrikst atstat bez uzraudzibas. Lai
apturétu ciklu pirms beigam, apturiet programmu
manuali, ilgu laiku turot nospiestu pogu @.

16. Maizes mikla

Miklas raudzésanas programma necep édienu. Ta ir
micisanas un raudzésanas programma, kas piemérota
visam raudzétajam miklam, pieméram, picas, maizes vai
saldo smalkmaizisu miklai.

17. Pastas mikla

17. programma ir paredzéta tikai micisanai. Ta ir piemérota
neraudzétai pastai, pieméram, nadelém.

18. Kuka

18. programma ir piemérota smalkmaizisu un kaku
gatavosanai, izmantojot cepamo pulveri. Sai programmai ir
pieejama tikai 1000 g izvéle.

19. levarijums

19. programma automatiski gatavo ievarijjumu tvertné.
Augliem jabut sagrieztiem gabalos un bez kauliniem.

@
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1. Parasta baltmaize (8. programma)

téjk. > téjkarote
édamk. > édamkarote

bii(09)

@ Garozas krasa > Vidéja
© svars>1000g

SVARIGI! Izmantojot to pasu principu,
jus varat pag: citas tradicionala

maizes: franéu maize, briina maize,
salda maize, atra maize, bezgluténa
maize, maize bez sals; lai to izdaritu,

¢» TIRISANA UN KOPSANA

Atvienojiet ierici no elektrotikla un atstajiet to ar atvértu
vaku, lai atdziest.

Nonemiet vaku, ja ierici nepiecieSsams apgriezt otradi.
Notiriet ierices arpusi un iekspusi ar mitru sakli. Rapigi

Sastavdalas vienkarsi izvélieties atbilstoso nosusiniq: R . -

Ella > 2 édamk. Piena pulveris > 25 programmu, izmantojot  izvélnes . Nom»az‘gapet tvt_ertm, m|kla's m|C|svanas>Iap_s't|r)as, cepamo
Udens > 325 ml édamk. pogu. paplati un paplates ar nepiedego3o parklajumu ar karstu
Sals > 2 téjk. Baltie maizes milti > 600 g ziepjudeni.

Ja micisanas lapstinas ir iestrégusas maisisanas trauka,

Cukurs > 2 édamk. Raugs > 1,5 téjk. e oo
pamércejiet tas 5-10 minates.

2. Bagetes (1. programma): 8 bagetém

Lai bagetes butu vél mikstakas, | pievienojiet . faciad 7
ééé §| s l’ receptei T @édamk. ellas. Ja vélaties bagetei pieskirt Ja_kne'ijl.etCIesa?§i nonkemltet
T T @ vairak krasas, pievienojiet receptes sastavdalam 2 va u,. al to notiritu ar karstu
téjk. > téjkarote téjk. cukura. adeni.
édamk. > édamkarote
Abi miklas gatavosanas cikli, micidana un raudzésana,
Sastavdalas -| notiek automatiski un kopuma ilgst 1 stundu 10
Udens > 340 ml minates (25 minGtes micisanai, kam seko 45 mindtes
Sals > 2 téjk. miklas raudzésanai).
T55 milti > 560 g Saciet veidot 4 miklas gabalinus, bet paréjos 4
Sausais raugs > 2 téjk. 2 gabalinus apsedziet ar dranu vai partikas plévi.

Piederumi . ; - -
1 cep$anas paplate (5) \\ Il Dazadojiet maizes garsu, pievienojot garnéjumu. Lai xear;ﬁggajlet nevienu ferices dalu trauku mazgajama
- ! v to izdaritu, vienkarsi samitriniet un péc tam izritiniet ) . .. . L o _

2_ pa_plates ar n_epledegosu miklas gabali vai magonu seklas. + Neizmantojiet majsaimniecibas tirisanas lidzek|us,
parklajumu bagetém (6) ’ abrazivus saklus vai alkoholu. Izmantojiet mikstu, mitru

dranu.

Nedz ierices korpusu, nedz tas vaku nekad nedrikst
iegremdét skidruma.

Neglabajiet cepamo paplati un paplates ar nepiedegoso
parklajumu maizes masina, jo ta var saskrapét tas
parklajumu.

1 miklas formésanas riks (8)
1otina (11) 2

Lai iegltu vislabakos
rezultatus, izveidojiet
1 cm dzilus diagonalus
iegriezumus,
izmantojot robotu
nazivai—komplekta
ieklauto miklas
formesanas riku.

\"/ Bagesu | izskatu| var dazadot, izveidojot klaipos

| @ gareniskus iegriezumus.

Ar konditorejas otinu, kas ieklauta komplektacija, kartigi
samitriniet bagesu virspusi, rapéjoties par to, lai uz
cepsanas paplates ar nepiedegoso parklajumu nebitu
parak daudz udens.

SVARIGI! Bagetes miklas
apakspuse.

484 @

vietai ir jabat




O cKu

+ Tabulad 292.-294.1pp. aprakstita dazadu programmas ciklu norise.

Micisana > Atpatinasana > Raudzésana > Cepsana > Sildisana
Miklas Lauj miklai Laika periods, Parveido miklu  Uztur maizi
struktaras atpasties, kura iedarbojas  par maizi siltu péc
izveidosanai, lai uzlabotu raugs, lai un pieskir cepsanas. Tacu
lai ta var labak micisanas uzraudzétu tai zeltainu, maizi ieteicams
uzragt. kvalitati. maizi un kraukskigu iznemt no
veidotu tas garozinu. pannas uzreiz
aromatu. péc cepsanas.

\/, Micsana:
Si cikla laika, iznemot 7., 13, 15., 17. un 19. programmu, var pievienot sastavdalas:
zavétus auglus, olivas, bekona gabalinus u.c. Skanas signals norada, kad to var darit.
Nepievienojiet vairak piedevu, neka noradits recepté, un parliecinieties, vai tas nav
izkritusas arpus cepamas paplates vai bjodas.

Kamér notiek iepriek§ minéto programmu darbiba, vienreiz nospiediet izvélnes pogu, lai
uzzinatu, cik laika atlicis lidz skanas signalam “pievienot sastavdalas”. 1.-6. programmai divas
reizes nospiediet IZVELNES pogu, lai noskaidrotu, cik daudz laika ir atlicis lidz maizes klaipu
veidosanai.

\\I, Skatiet talak eso$o kopsavilkuma tabulu par sagatavosanas laikiem un jo ipasi
kolonnu “Sastavdalu pievienosanas signala laika radijums”. Saja kolonna ir noradits
@ ierices ekrana redzamais laiks, kad atskan skanas signali. Lai precizak noteiktu,
péc cik ilga laika tiks atskanoti skanas signali, no kopéja cepsanai paredzéta laika
vienkarsi jaatnem laiks, kas noradits kolonna“Sastavdalu pievienosanas signala laika
radijums’”.
Pieméram: “Sastavdalu pievienosanas signala laika radijums” = 2:51 un “Kopéjais
laiks” = 3:13, sastavdalas var pievienot péc 22 minatém.

Sildisana: 1.-6. un 8., 9., 10, 11,, 12,, 13,, 14. un 18. programmai maizi var atstat iericé. Péc
cepsanas automatiski seko stundu ilgs sildisanas cikls.

7.,15.,16.,17., un 19. programmai funkcija “Sildisana” nav pieejama.

Stundu ilgaja maizes sildisanas cikla laika uz displeja redzams “0:00”. Mirgo darbibas
indikators.

Regulari atskan skanas signals.

Cikla beigas ierice automatiski partrauc darbibu un atskano vairakus skanas signalus.

@ SASTAVDALAS

Tauki un ella: tauki padara maizi mikstaku un garsigaku. Maize labak un ilgak glabasies.
Parak daudz tauku kavé miklas rigsanu. Ja izmantojat sviestu, parliecinieties, ka tas ir auksts
un sagrieziet to kubinos, lai tas sastava sadalitos vienmérigi. Nepievienojiet siltu sviestu.
Nelaujiet taukiem saskarties ar raugu, jo tie var aizkavét rauga izskisanu.

Olas: olas bagatina miklu, uzlabo krasu un veicina labu iekséjas struktras veidosanos.
Receptes izstradatas, izmantojot vidéju 50 g olu, ja olas ir lielakas, pievienojiet mazak
$kidrumu, bet ja olas ir mazakas — nedaudz vairak Skidrumu.

Piens: var lietot svaigu pienu (aukstu, ja recepté nav noradits citadi) vai piena pulveri. Pienam
piemit emulgéjoss efekts, kas rada regularaku poru veidosanos, un tadéjadi maizes mikstums
izskatas pievilcigaks.

Udens: izskidina un aktivizé raugu. Tas ari izékidina miltos eso%o cieti un Jauj izveidoties
klaipa iekséjai struktarai. Udeni var daléji vai pilniba aizvietot ar pienu vai citiem Skidrumiem.
Temperatira: skatiet punktu sadala “Recepsu pagatavosana” (296. Ipp.).

Milti: miltu svars var ievérojami atkirties atkariba no izmantota miltu veida. Atkariba no
miltu kvalitates var atskirties arf maizes gatavosanas rezultati. Glabajiet miltus hermétiska
trauka, jo tie reagé ar apkartéjas vides apstakliem, tie vai nu absorbé, vai zaudé mitrumu.
leteicams izmantot “spécigus’, “maizes gatavosanas kvalitates” vai “maiznicas” miltus, nevis
parastus miltus. Pievienojot maizes miklai auzas, klijas, kviesu diglus, rudzus vai pilngraudus,
ta klas blivaka un neuzrags tik labi.

leteicams lietot T55 miltus, ja vien receptés nav noradits citadi. Ja maizes, briosa vai
piena maizes pagatavosanai izmantojat specialus miltu maisijumus, neparsniedziet
maksimalo miklas daudzumu 1000 g. Skatiet razotaja ieteikumus par $o maisijumu
lietosanu. Miltu sijasana ari ietekmé rezultatus: jo milti ir pilnigaki (t.i.,, tie satur dalu no
kviesu graudu sénalas), jo mikla mazak uzrigs un maize bas smagaka.

Cukurs: lietojiet balto vai brino cukuru vai medu. Neizmantojiet gabalcukuru. Cukurs baro
raugu, pieskir maizei labu garsu un uzlabo garozas krasu.

Sals: pieskir maizei garSu un regulé rauga darbibu. Tas nedrikst saskarties ar raugu. Pateicoties
salim, mikla ir stingra, kompakta un nertgts parak atri. Raugs ari uzlabo miklas struktaru.

Raugs: maizes raugs pieejams vairakos veidos: svaigais raugs mazos kubinos, aktivs sausais
raugs, ko nepiecieSams samitrinat, vai sauss $kisto3ais raugs. Raugu pardod lielveikalos
(konditorejas vai atvésinato produktu nodala), bet svaigu raugu varat iegadaties ari maizes
ceptuvé. Svaigais vai $kistosais raugs ir jasamaisa kopa ar paréjam sastavdalam tiesi ierices
cepamaja panna. Svaigo raugu var sadrupinat ar pirkstiem, lai tas batu vienmérigi iestradats
visa maisijuma. Tikai aktivu sauso raugu (pieejams mazos graudinos) pirms lietosanas
jasajauc ar nedaudz silta Gdens. Piemérotaka temperatara ir ap 35 °C; ja zemaka — ta bas
mazak efektiva, ja augstaka — pastav risks zaudét rauga aktivitati. Parliecinieties, ka ievérojat
ieteicamo daudzumu, ka ari apsveriet iespéju palielinat daudzumu, lietojot svaigu raugu (sk.
ekvivalences tabulu zemak).

Sausa un svaigd rauga daudzuma/svara ekvivalenti:
Sausais raugs (cm3)

115 2 25 3 35 4 45 5

Svaigais raugs (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45



Piedevas (rieksti, olivas, Sokolades Cipsi utt.): receptes var pielagot ar jebkuru citu sev TN SVARS (g) | APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS| FORMAS 1. CEPIENA|2. CEPIENA| SKANAS SIGNALA | SILDISANA
tikamu sastavdalu, bet nemot véra, talak minéto: LAIKS(h) | LAIKS | VEIDOSANA | CEPSANA | CEPSANA | ATSKANOSANAS | (stundas)
> Pievérsiet uzmanibu sastavdalu pievienosanas skanas signalam, ipasi, ja piedevas ir (stundas) | (stundas) | LAIKA RADIJUMS
trauslas. (stundas)
> Cietakus graudaugus (pieméram, linséklas vai sezama séklas) var iestradat uzreiz péc 1 02:04 00:39 - 01:36
micisanas uzsaksanas, lai atvieglotu masinas darbibu (pieméram, atliktais starts). 02:43 ) 00:39 02:15
> Sokolades cipsus var sasaldét, lai tie ir izturigaki pret micisanu. 2 02:09 | 1o 00:44 - 01:41 01:00
> Loti mitras vai |oti taukainas sastavdalas (pieméram, olivas vai bekons) ir labi notecinatas, 02:53 - : 00:44 02:25 :
nosusinatas ar virtuves dvieli un viegli apkaisitas ar miltiem, lai tas labak un vieglak 3 02:14 - R 01:46
iestradatos sastava. 03:03 3 00:49 02:35
> Sastavdalas nedrikst pievienot parak lielos daudzumos, jo pastav risks, ka tadéjadi tiks 02:11 R 01:44
traucéts miklas veidosanas process. levérojiet receptés noraditos daudzumus. 1 03:03 00:52 00:52 02:36
> Piedevas nekrit arpus pannas. 2 02:16 R 01:49
— = - - 03:13 OEE S 00:57 02:46 01:00
[ZXTH SVARS (g) [ APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS| GATAVOSANAS | FORMAS [ 1.CEPIENA 2, CEPIENA| SKANAS SIGNALA [ SILDISANA 3 02:21 N 01554
LAIKS(h) | LAIKS | VEIDOSANA  CEPSANA | CEPSANA | ATSKANOSANAS | (stundas) 03:23 01:02 = oo 02:56
(stundas) | (stundas) | LAIKARADLIUMS -
(stundas)
02:06 . - 01:39 — _ _ _
1 . 00:47 - x LM SVARS (g) | APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS MIKLAS GATAVOSANAS LAIKS CEPSANA | SILDISANA
02:53 00:47 02:26
02:11 - 01:44 LAIKS (h) LAIKS (miciana, atpitinasana, raudzésana) (stundas)
2 - 01:19 00:52 - 01:00
03:03 00:52 02:36 1 n00:10
3 02:16 — - 01:49 ; lidz }
03:13 00:57 02:46 3 0:40
01:50 - 01:27
1 00:35 - :
02:25 00:35 02:02 7509 1 02:56 00:55 02:22
2 OS5 | 4145 00:40 — 01:32__ 1 h1.00
02:35 : i 00:40 02:12 : 2
. N g 10009 03:07 01:25 01:00 02:27 | 01:00
3 02:00 i 01:37
02:45 WS 00:45 02:22 3
1 01:57 00:37 - 01:29 15009 03:06 01:05 02:32
02:29 ) 00:37 02:01 1
2 02:02 . i - 01:34 . 7509 03:04 01:00 02:37
02:44 01:20 00:42 00:42 02:16 01:00
3 02:07 07 - 01:39 10009 2 03:09 | 02:04 01:05 02:42 | 01:00
02:54 3 00:47 02:26 3
1 01:03 00:28 - 00:45 15009 03:14 01:10 02:47
01:31 - 00:28 01:13
2 01:08 | i - 00:50 . 7509 1 03:09 01:00 02:42
01:41 00:35 00:33 0033 0123 01:00
3 01:13 00:38 - 00:55 10009 2 03:14 | 02:09 01:05 02:47 | 01:00
01:51 ) 00:38 01:33
15009 3 03:19 01:10 02:52
1 GAISS Piezime. Kopéjais laiks neietver siltuma saglabasanas laiku. 7509 1 03:27 00:50 02:54
A VIDEJS 1000g 2 03:32 | 02:37 00:55 02:59 | 01:00
Cl Tumss 3
15009 03:37 01:00 03:04

750% = apm. 400 g (sk. 283. 1pp.) 1500%* = apm. 800 g (sk. 283. Ipp.)



(LI SVARS(g) | APBRUNINAJUMS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS | MIKLAS GATAVOSANAS LAIKS CEPSANA | SILDISANA
LAIKS (h) LAIKS (micisana, atpitinasana, raudzésana) (stundas)
7509 1 01:28 00:45 01:12
10009 2 01:33 00:43 00:50 01:17 | 01:00
15009 3 01:38 00:55 01:22
10009 02:15 01:15 01:00 - 01:00
7509 1 03:34 01:05 02:37
10009 2 03:09 01:59 01:10 02:42 | 01:00
15009 3 03:14 01:15 02:47
/ 1 /
; 2 o0:10 i no 0:10 lidz 1:10, ; ,
01:10 solis 10 min
/ 3 /
/ / 01:19 01:19 - 00:52 /
/ / 00:15 00:15 - - /
10009 02:08 00:25 01:43 01:45 | 01:00
/ / 01:05 = 01:05 / /

©) PRAKTISKI PADOMI

1. Recepsu pagatavosana
Visam sastavdalam jabuat istabas temperatira (ja nav noradits savadak) un precizi
nosvértam.
Skidrumu mérisanai izmantojiet komplektacija ieklauto mérkrazi. Skidrumu
mérisanai izmantojiet komplektacija ieklauto mérkrazi. Lietojiet pievienoto dubulto
mérkaroti, lai noméritu téjkarotei atbilstoSu daudzumu viena pusé, édamkarotei
— otra. Visas ar karotém nemtas vielas tiek panemtas bez kaudzites. Nepareizu
mérijumu dél var bat slikti rezultati.
levérojiet sastava pagatavosanas kartibu.

> Skidras sastavdalas (sviests, ella, olas, idens, piens) > Piena pulveris

> Sals > Ipasas cietas sastavdalas
> Cukurs > Milti (otra dala)
> Milti (pirma dala) > Raugs

Svarigi ir precizi izmérit miltu daudzumu. Tapéc, lai nosvértu miltus, izmantojiet virtuves
svarus. Izmantojiet sausa rauga parslas pacinas (Lielbritanija tiek tirgots ka “Easy Bake”
vai “Fast Action Yeast”). Neizmantojiet cepamo pulveri, ja recepté nav noradits citadi. Péc
rauga pacinas atvérsanas ta ciesi jaaizver, jauzglaba vésa vieta un jaizlieto 48 stundu laika.
Lai nesabojatu miklu, més iesakam visas sastavdalas sakuma ievietot maizes panna un
nevért vala vaku gatavosanas laika (ja vien nav noradis citadi). Rupigi ievérojiet receptés
noradito sastavdalu un daudzumu secibu. Sakuma ielieciet Skidras sastavdalas, tad lieciet
cietos produktus. Raugs nedrikst saskarties ar skidrumiem, cukuru vai sali.

Maizes pagatavosanu lotiietekmé gaisa temperatiiraun mitrums. Karsta laika ieteicams
lietot vésaku skidrumu neka parasti. Tapat auksta laika var bat nepieciesams uzsildit adeni
vai pienu (nekad neparsniedzot 35 °C). Lai iegUtu vislabakos rezultatus, iesakam pieturéties
pie kopéjas temperataras 60 °C (Udens temperatdra + miltu temperatara + apkartéja gaisa
temperatara). Pieméram, ja apkartéja gaisa temperattra majas ir 19 °C, parliecinieties, ka
miltu temperatara ir 19 °C un Gdens temperatara ir 22 °C (19 + 19 + 22 = 60 °C).

Dazkart ir noderigi parbaudit miklas stavokli otraja mici$anas laika: miklai vajadzétu
veidot vienmérigu bumbu, kas viegli atdalas no pannas sienam.

> ja visi milti nav iejaukusies mikla, pievienojiet nedaudz tdens,

> ja mikla ir parak slapja un lip pie pannas malam, pievienojiet nedaudz miltu.

Sadas izmainas javeic |oti pakapeniski (ne vairak ka 1 @damkarote viena reizé) un janogaida,
lai redzétu, vai ir novérojams uzlabojums, pirms turpinat.

Biezi sastopama kliida ir domat, ka, pievienojot vairak rauga, maize ari uzrigs vairak.
Parak daudz rauga padara maizes struktaru trauslaku, ta |oti uzrags un tad cepsanas laika
saplaks. Miklas stavokli var novértét tiesi pirms cepsanas, viegli pieskaroties ar pirkstu
galiem: pieskaroties miklai, jajat neliela pretestiba un pirkstu nospiedumam pamazam
jaizzad.

Veidojot miklas formu, nestradajiet ar to parak ilgi, jo péc cepsanas, iespéjams, neiegusiet
ceréto rezultatu.

2. Maizes cepsanas ierices lietosana

+ Stravas padeves parravuma gadijuma: ja cikla laika stravas padeves parravuma vai
klimes dé| programma tiek partraukta, iericei ir 7 minGsu aizsardzibas laiks, kura laika
iestatijumi tiek saglabati. Cikls tiek atsakts tur, kur tas tika apstadinats. Ja partraukums ir
ilgaks, iestatijumi tiek zaudéti.

- Ja vélaties pagatavot divus tradicionalas maizes klaipus vienu péc otra nogaidiet
aptuveni 1 stundu pirms otra klaipa pagatavosanas. Pretéja gadijuma tiek paradits kladas
kods EO1 (iznemot 7. un 15. programmu).

@



€ ATSEVISKU KLAIPU PAGATAVOSANA UN CEPSANA (1.-7.

programma)
Lai pagatavotu $o maizi, nepieciesami visi $ai funkcijai paredzétie piederumi: 1 stativs
bagesu cepsanai (5), 2 ceps paplates bagetém ar nepiedegosu parklajumu (6-7), 1

miklas formésanas riks (8) un 1 konditorejas otina (11).
1. Miklas micidana un raudzésana

Pievienojiet maizes cepsanas ierici elektrotiklam.

Péc skanas signala atskano$anas uz displeja tiks paradita 1.
programma ka uzstadijums péc nokluséjuma.

Izvélieties apbraninajuma limeni.

Més neiesakam cept tikai vienu cepienu, jo maize var izcepties
parak cieta.

Jaizvélaties cept 2 cepienus: ieteicams izveidot visus klaipus un
turét pusi ledusskapi otrajam cepienam.

Nospiediet pogu @. ledegas indikators un mirgo taimera divpunkte.
Sakas miklas micisanas cikls, péc kura notiek miklas raudzésana.

Piezimes.

+ Micisanas posma ir normali, ja dazas sastavdalas labi nesajaucas.

» Kad sastavs ir gatavs, maizes cepsanas ierice parslédzas uz
gaidisanas rezimu. Tad, kad mikla ir izmicita un uzragusi, tiek
atskanoti vairaki skanas signali un mirgo indikators. ledegas
atsevisku klaipu veidosanas indikators.

Péc miklas miciSsanas un raudzésanas posma, mikla jaizmanto stundas laika péc
signalu atskanosanas. Vélak iekartas iestatijumi tiek atjaunoti un programma tiek
zaudéta. Saja gadijuma iesakam izmantot 7. programmu, kas ir programma atsevisku
klaipu cepsanai.

2. Bagesu pagatavo$anas un cep$anas piemérs

Lai palidzétu veikt Sis darbibas, skatiet bagesu veidos noradijumus. Més jums
paradam, ko dara maiznieks, bet péc daziem izméginajumiem jis varésiet izveidot pasi
savas formas. Lai ko jis daritu, rezultats ir garantéts.

« lznemiet pannu no ierices.

« Darba virsmu nokaisiet ar nelielu daudzumu miltu.

+ |znemiet miklu no pannas un novietojiet uz darba virsmas.

« lzveidojiet apalu miklas bumbu un ar nazi sadaliet 4 gabalos.

. Jas iegusiet 4 vienada svara gabalus, kas tiks izveidoti par
bagetem.

Lai bagetes butu gaisigakas, atpatiniet miklas gabalinus aptuveni 10 miniites pirms
veidosanas.

Bagetes garumam jaatbilst cepsanas paplates ar nepiedegosu parklajumu garumam
(aptuveni 18 cm).

Pievienojot garnéjumu, varat dazadot maizes garSu. Lai to izdaritu, vienkarsi
samitriniet un péc tam izritiniet miklas gabalinus sezama vai magonu séklas.

@

« Péc bagesu sagatavo$anas novietojiet tas uz paplatém ar
nepiedegosu parklajumu.

Bagetes miklas savienojuma vietai ir jabut apakspusé.

.

Lai iegltu vislabakos rezultatus,
izveidojiet 1 cm dzilus diagonalus
iegriezumus,  izmantojot  robotu
nazi vai komplekta ieklauto miklas
formésanas riku.

Varat mainit bagesu izskatu un veikt griezumus, izmantojot Skéres, visa bagetes
garuma.

» Ar konditorejas otinu, kas ieklauta komplektacija, kartigi samitriniet bagesu virspusi,
rapéjoties par to, lai uz cepsanas paplates ar nepiedegoso parklajumu nebutu parak daudz
Gdens.

Novietojiet 2 paplates ar bagetém uz komplektacija ietilpstosa bagesu stativa.

Pannas vieta ievietojiet maizes cep3anas iericé bagesu stativu.

Nospiediet pogu @ vélreiz, lai restartétu programmu un saktu cept bagetes.

+ Cepsanas cikla beigas ir pieejamas 2 iespéj

ja cepat 4 bagetes

- Atvienojiet ierici no elektrotikla. Iznemiet bagesu stativu.

+ Vienmér lietojiet virtuves cimdus, jo stativs ir |oti karsts.

+ Nonemiet bagetes no paplatém un atstajiet tas atdzist uz restitém.

ja cepat 8 bagetes (2x4)

+ |znemiet bagesu stativu. Vienmér lietojiet virtuves cimdus, jo stativs ir |oti karsts.

« Nonemiet bagetes no paplatém un atstajiet tas atdzist uz restitém.

Iznemiet no ledusskapja atlikusas 4 bagetes (jau ar
iegriezumiem un samitrinatas).

Novietojiet tas uz paplatém (neapdedzinoties).

levietojiet stativu iericé un vélreiz nospiediet @.

Péc cepsanas cikla beigam varat atvienot ierici no elektrotikla.
Nonemiet bagetes no paplatém un atstajiet tas atdzist uz
restitéem.




3. Atsevisku maizes klaipu pagatavo3ana un cep3ana

q

1s, skatiet piedavato

Lai palidzétu jums veikt p
recepsu gramatinu.

NORADIJUMI MAIZES RECEPSU UZLABOSANAI

Maize nav
izdevusies tada, ka

ceréjat? Sitabula Maize | \aize péc Mazie Garoza | Sani i brani, Virspuse
palidzés jums uZNagst |\ riigianas | uzriigst hav | betmaize |G
uzlabot cep$anas parak saplok | nepietiekami pietiekami | nav pilniba miltaini

rezultatus. daudz P P zeltaina | izcepusies

Cepsanas laika tika .

nospiesta poga

Nepietiek miltu .

Parak daudz miltu

Nepietiek rauga

Parak daudz rauga . .

Nepietiek adens

Parak daudz adens . .

Nepietiek cukura

Sliktas kvalitates
milti

Nepareizas
sastavdalu

proporcijas (par .
daudz)

Parak karsts Gdens .

Parak auksts Gdens

Nepareiza
programma

NORADIJUMI MAIZES RECEPSU UZLABOSANAI

Maize nav

izdevusies tada, ka

ceréjat? Si tabula

palidzés jums
uzlabot cepsanas
rezultatus.

Mikla nav vienada
platuma.

Sakotnéja taisnstara forma nav pareiza
vai ta nav vienada biezuma.

Ja nepieciesams, izrullgjiet ar miklas
rulli.

Mikla ir |oti lipiga,
grati izveidot

Sastava ir parak daudz Gdens.

Samaziniet tdens daudzumu.

Udens ir pievienots receptei parak

Viegli nokaisiet plaukstas ar miltiem,

klaipus. 5 s bet ne miklu vai darba virsmu, ja
augsta temperatara. iespéjams, un turpiniet veidot klaipus.
. _ _ Izmantojiet miklas izstradajumiem
Miltos trukst gluténa. paredzétos miltus (T 45).
Mikla plaisa. Mikla nav elastiga. 'F_:';mj 2%’:?;[_‘]’2?053%5 atputiniet

Miklas gabalini nav vienadi.

Nosveriet miklas gabalinus, lai tie visi
batu vienada izméra.

Mikla ir stingra/
miklai ir grati
pieskirt formu.

Receptei japievieno vairak tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet
tdeni, ja milti nav pietiekami
absorbéjosi.

Sastava ir parak daudz miltu.

Pieskiriet aptuveno formu un atpatiniet
pirms pédgjas formas veidosanas.
Micisanas sakuma pievienojiet nedaudz
Gdens.

Mikla ir parak izmicita.

Pirms formas veido3anas atpatiniet
10 minates. Darba virsmu nokaisiet ar
miltiem péc iespé&jas mazak. Pieskiriet
miklai formu, micot to péc iespéjas
mazak.

Pieskiriet miklai formu 2 posmos,
starp kuriem ir 5 minates miklas
atpatinasanai.

Klaipi pieskaras
viens otram un nav
pietiekami izcepti.

Nepareizs izvietojums uz paplatem.

Optimizéjiet vietu uz paplatém, lai
izkartotu miklas gabalinus.

Mikla ir parak skidra.

Pievienojiet pareizo skidruma
daudzumu.

Receptés tiek izmantotas olas, kas
sver50g.

Jaolas ir lielakas, samaziniet dens
daudzumu.




Maize nav
izd i

uzlabot cepsanas
rezultatus.

Klaipi ir pielipusi
pie pamatém un

Parak daudz branumu pieskiroso
sastavdalu.

Izvélieties gaisaku apbraninajuma
limeni.

Nelaujiet branumu pieskirosajam
sastavdalam nonakt uz paplates.

Miklas gabalini ir samitrinati

Nonemiet lieko Gdeni, kas uzklats, ar

apdegusi. parak daudz. konditorejas otinu.
« St i S rAk [ Viegli ieellojiet cepsanas paplates pirms
Cepsanas paplates ir parak lipigas. miklas gabalinu novietosanas uz tam.
Esat aizmirsusi apslacit ar deni miklas | Esiet uzmanigaks nakosaja maizes
gabalinus, pirms likt tos cepeskrasni. cepsanas reizé.
Klaipi nav Formas veidosanas laika uz klaipiem ir Pirms fevietosanas cepeskrasni tos

pietiekami brani.

uzbérts parak daudz miltu.

kartigi apslaciet ar deni, izmantojot
konditorejas otinu.

Apkartéjas vides temperatdra ir parak
augsta (+30 °C).

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

Klaipi nav
pietiekami uzragusi.

Esat aizmirsis pievienot receptei raugu/
pievienots parak maz rauga.

levérojiet recepté sniegtos
noradijumus.

Raugam beidzies deriguma termins.

Parbaudiet deriguma terminu.

Receptei nepieciesams vairak tdens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet
adeni, ja milti ir Joti absorbéjosi.

Klaipi formas veido3sanas laika ir par
daudz izmiciti.

Mikla ir par daudz izmicita.

Rikojieties ar miklu, micot to péc
iespéjas mazak.

Klaipi ir uzragusi
parak daudz.

Parak daudz rauga.

Pievienojiet mazak rauga.

Parak daudz uzragusi.

Nedaudz saplaciniet klaipus, kad tie ir
novietoti uz paplatém.

legriezumi mikla
nav atverti.

Mikla ir lipiga: receptei pievienots parak
daudz udens.

Saciet veidot formu no jauna, viegli
nokaisot ar miltiem rokas, bet ne miklu
vai darba virsmu, ja iespéjams.

Asmens nav pietiekami ass.

Izmantojiet komplektacija esoso riku
vai, ja tas nav |oti ass, robotu nazi.

Griezums nav pietiekami stingrs.

Veiciet griezumu ar atru kustibu,
nevilcinieties.

Griezumiem ir
tendence aizvérties
vai neatvérties
cepsanas laika.

Mikla ir parak lipiga: receptei pievienots
parak daudz adens.

Parbaudiet recepti vai pievienojiet
miltus, ja tie pietiekami neabsorbé
Gdeni.

Formas veidosanas laika miklas virsma
netika pietiekami izstiepta.

Saciet no jauna, izstiepiet miklu vairak,
aptinot to ap ikski.

Cepsanas laika
miklas malas plist.

Griezums mikla nav pietiekami dzils.

Vispiemérotako griezumu formu skatiet
288. Ipp.

@

©) TEHNISKO PROBLEMU NOVERSANAS CELVEDIS

Micianas lapstinas ir iestrégusas
maizes panna.

« Pamércéjiet pirms iznemsanas.

Micisanas lapstinas ir iestrégusas klaipa.

- Izmantojiet piederumu, lai tas iznemtu no klaipa (284. Ipp.).

Nospiezot . nekas nenotiek.

« lerice ir parak karsta. Nogaidiet 1 stundu starp diviem cikliem
(kladas kods EO1).
« leprogramméts atliktais starts.

Nospiezot ., motors darbojas, bet
micisana nenotiek.

« Panna ielikta nepareizi.
«Nav ielikta micisanas lapstina vai ta ielikta nepareizi.

Péc atlikta starta maize nav pietiekami
uzrGgusi vai nekas nenotiek.

« Aizmirsat nospiest . péc programmeésanas.
« Raugs ir saskaries ar sali un/vai adeni.
« Nav micisanas lapstinas.

Deguma smaka.

« Dazas sastavdalas ir izkritusas no pannas: laujiet iericei atdzist
un iztiriet iek$pusi ar mitru dranu, neizmantojot tirisanas
lidzek]us.

«Sastavs ir parpladis: izmantots parak liels sastavdalu
daudzums, jo ipasi skidrums. levérojiet recepté noraditas
proporcijas.

" GARANTIJA

- Si jerice ir paredzéta lieto3anai vienigi majsaimniecibas vajadzibam. Jebkura ierices
izmantosana profesionalos nolikos, neatbilsto3a lietosana vai lietosana, kas neatbilst 3ai
instrukcijai, atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas, un garantija zaudé spéku.

+ Pirms ierices pirmas lietosanas reizes rapigi izlasiet lietosanas instrukciju. Neievérojot Sis
instrukcijas lietosanas laika, Tefal atbildiba tiek anuléta.

@ APKARTEJA VIDE

« Saskana ar Sobrid spéka esosajiem noteikumiem, pirms nevajadzigas ierices utilizacijas ta ir
japadara nefunkcionéjosa (atvienojot to no kontaktligzdas un nogriezot barosanas vadu).



