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Pirms Kenwood ierîces
izmantoðanas

• Rûpîgi izlasiet ðo lietoðanas pamâcîbu un
saglabâjiet to turpmâkâm uzziòâm.

• Noòemiet visus iepakojuma materiâlus
un uzlîmes.

Droðîba
• Nepieskarieties karstâm virsmâm.

Pieejamâs virsmas izmantoðanas laikâ
sakarst. Vienmçr izmantojiet speciâlos
virtuves cimdus, lai izòemtu karsto plîts
pannu.

• Lai novçrstu izðïakstîðanos krâsns
nodalîjuma iekðienç, vienmçr izòemiet
pannu no ierîces pirms sastâvdaïu
pievienoðanas. Sastâvdaïas, kas iz-
ðïakstâs uz karsçðanas elementa, var sâkt
degt un radît dûmus.

• Neizmantojiet ðo ierîci, ja ir redzamas
strâvas vada bojâjuma pazîmes vai ja
ierîce tikusi nomesta.

• Nemçrciet ðo ierîci, strâvas vadu vai
spraudni ûdenî vai jebkâdâ citâ
ðíidrumâ.

• Pçc izmantoðanas, pirms daïu uzlikðanas
vai noòemðanas, pirms mazgâðanas
vienmçr atvienojiet ðo ierîci no elektrîbas
rozetes.

• Nepieïaujiet strâvas vada karâðanos pâri
darba virsmas malai vai tâ pieskarðanos
karstâm virsmâm, piemçram, gâzes vai
elektriskajam deglim.

• Ðî ierîce ir jâizmanto uz lîdzenas,
karstumizturîgas virsmas.

• Nelieciet rokas ierîces cepðanas
nodalîjumâ pçc maizes pannas
izòemðanas, jo tas bûs ïoti karsts.

• Nepieskarieties maizes cepðanas ierîces
iekðçjâm kustîgajâm daïâm.

• Nepârsniedziet norâdîto maksimâlo
ietilpîbu, jo pretçjâ gadîjumâ var rasties
maizes cepðanas ierîces pârslodze.

• Nenovietojiet maizes cepðanas ierîci
tieðos saules staros, tuvu karstâm ierîcçm
vai caurvçjâ. Tas var ietekmçt krâsns
iekðçjo temperatûru, kas var sabojât
pagatavojamo produktu.

• Neizmantojiet ðo ierîci ârpus telpâm.

• Nedarbiniet ðo ierîci, kad tâ ir tukða, jo
tas var radît nopietnus ierîces bojâjumus.

• Neizmantojiet ierîces cepðanas
nodalîjumu nekâdu produktu vai
priekðmetu glabâðanai.

• Neaizsedziet tvaika izplûdes atveres vâkâ
un nodroðiniet adekvâtu ventilâciju ap
cepðanas ierîci tâs darbîbas laikâ.

• Ðo ierîci nav paredzçts darbinât ar ârçjo
taimeri vai atseviðíu tâlvadîbas sistçmu.

• Personas (ieskaitot mazus bçrnus) ar
îpaðâm vajadzîbâm un ierobeþotu
rîcîbspçju vai bez atbilstoðâm zinâðanâm
un pieredzes drîkst izmantot ðo ierîci tikai
citas personas uzraudzîbâ vai pçc
attiecîgas apmâcîbas.

• Neïaujiet maziem bçrniem lietot vai
rotaïâties ar ðo ierîci.

• Izmantojiet ierîci tikai tam paredzçtajiem
nolûkiem mâjas apstâkïos.
Kenwood neuzòemsies atbildîbu, ja ierîce
tikusi pakïauta nepareizai izmantoðanai
vai ja nav ievçrotas ðîs lietoðanas
instrukcijas.

Pirms pieslçgðanas pie
maiòstrâvas rozetes

• Pârliecinieties, ka elektrîbas padeve
atbilst uz maizes cepðanas ierîces
apakðçjâs daïas norâdîtajai.

• Ðî ierîce atbilst Eiropas Parlamenta un
Padomes direktîvai 2004/108/EC par
elektromagnçtisko saderîbu un Eiropas
Parlamenta un Padomes 2004. gada
27. oktobra regulai nr. 1935/2004 par
materiâliem un izstrâdâjumiem,
kas paredzçti saskarei ar pârtikas
produktiem.

Pirms maizes cepðanas ierîces
izmantoðanas pirmo reizi

• Nomazgâjiet visas daïas (skat. nodaïâ par
apkopi un tîrîðanu).

• Piestipriniet vâciòu (skat. nodaïâ par
apkopi un tîrîðanu).

• Vâciòa apakðçjâ daïâ piestipriniet
automâtisko izkliedçtâju (skat. nodaïâ par
automâtisko izkliedçtâju).



6

Skaidrojumi
1 Vâciòa rokturis
2 Lodziòð
3 Automâtiskais izkliedçtâjs
4 Karsçðanas elements
5 Cepðanas pannas rokturis
6 Mîcîðanas lâpstiòa
7 Piedziòas vârpsta
8 Piedziòas savienojums
9 Ieslçgðanas/izslçgðanas slçdzis
0 Mçrîðanas trauciòð
qa Divkârða mçrîðanas karote (viena

tçjkarote un viena çdamkarote)
qs Vadîbas panelis
qd Displeja lodziòð
qf Programmas statusa indikators
qg Garozas krâsas indikators (gaiðs, vidçjs,

tumðs)
qh Atlikðanas taimera taustiòi
qj Izvçlnes taustiòð
qk Klaipa izmçra taustiòð
ql Programmas taustiòð
w; Apstiprinâðanas taustiòð
wa Izgaismojums
ws Iecienîtâkâs programmas taustiòð
wd Sâkðanas/pârtraukðanas taustiòð
wf Âtras cepðanas taustiòð
wg Atcelðanas taustiòð
wh Garozas krâsas taustiòð
wj Klaipa izmçra indikatori

Kâ mçrît sastâvdaïas
(skat. no 3. lîdz 7. ilustrâcijai)
Lai iegûtu labâkus rezultâtus, ir ârkârtîgi
svarîgi precîzi izmçrît sastâvdaïas.

• Vienmçr izmçriet ðíidrâs sastâvdaïas
caurspîdîgajâ mçrglâzç ar mçrvienîbu
zîmçm. Ðíidrumam ir jâsasniedz noteiktâ
atzîme acu lîmenî, ne augstâk, ne zemâk
(skat. 3).

• Vienmçr izmantojiet ðíidrumus istabas
temperatûrâ 20oC, ja vien negatavojat
maizi, izmantojot âtro 1 stundas ciklu.
Skat. pamâcîbâs, kas norâdîtas recepðu
nodaïâ.

• Vienmçr izmantojiet komplektâcijâ
iekïauto mçrkaroti, lai izmçrîtu nelielu
daudzumu sauso vai ðíidro sastâvdaïu.
Izmantojiet bîdni, lai izvçlçtos starp
norâdîtajâm mçrvienîbâm – ½ tçjkarotes,
1 tçjkarote, ½ çdamkarotes un 1 çdam-
karote. Piepildiet karoti lîdz malâm bez
kaudzes (skat. 6).

9 Ieslçgðanas/izslçgðanas
(on/off) slçdzis

Ðai Kenwood maizes cepðanas ierîcei ir
ON/OFF (ieslçgðana/izslçgðana) slçdzis,
un tâ nedarbosies, kamçr nav piespiests
“ieslçgðana” (on) slçdzis.

• Pieslçdziet ierîci pie maiòstrâvas rozetes
un piespiediet ON/OFF (ieslçgðana/
izslçgðana) slçdzi 9, kas ir maizes
cepðanas ierîces aizmugurçjâ daïâ –
atskançs skaòas signâls un displeja
lodziòâ parâdîsies 1 (3:15).

• Pçc lietoðanas vienmçr izslçdziet maizes
cepðanas ierîci un atvienojiet to no
maiòstrâvas rozetes.

qf Programmas statusa
indikators

Programmas statusa indikators atrodas
displeja lodziòâ, un zemâk norâdîtajâ
veidâ indikatora bulta norâdîs uz maizes
cepðanas ierîces darbîbas cikla stadiju.

Pre-heat  - iepriekð uzsildîðanas
funkcijas darbojas tikai whole wheat
(30 minûtes), whole wheat rapid
(5 minûtes) un gluten free (8 minûtes)
reþîma sâkumâ, lai sastâvdaïas uzsildîtu
pirms pirmâs mîcîðanas stadijas sâkuma.

Ðajâ laikâ nedarbojas mîcîðanas
lâpstiòa.

Knead  - mîkla ir pirmajâ vai otrajâ
mîcîðanas ciklâ vai tiek mîcîta starp
uzrûgðanas cikliem. Otrâ mîcîðanas cikla
pçdçjo 20 minûðu laikâ iestatîjumâ (1),
(2), (3), (4), (5), (6), (9), (10), (11) un
(13) skaòas signâls brîdinâs par
nepiecieðamîbu manuâli pievienot papildu
sastâvdaïas.

Rise  - mîkla ir pirmajâ, otrajâ vai
treðajâ uzrûgðanas ciklâ.
Bake  - klaips ir pçdçjâ cepðanas
stadijâ.
Keep Warm  - cepðanas cikla beigâs
maizes cepðanas ierîce automâtiski
pârslçdzas Keep Warm reþîmâ.
Ðajâ reþîmâ ierîce paliks vienu stundu vai
lîdz ierîces izslçgðanâs brîdim atkarîbâ no
tâ, kas notiek agrâk. Òemiet vçrâ:
karsçðanas elements tiks ieslçgts un
izslçgts, un izgaismosies ar
pârtraukumiem Keep Warm ciklâ.
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Maizes cepðanas ierîces
izmantoðana (skatiet ilustrâcijas)
1. Izòemiet maizes cepðanas pannu, turot to

aiz roktura un pagrieþot to pret cepðanas
nodalîjumu.

2. Piestipriniet mîcîðanas lâpstiòu.
3. Ielejiet ûdeni maizes cepðanas pannâ.
4. - 7. Receptç norâdîtajâ secîbâ pievienojiet

maizes cepðanas pannâ pârçjâs
sastâvdaïas.
Pârliecinieties, ka visas sastâvdaïas ir
pareizi nosvçrtas, lai iegûtu maksimâli
labu rezultâtu.

8. Maizes cepðanas pannu ievietojiet
cepðanas nodalîjumâ, novietojot to leòíî
pret ierîces aizmugurçjo daïu.
Tad fiksçjiet pannu, to pagrieþot uz
priekðpusi.

9. Nolaidiet rokturi un aizveriet vâciòu.
10.Pieslçdziet maizes cepðanas ierîci pie

maiòstrâvas rozetes un ieslçdziet to –
atskançs skaòas signâls, un sâkotnçjais
iestatîjums bûs 1 (3:15).

11.Piespiediet MENU taustiòu qj, lîdz ir
izvçlçta nepiecieðamâ programma.
Maizes cepðanas ierîces sâkotnçjie
iestatîjumi ir 1 kg un vidçja garozas
krâsa. Òemiet vçrâ – ja izmantosiet
“RAPID BAKE” wf, vienkârði piespiediet
taustiòu, un programma sâks automâtiski
darboties.

12.Izvçlieties klaipa izmçru, piespieþot LOAF
SIZE taustiòu qk, lîdz indikators pârvieto-
jas uz nepiecieðamo klaipa izmçru.

13.Izvçlieties garozas krâsu, piespieþot
CRUST taustiòu wh, lîdz indikators
pârvietojas lîdz nepiecieðamajai garozas
krâsai (gaiða, vidçja vai tumða).

14.Piespiediet START/STOP taustiòu wd.
Lai pârtrauktu vai atceltu programmu,
piespiediet un 2 – 3 sekundes turiet
piespiestu START/STOP taustiòu wd.

15.Cepðanas cikla beigâs atvienojiet maizes
cepðanas ierîci no maiòstrâvas rozetes.

16.Izòemiet maizes cepðanas pannu, turot
aiz roktura un pagrieþot pannu pret
cepðanas kameras aizmugurçjo daïu.
Vienmçr lietojiet cimdus, jo pannas
rokturis bûs karsts, un nepieskarieties
automâtiskajam izkliedçtâjam vâciòa
apakðçjâ daïâ, kas arî bûs karsts.

17.Pçc tam nolieciet uz stiepïu reþìa,
lai atdzesçtu.

18.Pirms sagrieðanas ðíçlçs ïaujiet maizei
atdzist vismaz 30 minûtes, lai nozustu
tvaiks. Karstu maizi bûs grûti sagriezt.

19.Tûlît pçc lietoðanas iztîriet maizes
cepðanas pannu un notîriet mîcîðanas
lâpstiòu (skatiet nodaïâ par apkopi un
tîrîðanu).

wa Apgaismojums 
• LIGHT taustiòu var piespiest jebkurâ

brîdî, lai displeja lodziòâ redzçtu
programmas statusu vai pârbaudîtu
mîklas stâvokli kamerâ.

• Kameras apgaismojums automâtiski
izslçgsies pçc 60 sekundçm.

• Ja apgaismojuma lampiòa izdeg,
vçrsieties kompânijâ KENWOOD vai pie
autorizçtâ KENWOOD pârstâvja, lai to
nomainîtu (skatiet nodaïâ par apkopi un
klientu tehnisko aprûpi).

3 Automâtiskais izkliedçtâjs
Maizes cepðanas ierîce BM450 ir aprî-
kota ar automâtisko izkliedçtâju, lai mî-
cîðanas laikâ papildu sastâvdaïas tieði
pievienotu mîklâ. Izkliedçtâjs nodroðina
sastâvdaïu savlaicîgu un vienmçrîgu
pievienoðanu.

Automâtiskâ izkliedçtâja
uzstâdîðana un izmantoðana

1. Piestipriniet izkliedçtâju 3 pie vâciòa,
saskaòojot bultiòas .

• Izkliedçtâjs nefiksçsies tam paredzçtajâ vietâ,
ja tas nebûs uzstâdîts pareizâ pozîcijâ.

• Maizes cepðanas ierîci var izmantot bez
automâtiskâ izkliedçtâja, ja tas ir
nepiecieðams, taèu joprojâm skançs
brîdinâjuma signâls par sastâvdaïu manuâlu
pievienoðanu.

2. Piepildiet izkliedçtâju ar nepiecieðamajâm
sastâvdaïâm.

3. Automâtiskais izkliedçtâjs darbojas pçc
apmçram 15 – 20 minûtçm pçc mîcîðanas
sâkuma, un skan arî skaòas signâls, ja ne-
piecieðams manuâli pievienot sastâvdaïas.

Noderîgi padomi
Daþas sastâvdaïas nevar ievietot
automâtiskajâ izkliedçtâjâ. Lai iegûtu
vislabâkos rezultâtus, ievçrojiet turpmâk
minçtos ieteikumus.

• Nepârslogojiet izkliedçtâju – pievienojiet
sastâvdaïas receptçs norâdîtajâ daudzumâ.

• Izkliedçtâjam jâbût tîram un sausam,
lai sastâvdaïas nesaliptu.

• Sastâvdaïas sagrieziet lielâs daïâs vai apkaisiet
ar miltiem, lai tâs nepieliptu pie izkliedçtâja un
nokïûtu mîklâ.
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Sastâvdaïas

Þâvçti augïi, piemçram,
bezkauliòu rozînes,
rozînes ar kauliòiem, íirði
cukurâ

Rieksti

Lielas sçklas, piemçram,
saulespuíu un íirbju
sçklas

Mazas sçklas, piemçram,
magoòu un sezama
sçklas

Garðaugi – svaigi un
þâvçti

Augïi/dârzeòi eïïâ/tomâti/
olîvas

Sastâvdaïas ar lielu
ûdens saturu, piemçram,
svaigi augïi

Siers

Ðokolâde/ðokolâdes
skaidiòas

Automâtiskâ izkliedçtâja lietoðanas tabula

Var izmantot ar
automâtisko izkliedçtâju

Jâ

Jâ

Jâ

Nç

Nç

Nç

Nç

Nç

Nç

Komentâri

Sagrieziet lielos gabaliòos un
pârâk nesasmalciniet. Nelietojiet
sîrupâ vai alkoholâ mçrcçtus
augïus. Viegli apkaisiet ar miltiem,
lai augïi nepieliptu. Pârâk mazi
gabaliòi var pielipt pie
izkliedçtâja un nenokïût mîklâ.

Sagrieziet lielos gabaliòos –
pârâk nesasmalciniet.

Pârâk mazas sçklas var izkrist pa
atverçm ap izkliedçtâja durtiòâm.
Tâs vçlams pievienot ar rokâm vai
kopâ ar citâm sastâvdaïâm.

Pârâk mazi gabaliòi var izkrist no
izkliedçtâja.
Garðaugi ir ïoti viegli un var
neiznâkt no izkliedçtâja.
Tos vçlams pievienot ar rokâm vai
kopâ ar citâm sastâvdaïâm.

Eïïa var izraisît sastâvdaïu
pielipðanu pie izkliedçtâja.
Var izmantot izkliedçtâjâ pçc to
rûpîgas izþâvçðanas.

Var pielipt pie izkliedçtâja.

Var izkust izkliedçtâjâ.
Pievienojiet to tieði pannâ kopâ ar
citâm sastâvdaïâm.

Var izkust izkliedçtâjâ.
Pievienojiet to ar rokâm, kad
atskan brîdinâjuma signâls.
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qh Atlikðanas taimeris 
Atlikðanas taimeris ïauj atlikt maizes pagatavoðanas procesu lîdz pat 15 stundâm.
Atlikto sâkðanu nevar lietot ar “RAPID BAKE” programmu vai programmâm (7) lîdz (13).

SVARÎGI: izmantojot ðo atliktâs sâkðanas funkciju, nelietojiet sastâvdaïas, kas âtri bojâjas
istabas vai augstâkâ temperatûrâ, piemçram, pienu, olas, sieru, jogurtu u.c.

Lai izmantotu DELAY TIMER, vienkârði ievietojiet sastâvdaïas maizes cepðanas pannâ un
nostipriniet pannu ierîcç.

• Piespiediet MENU taustiòu , lai izvçlçtos nepiecieðamo programmu – atainojas
programmas cikla laiks.

• Izvçlieties nepiecieðamo garozas krâsu un klaipa izmçru.

• Tad izvçlieties atlikðanas taimeri.

• Piespiediet (+) TIMER taustiòu un turpiniet to piespiest, lîdz atainojas nepiecieðamais laiks.
Ja pârsniedzat nepiecieðamo laiku, piespiediet (-) TIMER taustiòu, lai pârietu atpakaï.
Taimera taustiòa piespieðana maina laika iestatîjumu ar 10 minûðu soli. Nav nepiecieðams
aprçíinât starpîbu starp izvçlçto iestatîjuma laiku un kopçjâm stundâm, jo ierîce
automâtiski iekïaus izvçlçtâ cikla laiku.

Piemçrs. Nepiecieðams, lai klaips bûtu gatavs plkst. 7.00. Ja maizes cepðanas ierîce ir
sagatavota ar nepiecieðamajâm receptes sastâvdaïâm plkst. 22.00 iepriekðçjâ vakarâ,
atlikðanas taimerim iestatâmais kopçjais aiks ir 9 stundas.

• Piespiediet MENU taustiòu, lai izvçlçtos programmu, piemçram, 1,
un izmantojiet (+) taimera taustiòu, lai pârbîdîtu laiku ar 10 minûðu
soli, lai atainotos “9:00”. Ja pârsniedzat “9:00”, vienkârði piespiediet
taimera taustiòu (-), lîdz atkal atainojas “9:00”.

• Piespiediet START/STOP taustiòu, un mirgos kols (:).
Taimeris sâks skaitîðanu atpakaïgaitâ.

• Ja pieïauta kïûda vai vçlaties mainît iestatîto laiku,
piespiediet START/STOP taustiòu, lîdz nozûd ekrâna râdîjumi.
Pçc tam var atkârtoti iestatît laiku.
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Nevar mainît
Mîcîðana nenotiks, ja Rise 3 ir iestatîts uz 0.

ws Iecienîtâkâ programma 
Iecienîtâkâ programmas funkcija ïauj
izveidot un saglabât atmiòâ lîdz 5 iecie-
nîtâkajâm programmâm.

Lai izveidotu/mainîtu programmu
1. Pieslçdziet ierîci pie maiòstrâvas rozetes

un ieslçdziet to.

2. Piespiediet FAVOURITE taustiòu,
lai izvçlçtos mainâmo programmu – no P1
lîdz P5.

3. Piespiediet (P) PROGRAM taustiòu,
lai sâktu programmas mainîðanu.

4. Izmantojiet DELAY TIMER (-) un (+),
lai mainîtu katram posmam nepiecieðamo
laiku.

5. Piespiediet CONFIRM taustiòu, lai sagla-
bâtu izmaiòas un pârvietotu uz
programmas nâkamo posmu.

6. Atkârtojiet 3. - 5. darbîbu, lîdz visi posmi ir
ieprogrammçti, kâ nepiecieðams.
Programmas statusa indikators parâda,
kâds programmas posms ir sasniegts.

7. Pçc tam kad CONFIRM taustiòu
piespieþat pçdçjo reizi pçc “Keep warm”
posma, atskançs skaòas signâls un
programma bûs automâtiski saglabâta
atmiòâ.

8. Ja vçlaties pâriet uz iepriekðçjo posmu,
piespiediet CANCEL taustiòu,
lai nomainîtu laika iestatîjumu.

Iecienîtâkâs programmas
izmantoðana
1. Pieslçdziet ierîci pie maiòstrâvas rozetes

un ieslçdziet to.

2. Piespiediet FAVOURITE taustiòu,
lai izvçlçtos nepiecieðamo programmu
– no P1 lîdz P5.

3. Piespiediet START/STOP taustiòu vai
izvçlieties atlikðanas taimera funkciju.

P1 – P5 Iecienîtâko programmu posmi

Posms Sâkotnçjais iestatîjums Pieejamâs minimâlâs un maksimâlâs laika
izmaiòas

Nevar mainît
Mîcîðana nenotiks, ja Rise 2 ir iestatîts uz 0.

min.

min.

min.

min.
sek.

min.
sek.

min.

min.

min.

min.

min.

min.

min.

st.

st.

st. min.

min.
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Aizsardzîba pret baroðanas
izslçgðanos
Ðai maizes cepðanas ierîcei ir 8 minûðu
aizsardzîba pret baroðanas izslçgðanos,
ja ierîce darbinâðanas laikâ tiek nejauði
atvienota no maiòstrâvas rozetes. Ierîce
turpinâs programmas izpildi, ja uzreiz to
atkal pievienosiet pie maiòstrâvas rozetes.

Apkope un tîrîðana
• Pirms tîrîðanas atvienojiet maizes

cepðanas ierîci no maiòstrâvas rozetes,
lai tâ atdzistu.

• Nemçrciet ûdenî maizes cepðanas ierîces
korpusu un maizes cepðanas pannas
ârçjo pamatni.

• Ierîces tîrîðanai neizmantojiet abrazîvas
ðvammes vai metâla materiâlus.

• Izmantojiet mîkstu, mitru drâniòu,
lai notîrîtu maizes cepðanas ierîces ârçjo
korpusu un iekðçjâs virsmas, ja tas ir
nepiecieðams.

Cepðanas panna
• Nemazgâjiet pannu trauku mazgâjamâ

maðînâ.

• Notîriet maizes cepðanas pannu un
mîcîtâja lâpstiòu uzreiz pçc katras
izmantoðanas reizes, nedaudz ielejot
pannâ siltu ziepjûdeni. Atstâjiet to pannâ
aptuveni 5 – 10 minûtes, lai atmirkst.
Lai izòemtu mîcîtâja lâpstiòu, pagrieziet
pulksteòa râdîtâju kustîbas virzienâ un
noceliet. Pabeidziet tîrîðanu ar mîkstu
drâniòu, noskalojiet ziepjûdeni un
noslaukiet pannu sausu.

Ja mîcîtâja lâpstiòu nevar izòemt pçc
10 minûtçm, turiet vârpstu no pannas
apakðçjâs daïas un grieziet uz priekðu un
atpakaï, lîdz mîcîtâja lâpstiòu var noòemt.

Stikla vâciòð
• Noceliet stikla vâciòu un nomazgâjiet to ar

siltu ziepjûdeni.

• Nemazgâjiet vâciòu trauku mazgâjamâ
maðînâ.

• Pirms vâciòa piestiprinâðanas pie maizes
cepðanas ierîces pârliecinieties, ka tas ir
pilnîgi sauss.

Automâtiskais izkliedçtâjs
• Noòemiet automâtisko izkliedçtâju no

vâciòa un nomazgâjiet to siltâ ziepjûdenî
un, ja nepiecieðams, notîriet to ar mîkstu
birstîti. Automâtiskajam izkliedçtâjam
jâbût pilnîgi sausam, kad to piestiprinât
pie vâciòa.
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Receptes (sastâvdaïas pievienojiet cepðanas pannâ receptçs norâdîtajâ secîbâ)

Parasta baltmaize 1. programma

Sastâvdaïas 500g 750g 1kg

Ûdens 245 ml 300 ml 380 ml

Augu eïïa 1 çdamkarote 11/2 çdamkarotes 11/2 çdamkarotes

Nebalinâti baltie maizes milti 350 g 450 g 600 g

Vâjpiena pulveris 1 çdamkarote 4 tçjkarotes 5 tçjkarotes

Sâls 1 tçjkarote 11/2 tçjkarotes 11/2 tçjkarotes

Cukurs 2 tçjkarotes 1 çdamkarote 4 tçjkarotes

Viegli sajaucams sausais raugs 1 tçjkarote 11/2 tçjkarotes 2 tçjkarotes

Sastâvdaïas 500g 750g 1kg

Piens 130 ml 200 ml 280 ml

Olas 1 2 2

Izkausçts sviests 80 g 120 g 150 g

Nebalinâti baltie maizes milti 350 g 500 g 600 g

Sâls 1 tçjkarote 11/2 tçjkarotes 11/2 tçjkarotes

Cukurs 30 g 60 g 80 g

Viegli sajaucams sausais raugs 1 tçjkarote 2 tçjkarotes 21/2 tçjkarotes

Sastâvdaïas 750g 1kg
Olas 1, kâ arî vienas olas dzeltenums 2

Ûdens Skatiet 1. piebildç Skatiet 1. piebildç

Citronu sula 1 çdamkarote 1 çdamkarote

Medus 2 çdamkarotes 2 çdamkarotes

Rupja maluma maizes milti 450 g 540 g

Nebalinâti baltie maizes milti 50 g 60 g

Sâls 2 tçjkarotes 2 tçjkarotes

Viegli sajaucams sausais raugs 1 tçjkarote 11/2 tçjkarotes

Klaipa izmçrs 750g 1kg
Ðíidruma tilpums lîdz 310 ml 380 ml

Tçjkarote = 5 ml tçjkarote
Çdamkarote = 15 ml çdamkarote

“Brioche” maize (izmantojiet garozas gaiðas krâsas iestatîjumu)
6. programma

Rupja maluma miltu maize 3. programma

1. Ielieciet olu/olas mçrtraukâ un pievienojiet pietiekamu daudzumu ûdens, lai ðíidruma tilpums sasniegtu tabulâ
norâdîto.

2. Ielejiet ðíidrumu maizes cepðanas pannâ kopâ ar medu un citronu sulu.



14

Sastâvdaïas 1kg

Ûdens 240 ml

Olas 1

Nebalinâti baltie maizes milti 450 g

Sâls 1 tçjkarote

Cukurs 2 tçjkarotes

Sviests 25 g

Viegli sajaucams sausais raugs 11/2 tçjkarotes

Pârklâjumam

Olas dzeltenums, sakults ar
15 ml (1 çdamkarote) ûdens 1

Sezama un magoòu sçklas,
pçc izvçles

Âtri pagatavojama baltmaize Rapid bake taustiòð

Sastâvdaïas 1kg

Silts ûdens (32 – 35oC) 350 ml

Augu eïïa 1 çdamkarote

Nebalinâti baltie maizes milti 600 g

Vâjpiena pulveris 2 çdamkarotes

Sâls 1 tçjkarote

Cukurs 4 tçjkarotes

Viegli sajaucams sausais raugs 4 tçjkarotes

1. Piespiediet RAPID BAKE taustiòu, un programma sâks darboties automâtiski.

Bulciòas 10. programma

1. Cikla beigâs izòemiet mîklu un novietojiet to uz nedaudz ar miltiem pârkaisîtas virsmas. Viegli nokratiet miltus,
sadaliet mîklu 12 vienâdâs daïâs un veidojiet ar rokâm.

2. Pçc veidoðanas atstâjiet kâdu brîdi mîklu, lai tâ uzrûgst lîdz galam, tad cepiet parastajâ krâsnî.
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Sastâvdaïas
Maizes galvenâ sastâvdaïa ir milti, tâdçï labas
kvalitâtes klaipa izcepðanai izðíiroða nozîme
ir pareizu miltu izvçlei.

Kvieðu milti
No kvieðu miltiem ir iespçjams izcept
vislabâkos maizes klaipus. Kvieði sastâv no
ârçjâm sçnalâm, ko bieþi sauc par klijâm,
un no iekðçjas sçkliòas, kas satur kvieðu
dîgïus un endospermu. Endospermas
proteîns, sajaukts ar ûdeni, veido lipekli.
Lipeklis izstiepjas kâ gumija, un rauga
fermentâcijas laikâ izdalîtâs gâzes tiek
aizturçtas, liekot mîklai celties.

Augstâkâs kvalitâtes kvieðu milti
Ðiem miltiem ârçjâs klijas un kvieðu dîgïi ir
atdalîti, tâdçjâdi pâri paliek endosperma,
kas tiek samalta augstâkâs kvalitâtes kvieðu
miltos. Ir bûtiski izmantot stiprus augstâkâs
kvalitâtes miltus vai kvieðu miltus, jo tiem ir
visaugstâkais proteîna lîmenis, kas ir
nepiecieðams lipekïa izstrâdei. Nelietojiet
vienkârðus augstâkâs kvalitâtes miltus vai
miltus ar cepamo pulveri, lai ðajâ maizes
cepðanas ierîcç iegûtu raudzçtu maizi, jo tiks
iegûti zemâkas kvalitâtes klaipi. Pieejami
vairâku veidu augstâkâs kvalitâtes milti, lai
iegûtu labâkus rezultâtus, izmantojiet
kvalitatîvus un, vçlams, nebalinâtus miltus.

Rupja maluma milti
Rupja maluma milti satur klijas un kvieðu
dîgïus, kas miltiem pieðíir riekstu garðu un
rada rupjâkas tekstûras maizi. Arî ðajâ
gadîjumâ nepiecieðams izmantot stiprus
rupja maluma vai rudzu miltus. No 100%
rupja maluma miltiem iegûtie klaipi bûs
blîvâki nekâ baltmaizes klaipi. Miltos esoðâs
klijas traucç lipekïa izdalîðanai, tâdçï rupja
maluma miltu mîkla uzrûgst lçnâk. Izmantojiet
speciâlâs rupja maluma miltu programmas,
lai maizei dotu laiku uzrûgt. Lai iegûtu
vieglâkus klaipus, nomainiet rupja maluma
miltu daïu ar kvieðu miltiem. Ir iespçjams âtri
iegût rupja maluma miltu maizes klaipu,
izmantojot rupjâ maluma miltu âtro
iestatîjumu.

Stipri brûni milti
Tos var izmantot kombinâcijâ ar augstâkâs
kvalitâtes kvieðu miltiem vai atseviðíi.
Tie satur apmçram 80-90% kvieðu dîgïu,
tâdçjâdi ïaujot iegût vieglâku klaipu, kuram
joprojâm ir pilnvçrtîga garða. Mçìiniet

izmantot ðos miltus “basic white” ciklâ,
nomainot 50% no stipriem augstâkâs
kvalitâtes miltiem ar stipriem brûniem miltiem.
Iespçjams, bûs nepiecieðams papildus
pievienot mazliet ðíidruma.

“Granary flour” milti
Augstâkâs kvalitâtes miltu, rupja maluma
miltu un rudzu miltu sajaukums ar samaltiem
kvieðu graudiem, kas pieðíir tekstûru un
garðu. Izmantojiet atseviðíi vai kombinâcijâ
ar stipriem augstâkâs kvalitâtes miltiem.

Citu veidu milti
Citus miltus, piemçram, rudzu miltus,
var izmantot kopâ ar augstâkâs kvalitâtes
miltiem un rupja maluma miltiem, lai izceptu
tradicionâlu maizi, piemçram, pumperniíeli
vai rudzu maizi. Pat neliela daudzuma
pievienoðana pieðíir îpaðu piegarðu.
Nelietojiet to atseviðíi, jo tâdçjâdi tiks iegûta
lipîga mîkla, no kuras izcepsies blîvs, smags
klaips. Citas labîbas, piemçram, prosa,
mieþi, griíi, kukurûzas milti un auzu milti ir ar
zemu proteîna saturu un tâdçjâdi neizstrâdâ
pietiekami daudz lipekïa, lai va-rçtu iegût
tradicionâlâs maizes klaipu.
Ðos miltus var sekmîgi izmantot mazos
daudzumos. Mçìiniet nomainît 10-20% no
augstâkâs kvalitâtes miltiem ar jebkuru no
ðîm alternatîvâm.

Sâls
Nedaudz sâls ir bûtiska sastâvdaïa maizes
pagatavoðanâ mîklas rûgðanai un garðas
iegûðanai. Izmantojiet smalko galda sâli vai
jûras sâli, nelietojiet rupjâ maluma sâli,
to vislabâk uzkaisît uz bulciòâm, ko veido ar
rokâm, lai pieðíirtu kraukðíîgo tekstûru.
Vçlams nelietot aizvietotâjus ar pazeminâtu
sâls saturu, jo to vairums nesatur nâtriju.
• Sâls nostiprina lipekïa struktûru un

padara mîklu elastîgâku.
• Sâls kavç rauga rûgðanu, lai novçrstu

mîklas pârmçrîgu pacelðanos un
sabrukðanu.

• Pârmçrîgs sâls daudzums neïaus mîklai
pietiekami uzrûgt.

Saldinâtâji
Izmantojiet balto vai brûno cukuru, medu,
iesala ekstraktu, zelta sîrupu, kïavu sîrupu,
melasi vai sîrupu.
• Cukurs un ðíidrie saldinâtâji palîdz veidot

maizes krâsu, pieðíirot garozai zeltainu
nokrâsu.
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• Cukurs piesaista mitrumu, tâdçjâdi uzla-
bojot uzglabâðanu.

• Cukurs nodroðina barîbas vielas raugam,
un kaut gan tas nav izðíiroði, jo sausâ
rauga mûsdienu tipi spçj baroties no
miltos atrodamajiem dabîgajiem
cukuriem un cietes, tas aktivizçs rauga
vairoðanos.

• Saldajâm maizçm ir mçrens cukura
lîmenis. Papildu saldumu pieðíir augïi vai
glazûra. Ðîm maizçm izmantojiet saldâs
maizes ciklu.

• Ja cukuru aizvietojat ar ðíidru
saldinâtâju, tad bûs nepiecieðams mazliet
samazinât receptç norâdîto ðíidruma
daudzumu.

Tauki un eïïas
Nedaudz tauku vai eïïas bieþi pievieno mîklai,
lai maizes mîkstums kïûtu maigâks un tâ ilgâk
uzglabâtos svaiga. Lietojiet sviestu,
margarînu vai pat speíi lîdz 25 g vai 22 ml
augu eïïas. Kad receptç ir norâdîts lielâks
daudzums, tâdçjâdi garða ir jûtamâka,
vislabâkos rezultâtus dos sviests.
• Sviesta vietâ var izmantot olîveïïu vai

saulespuíu eïïu, tad attiecîgi noregulçjiet
ðíidruma saturu daudzumam virs 15 ml
(3 tçjkarotes). Saulespuíu eïïa ir laba
alternatîva, ja uzmanîba ir jâpievçrð
holesterîna lîmenim.

• Nelietojiet pavalgu ar zemu tauku lîmeni,
jo tajos ir lîdz 40% ûdens, tâdçjâdi tam
nav sviestam atbilstoðu îpaðîbu.

Ðíidrums
Daþi ðíidrumi ir bûtiski; parasti tiek lietots
ûdens vai piens. Ûdens ïauj iegût
kraukðíîgâku mîkstumu, salîdzinot ar pienu.
Ûdens tiek bieþi kombinçts ar vâjpiena
pulveri. Tas ir bûtiski, ja izmantojat atlikðanas
funkciju, jo svaiga piena kvalitâte
pazeminâsies. Vairumam programmu var
izmantot krâna ûdeni, taèu âtram vienas
stundas ciklam ir nepiecieðams silts ûdens.
• Ïoti aukstâ laikâ nomçriet ûdens

daudzumu un pirms lietoðanas atstâjiet to
istabas temperatûrâ 30 minûtes.
Ja lietojat pienu no ledusskapja,
rîkojieties tieði tâpat.

• Paniòas, jogurtu, skâbo krçjumu un
saldos sierus, piemçram, ricotta, cottage
un fromage frais var izmantot kâ ðíidrâ
satura daïu, lai iegûtu mitrâku, maigâku
mîkstumu. Paniòas pieðíir patîkamu,

ieskâbu piegarðu, kâda jûtama lauku
maizç un skâbajâ mîklâ.

• Olas var pievienot mîklas bagâtinâðanai,
maizes krâsas uzlaboðanai, struktûras un
stabilitâtes pieðíirðanai lipeklim
uzrûgðanas laikâ. Ja lietojat olas, atbilstoði
samaziniet ðíidruma daudzumu.
Ievietojiet mçrtraukâ olu un uzlejiet tai
ðíidrumu lîdz receptç paredzçtajam
pareizajam lîmenim.

Raugs
Raugs ir pieejams svaigs un izþâvçts.
Visas receptes ðajâ grâmatâ ir pârbaudîtas,
izmantojot viegli sajaucamu, âtras darbîbas
sauso raugu, kuru nav nepiecieðams
vispirms izðíîdinât ûdenî. Tas tiek ievietots
mîklas iedobç, lai saglabâtos sauss un bûtu
noðíirts no ðíidruma, lîdz sâkas sajaukðana.
• Lai iegûtu vislabâkos rezultâtus,

izmantojiet sauso raugu. Nav ieteicams
lietot svaigo raugu, jo tas mçdz dot
atðíirîgâkus rezultâtus, salîdzinot ar sauso
raugu. Nelietojiet svaigu raugu ar
atlikðanas taimeri.

Ja vçlaties izmantot svaigu raugu, òemiet
vçrâ turpmâk norâdîto:
6 g svaiga rauga = 1 tçjkarote sausa rauga
Sajauciet svaigo raugu ar 1 tçjkaroti cukura
un 2 çdamkarotçm silta ûdens.
Atstâjiet 5 minûtes, lîdz kïûst putojoðs.
Pçc tam pannâ pievienojiet pârçjâs
sastâvdaïas. Lai iegûtu vislabâkos rezultâtus,
var bût nepiecieðams mainît rauga
daudzumu.
• Izmantojiet receptçs norâdîto daudzumu:

ja ir pârâk daudz rauga, mîkla uzrûgs
par daudz un pâries pâri maizes
cepðanas pannas malâm.

• Tiklîdz rauga paciòa ir atvçrta, to nepie-
cieðams izmantot 48 stundu laikâ, ja ra-
þotâjs nav norâdîjis savâdâk.
Pçc izmantoðanas kârtîgi aiztaisiet rauga
trauku un uzglabâjiet ledusskapî lîdz
nâkamajai izmantoðanas reizei.

• Sauso raugu izmantojiet pirms tâ
derîguma termiòa notecçðanai, jo tâ
kvalitâte samazinâs laika gaitâ.

• Varat atrast arî maizes cepðanas ierîcçm
speciâli raþotu sauso raugu. Tas arî dos
labus rezultâtus, kaut gan var bût
nepiecieðams pamainît ieteiktos apjomus.
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Savu recepðu pielâgoðana
Pçc tam kad cepðanai izmantojât daþas
komplektâcijâ iekïautâs receptes, varat
pielâgot savas iecienîtâkâs receptes, kurâm
iepriekð sajaukðana un samîcîðana tikusi
veikta ar rokâm. Sâciet, izvçloties vienu no
ðajâ bukletâ minçtajâm receptçm, kas ir
lîdzîgas Jûsu receptçm, un izmantojiet to par
norâdi.
Izlasiet turpmâk minçtâs vadlînijas un esiet
gatavi veikt izmaiòas darbîbas gaitâ.
• Pârliecinieties, ka maizes cepðanas ierîcei

izmantojat pareizu sastâvdaïu daudzumu.
Nepârsniedziet ieteikto maksimâlo
daudzumu. Ja tas ir nepiecieðams,
samaziniet receptç norâdîto daudzumu,
lai atbilstu maizes cepðanas ierîces
receptçs norâdîtajam.

• Vienmçr cepðanas pannâ vispirms ielejiet
ðíidrumu. Noðíiriet raugu no ðíidruma,
to pievienojot pçc miltiem.

• Nomainiet svaigo raugu ar viegli
sajaucamu sauso raugu.
Piebilde: 6 g svaiga rauga = 1 tçjkarote
(5 ml) þâvçta rauga.

• Ja lietojat taimera atlikðanas iestatîjumu,
svaiga piena vietâ lietojiet vâjpiena pulveri
un ûdeni.

• Ja Jûsu parastajâ receptç tiek izmantota
ola, pievienojiet olu kâ daïu no ðíidruma
kopçjâ apjoma mçrîjuma.

• Turiet raugu pannâ noðíirtu no pârçjâm
sastâvdaïâm, lîdz sâkas sajaukðana.

• Sajaukðanas daþu pirmo minûðu laikâ
pârbaudiet mîklas konsistenci.
Maizes cepðanas ierîcçm ir nepiecieðama
mazliet mîkstâka mîkla, tâdçï var bût
nepiecieðams pievienot papildu
ðíidrumu. Mîklai ir jâbût pietiekami mitrai,
lai pakâpeniski atietu atpakaï.

Maizes izòemðana, sagrieðana
ðíçlçs un glabâðana
• Lai iegûtu vislabâkos rezultâtus, tiklîdz

maizes klaips ir izcepts, izòemiet to no
ierîces un nekavçjoties izslçdziet
cepðanas pannu, kaut gan maizes
cepðanas ierîce uzturçs to siltu vçl
apmçram stundu, ja neesat tuvumâ.

• Ar virtuves cimdiem izòemiet cepðanas
pannu no ierîces, pat ja ierîce ir “keep
warm” (saglabât siltu) ciklâ. Apgrieziet
pannu uz leju un pakratiet to vairâkas
reizes, lai izòemtu izcepto maizi. Ja maizi
ir grûti izòemt, mçìiniet viegli pasist
cepðanas pannas stûri pret koka plati vai
pagrieziet vârpstas pamatni zem
cepðanas pannas.

• Mîcîtâja lâpstiòai ir jâpaliek cepðanas
pannâ, kad maize tiek izòemta, tomçr
reizçm tâ var palikt maizes klaipâ.
Ðâdâ gadîjumâ izòemiet to pirms klaipa
sagrieðanas ar karstumizturîgu
plastmasas rîku. Nelietojiet metâla rîku,
jo tas var saskrâpçt pannas pârklâjumu,
kas novçrð maizes pielipðanu.

• Ïaujiet maizes klaipam atdzist vismaz
30 minûtes uz stiepïu groza, lai nozustu
tvaiks. Karstu maizi ir grûti sagriezt.

Glabâðana
Mâjâs izceptajâ maizç nav pievienoti
konservanti, tâdçï to nepiecieðams apçst
2-3 dienu laikâ pçc izcepðanas. Ja maizi
nelietosiet tûlît pçc izcepðanas, ietiniet to
folijâ vai ievietojiet plastmasas maisiòâ un
aizdariet to.
• Kraukðíîgâs franèu maizîtes uzglabâjot

kïûst mîkstâkas, tâdçï tâs lîdz sagrieðanai
labâk atstât neapklâtas.

• Ja maizi vçlaties glabât vairâkas dienas,
ielieciet to ledusskapî. Pirms ielikðanas
ledusskapî maizi sagrieziet, lai viegli
varçtu paòemt nepiecieðamo daudzumu.
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Vispârîgas norâdes un padomi
Maizes cepðanas rezultâti ir atkarîgi no
daþâdiem faktoriem, piemçram, sastâvdaïu
kvalitâte, mçrîjumu precizitâte, temperatûra
un mitrums. Zemâk minçti daþi noderîgi
padomi.

Maizes cepðanas ierîce nav hermçtiska, un
to ietekmçs temperatûra. Ïoti karstâ dienâ
vai ja ierîci izmanto karstâ virtuvç, maize,
visticamâk, uzrûgs vairâk nekâ aukstâ vietâ.
Optimâlâ istabas temperatûra ir no
20oC lîdz 24oC.

• Ïoti aukstâ laikâïaujiet krâna ûdenim
pirms lietoðanas sasilt apmçram
30 minûtes istabas temperatûrâ.
Analoìiski rîkojieties ar sastâvdaïâm,
kuras izòemat no ledusskapja.

• Visas sastâvdaïas lietojiet istabas
temperatûrâ, ja receptç nav norâdîts
savâdâk, piemçram, âtram vienas
stundas ciklam bûs nepiecieðams uzsildît
ðíidrumu.

• Sastâvdaïas pannâ ievietojiet receptç
norâdîtajâ secîbâ. Raugam jâbût sausam
un noðíirtam no ðíidrumiem, kurus ielejat
pannâ, lîdz sâkas sajaukðana.

• Precîza mçrîðana var bût visizðíiroðâkais
faktors labas kvalitâtes klaipa izcepðanai.
Parasti problçmas rodas no nepareizas
daudzuma mçrîðanas vai kâdas
sastâvdaïas nepievienoðanas. Izmantojiet
metriskâs vai britu mçrvienîbas, nevis
abas vienlaikus. Lietojiet komplektâcijâ
iekïauto mçrtrauku un mçrkaroti.

• Vienmçr lietojiet svaigas sastâvdaïas,
kurâm nav beidzies derîguma termiòð.
Sastâvdaïâm, kas âtri bojâjas, piemçram,
pienam, sieram, dârzeòiem un svaigiem
augïiem, îpaði siltâ vietâ, var pazeminâties
kvalitâte. Tie jâlieto tikai tâm maizçm,
kuras pagatavo uzreiz.

• Nepievienojiet pârâk daudz tauku, jo tas
rada barjeru starp raugu un miltiem,
palçninot uzrûgðanu, tâpçc veidojas
smags un kompakts klaips.

• Sviestu un citus taukus sadaliet mazos
gabalos, pirms tos pievienojat cepðanas
pannâ.

• Ja vçlaties maizi ar augïu piegarðu,
nomainiet ûdens daïu ar augïu sulu,
piemçram, apelsînu, âbolu vai ananasu
sulu.

• Kâ ðíidruma daïu var pievienot dârzeòu
novârîjumu. Ûdens no vârîtiem
kartupeïiem satur cieti, kas ir papildu
barîbas vielu avots raugam un palîdz
iegût labi uzrûguðu, maigâku klaipu, kas
ilgâk glabâjas svaigs.

• Garðai var pievienot arî rîvçtus dârzeòus,
piemçram, burkânus, cukîni vai vârîtu
kartupeïu biezeni. Bûs nepiecieðams
samazinât receptç paredzçto ðíidruma
daudzumu, jo ðie pârtikas produkti satur
ûdeni. Sâciet ar mazâku ûdens
daudzumu un pârbaudiet mîklu, kad tâ
sâk sajaukties, tad veiciet nepiecieðamâs
izmaiòas.

• Nepârsniedziet receptçs norâdîtos
daudzumus, jo tas var bojât maizes
cepðanas ierîci.

• Ja mîkla labi neuzrûgst, mçìiniet krâna
ûdeni nomainît ar pudelç iepildîtu vai
vârîtu un atdzesçtu ûdeni. Stipri hlorçts
vai fluorçts, kâ arî ciets krâna ûdens var
ietekmçt rûgðanu.

• Pçc nepârtrauktas mîcîðanas apmçram
5 minûtçm ir vçrts pârbaudît mîklu.
Elastîgu gumijas lâpstiòu turiet ierîces
tuvumâ, lai varçtu pakasît pannas malas,
ja daþas sastâvdaïas pielîp pie stûriem.
Pârbaudiet arî, vai mîklai ir pareiza
konsistence. Ja mîkla ir drupana vai ierîce
darbojas ar pârslodzi, pievienojiet mazliet
ûdens. Ja mîkla pielîp pie pannas malâm
un neveido bumbas formu, mazliet
pievienojiet miltus.

• Uzrûgðanas vai cepðanas cikla laikâ
neatveriet vâciòu, jo klaips var saplakt.
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Padomi lietoðanâ
Turpmâk aprakstîtas tipiskas problçmas, kas varçtu rasties, cepot maizi ðajâ ierîcç.
Izskatiet visu problçmu aprakstus, to iespçjamos cçloòus un risinâjumus, lai nodroðinâtu
sekmîgu maizes pagatavoðanu.

1. Maize pietiekami
neuzrûgst.

2. Plakani klaipi, nav
uzrûguði.

3. Klaipa augðdaïa
pârâk uzrûgusi –
sçnei lîdzîga forma.

4. Klaips augðâ un
sânos ieplacis.

5. Grumbuïaina un
nelîdzena klaipa
virsma.

PROBLÇMA IESPÇJAMAIS CÇLONIS RISINÂJUMS

• Normâla situâcija, nav nepiecieðams risinâjums.

• Pievienojiet vçl 15 ml/3 tçjkarotes ðíidruma.
• Pievienojiet sastâvdaïas, kâ tas norâdîts receptç.

• Iespçjams, ka izmantojât parastus baltus miltus,
nevis stiprus maizes miltus ar augstâku lipekïa
saturu.

• Nelietojiet universâlos miltus.
• Lai iegûtu labâkus rezultâtus, izmantojiet tikai

âtras darbîbas viegli sajaucamu raugu.
• Izmantojiet tikai ieteicamo daudzumu

un pirms lietoðanas pârbaudiet derîguma
termiòu uz iepakojuma.

• Ðis cikls rada mazâkus klaipus. Tas ir normâli.
• Pârliecinieties, ka tie paliek atseviðíi pçc

ievietoðanas maizes cepðanas pannâ.

• Pievienojiet sastâvdaïas, kâ norâdîts receptç.
• Pârbaudiet derîguma termiòu.
• Izmantojiet ðíidrumu pareizâ temperatûrâ

konkrçtajam maizes cepðanas reþîmam.
• Izmantojiet ieteikto daudzumu.
• Novietojiet sausâs sastâvdaïas pannas stûros un

vidû izveidojiet iedobîti sausajâs sastâvdaïâs, kur
ievietot raugu, lai to pasargâtu no ðíidrumiem.

• Samaziniet rauga daudzumu par
1/4 tçjkaroti.

• Samaziniet cukura daudzumu par
1 tçjkaroti.

• Samaziniet miltu daudzumu par 6 lîdz
9 tçjkarotçm.

• Izmantojiet receptç ieteikto sâls daudzumu.
• Samaziniet ðíidruma daudzumu par

15 ml/3 tçjkarotçm un rauga daudzumu par 1/4
tçjkaroti.

• Samaziniet ðíidruma daudzumu par
15 ml/3 tçjkarotçm nâkamajâ reizç vai pievienojiet
mazliet miltu.

• Izmantojiet receptç ieteikto daudzumu vai
nâkamreiz izmantojiet âtrâku ciklu.

• Atdzesçjiet ûdeni vai pievienojiet pienu no
ledusskapja.

• Palieliniet ðíidruma daudzumu par
15 ml/3 tçjkarotçm.

• Precîzi izmçriet miltu daudzumu.
• Pârliecinieties, ka mîkla ir radîta vislabâkajos

iespçjamos apstâkïos.

KLAIPA IZMÇRS UN FORMA
• Pilngraudu maizes klaips uzrûgs

mazâk nekâ baltmaizes klaips, jo
pilngraudu milti satur mazâk lipekli
veidojoða proteîna.

• Nav pietiekami daudz ðíidruma.
• Nav pievienots cukurs vai tas

pievienots par maz.
• Izmantoti nepareiza tipa milti.

• Izmantots nepareiza tipa raugs.
• Pievienots par maz rauga vai

pievienotais raugs ir vecs.
• Izvçlçts maizes âtrâs pagatavoðanas

reþîms.

• Raugs un cukurs nonâcis
savstarpçjâ kontaktâ pirms
mîcîðanas cikla.

• Nav pievienots raugs.
• Raugs ir pârâk vecs.
• Ðíidrums ir pârâk karsts.

• Pievienots pârâk daudz sâls.
• Ja izmantojât taimeri, raugs kïuva

mitrs pirms mîcîðanas procedûras
sâkðanas.

• Pârâk daudz rauga.

• Pârâk daudz cukura.

• Pârâk daudz miltu.

• Par maz sâls.
• Silts, mitrs laiks.

• Pârâk daudz ðíidruma.

• Pârâk daudz rauga.

• Iespçjams, liels mitrums un silts laiks
izraisîja âtru mîklas uzrûgðanu.

• Pârâk maz ðíidruma.

• Pârâk daudz miltu.
• Klaipa virsma var nebût

nevainojamas formas, bet tas
neietekmç maizes brîniðíîgo garðu.
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6. Klaips izjûk
cepðanas laikâ.

7. Klaipi nav vienmçrîgi
un vienâ galâ ir
mazâki.

8. Smaga, blîva
tekstûra.

9. Vaïçja, raupja
tekstûra ar
caurumiem.

10. Klaipa vidus ir jçls,
nepietiekami izcepts.

11. Maizi ir grûti
sagriezt, tâ ir ïoti
salipusi.

12. Garoza ir tumða/
pârâk bieza.

13. Maizes klaips ir
apdedzis.

14. Garoza ir pârâk
gaiða.

PROBLÇMA IESPÇJAMAIS CÇLONIS RISINÂJUMS

• Pârvietojiet maizes cepðanas ierîci.

• Neizmantojiet vairâk sastâvdaïu, nekâ ieteikts liela
klaipa (maks. 1 kg) pagatavoðanai.

• Izmantojiet receptç ieteikto sâls daudzumu.

• Rûpîgi izmçriet nepiecieðamo rauga daudzumu.
• Samaziniet ðíidruma daudzumu par 15 ml/

3 tçjkarotçm un samaziniet rauga daudzumu
par 1/4 tçjkaroti.

• Palieliniet ðíidruma daudzumu par 15 ml/3
tçjkarotçm.

• Izmçriet precîzi.
• Izmçriet pareizu ieteicamâ rauga daudzumu.
• Izmçriet precîzi.

• Pievienojiet sastâvdaïas, kâ norâdîts receptç.
• Izmçriet pareizu ieteicamâ rauga daudzumu.
• Samaziniet ðíidruma daudzumu par 15 ml/3

tçjkarotçm.

• Samaziniet ðíidruma daudzumu par
15 ml/3 tçjkarotçm.

• Ja darbinâðanas laikâ baroðanas padeve tiek
pârtraukta ilgâk nekâ 8 minûtes, bûs
nepiecieðams izòemt no pannas neizcepto mîklu
un sâkt vçlreiz ar svaigâm sastâvdaïâm.

• Samaziniet sastâvdaïu daudzumu lîdz
maksimâlajam pieïaujamajam.

• Pirms sagrieðanas ïaujiet maizei atdzist uz statîva
vismaz 30 minûtes, lai nozustu tvaiks.

• Izmantojiet labu maizes grieðanas nazi.

• Nâkamo reizi izmantojiet vidçju iestatîjumu.

• Skatiet nodaïâ “Apkope un klientu tehniskâ
aprûpe”.

• Cepiet ilgâk.
• Lai sekmçtu brûnas krâsas parâdîðanos,

pievienojiet 15 ml/3 tçjkarotes vâjpiena pulvera
vai nomainiet 50% ûdens ar pienu.

KLAIPA IZMÇRS UN FORMA
• Ierîce novietota caurvçjâ vai tikusi

pakïauta triecieniem vai vibrâcijai
mîklas rûgðanas laikâ.

• Pârsniegta maizes cepðanas pannas
pieïaujamâ ietilpîba.

• Nav pievienots pietiekami daudz sâls
vai sâls nav lietota vispâr (sâls palîdz
novçrst mîklas pârmçrîgu
uzrûgðanu).

• Pârâk daudz rauga.
• Silts, mitrs laiks.

• Mîkla ir pârâk sausa, un tâ nepaceïas
pannâ vienmçrîgi.

• Pârâk daudz miltu.
• Nepietiekami daudz rauga.
• Nepietiekami daudz cukura.

• Nav sâls.
• Pârâk daudz rauga.
• Pârâk daudz ðíidruma.

• Pârâk daudz ðíidruma.

• Pagatavoðanas laikâ tika pârtraukta
elektroenerìijas padeve.

• Sastâvdaïas pievienotas pârâk
daudz, un ierîce nespçja tâs pareizi
apstrâdât.

• Maize griezta, kamçr tâ ir pârâk
karsta.

• Netiek lietots pareizs nazis.

• Tiek izmantots DARK garozas krâsas
iestatîjums.

• Maizes cepðanas ierîce darbojas ar
kïûmçm.

• Maize ir cepta nepietiekami ilgi.
• Recepte neparedz pievienot piena

pulveri vai svaigu pienu.

Padomi lietoðanâ (turpinâjums)

MAIZES TEKSTÛRA

GAROZAS KRÂSA UN BIEZUMS
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15. Nevar izòemt
mîcîðanas lâpstiòu.

16. Maize pielîp pie
pannas/to ir grûti
nokratît.

17. Maizes cepðanas
ierîce nedarbojas/
nekustâs mîcîðanas
lâpstiòa.

18. Sastâvdaïas nav
sajauktas.

19. Darbîbu laikâ jûtama
deguma smaka.

20. Ierîce nejauði
atvienota no
maiòstrâvas rozetes
vai lietoðanas laikâ
pârtraukta
baroðanas padeve.
Kâ maizi izcept lîdz
galam?

21. E:01 parâdâs
displejâ, un nevar
ieslçgt ierîci.

22. H:HH un E:EE
parâdâs displejâ, un
ierîce nedarbojas.

PROBLÇMA IESPÇJAMAIS CÇLONIS RISINÂJUMS

• Pçc izmantoðanas izpildiet instrukcijas par
tîrîðanu. Pçc samçrcçðanas lâpstiòu var bût
nepiecieðams mazliet pakustinât, lai tâ kïûtu
vaïîgâka.

• Viegli ieziediet cepðanas pannas iekðpusi ar
augu eïïu.

• Skatiet nodaïâ “Apkope un klientu tehniskâ
aprûpe”.

• Pârliecinieties, ka ieslçgðanas/izslçgðanas
slçdzis 9 ir ON (ieslçgðana) pozîcijâ.

• Pârliecinieties, ka panna ir fiksçta savâ vietâ.
• Maizes cepðanas ierîce nesâks darboties, kamçr

atpakaïskaitîðana nav sasniegusi programmas
sâkðanas laiku.

• Pçc vadîbas paneïa programmçðanas
piespiediet sâkðanas taustiòu, lai ieslçgtu ierîci.

• Pirms sastâvdaïu pievienoðanas vienmçr
pârliecinieties, ka mîcîðanas lâpstiòa ir novietota
uz vârpstas pannas apakðçjâ daïâ.

• Uzmanieties, lai neizðïakstîtu sastâvdaïas, kad tâs
pievienojat pannâ. Sastâvdaïas var degt uz
karsçðanas elementa un radît dûmus.

• Skatiet nodaïâ “Apkope un klientu tehniskâ
aprûpe”.

• Lietojiet tikai tik daudz sastâvdaïu, cik noteikts
receptç, un vienmçr pareizi izmçriet sastâvdaïu
daudzumu.

PANNAS PROBLÇMAS
• Cepðanas pannâ nepiecieðams

pievienot ûdeni un ïaut lâpstiòai
atmirkt, pirms to var izòemt.

• Tas var notikt pçc ilgstoðas
lietoðanas.

• Maizes cepðanas ierîce nav ieslçgta.

• Panna nav pareizi novietota.
• Izvçlçts atlikðanas taimeris.

• Maizes cepðanas ierîce nav ieslçgta.

• Mîcîtâja lâpstiòa nav ievietota pannâ.

• Sastâvdaïas izðïakstîtas krâsns
iekðienç.

• Panna ir caura.

• Pârsniegta cepðanas pannas
ietilpîba.

Padomi lietoðanâ (turpinâjums)

MAÐÎNAS MEHÂNISMS

• Ja ierîce ir mîcîðanas ciklâ, tad izòemiet sastâvdaïas un sâciet procedûru no jauna.
• Ja ierîce ir mîklas raudzçðanas ciklâ, izòemiet mîklu no maizes cepðanas pannas, noformçjiet

to un novietojiet ar taukvielâm ieziestâ skârda maizes formâ 23 x 12,5 cm, uzlieciet vâku un
ïaujiet mîklai uzrûgt lîdz divreiz lielâkam apmçram. Tad izmantojiet tikai cepðanas iestatîjumu
13 vai cepiet iepriekð uzkarsçtâ parastâ cepeðkrâsnî 200oC temperatûrâ pie gâzes reþîma 6
 30 – 35 minûtes vai lîdz brîdim, kad maize iegûst zeltaini brûnu nokrâsu.

• Ja ierîce ir cepðanas ciklâ, izmantojiet tikai cepðanas iestatîjumu 13 vai cepiet iepriekð
uzkarsçtâ parastâ cepeðkrâsnî 200oC temperatûrâ pie gâzes reþîma 6, un noòemiet augðçjo
reþìi. Rûpîgi izòemiet pannu no ierîces un novietojiet to cepeðkrâsnî uz apakðçjâ reþìa.
Cepiet, lîdz maize iegûst zeltaini brûnu nokrâsu.

• Cepeðkrâsns nodalîjums ir pârâk
karsts.

• Maizes cepðanas ierîcei ir raduðâs
darbîbas kïûmes. Temperatûras
sensora kïûda.

• Atvienojiet ierîci no maiòstrâvas rozetes un
ïaujiet tai atdzist 30 minûtes.

• Skatiet nodaïâ “Apkope un klientu tehniskâ
aprûpe”.
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Apkope un klientu tehniskâ
aprûpe
• Ja vads vai citas ierîces daïas ir bojâtas,

droðîbas nolûkos ierîce ir jânogâdâ
Kenwood autorizçtâ servisa centrâ.
Ierîces vai tâs daïu remontu var veikt
Kenwood autorizçtâ servisa centrâ,
kas atrodas Rîgâ, Dârzaugïu ielâ 1-201;
tâlrunis 67790720

SVARÎGA INFORMÂCIJA PAR PAREIZU
ATBRÎVOÐANOS NO PRODUKTA
SASKAÒÂ AR EIROPAS PARLAMENTA
UN PADOMES DIREKTÎVU 2002/96/EC.
Ierîces kalpoðanas laika beigâs to nedrîkst
izmest sadzîves atkritumos.
Ierîce jânodod speciâlâ atkritumu atseviðías
savâkðanas punktâ vai uzòçmumam,
kas nodroðina ðâdu pakalpojumu.
Sadzîves ierîèu atseviðía utilizâcija ïaus
novçrst iespçjamo kaitçjumu videi un cilvçku
veselîbai, kas var rasties no nepareizas
utilizâcijas, un palîdzçs atgût materiâlus,
kas ietilpst ierîèu sastâvâ, tâdçjâdi ievçrojami
ietaupot enerìiju un resursus. Lai atgâdinâtu
par sadzîves ierîèu atseviðías utilizâcijas
nepiecieðamîbu, uz ðîs ierîces ir maríçjums,
uz kura atainota nosvîtrota atkritumu tvertne.






