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Pirms Kenwood ierices
izmantosanas

Rapigi izlasiet $o lietoSanas pamacibu un
saglabajiet to turpmakam uzzinam.
Nonemiet visus iepakojuma materialus
un uzlimes.

Drosiba

Nepieskarieties karstam virsmam.
Pieejamas virsmas izmantoSanas laika
sakarst. Vienmér izmantojiet specialos
virtuves cimdus, lai iznemtu karsto plits
pannu.

Lai novérstu iz8lakstiSanos krasns
nodalijuma iekSiené, vienmér iznemiet
pannu no ierices pirms sastavdalu
pievienoSanas. Sastavdalas, kas iz-
Slakstas uz karséSanas elementa, var sakt
degt un radit dimus.

Neizmantojiet So ierici, ja ir redzamas
stravas vada bojajuma pazimes vai ja
ierice tikusi nomesta.

Nemérciet $o ierici, stravas vadu vai
spraudni udeni vai jebkada cita
Skidruma.

Péc izmanto$anas, pirms dalu uzlikSanas
vai nonemsanas, pirms mazgasanas
vienmér atvienojiet So ierici no elektribas
rozetes.

Nepielaujiet stravas vada karaSanos pari
darba virsmas malai vai ta pieskarsanos
karstam virsmam, pieméram, gazes vai
elektriskajam deglim.

Siierice ir jaizmanto uz lidzenas,
karstumizturigas virsmas.

Nelieciet rokas ierices cepsanas
nodalijuma péc maizes pannas
iznems$anas, jo tas bus |oti karsts.

Nepieskarieties maizes cepsanas ierices
iek§éjam kustigajam dalam.
Neparsniedziet noradito maksimalo
ietilpibu, jo pretéja gadijuma var rasties
maizes cep$anas ierices parslodze.
Nenovietojiet maizes cep$anas ierici
tieSos saules staros, tuvu karstam iericém
vai caurvéja. Tas var ietekmét krasns
iekSéjo temperatdru, kas var sabojat
pagatavojamo produktu.

Neizmantojiet So ierici arpus telpam.
Nedarbiniet So ierici, kad ta ir tuk$a, jo
tas var radit nopietnus ierices bojajumus.

Neizmantojiet ierices cep$anas
nodalijumu nekadu produktu vai
priekSmetu glabasanai.

Neaizsedziet tvaika izpludes atveres vaka
un nodroSiniet adekvatu ventilaciju ap
cepsanas ierici tas darbibas laika.

So ierici nav paredzéts darbinat ar aréjo
taimeri vai atseviSku talvadibas sistému.

Personas (ieskaitot mazus bérnus) ar
Tpasam vajadzibam un ierobezotu
ricibspéju vai bez atbilstosam zinasanam
un pieredzes drikst izmantot $o ierici tikai
citas personas uzraudziba vai péc
attiecigas apmacibas.

Nelaujiet maziem bérniem lietot vai
rotalaties ar $o ierici.

Izmantojiet ierici tikai tam paredzétajiem
nolUkiem majas apstaklos.

Kenwood neuznemsies atbildibu, ja ierice
tikusi paklauta nepareizai izmanto$anai
vai ja nav ieverotas Sis lietoSanas
instrukcijas.

Pirms pieslégSanas pie
mainstravas rozetes

Parliecinieties, ka elektribas padeve
atbilst uz maizes cepsanas ierices
apakséjas dalas noraditajai.

Siierice atbilst Eiropas Parlamenta un
Padomes direktivai 2004/108/EC par
elektromagnétisko saderibu un Eiropas
Parlamenta un Padomes 2004. gada

27. oktobra regulai nr. 1935/2004 par
materialiem un izstradajumiem,

kas paredzéti saskarei ar partikas
produktiem.

Pirms maizes cep$anas ierices
izmanto$anas pirmo reizi
Nomazgajiet visas dalas (skat. nodala par
apkopi un tirisanu).

Piestipriniet vacinu (skat. nodala par
apkopi un tirisanu).

Vacina apakséja dala piestipriniet
automatisko izkliedétaju (skat. nodala par
automatisko izkliedétaju).



Skaidrojumi

@ Vécina rokturis

® Lodzing

® Automatiskais izkliedétajs

(® Karsésanas elements

(® Cepsanas pannas rokturis

(® Micianas lapstina

@ Piedzinas varpsta

Piedzinas savienojums

© lesléganas/izslég$anas slédzis

Méridanas traucing

@ Divkarsa mérisanas karote (viena
téjkarote un viena eédamkarote)

@ Vadibas panelis

@ Displeja lodzing

@ Programmas statusa indikators

@ Garozas krasas indikators (gai$s, vidgjs,
tumss)

@ Atlik§anas taimera taustini

@ Izvélnes tausting

@ Klaipa izméra tausting

@ Programmas tausting

@) Apstiprinasanas tausting

@ Izgaismojums

@ lecienitakas programmas tausting

@) Sak$anas/partrauk$anas tausting

@) Atras cep$anas tausting

@ Atcel$anas tausting

@ Garozas krasas tausting

@) Klaipa izméra indikatori

Ka merit sastavdalas
(skat. no 3. lidz 7. ilustracijai)

Lai iegutu labakus rezultatus, ir arkartigi
svarigi precizi izmerit sastavdalas.

* Vienmér izmériet Skidras sastavdalas
caurspidigaja mérglazé ar mérvienibu
Zimém. Skidrumam ir jasasniedz noteikta
atzime acu limeni, ne augstak, ne zemak
(skat. 3).

* Vienmér izmantojiet Skidrumus istabas
temperatura 20°C, ja vien negatavojat
maizi, izmantojot atro 1 stundas ciklu.
Skat. pamacibas, kas noraditas recepsu
nodala.

* Vienmeér izmantojiet komplektacija
ieklauto mérkaroti, lai izméritu nelielu
daudzumu sauso vai Skidro sastavdalu.
Izmantojiet bidni, lai izvélétos starp
noraditajam mérvienibam - % téjkarotes,
1 téjkarote, 2 édamkarotes un 1 édam-
karote. Piepildiet karoti lldz malam bez
kaudzes (skat. 6).

©® leslégsanas/izslégsanas

(on/off) slédzis
Sai Kenwood maizes cepsanas iericei ir
ON/OFF (ieslegSana/izslegsana) slédzis,
un ta nedarbosies, kamér nav piespiests
“ieslegsana” (on) slédzis.

* Pieslédziet ierici pie mainstravas rozetes
un piespiediet ON/OFF (ieslégsana/
izslegsana) slédzi ®, kas ir maizes
cep$anas ierices aizmuguréja dala —
atskanés skanas signals un displeja
lodzina paradisies 1 (3:15).

* Péc lietoSanas vienmer izsledziet maizes
cepSanas ierici un atvienojiet to no
mainstravas rozetes.

Programmas statusa

indikators
Programmas statusa indikators atrodas
displeja lodzina, un zemak noraditaja
veida indikatora bulta noradis uz maizes
cep$anas ierices darbibas cikla stadiju.

Pre-heat 55 - ieprieks uzsildiSanas
funkcijas darbojas tikai whole wheat

(30 mindtes), whole wheat rapid

(5 mindtes) un gluten free (8 minates)
rezima sakuma, lai sastavdalas uzsilditu
pirms pirmas miciSanas stadijas sakuma.
$Saja laika nedarbojas mici$anas
lapstina.

Knead & - mikla ir pirmaja vai otraja
miciSanas cikla vai tiek micita starp
uzrgsanas cikliem. Otra miciSanas cikla
pédéjo 20 minGsu laika iestatijuma (1),
(), 3), (4), (5), (6), (9), (10), (11) un
(13) skanas signals bridinas par
nepiecieSamibu manuali pievienot papildu
sastavdalas.

Rise & - mikla ir pirmaja, otraja vai
tresaja uzrdgsanas cikla.

Bake 1] - klaips ir pédéja cep$anas
stadija.

Keep Warm f - cep$anas cikla beigas
maizes ceps$anas ierice automatiski
parslédzas Keep Warm rezima.

Saja rezima ierice paliks vienu stundu vai
[idz ierices izslég$anas bridim atkariba no
ta, kas notiek agrak. Nemiet véra:
karsésanas elements tiks ieslégts un
izslégts, un izgaismosies ar
partraukumiem Keep Warm cikla.



Maizes cepSanas ierices

izmantoSana (skatiet ilustracijas)

1. Iznemiet maizes cep$anas pannu, turot to
aiz roktura un pagriezot to pret cep$anas
nodalijumu.

. Piestipriniet miciSanas lapstinu.

. lelejiet Gdeni maizes cepS$anas panna.

. - 7. Recepté noraditaja seciba pievienojiet
maizes cepSanas panna paréjas
sastavdalas.

Parliecinieties, ka visas sastavdalas ir
pareizi nosvértas, lai iegltu maksimali
labu rezultatu.

8. Maizes cepS$anas pannu ievietojiet
cepSanas nodalijuma, novietojot to lenki
pret ierices aizmuguréjo dalu.

Tad fikséjiet pannu, to pagriezot uz
priekSpusi.

9. Nolaidiet rokturi un aizveriet vacinu.

10.Pieslédziet maizes cep$anas ierici pie

mainstravas rozetes un ieslédziet to —
atskanés skanas signals, un sakotnéjais

iestatijums bus 1 (3:15).

.Piespiediet MENU taustinu @, idz ir

izvéléta nepiecieSama programma.

Maizes cepsanas ierices sakotnéjie

iestatijumi ir 1 kg un vidéja garozas

krasa. Nemiet véra — ja izmantosiet

“RAPID BAKE” @, vienkarsi piespiediet

taustinu, un programma saks automatiski

darboties.

12.Izvélieties klaipa izméru, piespiezot LOAF
SIZE taustinu @, lidz indikators parvieto-
jas uz nepiecie$amo klaipa izméru.

13.Izvélieties garozas krasu, piespiezot
CRUST taustinu @), lidz indikators
parvietojas lidz nepiecieSamajai garozas
krasai (gai$a, vidéja vai tumsa).

14.Piespiediet START/STOP taustinu @.
Lai partrauktu vai atceltu programmu,
piespiediet un 2 — 3 sekundes turiet
piespiestu START/STOP taustinu @.
15.Cepsanas cikla beigas atvienojiet maizes
cepS$anas ierici no mainstravas rozetes.
16.1znemiet maizes cep$anas pannu, turot
aiz roktura un pagriezot pannu pret
cepSanas kameras aizmuguréjo dalu.
Vienmer lietojiet cimdus, jo pannas
rokturis bus karsts, un nepieskarieties
automatiskajam izkliedétajam vacina
apakséja dala, kas ari bls karsts.
17.Péc tam nolieciet uz stieplu rezga,
lai atdzesétu.

18.Pirms sagrieSanas Skélés |aujiet maizei
atdzist vismaz 30 minates, lai nozustu
tvaiks. Karstu maizi bas grati sagriezt.
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19.TUlit péc lietoSanas iztiriet maizes
ceps$anas pannu un notiriet miciSanas
lapstinu (skatiet nodala par apkopi un
firnsanu).

@ Apgaismojums ©
LIGHT taustinu var piespiest jebkura
bridi, lai displeja lodzina redzétu
programmas statusu vai parbauditu
miklas stavokli kamera.

* Kameras apgaismojums automatiski
izslégsies pec 60 sekundem.

* Ja apgaismojuma lampina izdeg,
veérsieties kompanija KENWOOD vai pie
autorizéta KENWOOD parstavja, lai to
nomainitu (skatiet nodala par apkopi un
klientu tehnisko aprapi).

(® Automatiskais izkliedétajs
Maizes cep$anas ierice BM450 ir apri-
kota ar automatisko izkliedétaju, lai mi-
ci$anas laika papildu sastavdalas tiesSi
pievienotu mikla. Izkliedétajs nodrosina
sastavdalu savlaicigu un vienmeérigu
pievienosanu.

Automatiska izkliedétaja
uzstadi$ana un izmantosana

1. Piestipriniet izkliedétaju @ pie vacina,
saskanojot bultinas .

* lzkliedétajs nefiksésies tam paredzétaja vieta,
ja tas nebus uzstadits pareiza pozicija.

¢ Maizes cep$anas ierici var izmantot bez
automatiska izkliedétaja, ja tas ir
nepiecieSams, tacu joprojam skanés
bridindjuma signals par sastavdalu manualu
pievienosanu.

2. Piepildiet izkliedétaju ar nepiecieSamajam
sastavdalam.

3. Automatiskais izkliedétajs darbojas pec
apméram 15 — 20 minatém péc micisanas
sakuma, un skan ari skanas signals, ja ne-
piecieSams manuali pievienot sastavdalas.

Noderigi padomi
Dazas sastavdalas nevar ievietot
automatiskaja izkliedétaja. Laiiegutu
vislabakos rezultatus, ievérojiet turpmak
minétos ieteikumus.

* Neparslogojiet izkliedétaju — pievienojiet
sastavdalas receptés noraditaja daudzuma.

e Izkliedétajam jabat tiram un sausam,
lai sastavdalas nesaliptu.

» Sastavdalas sagrieziet lielas dalas vai apkaisiet
ar miltiem, lai tas nepieliptu pie izkliedétaja un
nok|dtu mikla.



Automatiska izkliedétaja lietoSanas tabula

Sastavdalas

Var izmantot ar
automatisko izkliedétaju

Komentari

Zavéti augli, pieméram,
bezkaulinu rozines,
rozines ar kauliniem, kirsi
cukura

Ja

Sagrieziet lielos gabalinos un
parak nesasmalciniet. Nelietojiet
sirupa vai alkohola mércétus
auglus. Viegli apkaisiet ar miltiem,
lai augli nepieliptu. Parak mazi
gabalini var pielipt pie
izkliedétaja un nenoklat mikla.

Rieksti Ja Sagrieziet lielos gabalinos —
parak nesasmalciniet.

Lielas seklas, pieméram, | Ja

saulespuku un kirbju

séklas

Mazas séklas, pieméram, | Né Parak mazas séklas var izkrist pa

magonu un sezama atverem ap izkliedétaja durtinam.

seklas Tas vélams pievienot ar rokam vai
kopa ar citam sastavdalam.

GarSaugi — svaigi un Ne Parak mazi gabalini var izkrist no

zavéti izkliedétaja.
GarSaugi ir |oti viegli un var
neiznakt no izkliedétaja.
Tos vélams pievienot ar rokam vai
kopa ar citam sastavdalam.

Augli/darzeni ella/tomati/ | Né Ella var izraisit sastavdalu

olivas pielipSanu pie izkliedétaja.
Var izmantot izkliedétaja péec to
rlpigas izzavésanas.

Sastavdalas ar lielu Né Var pielipt pie izkliedétaja.

udens saturu, pieméram,

svaigi augli

Siers Né Var izkust izkliedétaja.
Pievienojiet to tiesi panna kopa ar
citam sastavdalam.

Sokolade/$okolades Né Var izkust izkliedétaja.

skaidinas

Pievienojiet to ar rokam, kad
atskan bridinajuma signals.
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Atlik§anas taimeris

AtlikSanas taimeris |auj atlikt maizes pagatavo$anas procesu lidz pat 15 stundam.

Atlikto sakSanu nevar lietot ar “RAPID BAKE” programmu vai programmam (7) lidz (13).
SVARIGI: izmantojot $o atliktas saksanas funkciju, nelietojiet sastavdalas, kas atri bojajas
istabas vai augstaka temperatura, pieméram, pienu, olas, sieru, jogurtu u.c.

Lai izmantotu DELAY TIMER, vienkarsi ievietojiet sastavdalas maizes cep$anas panna un
nostipriniet pannu ierice.

* Piespiediet MENU taustinu @), lai izvélétos nepiecieSamo programmu — atainojas
programmas cikla laiks.

* lzvélieties nepiecieSamo garozas krasu un klaipa izméru.

* Tad izvélieties atlikSanas taimeri.

» Piespiediet (+) TIMER taustinu un turpiniet to piespiest, lidz atainojas nepiecieSamais laiks.
Ja parsniedzat nepiecieSamo laiku, piespiediet (-) TIMER taustinu, lai parietu atpakal.
Taimera taustina piespie$ana maina laika iestatijumu ar 10 mindsu soli. Nav nepiecieSams
aprékinat starpibu starp izvéléto iestatijuma laiku un kopé&jam stundam, jo ierice
automatiski ieklaus izvéléta cikla laiku.

Piemérs. NepiecieSams, lai klaips butu gatavs plkst. 7.00. Ja maizes cepSanas ierice ir

sagatavota ar nepiecieSamajam receptes sastavdalam plkst. 22.00 iepriek$éja vakara,
atlikSanas taimerim iestatamais kopéjais aiks ir 9 stundas.

* Piespiediet MENU taustinu, lai izvélétos programmu, pieméram, 1,

un izmantojiet (+) taimera taustinu, lai parbiditu laiku ar 10 minasu
soli, lai atainotos “9:00”. Ja parsniedzat “9:00”, vienkarsi piespiediet

taimera taustinu (-), lidz atkal atainojas “9:00”.

* Piespiediet START/STOP taustinu, un mirgos kols (:). L=

Taimeris saks skaitiSanu atpakalgaita.

» Ja pielauta kluda vai vélaties mainit iestatito laiku,
piespiediet START/STOP taustinu, lidz nozid ekrana radijumi.

Péc tam var atkartoti iestatit laiku.



@ lecienitaka programma

lecienitaka programmas funkcija lauj
izveidot un saglabat atmina lidz 5 iecie-
nitdkajam programmam.

Lai izveidotu/mainitu programmu

. Pieslédziet ierici pie mainstravas rozetes
un ieslédziet to.

. Piespiediet FAVOURITE taustinu,
lai izvélétos mainamo programmu — no P1
[idz P5.

. Piespiediet (P) PROGRAM taustinu,
lai saktu programmas maini$anu.

. Izmantojiet DELAY TIMER (-) un (+),
lai mainitu katram posmam nepiecieSamo
laiku.

. Piespiediet CONFIRM taustinu, lai sagla-
batu izmainas un parvietotu uz
programmas nakamo posmu.

. Atkartojiet 3. - 5. darbibu, lidz visi posmi ir
ieprogramméti, ka nepieciesams.
Programmas statusa indikators parada,
kads programmas posms ir sasniegts.

Péc tam kad CONFIRM taustinu
piespiezat pédéjo reizi péc “Keep warm”
posma, atskanés skanas signals un
programma bus automatiski saglabata
atmina.

Ja vélaties pariet uz iepriek$éjo posmu,
piespiediet CANCEL taustinu,

lai nomainitu laika iestatijumu.

lecienitakas programmas
izmantoSana

1.

Pieslédziet ierici pie mainstravas rozetes
un ieslédziet to.

Piespiediet FAVOURITE taustinu,

lai izvéletos nepiecieSamo programmu
—no P1 lidz P5.

Piespiediet START/STOP taustinu vai
izvélieties atlikSanas taimera funkciju.

P1 - P5 lecienitako programmu posmi

Posms Sakotnéjais iestatijums Pieejamas minimalas un maksimalas laika
izmainas

Pre-Heat
§§$ 0 min. 0-60 min.
Knead 1
> 3 min. 0-10 min.
Knead 2
PN . .
o) 22 min. 0-30 min.
Rise 1
S 20 min. 20 - 60 min.
Knead 3 15 sek. Nevar mainit
P Mici$ana nenotiks, ja Rise 2 ir iestatits uz 0.
Rise 2
o 30 min. 0-2 st
Knead 4 15 sek. Nevar mainit
a Mici$ana nenotiks, ja Rise 3 ir iestafits uz 0.
Rise 3
> 50 min. 0-2st
Baking

60 min. 0 - 1st.30 min.

10 Keep Warm
60 min. 0-60 min.
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Aizsardziba pret baroSanas
izslegSanos

Sai maizes cepsanas iericei ir 8 minGsu
aizsardziba pret baroSanas izslégsanos,
ja ierice darbinasanas laika tiek nejausi
atvienota no mainstravas rozetes. lerice
turpinds programmas izpildi, ja uzreiz to
atkal pievienosiet pie mainstravas rozetes.

Apkope un tiriSana

e Pirms tirnSanas atvienojiet maizes
cep$anas ierici no mainstravas rozetes,
lai ta atdzistu.

* Nemeérciet Gdeni maizes cepS$anas ierices
korpusu un maizes ceps$anas pannas
aréjo pamatni.

 lerices tiri$anai neizmantojiet abrazivas
Svammes vai metala materialus.

* |zmantojiet mikstu, mitru draninu,
lai notiritu maizes cepsanas ierices aréjo
korpusu un iek$éjas virsmas, ja tas ir
nepieciesams.

Ceps$anas panna

* Nemazgajiet pannu trauku mazgajama
masina.

* Notiriet maizes cep$anas pannu un
micitaja lapstinu uzreiz péc katras
izmanto$anas reizes, nedaudz ielejot
panna siltu ziepjudeni. Atstajiet to panna
aptuveni 5 — 10 minutes, lai atmirkst.

Lai iznemtu micitaja lapstinu, pagrieziet
pulkstena raditaju kustibas virziena un
noceliet. Pabeidziet tiriSanu ar mikstu
draninu, noskalojiet ziepjudeni un
noslaukiet pannu sausu.

Ja micitaja lapstinu nevar iznemt péc

10 minGtém, turiet varpstu no pannas
apakséjas dalas un grieziet uz priekSu un
atpakal, lidz micitaja lapstinu var nonemt.
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Stikla vacin$

Noceliet stikla vacinu un nomazgdjiet to ar
siltu ziepjudeni.

Nemazgajiet vacinu trauku mazgajama
masina.

Pirms vacina piestiprinasanas pie maizes
cep$anas ierices parliecinieties, ka tas ir
pilnigi sauss.

Automatiskais izkliedétajs
Nonemiet automatisko izkliedétaju no
vacina un nomazgajiet to silta ziepjudent
un, ja nepiecieSams, nofiriet to ar mikstu
birstiti. Automatiskajam izkliedétajam
jabat pilnigi sausam, kad to piestiprinat
pie vacina.



Receptes (sastavdalas pievienojiet cep$anas panna receptés noraditaja seciba)

Parasta baltmaize

1. programma

Sastavdalas 5009 7509 1kg
Udens 245ml 300ml 380ml
Augu efla 1 édamkarote 11/2 édamkarotes 11/2 édamkarotes
Nebalinati baltie maizes milti 3509 4509 600g
Véjpiena pulveris 1 édamkarote 4 tejkarotes 5 tejkarotes
Sals 1 téjkarote 11/2 téjkarotes 11/2 téjkarotes
Cukurs 2 téjkarotes 1 édamkarote 4 téjkarotes
Viegli sajaucams sausais raugs 1 téjkarote 11/2 téjkarotes 2 téjkarotes

Téjkarote = 5 ml téjkarote
Edamkarote = 15 ml édamkarote

“Brioche” maize (izmantojiet garozas gaiSas krasas iestatijumu)

6. programma

Sastavdalas 5009 7509 1kg
Piens 130ml 200ml 280ml
Olas 1 2 2
Izkauséts sviests 809 120g 1509
Nebalinati baltie maizes milti 3509 5009 6009
Sals 1 téjkarote 11/2 téjkarotes 11/2 téjkarotes
Cukurs 30g 60g 80g
Viegli sajaucams sausais raugs 1 téjkarote 2 téjkarotes 21/2 téjkarotes

Rupja maluma miltu maize

3. programma

Sastavdalas 7509 1kg

Olas 1, k& arivienas olas dzeltenums 2

Udens Skatiet 1. piebildé Skatiet 1. piebildé
Citronu sula 1 édamkarote 1 édamkarote
Medus 2 édamkarotes 2 édamkarotes
Rupja maluma maizes milti 4509 540g
Nebalinati baltie maizes milti 509 60g

Sals 2téjkarotes 2 téjkarotes
Viegli sajaucams sausais raugs 1 téjkarote 11/2 téjkarotes

1. lelieciet olu/olas mértrauka un pievienojiet pietiekamu daudzumu tGdens, lai Skidruma tilpums sasniegtu tabula

noradito.
Klaipa izmeérs 7509 1kg
§l,<idruma tilbums lidz 310ml 380ml

2. lelejiet Skidrumu maizes cepSanas panna kopa ar medu un citronu sulu.

13
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Atri pagatavojama baltmaize Rapid bake taustins
Sastavdalas 1kg
Silts adens (32— 350C) 350ml
Augu ella 1 édamkarote
Nebalinati baltie maizes milti 600g
Vajpiena pulveris 2 édamkarotes
Sals 1 téjkarote
Cukurs 4 téjkarotes
Viegli sajaucams sausais raugs 4 tejkarotes

-

. Piespiediet RAPID BAKE taustinu, un programma saks darboties automatiski.

Bulcinas 10. programma
Sastavdalas 1kg
Udens 240 ml
Olas 1
Nebalinati baltie maizes milti 4509
Sals 1 téjkarote
Cukurs 2 téjkarotes
Sviests 25¢g
Viegli sajaucams sausais raugs 11/2 téjkarotes

Parklajumam

Olas dzeltenums, sakults ar
15 ml (1 édamkarote) tdens

Sezama un magonu séklas,
péc izvéles

1. Cikla beigas iznemiet miklu un novietojiet to uz nedaudz ar miltiem parkaisitas virsmas. Viegli nokratiet miltus,

sadaliet miklu 12 vienadas dalas un veidojiet ar rokam.

2. Péc veidosanas atstajiet kadu bridi miklu, lai ta uzrligst lidz galam, tad cepiet parastaja krasni.



Sastavdalas

Maizes galvena sastavdala ir milti, tadé| labas
kvalitates klaipa izcep$anai iz8kiroSa nozime
ir pareizu miltu izvélei.

Kviesu milti

No kvieSu miltiem ir iespéjams izcept
vislabakos maizes klaipus. Kviesi sastav no
aréjam sénalam, ko biezi sauc par klijam,
un no iek8éjas séklinas, kas satur kviesu
diglus un endospermu. Endospermas
proteins, sajaukts ar udeni, veido lipekli.
Lipeklis izstiepjas ka gumija, un rauga
fermentacijas laika izdalitas gazes tiek
aizturétas, liekot miklai celties.

Augstakas kvalitates kviesu milti
Siem miltiem aréjas klijas un kviesu digli ir
atdaliti, tadéjadi pari paliek endosperma,
kas tiek samalta augstakas kvalitates kviesu
miltos. Ir batiski izmantot stiprus augstakas
kvalitates miltus vai kvieSu miltus, jo tiem ir
visaugstakais proteina limenis, kas ir
nepieciesSams lipek|a izstradei. Nelietojiet
vienkarsus augstakas kvalitates miltus vai
miltus ar cepamo pulveri, lai $aja maizes
cep$anas iericé iegtu raudzétu maizi, jo tiks
iegUti zemakas kvalitates klaipi. Pieejami
vairaku veidu augstakas kvalitates milti, lai
iegUtu labakus rezultatus, izmantojiet
kvalitativus un, vélams, nebalinatus miltus.

Rupja maluma milti

Rupja maluma milti satur klijas un kviesu
diglus, kas miltiem pieskir riekstu gar§u un
rada rupjakas tekstlras maizi. Ari $aja
gadijuma nepiecieSams izmantot stiprus
rupja maluma vai rudzu miltus. No 100%
rupja maluma miltiem iegutie klaipi bas
blivaki neka baltmaizes klaipi. Miltos esosas
klijas traucé lipekla izdaliSanai, tadé| rupja
maluma miltu mikla uzragst Iénak. Izmantojiet
specialas rupja maluma miltu programmas,
lai maizei dotu laiku uzrtgt. Lai iegutu
vieglakus klaipus, nomainiet rupja maluma
miltu dalu ar kvieSu miltiem. Ir iespéjams atri
ieglt rupja maluma miltu maizes klaipu,
izmantojot rupja maluma miltu atro
iestatijumu.

Stipri bruni milti

Tos var izmantot kombinacija ar augstakas
kvalitates kvieSu miltiem vai atseviski.

Tie satur apméram 80-90% kvieSu dig|u,
tadéjadi laujot iegut vieglaku klaipu, kuram
joprojam ir pilnvértiga garsa. Méginiet

izmantot Sos miltus “basic white” cikla,
nomainot 50% no stipriem augstakas
kvalitates miltiem ar stipriem bruniem miltiem.
lespéjams, bus nepiecieSams papildus
pievienot mazliet Skidruma.

“Granary flour” milti

Augstakas kvalitates miltu, rupja maluma
miltu un rudzu miltu sajaukums ar samaltiem
kvieSu graudiem, kas pieskir tekstlru un
garSu. Izmantojiet atseviski vai kombinacija
ar stipriem augstakas kvalitates miltiem.

Citu veidu milti

Citus miltus, pieméram, rudzu miltus,

var izmantot kopa ar augstakas kvalitates

miltiem un rupja maluma miltiem, lai izceptu

tradicionalu maizi, pieméram, pumpernikeli
vai rudzu maizi. Pat neliela daudzuma
pievienoSana pieskir ipasu piegarsu.

Nelietojiet to atseviski, jo tadéjadi tiks ieglta

lipiga mikla, no kuras izcepsies blivs, smags

klaips. Citas labibas, pieméram, prosa,
miezi, griki, kukurtizas milti un auzu milti ir ar
zemu proteina saturu un tadéjadi neizstrada
pietiekami daudz lipekla, lai va-rétu iegut
tradicionalas maizes klaipu.

Sos miltus var sekmigi izmantot mazos

daudzumos. Méginiet nomainit 10-20% no

augstakas kvalitates miltiem ar jebkuru no

§im alternativam.

Sals

Nedaudz sals ir butiska sastavdala maizes

pagatavo$ana miklas rigsanai un garsas

iegUsanai. Izmantojiet smalko galda sali vai
juras sali, nelietojiet rupja maluma sali,

to vislabak uzkaisit uz bulcinam, ko veido ar

rokam, lai pieskirtu kraukskigo tekstaru.

Vélams nelietot aizvietotajus ar pazeminatu

sals saturu, jo to vairums nesatur natriju.

» Sals nostiprina lipekla strukturu un
padara miklu elastigaku.

» Sals kavé rauga rdgsanu, lai novérstu
miklas parmérigu pacel$anos un
sabruks$anu.

* Parmérigs sals daudzums nelaus miklai
pietiekami uzrugt.

Saldinataji

Izmantojiet balto vai brano cukuru, medu,

iesala ekstraktu, zelta sirupu, klavu sirupu,

melasi vai sirupu.

* Cukurs un Skidrie saldinataji palidz veidot
maizes krasu, pieskirot garozai zeltainu
nokrasu.
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* Cukurs piesaista mitrumu, tadéjadi uzla-
bojot uzglabasanu.

* Cukurs nodrosina baribas vielas raugam,
un kaut gan tas nav izSkiro$i, jo sausa
rauga musdienu tipi spéj baroties no
miltos atrodamajiem dabigajiem
cukuriem un cietes, tas aktivizés rauga
vairo$anos.

e Saldajam maizém ir mérens cukura
limenis. Papildu saldumu pieskir augli vai
glazdra. Sim maizém izmantojiet saldas
maizes ciklu.

e Ja cukuru aizvietojat ar $kidru
saldinataju, tad bls nepiecieSams mazliet
samazinat recepté noradito Skidruma
daudzumu.

Tauki un ellas

Nedaudz tauku vai ellas biezi pievieno miklai,

lai maizes mikstums klatu maigaks un ta ilgak

uzglabatos svaiga. Lietojiet sviestu,

margarinu vai pat speki lidz 25 g vai 22 ml

augu ellas. Kad recepté ir noradits lielaks

daudzums, tadéjadi garSa ir jatamaka,
vislabakos rezultatus dos sviests.

» Sviesta vieta var izmantot olivellu vai
saulespuku ellu, tad attiecigi noregulégjiet
Skidruma saturu daudzumam virs 15 ml
(3 téjkarotes). Saulespuku ella ir laba
alternativa, ja uzmaniba ir japievers
holesterina limenim.

* Nelietojiet pavalgu ar zemu tauku limeni,
jo tajos ir lidz 40% Udens, tadéjadi tam
nav sviestam atbilstosu ipasibu.

Skidrums

Dazi $kidrumi ir batiski; parasti tiek lietots

ddens vai piens. Udens |auj iegat

krauk$kigaku mikstumu, salidzinot ar pienu.

Udens tiek biezi kombinéts ar vajpiena

pulveri. Tas ir batiski, ja izmantojat atlikSanas

funkciju, jo svaiga piena kvalitate
pazeminasies. Vairumam programmu var
izmantot krana tdeni, tacu atram vienas
stundas ciklam ir nepiecieSams silts Gdens.

* Loti auksta laikd nomériet tdens
daudzumu un pirms lietoSanas atstajiet to
istabas temperatira 30 mindtes.

Ja lietojat pienu no ledusskapja,
rikojieties tiesi tapat.

* Paninas, jogurtu, skabo kréjumu un
saldos sierus, pieméram, ricotta, cottage
un fromage frais var izmantot ka skidra
satura dalu, lai iegutu mitraku, maigaku
mikstumu. Paninas pieskir patikamu,

ieskabu piegarsu, kada jatama lauku
maizé un skabaja mikla.

* Olas var pievienot miklas bagatinasanai,
maizes krasas uzlabo$anai, struktiras un
stabilitates pieskirSanai lipeklim
uzrugsanas laika. Ja lietojat olas, atbilstosi
samaziniet Skidruma daudzumu.
levietojiet mértrauka olu un uzlejiet tai
Skidrumu [ldz recepté paredzetajam
pareizajam limenim.

Raugs

Raugs ir pieejams svaigs un izzavéts.

Visas receptes $aja gramata ir parbauditas,

izmantojot viegli sajaucamu, atras darbibas

sauso raugu, kuru nav nepiecieSams
vispirms izSkidinat Gdent. Tas tiek ievietots
miklas iedobé, lai saglabatos sauss un batu
noskirts no 8kidruma, lidz sakas sajauksana.

e Laiiegutu vislabakos rezultatus,
izmantojiet sauso raugu. Nav ieteicams
lietot svaigo raugu, jo tas médz dot
atSkirigakus rezultatus, salidzinot ar sauso
raugu. Nelietojiet svaigu raugu ar
atlikSanas taimeri.

Ja vélaties izmantot svaigu raugu, nemiet

vera turpmak noradito:

6 g svaiga rauga = 1 téjkarote sausa rauga

Sajauciet svaigo raugu ar 1 téjkaroti cukura

un 2 édamkarotém silta tdens.

Atstajiet 5 minQtes, lidz k|dst putojoss.

Péc tam panna pievienojiet paréjas

sastavdalas. Lai iegUtu vislabakos rezultatus,

var blt nepiecie$ams mainit rauga
daudzumu.

* |zmantojiet receptés noradito daudzumu:
ja ir parak daudz rauga, mikla uzrags
par daudz un paries pari maizes
cep$anas pannas malam.

» Tiklidz rauga pacina ir atvérta, to nepie-
cieSams izmantot 48 stundu laika, ja ra-
zotajs nav noradijis savadak.

Péc izmantoSanas kartigi aiztaisiet rauga
trauku un uzglabajiet ledusskapr lidz
nakamajai izmantosanas reizei.

e Sauso raugu izmantojiet pirms ta
deriguma termina notecésanai, jo ta
kvalitate samazinas laika gaita.

e Varat atrast arl maizes cepsSanas ierficém
speciali razotu sauso raugu. Tas ari dos
labus rezultatus, kaut gan var but
nepiecieSams pamainit ieteiktos apjomus.



Savu recepsu pielagoSana

Péc tam kad ceps$anai izmantojat dazas
komplektacija ieklautas receptes, varat
pielagot savas iecienitakas receptes, kuram
ieprieks sajauk$ana un samicisana tikusi
veikta ar rokam. Saciet, izvéloties vienu no
Saja bukletda minétajam receptém, kas ir
lldzigas Jusu receptém, un izmantojiet to par
noradi.

Izlasiet turpmak minétas vadlinijas un esiet

gatavi veikt izmainas darbibas gaita.

* Parliecinieties, ka maizes cepsanas iericei
izmantojat pareizu sastavdalu daudzumu.
Neparsniedziet ieteikto maksimalo
daudzumu. Ja tas ir nepiecieSams,
samaziniet recepté noradito daudzumu,
lai atbilstu maizes cepsanas ierices
receptés noraditajam.

¢ Vienmér cep$anas panna vispirms ielejiet
Skidrumu. Noskiriet raugu no Skidruma,
to pievienojot péc miltiem.

* Nomainiet svaigo raugu ar viegli
sajaucamu sauso raugu.

Piebilde: 6 g svaiga rauga = 1 téjkarote
(5 ml) zaveta rauga.

* Ja lietojat taimera atlik§anas iestatijumu,
svaiga piena vieta lietojiet vajpiena pulveri
un udeni.

* Ja Jusu parastaja recepté tiek izmantota
ola, pievienojiet olu ka dalu no Skidruma
kopéja apjoma mérijuma.

e Turiet raugu panna noskirtu no paréjam
sastavdalam, lidz sakas sajaukSana.

e SajaukSanas dazu pirmo mindsu laika
parbaudiet miklas konsistenci.

Maizes cep$anas iericém ir nepiecieSama
mazliet mikstaka mikla, tadé| var bat
nepiecieSams pievienot papildu
Skidrumu. Miklai ir jabat pietiekami mitrai,
lai pakapeniski atietu atpakal.

Maizes iznemsana, sagrieSana
Skélés un glabasana

e Lai iegUtu vislabakos rezultatus, tiklidz
maizes klaips ir izcepts, iznemiet to no
ierices un nekaveéjoties izsledziet
ceps$anas pannu, kaut gan maizes
cepsanas ierice uzturés to siltu vél
apméram stundu, ja neesat tuvuma.

* Arvirtuves cimdiem iznemiet cep$anas
pannu no ierices, pat ja ierice ir “keep
warm” (saglabat siltu) cikla. Apgrieziet
pannu uz leju un pakratiet to vairakas
reizes, lai iznemtu izcepto maizi. Ja maizi
ir grati iznemt, méginiet viegli pasist
cepsSanas pannas stari pret koka plati vai
pagrieziet varpstas pamatni zem
cepS$anas pannas.

* Micitaja lapstinai ir japaliek cepSanas
panna, kad maize tiek iznemta, tomér
reizém ta var palikt maizes klaipa.

Sada gadijuma iznemiet to pirms klaipa
sagrieSanas ar karstumizturigu
plastmasas riku. Nelietojiet metala riku,
jo tas var saskrapét pannas parklajumu,
kas novérs maizes pielipSanu.

* Laujiet maizes klaipam atdzist vismaz
30 minutes uz stieplu groza, lai nozustu
tvaiks. Karstu maizi ir grati sagriezt.

Glabasana

Majas izceptaja maizé nav pievienoti

konservanti, tadé| to nepiecieSams apeést

2-3 dienu laika péc izcepSanas. Ja maizi

nelietosiet talit péc izcep$anas, ietiniet to

folija vai ievietojiet plastmasas maisina un
aizdariet to.

* Kraukskigas fran¢u maizites uzglabajot
kst mikstakas, tadé| tas lidz sagrieSanai
labak atstat neapklatas.

e Ja maizi vélaties glabat vairakas dienas,
ielieciet to ledusskapi. Pirms ielikSanas
ledusskapi maizi sagrieziet, lai viegli
varétu panemt nepiecieSamo daudzumu.
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Visparigas norades un padomi

Maizes cep$anas rezultati ir atkarigi no
dazadiem faktoriem, pieméram, sastavdalu
kvalitate, mérijumu precizitate, temperatura
un mitrums. Zemak minéti dazi noderigi
padomi.

Maizes cep$anas ierice nav hermétiska, un
to ietekmés temperatura. Loti karsta diena
vai ja ierici izmanto karsta virtuvé, maize,
visticamak, uzrugs vairak neka auksta vieta.
Optimala istabas temperatura ir no

20°C lidz 24°C.

* Loti auksta laikalaujiet krana Gdenim
pirms lietoSanas sasilt apméram
30 minutes istabas temperatara.
Analogiski rikojieties ar sastavdalam,
kuras iznemat no ledusskapja.

* Visas sastavdalas lietojiet istabas
temperatura, ja recepté nav noradits
savadak, pieméram, atram vienas
stundas ciklam bUs nepiecieSams uzsildit
Skidrumu.

* Sastavdalas panna ievietojiet recepté
noraditaja seciba. Raugam jabut sausam
un noskirtam no Skidrumiem, kurus ielejat
panna, lidz sakas sajauksana.

* Preciza mériSana var bit visizS8kiroSakais
faktors labas kvalitates klaipa izcep$anai.
Parasti problémas rodas no nepareizas
daudzuma mériSanas vai kadas
sastavdalas nepievienoSanas. Izmantojiet
metriskas vai britu mérvienibas, nevis
abas vienlaikus. Lietojiet komplektacija
ieklauto mértrauku un mérkaroti.

* Vienmeér lietojiet svaigas sastavdalas,
kuram nav beidzies deriguma termins.
Sastavdalam, kas atri bojajas, pieméram,
pienam, sieram, darzeniem un svaigiem
augliem, Tpasi silta vieta, var pazeminaties
kvalitate. Tie jalieto tikai tam maizém,
kuras pagatavo uzreiz.

* Nepievienojiet paradk daudz tauku, jo tas
rada barjeru starp raugu un miltiem,
paléninot uzrigSanu, tapéc veidojas
smags un kompakts klaips.

» Sviestu un citus taukus sadaliet mazos
gabalos, pirms tos pievienojat cepSanas
panna.

Ja vélaties maizi ar aug|u piegarsu,
nomainiet tddens dalu ar auglu sulu,
pieméram, apelsinu, abolu vai ananasu
sulu.

Ka Skidruma dalu var pievienot darzenu
novarijumu. Udens no varitiem
kartupeliem satur cieti, kas ir papildu
baribas vielu avots raugam un palidz
iegut labi uzragusu, maigaku klaipu, kas
ilgak glabajas svaigs.

Garsai var pievienot ari rivétus darzenus,
pieméram, burkanus, cukini vai varitu
kartupelu biezeni. Bls nepiecieSams
samazinat recepté paredzéto skidruma
daudzumu, jo Sie partikas produkti satur
Gdeni. Saciet ar mazaku Gdens
daudzumu un parbaudiet miklu, kad ta
sak sajaukties, tad veiciet nepiecieSamas
izmainas.

Neparsniedziet receptés noraditos
daudzumus, jo tas var bojat maizes
cep$anas ierici.

Ja mikla labi neuzrigst, méginiet krana
udeni nomainit ar pudelé iepilditu vai
varitu un atdzesétu udeni. Stipri hloréts
vai fluoréts, ka ari ciets krana tudens var
ietekmét ragsanu.

Péc nepartrauktas miciS$anas apmeéram
5 minutém ir verts parbaudit miklu.
Elastigu gumijas lapstinu turiet ierices
tuvuma, lai varétu pakasit pannas malas,
ja dazas sastavdalas piellp pie stariem.
Parbaudiet ari, vai miklai ir pareiza
konsistence. Ja mikla ir drupana vai ierice
darbojas ar parslodzi, pievienojiet mazliet
udens. Ja mikla pielip pie pannas malam
un neveido bumbas formu, mazliet
pievienojiet miltus.

UzrligSanas vai cepSanas cikla laika
neatveriet vacinu, jo klaips var saplakt.



Padomi lietosana

Turpmak aprakstitas tipiskas problémas, kas varétu rasties, cepot maizi $aja iericé.
Izskatiet visu problému aprakstus, to iespéjamos célonus un risindjumus, lai nodrosinatu
sekmigu maizes pagatavo$anu.

PROBLEMA

IESPEJAMAIS CELONIS

RISINAJUMS

KLAIPA IZMERS UN FORMA

1. Maize pietieckami
neuzrugst.

Pilngraudu maizes klaips uzrags
mazak neka baltmaizes klaips, jo
pilngraudu milti satur mazak lipekli
veidojosa proteina.

Nav pietiekami daudz Skidruma.
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.

Izvéléts maizes atras pagatavosanas
rezims.

Raugs un cukurs nonacis
savstarpéja kontakta pirms
mici$anas cikla.

Normala situacija, nav nepiecie$ams risinajums.

Pievienojiet vél 15 ml/3 téjkarotes Skidruma.
Pievienojiet sastavdalas, ka tas noradits recepte.

lespéjams, ka izmantojat parastus baltus miltus,
nevis stiprus maizes miltus ar augstaku lipekla
saturu.

Nelietojiet universalos miltus.

Lai iegltu labakus rezultatus, izmantojiet tikai
atras darbibas viegli sajaucamu raugu.
Izmantojiet tikai ieteicamo daudzumu

un pirms lieto$anas parbaudiet deriguma
terminu uz iepakojuma.

Sis cikls rada mazakus klaipus. Tas ir normali.
Parliecinieties, ka tie paliek atseviski péc
ievieto$anas maizes cep$anas panna.

2. Plakani klaipi, nav
uzragusi.

Nav pievienots raugs.
Raugs ir parak vecs.
Skidrums ir parak karsts.

Pievienots parak daudz sals.

Ja izmantojat taimeri, raugs kluva
mitrs pirms mici$anas procediras
saksanas.

Pievienojiet sastavdalas, ka noradits recepté.
Parbaudiet deriguma terminu.

Izmantojiet Skidrumu pareiza temperatdra
konkrétajam maizes ceps$anas rezimam.
Izmantojiet ieteikto daudzumu.

Novietojiet sausas sastavdalas pannas sturos un
vidu izveidojiet iedobiti sausajas sastavdalas, kur
ievietot raugu, lai to pasargatu no skidrumiem.

3. Klaipa augsdala
parak uzragusi —

sénei lldziga forma.

Parak daudz rauga.
Parak daudz cukura.
Parak daudz miltu.

Par maz sals.
Silts, mitrs laiks.

Samaziniet rauga daudzumu par

1/4 téjkaroti.

Samaziniet cukura daudzumu par

1 téjkaroti.

Samaziniet miltu daudzumu par 6 lidz
9tejkarotém.

Izmantojiet recepté ieteikto sals daudzumu.
Samaziniet Skidruma daudzumu par

15 ml/3 téjkarotém un rauga daudzumu par 1/4
tejkaroti.

4. Klaips augsa un
sanos ieplacis.

Parak daudz skidruma.

Parak daudz rauga.

lespéjams, liels mitrums un silts laiks
izraisija atru miklas uzragsanu.

Samaziniet $kidruma daudzumu par

15 ml/3 téjkarotém nakamaja reizé vai pievienojiet
mazliet miltu.

Ilzmantojiet recepté ieteikto daudzumu vai
nakamreiz izmantojiet atraku ciklu.

Atdzeséjiet Gdeni vai pievienojiet pienu no
ledusskapja.

5. Grumbulaina un
nelidzena klaipa
virsma.

Parak maz skidruma.

Parak daudz miltu.

Klaipa virsma var nebdt
nevainojamas formas, bet tas
neietekmé maizes briniskigo garsu.

Palieliniet $kidruma daudzumu par

15 ml/3 téjkarotém.

Precizi izmériet miltu daudzumu.
Parliecinieties, ka mikla ir radita vislabakajos
iespéjamos apstak|os.
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Padomi lietoSana (turpinajums)

PROBLEMA | IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS
KLAIPA IZMERS UN FORMA
6. Klaips izjuk * lerice novietota caurvéja vai tikusi * Parvietojiet maizes cep$anas ierici.

ceps$anas laika.

paklauta triecieniem vai vibracijai
miklas rigSanas laika.

« Parsniegta maizes cep$anas pannas
pielaujama ietilpiba.

* Nav pievienots pietiekami daudz sals
vai sals nav lietota vispar (sals palidz
noveérst miklas parmérigu
uzrags$anu).

* Parak daudz rauga.

* Silts, mitrs laiks.

Neizmantojiet vairak sastavdalu, neka ieteikts liela
klaipa (maks. 1 kg) pagatavosanai.
Izmantojiet recepté ieteikto sals daudzumu.

Rapigi izmériet nepiecieSamo rauga daudzumu.
Samaziniet $kidruma daudzumu par 15 ml/

3 téjkarotém un samaziniet rauga daudzumu
par 1/4 téjkaroti.

7. Klaipi nav vienmérigi
un viena gala ir

* Mikla ir parak sausa, un ta nepacelas
panna vienmérigi.

Palieliniet Skidruma daudzumu par 15 ml/3
téjkarotém.

mazaki.
MAIZES TEKSTURA
8. Smaga, bliva * Parak daudz miltu. * lzmériet precizi.
tekstdra. * Nepietiekami daudz rauga. * Izmériet pareizu ieteicama rauga daudzumu.

Nepietiekami daudz cukura.

|zmériet precizi.

9. Valéja, raupja
tekstura ar
caurumiem.

Nav sals.
Parak daudz rauga.
Parak daudz $kidruma.

Pievienojiet sastavdalas, ka noradits recepté.
Izmériet pareizu ieteicama rauga daudzumu.
Samaziniet Skidruma daudzumu par 15 ml/3
tejkarotém.

10. Klaipa vidus ir jéls,
nepietiekami izcepts.

* Parak daudz skidruma.

* Pagatavosanas laika tika partraukta
elektroenergijas padeve.

« Sastavdalas pievienotas parak
daudz, un ierice nespéja tas pareizi
apstradat.

Samaziniet $kidruma daudzumu par

15 ml/3 téjkarotém.

Ja darbinasanas laika barosanas padeve tiek
partraukta ilgak neka 8 minates, bus
nepiecieSams iznemt no pannas neizcepto miklu
un sakt vélreiz ar svaigam sastavdalam.
Samaziniet sastavdalu daudzumu lidz
maksimalajam pielaujamajam.

11. Maizi ir grati
sagriezt, ta ir |oti
salipusi.

* Maize griezta, kamer ta ir parak
karsta.
Netiek lietots pareizs nazis.

Pirms sagrieSanas |laujiet maizei atdzist uz stativa
vismaz 30 minutes, lai nozustu tvaiks.
Izmantojiet labu maizes grie$anas nazi.

GAROZAS KRASA UN

BIEZUMS

12. Garoza ir tumsa/
parak bieza.

* Tiek izmantots DARK garozas krasas
iestatijums.

Nakamo reizi izmantojiet vidéju iestatijumu.

13. Maizes klaips ir
apdedzis.

* Maizes cep$anas ierice darbojas ar
klomém.

Skatiet nodala “Apkope un klientu tehniska
aprupe”.

14. Garoza ir parak
gaisa.

Maize ir cepta nepietiekami ilgi.
Recepte neparedz pievienot piena
pulveri vai svaigu pienu.

Cepiet ilgak.

Lai sekmétu briinas krasas paradisanos,
pievienojiet 15 ml/3 téjkarotes vajpiena pulvera
vai nomainiet 50% Udens ar pienu.




Padomi lietoSana (turpinajums)

PROBLEMA | IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS
PANNAS PROBLEMAS
15. Nevar iznemt « CepSanas panna nepiecieSams * Péc izmanto$anas izpildiet instrukcijas par
mici$anas lapstinu. pievienot udeni un |aut lapstinai tiriSanu. Péc samércésanas lapstinu var bat
atmirkt, pirms to var iznemt. nepiecieSams mazliet pakustinat, lai ta klGtu
valigaka.
16. Maize pielip pie * Tas var notikt péc ilgstoSas * Viegli ieziediet cepSanas pannas iekSpusi ar
pannasi/to ir grati lietoSanas. augu ellu.
nokratit. » Skatiet nodala “Apkope un klientu tehniska
aprape”.

MASINAS MEHANISMS

17. Maizes ceps$anas
ierice nedarbojas/
nekustas micisanas
lapstina.

Maizes cep$anas ierice nav ieslégta. « Parliecinieties, ka ieslégSanas/izslégsanas
slédzis @ ir ON (ieslégsana) pozicija.

Panna nav pareizi novietota. Parliecinieties, ka panna ir fikséta sava vieta.
Izvéléts atlikSanas taimeris. * Maizes ceps$anas ierice nesaks darboties, kamér
atpakalskaitiSana nav sasniegusi programmas
saksanas laiku.

18. Sastavdalas nav
sajauktas.

Maizes ceps$anas ierice nav ieslégta. * Péc vadibas panela programmeésanas
piespiediet sakSanas taustinu, lai ieslégtu ierici.
Micitaja lapstina nav ievietota panna. « Pirms sastavdalu pievienosanas vienmér

parliecinieties, ka mici$anas lapstina ir novietota
uz varpstas pannas apaks$éja dala.

19. Darbibu laika jatama
deguma smaka.

Sastavdalas iz$|akstitas krasns * Uzmanieties, lai neiz$|akstitu sastavdalas, kad tas

ieksiené. pievienojat panna. Sastavdalas var degt uz
karsé$anas elementa un radit dimus.

Panna ir caura. « Skatiet nodala “Apkope un klientu tehniska
aprape”.

Parsniegta cepsanas pannas  Lietojiet tikai tik daudz sastavdalu, cik noteikts

ietilpiba. recepté, un vienmer pareizi izmériet sastavdalu
daudzumu.

20. lerice nejausi
atvienota no
mainstravas rozetes
vai lietoSanas laika
partraukta
baro$anas padeve.
Ka maizi izcept lidz
galam?

Ja ierice ir miciSanas cikla, tad iznemiet sastavdalas un saciet procediru no jauna.

Ja ierice ir miklas raudzésanas cikla, iznemiet miklu no maizes cep$anas pannas, noforméjiet
to un novietojiet ar taukvielam ieziesta skarda maizes forma 23 x 12,5 cm, uzlieciet vaku un
laujiet miklai uzriigt lidz divreiz lieldkam apméram. Tad izmantojiet tikai cepSanas iestatijumu
13 vai cepiet ieprieks uzkarséta parasta cepeskrasni 200°C temperatira pie gazes rezima 6

30 - 35 mindtes vai lidz bridim, kad maize iegust zeltaini brinu nokrasu.

Jaierice ir cep$anas cikla, izmantojiet tikai cepSanas iestatijumu 13 vai cepiet ieprieks
uzkarséta parasta cepeskrasni 200°C temperatira pie gazes rezima 6, un nonemiet augséjo
rezgi. Rapigi iznemiet pannu no ierices un novietojiet to cepeskrasni uz apak$éja rezga.
Cepiet, lidz maize iegust zeltaini brinu nokrasu.

21.E:01 paradas * Cepeskrasns nodalijums ir parak * Atvienojiet ierici no mainstravas rozetes un
displeja, un nevar karsts. laujiet tai atdzist 30 minutes.
ieslégt ierici.

22.H:HH un E:EE ¢ Maizes cepSanas iericei ir radusas » Skatiet nodala “Apkope un klientu tehniska
paradas displeja, un darbibas klimes. Temperatlras aprape”.
ierice nedarbojas. sensora kl|uda.
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Apkope un Klientu tehniska
aprupe

* Ja vads vai citas ierices dalas ir bojatas,
drosibas nollkos ierice ir janogada
Kenwood autorizéta servisa centra.
lerices vai tas dalu remontu var veikt
Kenwood autorizéta servisa centra,
kas atrodas Riga, Darzauglu iela 1-201;
talrunis 67790720

SVARIGA INFORMACIJA PAR PAREIZU
ATBRIVOSANOS NO PRODUKTA
SASKANA AR EIROPAS PARLAMENTA
UN PADOMES DIREKTIVU 2002/96/EC.
lerices kalpoSanas laika beigas to nedrikst
izmest sadzives atkritumos.

lerice janodod speciala atkritumu atseviSkas
savakSanas punkta vai uznémumam,

kas nodroSina $adu pakalpojumu.

Sadzives iericu atseviska utilizacija laus
noverst iespéjamo kaitéjumu videi un cilveku
veselibai, kas var rasties no nepareizas
utilizacijas, un palidzés atgut materialus,

kas ietilpst ieri¢u sastava, tadéjadi ievérojami
ietaupot energiju un resursus. Lai atgadinatu
par sadzives iericu atseviSkas utilizacijas
nepiecieSamibu, uz Sis ierices ir markéjums,
uz kura atainota nosvitrota atkritumu tvertne.
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