the Custom Loaf

BBM800

@D LETOSANAS PAMACIEA

" by heston
blumenthal’




A
é Saturs

2 “Sage” prioritate ir drogiba
Sastavdalas
Funkcijas

15 Jusu “Sage” izstradajuma
izveles iestatijumi

15 Funkcijas PAUSE
(pauze) izmanto$ana

16 Pogas DELAY START
(atliktais starts) izmanto$ana

17 Pogas MODIFY
(parveidot) izmanto$ana

18 Iestatijuma CUSTOM
(izvéles rezims) izmantoSana

19 Padomi veiksmigakai
maizes cepSanai

21 Svarigakas sastavdalas

24 Apkope un tirisana

26 Problému novérsana

32 lestatijumu parametri

36 lestatljumu raksturojums

42 Cikla fazu raksturojums

44 lesp@jamie parveidojumi
attieciba uz katru iestatijumu

46 Izveles recepsu tabulas

“SAGE” _
PRIORITATE IR
DROSIBA

Mgés, Sage® by Heston
Blumenthal®, vienmér domajam
par dro$ibu. Més izstradajam
un izgatavojam preces, par
augstako kritériju uzskatot
jisu — musu vértiga klienta —
drogibu. Turklat més lidzam
jis uzmanigi lietot jebkuras
elektroierices, ievérojot
talak sniegtos piesardzibas
pasakumus.

SVARIGI _
PIESARDZIBAS
PASAKUMI

PIRMS LIETOSANAS
IZLASIET VISUS
NORADIJUMUS

UN SAGLABAJIET
TURPMAKAI UZZINAI

« Pirms maizes krasninas
izmantosanas pirmo reizi
nonemiet visus iepakojuma
materialus un reklamas
uzlimes un atbrivojieties
no tam drosa veida.



Lai nepielautu nosmaksanas
risku maziem bérniem,
nonemiet aizsargparsegu
no ierices kontaktdaksas

un atbrivojieties no ta.

Ekspluatacijas laika
nenovietojiet maizes krasninu
tuvu letes vai galda malai.
Parbaudiet, vai virsma ir
lidzena, tira, sausa un uz tas nav
miltu vai citu vielu. Vibracija,
kas rodas miklas micisanas
ciklu laika, var izkustinat ierici.

Nenovietojiet $o ierici uz karsta
gazes vai elektriska degla, ta
tuvuma vai vieta, kur ierice
varétu pieskarties karstai plitij.
Novietojiet ierici vismaz 10 cm
attaluma no sienam. Tas laus
noverst iespéjamu izbaloSanu
izstarota karstuma rezultata.

Vienmer lietojiet maizes
krasninu uz stabilas un
karstumizturigas virsmas.
Nelietojiet ierici uz
virsmas, kas parklata ar
audumu, ki arl aizkaru vai
citu viegli uzliesmojosu
materialu tuvuma.
Neizmantojiet maizes
krasninu uz izlietnes
notecesanas virsmas.

Pirms pieslégSanas
elektribas kontaktligzdai
un ierices ieslégSanas
vienmeér parliecinieties, vai
maizes krasnina ir pareizi
samontéta. leverojiet Seit
sniegtas instrukeijas.

Maizes krasninu nav
paredzéts lietot, izmantojot
arégjo taimeri vai atsevisku
talvadibas sistemu.

Tericei darbojoties vaks un
aréjas virsmas var uzkarst.

Kad ierice darbojas,
aizsniedzamo virsmu
temperatQra var bt augsta.

Nepieskarieties karstam
virsmam. Pirms jebkuru
detalu tiriSanas laujiet

maizes krasninai atdzist.
Cepsanas laika tvaika atveres
ir loti karstas. Nenovietojiet uz
vaka nekadus priekSmetus.

Maizes krasninas
ekspluatacijas laika
nenosedziet gaisa
ventilacijas atveres.

Izr’lemot karstu maizes
paplati un maizi vai dZemu
no paplates, izmantojiet
virtuves cimdus.



- Esiet piesardzigi, lejot
dZemu no maizes paplates,
jo tas ir arkartigi karsts.

- Neievietojiet nekadas
sastavdalas tiesi cep$anas
kamera. Sastavdalas lieciet
tikai maizes paplate.

Nelejiet nekadus skidrumus
auglu un riekstu tvertné.

Nelieciet pirkstus un rokas
maizes krasnina, kad ta
darbojas. Izvairieties no
saskares ar kustigajam dalam.

Ja maizes krasnina netiek
lietota, un pirms tiriSanas,
parliecinieties, vai ta ir izslégta
un atvienota no elektrotikla.

Neiegremdéjiet maizes
paplati Gden. Tas var traucét
piedzinas varpstas brivai
kustibai. Mazgajiet tikai
maizes paplates iekSpusi.

Neatstajiet vaku
atvértu ilglaicigi.

Pirms grieSanas skélés
vienmer parliecinieties,
vai miklas miciSanas
lapstina ir iznemta no
izcepta klaipa pamatnes.

Uzturiet tiru ierices iek$pusi un
arpusi. levérojiet $aja pamaciba
sniegtas tiriSanas instrukeijas.

SVARIGI DROSIBAS
PASAKUMI KAS
ATTIECAS UZ VISAM
ELEKTROIERICEM

Pirms lietoSanas pilniba
iztiniet elektribas kabeli.

Lai izvairitos no stravas
trieciena, neiegremdéjiet
elektribas kabeli, kontaktdaksu
vai ierici idenl.

Nepielaujiet, lai elektribas
vads nokartos pari letes vai
galda malai, pieskartos karstai
virsmai vai samezglotos.

Siierice nav paredzéta
lietoSanai personam (tostarp
bérniem) ar pazeminatam
fiziskam, sensoram vai garigam
spéjam vai personam bez
pieredzes un zinasanam,
1znemot, ja tas uzrauga vai tam
sniedz noradijumus attieciba uz
ierices drosu lietosanu persona,
kas ir atbildiga par vinu drosibu.
Bérni jauzrauga, lai nodroginatu,
ka tie nerotaljas ar ierici.
Iesakam regulari parbaudit
ierici. Nelietojiet ierici, ja
elektribas vads, elektribas
kontaktdaksa vai ierice ir
jebkada veida bojata. Atgrieziet
ierici tuvakaja pilnvarotaja
“Sage” servisa centra, lai veiktu
tas parbaudi un/vai remontu.



- Jebkura apkope, iznemot
tirisanu, javeic pilnvarota
“Sage” servisa centra.

S ierice ir paredzéta tikai
lietoSanai majsaimnieciba.
Neizmantojiet So ierici citiem
meérkiem, iznemot paredzéto
lietojumu. Nelietojiet ierici
braucoga transportlidzeklt

vai uz laivas. Nelietojiet

arpus telpam. Nepareiza
lietoSana var radit traumas.

- Lai nodrosinatu papildu
drosibu elektroiericu
izmanto$anas laika, iesakam
uzstadit diferencialas
aizsardzibas ierlci (droSibas
slédzi). Elektrotikla kedg,

kurai pieslégta ierice, iesakam
uzstadit drosibas sledzi, kura
nominala jauda neparsniedz
30 mA. Lai sanemtu kvalificétu
padomu, sazinieties ar elektriki.

UZMANIBU!

Iericei darbojoties, vaks un
argjas virsmas var uzkarst. Kad
ierice darbojas, aizsniedzamo
virsmu temperatiira var bat
augsta.

BRIDINAJUMS

Cepsanas laika tvaika atveres ir
loti karstas.

Attélotais simbols nozimeé,

ka %o ierici nedrikst
mm j7mest ar standarta
sadzives atkritumiem. Ta
janogada vietéjas pasvaldibas
atkritumu savaksanas centr3,
kas paredzéts $im meérkim, vai
pie izplatitaja, kas nodrogina
sadu pakalpojumu.

TIKAI LIETOSANAI MAJSAIMNIECIBA
SAGLABAJIET SO INSTRUKCIJU
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Sastavdalas
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A. Nepiedego$a maizes paplate ar rokturi E. Automatiska auglu un riekstu tvertne
B. Piedzinas varpsta (maizes paplates F. Skatalogs

ieksiens) G. Nonemams vaks
C. Savienojuma elements (maizes paplates

H. Ventilacijas restes
apakspuse)

1. Recep$u turétajs un vada uzglabasanas

D. Neriiséjosa térauda korpuss vieta

Iek3pusé (cep3anas kamera) atrodas
sildelements un piedzinas mehanisms
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Poga WEIGHT | TEMP (svars/
temperatiira)

Nospiediet, lai nokluséjuma metrisko
temperatiiru un svaru (C un kg) parveidotu
par britu vienibam (’F un marcinas).

. Poga BEEPER (skanas signals)

Nospiediet #4’, lai apklusinatu skanas
signalu.

. Poga LIGHT (gaisma)

Nospiediet un turiet nospiestu, lai
izgaismotu cep3anas kameras iekSpusi.

M. LCD ekrans ar fona apgaismojumu

N.

P.

Poga DELAY START (atliktais starts)
Nospiediet, lai atlasitu, kad vélaties, lai
klaips butu gatavs un maizes krasnina
noteikta laika automatiski ieslégtos.

. Poga MODIFY (parveidot)

Nospiediet, lai parveidotu ieprieksgjas
uzsildidanas, miklas micisanas, riigdanas,
miklas si8anas, cepanas un siltuma
uzturédanas fazes nokluséjuma temperatiiru

un laiku.

Poga CANCEL (atcelt)

- Nospiediet pirms cikla aktivizé$anas, lai
atgrieztos galvenaja izvélné.

- Péc tam, kad cikls ir aktivizéts, nospiediet
un turiet nospiestu, lai atceltu ciklu.

Poga START | PAUSE (sakt/pauze)

- Nospiediet, lai aktivizetu ciklu

- Nospiediet un turiet nospiesty, lai uz laiku
apturétu ciklu.

LCD ekrana tiks attélots mirgojoss uzraksts
“PAUSE” (pauze), lidz poga tiks nospiesta
vélreiz, lai atsaktu ciklu.

. Poga SELECT (atlasit)

(pagrieziet, lai ritinatu; nospiediet, lai
atlasttu)

- Ritiniet caur 14 iestatjumiem, 3 garozas
krasam un 4 klaipa izmériem.

- Izmantojiet kopa ar pogu MODIFY
(parveidot), lai mainitu iepriek3gjas
uzsildidanas, miklas miciSanas, riiganas,
miklas siSanas, cepsanas un siltuma
uzturédanas fazes noklus&juma temperatiiru

un laiku.



Salocits stavoklis

Vertikals stavoklis

S. Salokama lapstina
Izmanto$anai ar miklas iestatijumiem.
Vienmaér nodroéiniet, lai salokama lapstina
1. mici8anas fazes laika atrastos vertikala
stavoklL.
Salokama lapstina automatiski saliksies
salocita stavokli, bet péc tam atgriezisies
vertikala stavokli konkrétos laikos 2.
miciZanas fazes, riigdanas fazes un miklas
siSanas fazes laika. Salokama lapstina
automatiski salocIsies pirms cepsanas fazes,
lai lidz minimumam samazinatu caurumu
izcepta klaipa pamatné.

PADOMI

Lai arT salokama lapstina pirms cepSanas
fazes sakuma automatiski salocisies, lai Iidz
minimumam samazinatu caurumu izcepta
klaipa pamatné, jas varat pilniba iznemt
lapstinu, lai padaritu caurumu vél mazaku.
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T. Nofikséta lapstina
Izmanto8anai ar dZema iestatijumu.

PIEZIME

Piedegumdrosa maizes paplate un salokama
lapstina ir patéréjamas dalas. lerobezots
garantijas laiks.



Funkecijas

IESACEJA ROKASGRAMATA
MAIZES CEPSANA

- Pirms maizes krasninas lieto$anas pirmo
reizi nonemiet visus iepakojuma materialus,
tostarp displeja panela plévi, un reklamas
uzlimes un atbrivojieties no tam dro3a
veida. Parliecinieties, vai elektribas kabelis ir
atvienots no kontaktligzdas.

Nerisgjosa terauda korpusa arpusi noslaukiet
ar mikstu, mitru lupatinu. RapIgi nosusiniet.

Maizes paplates iekSpusi nomazgajiet ar siltu
ziepjudeni un mikstu lupatinu. Noskalojiet
un ripigi nosusiniet. Maizes paplates arpusi
neiegremdgjiet silta Gident, jo tas var traucét
savienojuma un piedzinas varpstas brival
kustibai. Mazgajiet tikai maizes paplates
iek$pusi.

Salokamo lapstinu un fikséto lapstinu
mazgajiet ar mikstu lupatinu silta ziepjudent.
Rapigi noskalojiet un nosusiniet.

1. Iznemiet maizes paplati

a. Novietojiet maizes krasninu uz lidzenas,
sausas virsmas, pieméram, uz letes.
Parliecinieties, vai elektribas kabelis ir
atvienots no kontaktligzdas.

b. Atveriet vaku un iznemiet maizes paplati no
cepSanas kameras, turot aiz roktura un celot
uz augsu.

c. Ja maizes paplate ir iestrégusi, nospiediet
rokturi uz leju, bet péc tam celiet augsup.

2. levietojiet salokamo lapstinu vai fikséto
lapstinu

a. Izvélieties attiecigo lapstinu. Skatiet sadalu
“Sastavdalas”.

PIEZIME

Pirms lapstinas un miklas sastavdalu ielikSanas
maizes paplati vienmér iznemiet no cep$anas
kameras. Tas nodro$inas, lai miklas sastavdalas
neizbirtu uz sildelementa un piedzinas
mehanisma cepSanas kameras iek3pusé.

b. Parliecinieties lai uz piedzinas varpstas,
maizes paplaté vai lapstinas spraugas,
tostarp “D” formas sprauga un enges zona
nebiitu piedegudu palieku.

c. Lapstinas “D” formas spraugu centréjiet
pret piedzinas varpstas “D” formu maizes
paplaté. Stingri nospiediet uz leju. Lapstinai
jagriezas kopa ar piedzinas varpstu,
salokamajam dalam jakustas brivi.

Svarlgi lapstinu pareizi uzlikt uz piedzinas

varpstas, lai pienacigi sajauktu un samicitu

sastavdalas.

®

Lapstina Piedzinas Stingri
varpsta spiediet uz
leju

d. Jaizmantojat salokamo lapstinu,
parliecinieties, vai ta ir ievietota vertikala
stavokli, lai ripigi samaisitu miklas
sastavdalas 1. mici3anas fazes laika.

e. Salokama lapstina automatiski salocisies,
péc tam atlocisies vertikala stavoklt
2. micidanas, rig8anas un miklas
siSanas fazes noteiktos laikos, bet vélak
salocisies cep3anas fazes sakuma, lai lidz
minimumam samazinatu caurumu cepta
klaipa pamatneé.



3. Maizes paplaté ielieciet miklas sastavdalas

a. Pirms ievietojat sastavdalas maizes paplatg,
nodrosiniet, lai tas batu:

- svaigas. Jo Ipadi, loti svarigi ir svaigi milti
un raugs - parbaudiet spiedogu “Derigs
lidz” uz iepakojuma. Padomus par to, ka
parbaudit rauga svaigumu, skatiet sadalas
“Galvenas sastavdalas” komentaros par
raugu.

Precizi noméritas un nosvertas. Skatiet

§1s rokasgramatas sadala “Padomi
veiksmigakal maizes cep$anai - sastavdalu
mérisana un sversana”.

- Pareiza temperattra. Ja vien recepté nav
noradits citadi, visu skidrumu temperatiirai
irjabut 27 °C, bet negkidro sastavdalu
temperatirai ir jabtt 20-25 °C (istabas
temperatiira). Ja temperatiira ir parlieku
zema vai parlieku augsta, raugs, iespéjams,
neaktivizésies, ietekméjot miklas riigganu
un cepsanos.

b. Maizes paplaté ielieciet sastavdalas recepté
minétaja secib, lai nodro$inatu miklas
pienacigu sajauk3anos un pietiekamu
rugdanu. Noslaukiet no paplates malas un
arpuses izbirusas/izslakstitas sastavdalas
un nodrosiniet, lai ta biitu tira un sausa.

= =
o A

— B

—] C

) D

A. Raugs/cepamais pulveris vai dzerama soda
B. Sausas sastavdalas
C. Tauki

D. Udens vai gkidrumi
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PIEZIME

Neielieciet maizes paplaté parlieku maz

vai parlieku daudz sastavdaluy, jo mikla var
nesamaisities pienacigi. Receptes, kas ieklautas
jlsu e-gramata” ir paredzétas klaipiem ar

svaru no 0,5 kg lidz 1,25 kg. Tomer, ja gatavojat
Ppéc savas receptes, parasti iesakam izmantot
vismaz 300 g, bet ne vairak ka 750 g miltu.

Izmantojot dZema gatavosanas iestatjumu,
iesakdm izmantot ne vairak ka 500 g auglu.
Uz 500 g auglu jums vajadzés apmeéram
295-375 g balta cukura un 2 édamkarotes
pektina pulvera.

*Lai lejupieladétu e-gramatu, dodieties uz

vietni: www.sagelv.

4. Maizes paplati ievietojiet atpakal cepSanas
kamera

a. Savienojumu maizes paplates apak3pusé
centréjiet attieciba pret piedzinas
mehanismu neris&jo%a térauda korpusa
cepsanas kameras iek3pusé. Jis varat
nedaudz pagriezt savienojumu, ja ir grati
centrét to pret piedzinas mehanismu.
Stingri spiediet uz leju, lidz maizes paplate
drosi nofikséjas atbilsto#a stavokli. Maizes
paplati ir svarigi pareizi uzlikt uz piedzinas
mehanisma, lai nodroginatuy, ka lapstina
darbojas atbilstosi.

b. Nolaidiet vaku. Ja vien tas nav prasits
receptg, lai parbauditu miklas konsistenci
miciSanas fazes laika vai glazétu un
pievienotu séklinas klaipa virspusé
cep8anas fazes laika, kad ierice darbojas,
nepaceliet tas vaku. Skatiet Seit sadalu
“Pauzes funkeijas lieto$ana”.

5. Piepildiet automatisko auglu un riekstu
tvertni

No automatiskas auglu un riekstu tvertnes
augli, rieksti, Sokolades skaidinas, séklas vai
citas atbilsto$a lieluma sastavdalas tiek iebértas
mikla ieprieks ieprogramméta preciza laika
miklas mici3anas fazé. Ja tos pievienot pirms

81 laika, parmerigas miklas miciSanas dél
sastavdalas tiks sasmalcinatas, nevis saglabas
mikla savu formu.



a.

Paceliet automatiskas auglu un riekstu
tvertnes vaku. Pirms ne vairak ka 120 g
sauso sastavdalu iebérsanas pieskarieties
tvertnes pamatnei, lai parbaudity, vai ta
ir pilniba noslégta. Ja pamatne ir atvérta,
skatiet sadalu “Bojgjumu novérdana”.

. NodroSiniet, lai cepSanas paplate tiktu

ievietota cepdanas kamera un vaks tiktu

aizvérts. Sastavdalu iebériana automatiskaja

kamers, ja nav ievietota maizes paplate
vai ir uzlikts vaks, palielina iesp&jamibu,
ka sastavdalas iebirs cepganas kamera un
cepsanas fazes laika sadegs.

Vienmeér atcerieties:

Sastavdalam jabit atbilstosam lielumam,
lai tas neizbirtu caur tvaika atverem
automatiskas tvertnes pamatné. Pirms
pievienoganas sastavdalas, kas var salipt
kopa, pieméram, rozines un citus auglus,
iesakam atdalit citu no cita.

Tvertné nedrikst ieliet kidrumus.

Glazétus auglus, pieméram, kir3us,
ingveruy, ananasu utt, pirms iebérsanas
automatiskaja tvertné janomazga un rupigi
janosusina uz virtuves papira dviela.
Lipigas sastavdalas var apvilat neliela miltu
daudzuma, kas palidzés tos atdalit.

Sastavdalas no pudelém vai burcinam,
pieméram, olivas, saulé kaltétus tomatus
utt,, pirms iebérdanas automatiskaja tvertné
notecina un ripigi nosusina uz virtuves
papira dviela.

Automatisko tvertni péc katras lieto$anas
iesakam ripigi izslaucit ar mikstu, mitru
lupatinu.

d. Automatiska auglu un riekstu tvertne
automatiski izber tas saturu pie iestatjuma
BASIC (pamata), BASIC RAPID (pamata
atrais), WHOLE WHEAT (pilngraudu),
WHOLE WHEAT RAPID (pilngraudu
atrais), GLUTEN FREE (bezgluténa),
CRUSTY LOAF (kraukskiga garozina),
SWEET (salds), YEAST FREE (bezrauga)
un pie visiem iestatfjumiem DOUGH
(mikla). lesp&jams, jiis pamanisit, ka
automatiskas tvertnes pamatne miklas
gatavoSanas cikla laika atveras pat, ja ta ir
tuk3a. T4 ir normala paradiba. Tas notiek
tapéc, ka automatiska tvertne pievieno
sastavdalas automatiski.

PADOMI

Ja sastavdalu svars parsniedz automatiskas
tvertnes 120 g ietilpibuy, paceliet vaku un
pievienojiet sastavdalas manuali, kad atskan
signals “pievienot”. Nodroginiet, lai skanas
SIGNALA poga nebfitu izslégta un skanas
signalu opcija biitu ieslégta - LCD ekrana nav
jabiit redzamam simbolam 4. Lai pievienotu
sastavdalas, nenospiediet un neturiet nospiestu
pogu CANCEL (atcelt), jo tadajadi jis atcelsit
visu ciklu.

6. Piesledziet elektribas kabeli

a. Pilniba iztiniet elektribas vadu un
kontaktdaksu ievietojiet iezeméta
kontaktligzda.

il

b. Atskanés signals, un LCD ekrans
izgaismosies. Tiks attélotas funkciju opcijas
ar noradi uz ieprieks iestatitajiem BASIC
(pamata) iestatjumiem.

7. Atlasiet iestatljumu

a. Grieziet pogu SELECT (atlasit), lidz
norade uz LCD ekrana sasniedz vélamo
iestatljumu. Nospiediet pogu, lai atlasitu.

b. Ja netidam bisit nospiedusi nepareizu
lestatjumu, nospiediet pogu CANCEL
(atcelt), lai atgrieztos galvenaja izvélng, un
vélreiz izdariet izvéli.
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8. Atlasiet garozinas krasu

a. Ja atlasitajam iestatjumam ir garozinas
krasas opcijas, LCD ekrana mirgos norade
“CRUST” (garozina) un ieprieks iestatita
garozinas krasa. Lal mainitu ieprieks
lestatlto garozinas krasu, pogu SELECT
(atlastt) grieziet, lidz norade uz LCD ekrana
sasniegs vélamo garozinas krasu - LIGHT
(gaisa), MEDIUM (vid&ja) vai DARK
(tumsa). Nospiediet poguy, lai atlasitu.
Garozinas krasu iesp&jams iestatit tikai
iestatljumiem BASIC (pamata), BASIC
RAPID (pamata atrais), WHOLE WHEAT
(pilngraudu), WHOLE WHEAT RAPID
(pilngraudu atrais) un GLUTEN FREE
(bezgluténa).

b. Ja netidam bisit nospiedusi nepareizu
garozinas krasu, nospiediet pogu CANCEL
(atcelt), lai atgrieztos galvenaja izvélng, un
vélreiz izdariet izvéli.

9. Atlasiet klaipa lielumu

a. Ja atlasitajam iestatfjumam ir klaipa
izméra opcijas, LCD ekrana mirgos “SIZE”
(lielums) un ieprieks iestatitais klaipa
lielums. Lai mainitu ieprieks iestatito
klaipa lielumu, pagrieziet pogu SELECT
(atlastt), lidz norade LCD ekrana sasniegs
vélamo klaipa lielumu - 0,5 kg, 0,75 kg,

1,0 kg vai 1,25 kg. Nospiediet pogu, lai
atlasitu. Klaipa lielumu iesp&jams iestatit
tikai iestatijumiem BASIC (pamata),
BASIC RAPID (pamata atrais), WHOLE
WHEAT (pilngraudu), WHOLE WHEAT
RAPID (pilngraudu atrais), GLUTEN FREE
(bezgluténa), CRUSTY LOAF (kraukskiga
garozina) un SWEET (salds). Iestatjumam
GLUTEN FREE (bezgluténa) var izvéleties
tikai 1,0 kg un 1,25 kg klaipa lielumu.

Skat. jestattjumu
raksturojumu 36. lpp.
b. Ja neti8am bisit nospiedusi nepareizu
klaipa lielumu, nospiediet pogu CANCEL

(atcelt), lai atgrieztos galvenaja izvélneg, un
vélreiz izdariet izvéli.
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PIEZIME

Lai gan maizes krasnina var sagatavot ar1 0,5
kg, 0,75 kg, 1,0 kg vai 1,25 kg klaipus, iesakam
izvelaties lielaku klaipa lielumu, lai iegtitu
labakas formas klaipus. Sastavdalu daudzums,
kas paredzéts 0,5 kg klaipam, var nepiepildit
maizes paplati lidz pietiekamam tilpumam,
lai panaktu vienmeérigu klaipu. Jo Ipasi tas
attiecas uz maizi, kas satur veselus graudus
vai citas IpaSas sastavdalas. Tapéc daudziem
iestatllumiem ir ierobeZotas vai nav noteiktas
klaipa lieluma opcijas.

Klaipu lielumi - 0,5 kg, 0,75 kg, 1,0 kg un 1,25
kg - ir sniegti tikai ka klaipa lieluma paraugi.
Atskirigas sastavdalas ietekmés cepta klaipa
faktisko svaru un lielumu.

Pieméram:

+ 0,5 kg klaips ar augliem un riekstiem svérs
vairak neka vienkarss 0,5 kg klaips.

- 0,5 kg 100% pilngraudu klaips biis mazaks un
Tsaks neka parasts 0,5 kg baltmaizes klaips,
jo pilngraudu milti nertigst tik labi ka maizes
milti.

10.Maizes krasninas ieslégSana

Maizes krasnina ir gatava aktivizéties,

automatiski aprékinot ieteicamo temperattru

un laiku, kas nepiecie$ams iepriekséjas
uzsildidanas, miklas micisanas, rig$anas,
miklas siSanas, cepsanas un siltuma
saglabaganas fazém, pamatojoties uz jiisu
atlastto iestatjumu, garozinas krasu un klaipa
lielumu. LCD ekrana tiks attélots ieteicamais
cikla kopgjais laiks.

a. leprieks&jas uzsildidanas, miklas micidanas,
rigdanas, miklas sianas, cep$anas un
siltuma saglabasanas fazes ieteicamo
temperatiru un laiku skatiet sadala “Pogas
MODIFY (parveidot) izmantosana”.



b. Lai aktivizétu ciklu, izmantojot iepriek3&jas
uzsildidanas, miklas micisanas, rigsanas,
miklas sianas, cepSanas un siltuma
saglabaganas fazes ieteicamo temperatiiru
un laiku, nospiediet pogu START | PAUSE
(sakt/pauze). Ap pogu izgaismosies sarkans
aplis. Ciklam sakoties, LCD ekrana bis
redzams laiks, kas atlicis I1dz bridim, kad
Kklaips biis gatavs, un procesa indikators
mirgos, noradot cikla pasreizéjo fazi.

Skat. cikla faZu raksturojumu 42. lpp.

c. Laiieslégtu cikla pauzi, nospiediet un turiet
nospiestu pogu START | PAUSE (sakt/
pauze). Skatiet sadalu “Funkeijas PAUSE
(pauze) izmantogana”.

d. Lai atceltu ciklu, nospiediet un turiet
nospiestu pogu CANCEL (atcelt), lidz LCD
ekrans atgrieZas galvenaja izvelneé.

PIEZIME

Izmantojot maizes krasninu pirmo reizi,

jis, iespéjams, sajutisit, ka ierice izdala
izgarojumus. Tas ir sildelementu aizsargvielas.
Tas ir drosas, tas nekaité maizes krasninas
darbibai un lieto$anas gaita izzad.

Maizes krasnina ir aprikota ar elektroenergijas
partraukuma aizsardzibu. Ja elektroenergijas
padeve tiek partraukta, bet péc tam atkal
atjaunota, &I funkcija lauj automatiski atsakt
ciklu no vietas, kur tas tika partraukts, nesakot
ciklu no sakuma. Lai aktivizétu elektroenergijas
partraukuma aizsardzibu, maizes

krasninai pirms elektroenergijas padeves
partraukuma jadarbojas vismaz 5 miniites,

bet elektroenergijas padeve jaatjauno 60
mintsu laika. Ja elektroenergijas padeve netiek
atjaunota 60 mintsu laika; ja neesat drogi,

kad radies partraukums, vai ja tika partraukta
cep3anas faze, iesakam izmest sastavdalas, jo
1padi, atrbojigas sastavdalas, piemeéram, piena
produktus, olas u.c.

11. Iznemiet maizes paplati

a. Kad cikls ir pabeigts, atskanés skanas
signals un automatiski saksies siltuma
saglaba3anas faze, kas ilgs ne vairak ka 60
minutes. Lai saglabatu kraukskigu klaipa
garozinu, iesakam iznemt maizes paplati
pirms siltuma saglabaganas fazes sakuma.
Nospiediet un turiet nospiestu pogu
CANCEL (atcelt). Izmantojot satvéréjus vai
biezus virtuves cimdus, paceliet vaky, lai
atvértu to. Turiet maizes paplati aiz roktura
un celiet augdup. Maizes paplati novietojiet
uz stieplu stativa. Esiet piesardzigi, lai
neuzliktu paplati uz galdauta, plastmasas
virsmas vai citas pret karstumu jutigas
virsmas, kas var apsvilt vai izkust.

PIEZIME

Maizes krasninas darbibas laika un péc tas
ierices virsmas, tostarp vaks, ir uzkarsis. Lai
izvairitos no apdegumiem vai traumam,
vienmeér izmantojiet satveréjus vai virtuves
cimdus, iznemot maizes paplati no cepSanas
kameras, ka arT iznemot no maizes paplates
izcepto maizi vai gatavo dzemu.

b. Ja péc cep$anas fazes netiek nospiesta
un turéta poga CANCEL (atcelt), maizes
krasnina automatiski uzsaks siltuma
saglabasanas fazi. S1 faze saglaba ceptas
maizes temperatiiru lidz 60 mintitém,
bet péc tam automatiski izslédzas.
Siltuma saglabaganas fazes laika LCD
ekrana tiks veikta laika atskaite, radot,
cik ilgi izceptais kukulis ir saglabats silts.
Siltuma saglabasanas faze tiek aktivizéta
iestatljumos BASIC (pamata), BASIC
RAPID (pamata atrais), WHOLE WHEAT
(pilngraudu), WHOLE WHEAT RAPID
(pilngraudu atrais), GLUTEN FREE
(bezgluténa), CRUSTY LOAF (kraukskiga
garozina), SWEET (salds) un YEAST
FREE (bezrauga). Lai izslegtu siltuma
saglabasanas fazi vai salsinatu siltuma
saglabasanas 60 mintsu laika periodu,
skatiet sadalu “Pogas MODIFY (parveidot)

izmantosana”.
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PIEZIME

Lai saglabatu kraukskigu klaipa garozinu,
iesakdm iznemt maizes paplati pirms
siltuma saglabasanas fazes sakuma. Siltuma
saglabasanas fazes laika klaipa malas var
ieliekties, klat mikstakas, bet garoza var klat
cietaka un tumsaka.

12.Iznemiet maizi no maizes paplates

a. Izmantojot satver&jus vai virtuves cimdus,
turiet paplati aiz roktura un no vienas puses
un apgrieziet maizes paplati otradi uz
stieples stativa. Uzmanigi izkratiet maizi no
maizes paplates. Lapstinai japaliek maizes
paplaté. Ja ta ir iestrégusi maizé, izmantojiet
nemetala virtuves piederumus, lai uzmanigi
atbrivotu to, nenoskrapéjot lapstinu.

PADOMI

Ja maizi ir griiti iznemt, pagrieziet maizes
paplati uz saniem un, izmantojot satveréjus
val virtuves cimdus, vairakas reizes pagroziet
savienojumu maizes paplates apak3pusé. Tas
atbrivos lapstinu no maizes. Savienojuma
parmeriga grozisana var iedzit lapstinu dzilak
maizg, izveidojot lielaku caurumu.
P 2 = g7

: LE) O

b. Pirms klaipa grie3anas novietojiet maizi
vertikali uz stieplu stativa uz vismaz 20
minGtém, lai ta atdzistu. [znémums ir
bezrauga maize (dazkart to dévé par atro
maizi, platsmaizi vai placent). So maizi
pirms iznemsanas 20 minfites atstjiet
maizes paplaté uz stieplu turétaja, bet
péc tam pirms grieSanas laujiet 15 lidz 30
minttes atdzist.

14

UZMANIBU!

Rikojoties ar maizes paplati, lapstinu un maizi,
vienmeér izmantojiet satveréjus vai virtuves
cimdus.

Pirms grieSanas vienmeér iznemiet no ceptas
maizes lapstinu.

Lai iznemtu lapstinu, nekad neizmantojiet
metéala galda piederumus.

13. Atvienojiet maizes krasninu no

elektrotikla

a. Kamer maize dzeséjas, elektribas kabeli
atvienojiet no elektrotikla.

PIEZIME

Ja vélaties cept vél vienu klaipu, pirms lietot
maizes krasninu atkartoti, laujiet tai atdzist
vismaz stundu. Atveriet vai nonemiet vaku,
lai atvieglotu cep$anas kameras atdziSanu.
Ja maizes krasnina ir parlieku karsta, LCD
ekrana tiek attélots kltdas kods. Maizes
krasnina nedarbosies, lidz nebis atdzisusi
lidz atbilsto$ai darba temperatiirai, kas
nepiecie$ama, lai micitu miklu. Skatiet sadala
“Problému novérgana”.

b. Izmantojot satvéréjus vai biezus virtuves
cimdus, iznemiet lapstinu no piedzinas
varpstas maizes paplaté. Neméginiet
iznemt lapstinu kailam rokam, jo ta ir loti
karsta. Ja lapstinu ir gruti iznemt, maizes
paplaté ielejiet nedaudz silta tidens ar
trauku mazgajamo lidzekli un atstajiet uz
10-20 minitém, lai atmiekskétu piedeguso
garozu un drupatu paliekas.

PIEZIME

Nekad neiegremdgjiet ideni maizes paplates

arpusi, jo tas var traucét savienojuma un

piedzinas varpstas brivai kustibal. Mazgajiet

tikai maizes paplates iekspusi.

c. Skatiet sadalu “Apkope un tirisana”.

14. Sagrieziet maizi skélés

a. Kad maize ir pietiekami atdzisusi, uzlieciet
to uz maizes délida.



PADOMI

Pirms grieanas laujiet maizei atdzist vismaz

20 minttes (vélams, ilgak). Tas laus izplist

tvaikiem. Iznémums ir bezrauga maize. Ja

vélaties pasniegt siltu maizi, ietiniet to folija un

uzsildiet cepeskrasni.

b. Parbaudiet, vai izcepta klipa pamatné
nav lapstinas, un sagrieziet, izmantojot
robainu maizes nazi vai elektrisko nazi.
Izmantojot standarta lidzeno virtuves nazi,
jus, visticamak, maizi saplésisit. Lai iegiitu
taisnas 8kéles, nolieciet klaipu uz sana un
grieziet.

15. Uzglabajiet maizi

- Neizlietoto maizi uzglabajiet ciesi noslégta

veida istabas temperatiira ne ilgak par 3
dienam. $im nolikam labi noder hermatiski
noslédzami plastmasas maisini. plastmasas
tvertnes vai hermétiski nosleédzamas maizes
kastes. Ta ka majas gatavotai maizei netiek
pievienoti konservanti, tai ir tendence izZit
un sacietét atrak neka veikala nopérkamai
maizei.

lai nodroginatu ilgaku uzglabaganu,
ievietojiet maizi hermeétiski noslédzama
plastmasas maising, pirms aizvérsanas
izspieZot no ta lieko gaisy, un ielieciet
saldétava. Maizi var sasaldét uz laiku Iidz 1
menesim.

IZVELES IESTATIJUMI

Funkcijas PAUSE (pauze) izmanto$ana

81s funkeijas izmantoana notiek péc jisu
ieskatiem. Maizes miklu ar roku var veidot
pinds ar dekorativu garozinu, izrullét vai kartot,
gatavojot saldus vai pikantus piradzinus, vai
papildinat ar da?adam glaztiram, drumstalam
un garnéjumiem.

Lai apturétu ciklu, nospiediet un turiet
nospiestu pogu START | PAUSE (sakt/pauze).
LCD ekrana mirgos uzraksts “PAUSE” (pauze),
lidz tiks vélreiz nospiesta poga START |
PAUSE (sakt/pauze), lai atsaktu ciklu.

PIEZIME

Pauzes funkciju nav iespéjams atlastt siltuma
saglabasanas fazes laika.

Talak aprakstisim daZas idejas un tehnikas
iesakumam.

Dekorativa garozina

1

Sagatavojiet olu apzie$anai, izmantojot 1 olas
baltumu vai 1 veselu olu un 1 édamkaroti
tdens.

Cepsanas fazes sakuma nospiediet un turiet
nospiestu pogu START | PAUSE (sakt/
pauze), lai uz laiku apturétu ciklu.

Paceliet vakuy, lai atvértu to.

4, Maizes paplatei atrodoties cepSanas kamers,

ar loti asu nazi vai asmeni klaipa augspusé
legrieziet dekorativu musturu (svitrinas,
restltes, krustinus u.c.). Uzmanigi apziediet
klaipa virspusi un iegriezumus ar oluy,
neizdlakstot un nenopilinot olu cep$anas
kameras iek3pusg, jo ta piedegs. Darbojieties
atri, lai mazinatu karstuma zudumu.

Aizveriet vaku. Nospiediet pogu START |
PAUSE (sakt/pauze), lai atsaktu ciklu.

Pines

1

Sagatavojiet olu apzie$anai, izmantojot 1 olas
baltumu vai 1 veselu olu un 1 édamkaroti
Gdens.

3. rug8anas fazes sakuma nospiediet un
turiet nospiestu pogu START | PAUSE (sakt/
pauze), lai uz laiku apturétu ciklu.

Paceliet vakuy, lai atvértu to. Iznemiet maizes
paplati no cepSanas kameras un aizveriet
vaku.

Iznemiet miklu un lapstinu no maizes
paplates.
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5. Sadaliet miklu 3 vienadas porcijas. Izstiepiet
un savijiet katru gabalinu 25 cm gara
“aukla”. Novietojiet “auklas” citu citai
blakus uz lidzenas virsmas. Lai panaktu
lidzenaku formu, saciet pit no “auklu”
centra nevis no galiem. Kad bisit pabeigusi,
pagrieziet pa apli Iidz pusei sapito maizi un
atkartojiet procediiru no vidus lidz otram
galam. Galus atlokiet uz leju un uzlieciet uz
maizes paplates. Uzmanigi apziediet ar olu
klaipa virspusi un, ja vélaties, parkaisiet ar
séklinam.

6. Ielieciet miklu atpakal maizes paplaté.
Maizes paplati ievietojiet atpakal cepSanas
kamera.

8. Aizveriet vaku. Nospiediet pogu START |
PAUSE (sakt/pauze), lai atsaktu ciklu.

Piradzini
1. Sagatavojiet olu apzie$anai, izmantojot

1 olas baltumu vai 1 veselu oluun 1
édamkaroti tidens.

2. 3.rugSanas fazes sakuma nospiediet un
turiet nospiestu pogu START | PAUSE
(sakt/pauze), lai uz laiku apturétu ciklu.

3. Paceliet vaky, lai atvértu to. [znemiet maizes
paplati no cepSanas kameras un aizveriet
vaku.

4. Iznemiet miklu un lapstinu no maizes
paplates.

5. Sadaliet miklu vienadas porcijas (12, 18 vai
24) un katru porciju saveltngjiet apalas lodes
forma. Maizes paplaté izveidojiet vienu
miklas lodidu slani. Uzmanigi apziediet slani
ar olu un uzkaisiet gardvielas. Turpiniet
kartot un apkaisit ar gardvielam, lidz
izlietojat visas miklas lodites.

6. lelieciet miklu atpakal maizes paplate.

Maizes paplati ievietojiet atpakal cepSanas
kamera.

8. Aizveriet vaku. Nospiediet pogu START |
PAUSE (sakt/pauze), lai atsaktu ciklu.
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Veltnisi

1. Sagatavojiet olu apzie$anai, izmantojot 1 olas
baltumu vai 1 veselu olu un 1 édamkaroti
udens.

2. 2.rigsanas fazes sakuma nospiediet un
turiet nospiestu pogu START | PAUSE (sakt/
pauze), lai uz laiku apturétu ciklu.

3. Paceliet vakuy, lai atvértu to. Iznemiet maizes
paplati no cepsanas kameras un aizveriet
vaku.

4. Iznemiet miklu un lapstinu no maizes
paplates.

5. Izrullgjiet miklu taisnsttra forma (apméram
20 cm * 30 cm) uz virsmas, kas apkaisita ar
nelielu daudzumu miltu. Uzklajiet uz miklas
tomatu pastu un parkaisiet ar italu gardvielu
maistjumu, sakapatu salami, sakapatam
melnajam olivam un rivétu sieru. Sarullgjiet
gareniski ka Sveices rullius. Galus atlokiet
uz leju un uzlieciet uz maizes paplates.

6. Maizes paplati ievietojiet atpakal cepSanas
kamera.

7. Aizveriet vaku. Nospiediet pogu START |
PAUSE (sakt/pauze), lai atsaktu ciklu. Saksies
3. rlg3anas faze, kam sekos cepsanas faze.

8. Péc cepsanas fazes 15 minitém nospiediet
un turiet nospiestu pogu START | PAUSE
(sakt/pauze), lai uz laiku apturétu ciklu.

9. levérojiet “dekorativas garozinas” procediru.

Pogas DELAY START (atliktais starts)
izmantoS$ana

Poga DELAY START (atliktais starts) lauj érta
veida izvéleties, kad vélaties iegit gatavu klaipu,
noteikta laika automatiski ieslédzot maizes
krasninu. Jis varat iestatlt taimeri uz laiku 13
stundam pirms vélama klaipa gatavibas laika.

Lai gan funkciju Delay Start (atliktais starts)
iesp&jams atlasit visiem iestatjumiem, iznemot
BAKE ONLY (tikai cep8ana) un JAM (dZems),
musu pieredze rada, ka atseviskas receptes, jo
pasdi, bezrauga maize, atlikta starta gadijuma
nenodrosina atbilsto$u samaisianos, kameér
citas to nodrosina. STiemesla dé] iesakam,
pirmkart, parbaudit recepti, izmantojot atlikta
starta funkeiju, pirms planojat to pasniegt pirmo
reizi.



SVARIGI

Nekad neizmantojiet atlikta starta funkciju,

ja recepte ieklayj atrbojigas sastavdalas,
pieméram, piena produktus, olas u.c. Atsevikus
piena produktus un olas var aizvietot ar sausam
sastavdalam, pieméram, olu pulveri, pilnpiena
pulveri vai piena pulveri. Izmantojot $o funkciju
ar sausiem sastavdalu aizvietotdjiem, sakuma
maizes paplaté ielejiet Gdeni, bet péc tam,

péc miltu iebérdanas, pievienojiet sausos
aizvietotajus, lai tie nesaliptu kunkulos.

1. Izmantojot pogu SELECT (atlasit), atlasiet
vélamo iestatfjumu, garozinas krasu un
Kklaipa lielumu. Skatiet 1-9. darbiba, “Jiisu
Sage maizes krasninas darbiba - iesacéja
rokasgramata”, 9. lappuse.

2. Pirms pogas START | PAUSE (sakt/atcelt)
nospiesdanas, lai aktivizétu ciklu, nospiediet
pogu DELAY START (atliktais starts). LCD
ekrana tiks attélots uzraksts “READY IN”
(gatavs péc) un mirgos ieprieks iestatita

cikla laiks.

PIEZIME

Atlikta starta laika, pirms maizes gatavo$anas
cikla sgkuma, nodroginiet, lai sastavdalu
cepsanas kameras temperatiira nebiitu parlieku
augsta vai parlieku zema. Tas nodro$inas
efekttvu darbibu. leteicama istabas temperatiira
ir 20-25°C.

Izmantojot funkeiju Delay Start (atliktais starts),
iesakdm maizes paplaté kartot sastavdalas tada
seciba, kada paredzéta recepté, miklas centra
veidojot nelielas iedobites (parliecinieties, vai
iedobites nesaskaras ar tdens, sals vai cukura
slani), bet péc tam ielieciet iedobité raugu.
Udens, sals vai cukurs var priekslaicigi aktivizat
raugu vai samazinat rauga iedarbibu un maize
var nerugt.

3. Pagrieziet pogu SELECT (atlasit), lai mainitu
cikla laiku lidz 13 stundu perioda, bet péc
tam nospiediet, lai atlasitu. JGsu atlasitais
laiks attiecas uz klaipa cep$anas cikla
pabeigdanu. Pieméram, ja atlasat 10 stundas,
LCD ekrana biis redzamas norades “READY
IN” (gatavs péc) un “10:00 HRS” (10:00
st.), kas nozimé, ka klaips bus gatavs péc 10
stundam.

4. Ja neti3am uzspieZzat nepareizu laikuy,
nospiediet pogu CANCEL (atcelt), lai
atgrieztos galvenaja izvélné un vélreiz veiktu
atlasi.

5. Nospiediet pogu START | PAUSE (sakt/
pauze), lai aktivizétu atlikta starta funkeiju.
Ap pogu izgaismosies sarkans aplitis un
LCD ekrana tiks attélots uzraksts “READY
IN” (gatavs péc), ka ar1 saksies laika atskaite.
Maizes paplaté nenotiks nekada kustiba. Kad
laiks biis beidzies, cikls automatiski saksies.
LCD ekrana tiks attélots laiks, kas atlicis lidz
klaipa gatavibai, bet progresa norade mirgos,
radot cikla pasreizgjo fazi.

Pogas MODIFY (parveidot) izmanto$ana

Teprieks iestatito, ieteikto temperatiiru

un laiku ieprieksgjas uzsildidanas, miklas
micidanas, rigsanas, miklas siSanas, cepsanas
un siltuma saglabaganas fazés var parveidot,
lai pielagotu konkrétai receptei péc jisu
ieskatiem. Pieméram, ja vélaties iegit klaipu ar
kraukskigaku garozinu, cepanas temperatiiru
un laiku var palielinat.

PIEZIME

Mainita temperatiira un laiks netiks saglabata
maizes krasninas atmina. Ta vieta péc mainita
cikla beigdm maizes krasnina parslégsies

uz nokluséjuma temperatiiru un laiku. Lai
saglabatu mainito temperatiru un laiku, skatiet
sadalu “lestatfjuma CUSTOM (izvéles rezims)
izmanto3ana” 18. lappusé.
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1. Izmantojot pogu SELECT (atlasit), atlasiet
vélamo lestatljumu, garozinas krasu un
klaipa lielumu. Skatiet 1.—9. darbiba, “Jasu
Sage maizes krasninas darbiba - iesacéja
rokasgramata”.

2. Pirms pogas START | PAUSE (sakt/pauze)
nospiesanas, lai aktivizétu ciklu, nospiediet
pogu MODIFY (parveidot). LCD ekrana
tiks attélota progresa norade un mirgos, lai
noraditu mainamo fazi, ka arl tas ieprieks
iestatito temperattru/laiku. Izmantojiet
pogu SELECT (atlastt), lai mainitu ieprieks
iestatTto temperatiiru un/vai laiku katrai
fazei.

3. Kad visas fazes ir mainitas, lai atbilstu jusu
izvelei, LCD ekrana tiks attélots jaunais
cikla laiks. Nospiediet pogu START |
PAUSE (sakt/pauze), lai aktivizétu ciklu.

PIEZIME

Ja izmantojat parveidosanas funkeiju, visam
fazem jabtt parveidotam vai parbauditam. T.i.
ja nevirzaties cauri visam fazém un nospiezat
palaiSanas vai atcel8anas pogu, programma
nesaglabas parveidoto ievadi.

Fazi var parveidot tikai, ja ta jau ir piemérota
kadam iestatijumam. Pieméram, iestatijumam
BAKE ONLY (tikai cep$ana) nav miklas
micidanas fazes, tapéc $o fazi nav iespéjams
parveidot.

Izmantojiet iestatijumu CUSTOM
(izveles rezims)

leprieks iestatito, ieteikto temperattru un laiku
iepriek3gjas uzsildidanas, miklas micisanas,
rigdanas, miklas siSanas, cep$anas un siltuma
saglabasanas fazés var parveidot, lai pielagotu
konkrétai receptei péc jisu ieskatiem, bet péc
tam saglabat maizes krasninas atmina.

Ipasi noderigi tas ir tad, ja jums ir iecienita
recepte, kuru regulari izmantojat. Vai ari,
pieredz&jusiem cepéjiem tas lauj sadalit pa
mainigajiem, pieméram, miltu zimoliem un
tipiem, rauga kvalitati, augstumu virs jaras
limena un klimata apsvérumiem Pieméram,
mitra klimata rig8anas ciklu var salsinat.
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1. Pagrieziet pogu SELECT (atlasit), lidz
norade uz LCD ekrana sasniedz iestatijumu
CUSTOM (izvéles rezims). Nospiediet
pogu, lai atlasttu.

2. LCD ekrana tiks attélota norade “CUSTOM
17 (L izveles rezims). Tas nozimg, ka jis
grasaties ieprogrammaét 1. izvéles recepti.
Jus varat ieprogrammeét 9 izvéles receptes.

PADOMI

lesakam uzzinai §is rokasgramatas beigas

sniegtajas tabulas ierakstit izvéles receptes

numuru un pasu recepti, registrgjot
temperatiiru un laiku.

3. Nospiediet pogu MODIFY (parveidot).
LCD ekrana mirgos uzraksts “CUSTOM”
(izvéles rezims), bet ap pogu MODIFY
(parveidot) mirgos aplitis, noradot, ka
atrodaties programmeésanas reZima.

4. Izmantojot pogu SELECT (atlastt), atlasiet
lestatjumu, garozinas krasu, klaipa lielumu
un temperatiiru un laiku iepriek$gjas
uzsildidanas, miklas miciSanas, riigdanas,
miklas siSanas, cepsanas un siltuma
saglabadanas fazem.

PADOMI

Fazi var parveidot tikai, ja ta jau ir piemérota
kadam iestatijumam. Pieméram, iestatljumam
BAKE ONLY (tikai cep$ana) nav miklas
micidanas fazes, tapéc %o fazi nav iespéjams
parveidot. Ja jus kada iemesla d&] vélaties
ieklaut vai parveidot fazi, kas nav piemérojama
kadam iestatljumam, atlasiet iestatfjumu
WHOLE WHEAT (pilngraudu) un izmantojiet
to par pamatu, lai ieprogrammeétu savu izvéles
receptes iestatjumu. lestatjums WHOLE
WHEAT (pilngraudu) lauj jums parveidot
visas fazes.

PIEZIME

Ja neti$am atlasat nepareizu temperatiru
vai laikuy, skatiet 2. darbibu sadala
“leprogrammétas izvéles receptes
parveidoSana”.



5. Kad visas fazes biis parveidotas, lai
atbilstu jasu izvélei, uzraksts “CUSTOM”
izvéles rezims un poga MODIFY vairs
nemirgos. LCD ekrana bis attélots jaunais
ieprogrammeétais cikls.

6. Lai aktivizétu ciklu, nospiediet pogu
START | PAUSE (sakt/pauze).

7. Vai arj, lai aktivizetu funkeiju Delay Start
(atliktais starts), nospiediet pogu DELAY
START (atliktais starts). Pagrieziet pogu
SELECT (atlasit), lai mainitu cikla laiky,
bet péc tam nospiediet, lai atlasitu.

Jisu atlasitais laiks attiecas uz klaipa
cepanas cikla pabeigSanu. Skatiet sadalu
“Pogas DELAY START (atliktais starts)

izmantoSana”.

Ieprogrammeétas izvéles receptes
parveido$ana

Jis varat ieprogrammét 9 izvéles receptes. Ja
telpa ir aizpildita un poga MODIFY (parveidot)
ir nospiesta, LCD ekrans rada mirgojodu
uzrakstu “REPLACE?” (nomainit?).

1. Ja nevélaties mainit ieprogramméto izvéles
recepti, nospiediet pogu CANCEL (atcelt).
LCD ekrana vairs nebis redzams mirgojoss
uzraksts “REPLACE?” (nomainit?).
Pagrieziet pogu SELECT (atlasit), lai
parbaudity, vai ir aizpildita cita telpa.

2. Janevélaties mainit vai parveidot
ieprogramméto izvéles recepti, nospiediet
pogu SELECT (atlasit). LCD ekrana mirgos
uzraksts “CUSTOM” (izvéles rezims), bet ap
pogu MODIFY (parveidot) mirgos aplitis,
noradot, ka atrodaties programmésanas
rezima. Izmantojot pogu SELECT (atlasit),
veélreiz atlasiet iestatjumu, garozinas krasu,
klaipa lielumu un temperatiiru un laiku
ieprieksgjas uzsildisanas, miklas micidanas,
riganas, miklas siSanas, cep$anas un
siltuma saglabaganas fazem. Kad visas fazes
bis parveidotas, lai atbilstu jusu izvélei,
uzraksts “CUSTOM” izvéles reZims un poga
MODIFY vairs nemirgos. LCD ekrana biis
attélots jaunais atkartoti ieprogrammaétais
cikls.

PADOMI VEIKSMIGAKAI
MAIZES CEPSANAI

Sastavdalu mérisana un svér§ana

Cepot maizi, svarigakais solis ir precizi nomerit
un nosvert sastavdalas. Maizes paplates
letilpiba ir ierobezota, tdpéc sastavdalas

precizi noméra, lai nepielautu parplisanu uz
sildelementiem un nodro8inatu atbilstogu
rig8anu un gar3u. Lai panaktu vislabako
rezultatu, vienmer precizi nomériet un
nosveriet sastavdalas, ka arl pievienojiet tas
maizes paplaté recepté noteiktaja seciba. Sauso
sastavdalu temperatirai jabut 20-25 °C (istabas
temperatiira), ja vien nav noradits citadi.

él,{idruma mértrauki

Skidrajam sastavdalam izmantojiet
caurspidigas plastmasas vai stikla mérglazes
ar sanos skaidri noraditam meérijumu atzimém.
Neizmantojiet necaurspidigas plastmasas

vai metala glazes, ja vien tam sanos nav
mérjumu atzimju. Novietojiet glazi uz lidzenas
horizontalas virsmas un apskatiet atzimes

acu limeni. Skidruma limenim ir jaatbilst
attiecigajai mérijuma atzimei. Neprecizs
mérjjums var negativi ietekmét receptes
sastavdalu attiecibas. Skidro sastavdalu
temperatiirai jabit vismaz 27 °C, ja vien nav
noradits citadi.

Sausas mérkarotes

Sausajam sastavdalam izmantojiet plastmasas
vai metala sausas mérkarotes. Neizmantojiet
galda piederumu karotes. Svarigi, lai jus

ar karoti vai kausinu brivi iebértu sausas
sastavdalas glaze.

Izmantojot mérkarotes skidram vai sausam
sastavdalam, pieméram, raugam, cukuram,
salim, piena pulverim, karoti piepilda

bez kaudzites. Glazes augspusi nolidzina,
noslaukot liekas sastavdalas ar naza neaso pusi
vai karotes rokturi. $is liekais daudzums var
ietekmat sastavdalu attiecibu.
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Svari

Lai panaktu nemainigu rezultatu, iesakam
izmantot svarus, jo tie nodro&ina lielaku
precizitati neka mérglazes.

Uzlieciet uz svariem tvertni, nosveriet taru (vai
iestatiet uz nulli), péc tam ar karoti pieberiet
vai pielejiet sastavdalas, lidz sasniedzat vélamo
svaru.

Klaipa lielums

Parasti:

300 g miltu nodrogina apméram
0,5 kg lielu klaipu

450 g miltu nodro$ina apméram
0,75 kg lielu klaipu

600 g miltu nodro$ina apméram

Mérfjumu parrékins 10 kg lielu klaipu
iy P 750 g miltu nodroina apméram
1 t&jkarote =5m 1,25 kg lielu klaipu
AUS 1 &damkarote =20 ml B
PIEZIME
UK/US/NZ 1 édamkarote =15ml
Y glazes =60 ml Neielieciet maizes paplaté parlieku maz
Ve alazes =80 ml vai parlieku daudz sastavdaluy, jo mikla var
°9 nesamaisities pienacigi. Seit sniegtas receptes
Y2 glazes =125ml ir paredzétas un testétas, lai pagatavotu klaipus
0 1= _ ar svaru no 0,5 kg 1idz 1,25 kg, tapéc tajas var
% glazes 160 ml biit izmantots nedaudz vairak vai nedaudz
% glazes =165 ml mazak milty, salidzinot ar visparpienemto
1 glaze - 950 ml forrzlulu, kas minéta 1epr1ek.s.. Tome1", ja
radat savas receptes, parasti iesaka izmantot
) vismaz 300 g un ne vairak ka 750 g miltuy, lai
Parasti: nodro8inatu, ka mikla nepacelas pari maizes
1 glaze maizes miltu =150 g papléjcei. DZema iestatijjumam parasti izrpanto
: : ne vairak k& 500 g auglu. Uz 500 g augliem
1 glaze pilngraudu miltu =150 g jums vajadzés apméram 29-375 g balta cukura
1 glaze parasto miltu -150g un 2 édamkarotes pektina pulvera.
1 &édamkarote sviesta =20g Olas
2 &damkarotes sviesta =40g Parasti:
1 glaze smalka cukura =200g lola =60 ml
1 gléze bliva briina cukura =220g 1olbaltums =3 é&damkarotes
1 glazes smalcinatu riekstu =125¢g 1olu =1 &damkarote
1 glaze zavetu auglu =150 g dzeltenums
1 glaze sokolades skaidinu =190g Lola ) 3, édamkirotes Slidra ol
alzvietotaja
_ . lola =1 édamkarote olbaltuma
SASTAVDALU MERISANA, pulvera +
RADOT SAVAS RECEPTES 2 &édamkarotes auksta tidens,

Izmantojiet $os padomus, lai atvieglotu
recepdu radiSanu vai pielagosanu.
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Piens

Parasti:

250 ml svaiga piena =
4 édambkarotes piena pulvera + 250 ml Gidens

Bagatigakai gardai izmantojiet
5—6 eédamkarotes

SVARIGAKAS SASTAVDALAS

Cepamais pulveris

Dubultas iedarbibas cepamais pulveris ir
ierauga aktiva viela, ko izmanto bezrauga
maizes pagatavosana. Sada veida ierauga
aktivajai vielai nav nepiecieSams rigSanas
laiks pirms cep8anas, jo kimiska reakcija notiek,
kad tiek pievienotas skidras sastavdalas, bet
péc tam - cepSanas procesa.

Cepamo pulveri var izmantot dzeramas sodas
vieta.

Natrija bikarbonats

Natrija bikarbonats arT ir ierauga aktiva viela.
Tam nav nepiecieSams rigsanas laiks pirms
cep$anas, jo kimiska reakeija notiek cepSanas
procesa. Natrija bikarbonatu nevar izmantot
cepama pulvera vieta.

OLAS

Olas piegkir maizei aromatu, bagatigu garsu
un mikstu tekstru. Svaigas olas var aizstat ar
skidrajiem olu aizvietotdjiem, olu pulveri un
olbaltumu pulveri, tomér tiem visiem pirms
pievieno$anas maizes paplaté jabiit istabas
temperatir3, ja vien nav noteikts citadi.
Svaigas olas nedrikst izmantot ar funkeiju
Delay Start (atliktais starts).

Izmantojot olas, vienas olas masai ir jabtit

vismaz 59 g. Vislabakas ir olas no 700 g
kartona kastites.

TAUKVIELAS

Taukvielas, pieméram, sviests, olivella vai augu
ella, pieskir maizei garsuy, tekstaru, mitrumu

un uzlabo uzglabaganas ipasibas. Izmantojot
sviesty, to sagriez 2 cm gabalinos un pirms
pievieno$anas maizes paplaté sasilda lidz
istabas temperatiirai, ja nav noradits citadi.
Maize, kas ir cepta, izmantojot iestatijumu
CRUSTY LOAF (kraukskiga garozina), parasti
savu kraukskigo garozinu un teksttru iegust, ja
tai netiek pievienotas taukvielas. Tomeér, ja tas
ir nepiecieamas, izmantojiet kvalitativu ellu, jo
miltu un taukvielu aromats biis skaidri jitams.

MILTI

Milti ir nozimigaka sastavdala, gatavojot maizi.
Tie nodrosina “baroganu” raugam un klaipa
struktiru. Sajaucot ar skidrumu, miltu proteins
sak veidot gluténu. Gluténs ir elastigs tikls, kas
noslédzas, noturot rauga producétas gazes.

Sis process klast intensivaks, micot mikly, un
tas pieskir miklai struktiru, kas nepiecieSama,
lai panaktu klaipa svaru un formu. Miltus
uzglabajiet hermétiski noslégta konteinera.
Pilngraudu miltus uzglabajiet ledusskapi,
saldétava vai vésa viet3, lai novérstu tas
sasmak$anu. Cepot maizi krasnina, miltus nav
nepiecieSams sijat, tomeér pirms pievienosanas
maizes panna tiek ir jauzsilst lidz istabas
temperatirai.

Maizes milti

Maizes miltiem, ko dévé arl par bekera
miltiem vai maizes krasninas miltiem, ir
augsts olbaltumvielu (gluténa) saturs; tie ir
baltie kvie$u milti. Cep$anai maizes krasnina
iesakam izmantot nebalinatus maizes miltus,
nevis parastos miltus, jo tie palidzés iegtt garu,
elastigu klaipu.

Parastie milti

Parastie milti var bt balinati vai nebalinati;
iesakam izmantot nebalinatus miltus. Sie milti
ir ideali pieméroti bezrauga maizei (dazkart to
d&ve par atro maizi, platsmaizi vai placeni), jo
tie nodrodina mikstu klaipu ar labu teksttru

un garozinu. Maizes milti nodro$ina stingru
bezrauga maizes klaipu, bet konditorejas milti -
loti mikstu klaipu.
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Rudzu milti

Rudzu miltiem ir zems olbaltumvielas
(gluténa) sastavs; tos tradicionali izmanto
pumpernikelu un rupjmaizes pagatavosanal.
Rudzu miltiem vienmeér jabtt sajauktiem ar
lielu proporciju maizes miltuy, jo tie nesatur
pietiekami gluténa, lai izveidotu vienmérigu
Kklaipu.

Pasrugsto$ie milti

Pasriigsto$os miltus neiesaka lietot cep$anai
maizes krasninj, jo tie satur ierauga
sastavdalas, kas ietekmé maizes gatavosanu.
Sie milti ir vairak pieméroti biskvitiem,
placeniem, smil3u miklas tortém, pankikam
vai vafelem.

Rupja maluma milti

Rupja maluma milti tiek iegtti no visa kviea
grauda, tapéac tie satur fan kviedu grauda
klijas, gan asnus un miltus. Lai gan maize,
kas tiek gatavota ar pilngraudu miltiem, satur
vairak skiedrvielu, klaips parasti ir mazaks un
smagaks neka baltmaizei.

PIENS

Piens uzlabo maizes aromatu un palielina

tas uzturvertibu. Visiem skidrumiem, tostarp
pienam, pirms pievieno$anas maizes paplaté
ir jauzsilst Iidz 27 °C, ja vien nav noteikts
citadi. Svaigu pienu nedrikst aizvietot ar
piena pulveri, ja vien tas nav noradits recepté.
Piena pulveris (beztauku vai standarta) ir

érts produkts un lauj jums izmantot funkeiju
Delay Start (atliktais starts). Izmantojot $o
funkeiju ar sausiem sastavdalu aizvietotajiem,
sakuma maizes paplaté ielejiet Gideni, bet péc
tam, péc miltu iebérdanas, pievienojiet sausos
aizvietotdjus, lai tie nesaliptu kunkulos.
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MAIZES UZLABOTAJS -
ASKORBINSKABE (C VITAMINS)

Maizes uzlabotajs palidzés nostiprinat maizes
struktiiry, nodroginot klaipu ar vieglaku
tekstiiry, lielaku apjomu, augstaku stabilitati
un uzlabotam uzglabasanas ipasibam. Maizes
uzlabotaja sastava parasti ir tadas partikas
skabes ka, pieméram, askorbinskabe (C
vitamins), un citi enzimi (amilazes), kas iegtiti
no kvie$u miltiem. Par maizes uzlabotaju var
izmantot sasmalcinatu C vitamina tableti vai
C vitamina pulveri bez aromata; to pievieno
sausajam sastavdalam.

Parasti uz 450 g miltu izmanto 1 lielu Skipsnu
C vitamina.

SALS

Sals ir nozimiga sastavdala rauga maizes
receptés. Ta ne tikai uzlabo aromatu, bet
ierobeZo rauga augsanu un kavé rigsanu,
tapéc esiet piesardzigi, to pievienojot.
Nepalieliniet un nesamaziniet recepté noradito
sals daudzumu. Varat izmantot akmenssali vai
jras sali.

CUKURS

Cukurs nodro$ina “barosanu” raugam,
saldumu un aromatu mikstumam, ka ar palidz
iegtt brunaku garozinu. LietoSanai piemérots
ir cukurs, briinais cukurs, medus un zelta
sTrups. Izmantojot cukuru vai zelta sirupy, to
uzskata par papildu skidrumu.

UDENS

Cepot maizes krasnin3, visu Skidrumu
temperatirai jabit vismaz 27 °C, ja vien

nav noradits citadi. Parlieku zema vai
parlieku augsta temperatiira var kavét rauga
aktivizéganos.



RAUGS

Fermentacijas procesa laika raugs izdala
oglekla dioksida CO2 gazi, kas nepiecieSama,
lai maize rugtu. Raugs “barojas” no
oglhidratiem, kurus nodro$ina cukurs un milti,
un, lai tas aktivizétos, tam ir vajadzigs skidrums
un siltums.

Aktivo sauso raugu (dévéts arl par Skistoso
sauso raugu) izmanto maizes cepSanai. Més
iesakam izmantot aktivo sauso raugu, ko
pievieno tiesi miltiem (nav jagkidina), ja skidras
sastavdalas ir uzsilditas lidz 27 °C, ja vien nav
noteikts citadi.

PIEZIME

Raugam ir jabut atseviski no slapjajam
sastavdalam, tapéc sastavdalas maizes
paplaté vienmer kartojiet tada kartiba, ka to
paredz recepte (Skidrumi, taukvielas, sausas
sastavdalas, raugs).

Ja izmantojat ieprieks iestatitu taimeri, kas
aizkavé cep8anas cikly, tas ir seviski svarigi, jo
raugs nedrikst nonakt tie$a kontakta ar tideni,
sali vai cukuru. Pretéja gadijuma raugs var
aktivizéties parlieku atri vai var samazinaties ta
reakcija un maize nertgs.

Izmantojot ieprieks iestatita taimera funkeiju,
iesakdm maizes paplaté kartot sastavdalas tada
secibd, kada paredzéta recepté, miklas centra
veidojot nelielas iedobites (parliecinieties, vai
iedobites nesaskaras ar tidens, sals vai cukura
slani), bet péc tam ielieciet iedobité raugu.

Maizes krasnina neiesakam izmantot svaigu
raugu.

KSANTANA SVEKI

Ksantana sveki ir biezinatajs, ko izmanto
bezgluténa maizes cep$anai, lai palielinatu
apjomu un tie kalpotu par saistvielu, aizturot
mitrumu. Ksantana svekus var aizstat ar guaras
svekiem.

BRIDINAJUMS

Nekad neizmantojiet ieprieks iestatitu taimeri,
ja recepte ieklayj atrbojigas sastavdalas,
pieméram, olas, sieru, pienu, kréjumu vai galu.

GLAZURAS

Glaziiras uzlabo ceptas maizes aromatu un
pieskir tai profesionali gatavotu izskatu. Pec
glaziiras uzkladanas maizi var apkaisit ar jisu
iecienitajam séklam un garnéjumu, pieméram,
magoném, sezamu vai kimenu seklam.

Olu glaziira

Izmantojiet 1 olas baltumu vai 1 veselu olu un
1 édambkaroti Gidens. Pirms cep$anas noziediet
ar to miklu.

Kauseéta sviesta garozina

Tikko ceptu maizi noziediet ar kausétu sviestu,
lai panaktu mikstaku, maigaku garozinu.

Piena glaziira

Tikko ceptu maizi noziediet ar pienu vai
kréjumu, lai panaktu mikstaku, spidigaku
garozinu.

Salda glaztra

Sajauciet 160 g sijata ptdercukura ar 1 lidz

2 édamkarotém piena, lidz vienmérigai
konsistencei. Parlejiet pari rozinmaizei

vai saldajam maizitém, kad tas ir gandriz
atdzisu3as.

Parliecinieties, vai maizes krasnina ir izslégta,
nospiezot un turot nospiestu pogu CANCEL
(atcelt). Maizes krasnina ir izslégta, ja apliti
ap pogu START | PAUSE (sakt/pauze) vairs
nav sarkans. Kontaktdaksu atvienojiet no
kontaktligzdas. Pirms izjaukSanas un tirianas
maizes krasninai un visiem tas piederumiem
laujiet pilniba atdzist.
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é Apkope un tiriSana

Parliecinieties, vai maizes krasnina ir izslégta,
nospiezot un turot nospiestu pogu CANCEL
(atcelt). Maizes krasnina ir izslégta, ja apliti
ap pogu START | PAUSE (sakt/pauze) vairs
nav sarkans. Kontaktdaksu atvienojiet no
kontaktligzdas. Pirms izjauksanas un tiri3anas
maizes krasninai un visiem tas piederumiem
laujiet pilniba atdzist.

NERUSEJOSA TERAUDA
KORPUSA TIRISANA

1. Noslaukiet nertiséjo$a térauda korpusa
arpusi un LCD ekranu ar mikstu, mitru
lupatinu. Lai izvairTtos no traipu rasanas,
var izmantot neabrazivu skidru tiriSanas
lidzekli vai maigu izsmidzinamu skidumu.
Pirms tiriSanas lidzekli uzklajiet uz sukla,
nevis korpusa aréjas virsmas vai LCD
ekrana. Neizmantojiet sausu papira dvieli
vai lupatinu, lai tiritu LCD ekranu, un
neizmantojiet abrazivu tiriSanas lidzekli
vai metala stikli, lai notiritu jebkuru maizes
krasninas dalu, jo tas saskrapés virsmu.

2. Nekad neiegremdgjiet nertiséjo$a térauda
korpusu Gdent un nelieciet to trauku
mazgajama masina. Esiet piesardzigi, lai
nelautu Gdenim vai tiriSanas Skidrumiem
paklat zem pogam vai LCD ekrana vadibas
panell.

3. Ja cepSanas kameras iek$iené ir izbirusi,
pieméram, milti, rieksti, rozines u.c,,
piesardzigi likvidgjiet tos, izmantojot
mikstu, mitru lupatinu. esiet arkartigi
piesardzigi, tirot sildelementus. Parbaudiet,
val maizes krasnina ir pilniba atdzisusi, tad
ar mikstu, mitru stkli vai lupatinu maigi
parivéjiet sildelementu visa ta garuma.
Neizmantojiet nekadus tirisanas lidzeklus
vai vielas.

4. Pirms kontaktdak3as ievietoSanas
kontaktligzda laujiet visam virsmam kartigi
nozut.
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Vaka tirisana

1. Laiveiktu ripigu tiriSanu, vaku var nonemt
no neriiséjoda térauda korpusa. Paceliet
vakuy, lai pilniba atvértu to. Turot vaku
aiz malam, paceliet to augdup. Vakam
jaatvienojas no enges. Lai uzliktu vaku
vieta, centréjiet vaka viras tapas attieciba
pret viru punktiem uz enges. Noslaukiet
vaku, skata lodzinu un automatisko auglu
un riekstu tvertni ar mikstu, mitru stkli.
Varat izmantot stiklu tiri8anas lidzekli vai
maigu mazgasanas lidzekli. neizmantojiet
abrazivu tiritaju vai metala stkli, jo tas
saskrapés virsmu.

‘ i

2. Nekad neiegremdéjiet vaku tideni un
nelieciet to trauku mazgajama masina.

3. Pirms kontaktdaksas ievieto$anas
kontaktligzda laujiet visam virsmam kartigi
nozut.



Maizes paplates tiriSana

1. Maizes paplati piepildiet lidz pusei ar
siltu ziepjideni. Izmantojiet neabrazivu
tiridanas skidrumu vai maigu izsmidzinamu
gkidrumu. Atstgjiet uz 10—20 mindtém.

PIEZIME

Maizes paplates arpusi neiegremdgjiet silta
iden, jo tas var traucét savienojuma un
piedzinas varpstas brivai kustibai. Mazgajiet
tikai maizes paplates iek3pusi.

2. Iznemiet lapstinu un mazgajiet maizes
paplates iekspusi ar mikstu lupatinu.
Neizmantojiet abrazivu tiritaju vai metala
stikli, jo tas saskrapés pretpiedegumu
parklajumu. Parbaudiet, vai uz piedzinas
varpstas nav piedegusu palieku vai miklas.
Ripigi noskalojiet.

3. Pirms ievieto$anas atpakal nertiséjosa
térauda korpus, laujiet visdm virsmam
kartigi noZit.

PIEZIME

- Laika gaita uz maizes paplates un tas
iekSpusé var rasties izbalojusi laukumi. Ta
ir dabiska paradiba, kas rodas mitruma un
tvaika ietekmé, un ta nekada veida neietekmeé
maizi.

- Maizes paplate no iek3puses ir parklata ar
pretpiedeguma parklajumu. Tapat ka jebkurai
nepiedegogai virsmai, tiriSanai neizmantojiet
abrazivus tiriSanas lidzeklus, metala stklus
vai metala galda piederumus, jo tie var bojat
parklajumu.

- Maizes paplati nekad nemazgajiet trauku
mazgajama masina.

Lapstinas tiriSana

1. Salokamo lapstinu un nofikséto lapstinu
mazgajiet ar siltu ziepjuideni un mikstu
lupatinu.

2. Parliecinieties, vai lapstinas spraugas,
tostarp “D” formas sprauga un enges
zon3, nav piedegusu palieku. Ja tadas
ir, izmeércéjiet lapstinu silta ziepjudent.
Var izmantot neabrazivu skidru tiri$anas
lidzekli vai maigu izsmidzinamu skidumu.
Atstajiet uz 10—20 minitém. Ar koka
zobu bakstamo, tievu koka iesminu vai
plastmasas tiri3anas birsti atbrivojiet
spraugas un enges zonu no visam maizes
paliekam. Ja enges zona netiks pienacigi
iztirTta, salokama lapstina var kartigi
nedarboties. Ripigi noskalojiet.

3. Pirms maizes paplates ievieto$anas atpakal,
laujiet visam virsmam kartigi nozit.

PIEZIME

Lapstinas neiesakam mazgat trauku
mazgajama masina. Lai paildzinatu
nepiedego$a parklajuma kalpo$anas laiky,
vienmér mazgajiet silta ziepjudent. Lapstinu
tiriSanai neizmantojiet abrazivus tiridanas
lidzeklus, metala stiklus vai metala galda
piederumus, jo tie var bojat lapstinas virsmu.

Uzglabasana

1. Parliecinieties, vai maizes krasnina ir
izslégta, nospieZot un turot nospiestu
pogu CANCEL (atcelt). Maizes krasnina
ir izslégta, ja apliti ap pogu START |
PAUSE (sakt/pauze) vairs nav sarkans.
Kontaktdaksu atvienojiet no kontaktligzdas.

2. Parbaudiet, vai maizes krasnina un visi
piederumi ir pilniba atdzisusi, tiri un sausi.

3. Maizes paplati un lapstinu ielieciet
cepSanas kamera.

4. Parbaudiet, vai vaks ir aizvérts.

5. lerici uzglabajiet vertikala stavokli uz balsta
pédam. Nenovietojiet uz ierices nekadus
priekdmetus.
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SASTAVDALAS
PROBLEMA

Problému novérsana

VIENKARSS RISINAJUMS

Vai $aja iericé var
gatavot maizi péc citam
receptém?

Gatavojot péc citam receptém, rezultati var atskirties, jo 3aja rokasgramata
ieklautas receptes nodro$ina, ka mikla tiek atbilstosi micita un gatava maize
neparsniedz paplates ietilpibu. Izmantojiet tikai receptes ar lidzigu sastavdalu
daudzumu. Parasti maizes iestatjumiem iesaka izmantot vismaz 300 g un ne
vairak ka 750 g sauso sastavdalu. Dzema iestatfjumiem parasti izmanto ne vairak
ka 500 g auglu.

Vai svaigu produktu
vieta drikst izmantot
produktu pulverus un
otradi?

Ja, drikst izmantot olu pulveri, pilnpiena pulveri vai piena pulveri. Sos produktus
var izmantot ar Delay Start (atlikta starta) funkeiju, tomér sakuma vienmer
maizes paplaté ielejiet ideni, bet péc tam, péc miltu iebérsanas, pievienojiet
sausos aizvietotdjus, lai tie nesaliptu kunkulos. Lidzigi, svaigu pienu un olas

var izmantot piena pulvera un olu pulvera vieta, tomér tad ceptai maizei bus
smagaka tekstiira. Ja tomér vélaties izmantot svaigu pienu, samaziniet skidruma
apjomu par svaiga piena tilpumu un neizmantojiet piena pulveri. Neizmantojiet
atlikta starta funkeiju, ja recepte ieklauj atrbojigas sastavdalas.

Vai ellas vieta var
izmantot sviestu vai
margarinu?

Ja, bet maizes mikstums var izskatities krémigaks, dzeltenaks.

Vai cukura vieta
var izmantot citus
saldinatajus?

Ja, jlis varat izmantot medu, zelta sirupu vai briino cukuru. Aizvietojot cukuru
ar medu vai lidzigiem $kidriem saldinatajiem, samaziniet $kidruma daudzumu
par 8kidra saldinataja apjomu. Neiesakam izmantot pulverveida vai gkidros
maksligos saldinatajus.

Vai drikst neizmantot
sali?

Salim ir loti svariga loma maizes cepSana. Ja to nepievieno, samazinasies miklas
spé&ja aizturét skidrumu, ka ari tiks ietekméta sastavdalu sajauksanas, gluténa
izstrades sp&ja un rauga fermentésanas process. Gatava maizé sals uzlabo klaipa
formu, mikstuma struktiru un garozas krasu, ka ari paildzina deriguma terminu
un uzlabo aromatu.

Vai es drikstu izmantot
majas maltus miltus?

Atkariba no miltu smalkuma, rezultats var bt neapmierinoss. Labakam
rezultatam iesakam izmantot maizes miltu maisijumu ar majas maltiem miltiem.
Nemaliet miltus parlieku rupji, jo tas var bojat maizes paplates parklajumu.

Kapéc sastavdalas
japievieno maizes
paplaté noteiktaja
seciba?
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Lai nodro$inatu, ka visas sausas sastavdalas sajaucas ar Gdeni, un lai izvairTtos
no rauga priek3laicigas aktivizésanas, reagéjot ar tideni, sali vai cukury, ja tiek
izmantota funkcija Delay Start (atliktais starts).



TEMPERATURA
PROBLEMA

VIENKARSS RISINAJUMS

Vai telpas un tidens
temperaturai ir nozime?

Ja - istabas un Gidens temperatiira ietekmeé rauga aktivitati, tapéc ta var negativi
ietekmét maizes kvalitati. Videja istabas temperatiira ir apméram 20—25 °C.
Sausajam sastavdalam ir jabit istabas temperattird, bet skidrumiem ir jauzsilst
lidz 27 °C, ja vien nav noradits citadi. Nekad neizmantojiet karstu tideni, jo tas
nogalinas raugu.

Kapéc cepsanas
temperaturas diapazons
ir tik zems?

MAIZES CEPSANA
PROBLEMA

Nemot véra noslégtas cep$anas kameras mazo izméru un sildelementa tuvumu,
cep$anas temperatiira ir zemaka neka cepeskrasni, bet ir pietiekama, lai ceptu
maizi efektivi un vienmeérigi. Miisu izméginajumi rada, ka maizi, kuru parasti
cep cepeskrasni 190 °C temperatird, var veiksmigi cept maizes krasnina 150 °C
temperatiira. [zmantojot un radot savas receptes, pirms cepsanas temperatiiras
un/vai laika regulédanas, lai panaktu vélamo rezultatu, par atskaites punktu
iesakam izmantot maizes krasninas prieksiestatito temperatiru.

VIENKARSS RISINAJUMS

Radies elektroenergijas
padeves partraukums.
Ko es varu darit?

Ja ierices darbibas laika elektroenergijas padeve tiek partraukta uz laiku lidz 60
minttém, elektroenergijas padevei atjaunojoties elektroenergijas partraukuma
aizsardziba automatiski atsaks ciklu vieta, kur tas tika partraukts.

Ja miklas miciSanas
fazes laika es netisam
atcélu darbiby, kas man
jadara?

Atlasiet vélreiz maizes iestatjumu un laujiet vélreiz veikt miklas micisanu, bet
péc tam turpiniet ar riig8anas un cep$anu fazi. Rezultata jiis iegisit klaipu ar
lielaku apjomu un vieglaku tekstiru.

Ja miklas rig3anas
fazes laika es netisam
ateélu darbiby, kas man
jadara?

Izslédziet maizes krasninu. Atstajiet miklu cep$anas kamera ar aizvertu vaku.
Laujiet miklai rigstot pacelties gandriz lidz paplates augsgjai malai. Ieslédziet
maizes krasninu. Atlasiet iestatjumu BAKE ONLY (tikai cep3ana), iestatiet
nepiecieSamo cep$anas temperatiiru un laiku, bet péc tam nospiediet pogu
START | PAUSE (sakt/pauze), lai aktivizatu ciklu.

Ja cep3anas fazes
laika es neti8am atcélu
darbibuy, kas man
jadara?

Atlasiet iestatijumu BAKE ONLY (tikai cepSana), iestatiet nepiecieamo
cep$anas temperatiiru un laiku, bet péc tam nospiediet pogu START | PAUSE
(sakt/pauze), lai aktivizétu ciklu.

Kapéc mikla nertigst?

Tam var biit vairaki iemesli. Parbaudiet miltu olbaltumvielu limeni; més iesakam
izmantot miltus ar vismaz 11-12% olbaltumvielu. lespgjams, raugs nav aktivizgjies,
tapéc parbaudiet rauga deriguma terminu “Derlgs 1idz”, rauga daudzumu,
skidrumu temperatiiru (27 °C) un sauso sastavdalu temperatiru (20-25 °C).

Kapéc maizé veidojas
lieli caurumi?

Dazkart pédéjas rigsanas fazes laika burbuli koncentrégjas noteikta vieta un $ada

stavokli maize tiek cepta. Tam par iemeslu var but parlieku liels daudzums tdens
un/vai rauga vai nepietiekams daudzums miltu. Parbaudiet receptes sastavdalas

un sverdanas/meérisanas metodi.
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PROBLEMA

VIENKARSS RISINAJUMS

Kapéc maizes virspuse
iebrk?

Parasti tas notiek tapéc, ka sastavdalu attiecibas nav izlidzsvarotas vai tiek
izmantoti milti ar zemu olbaltumvielu saturu. Parbaudiet sastavdalu svérsanas/
méridanas metodi. Parlieku daudz rauga, idens un citu gkidro sastavdalu vai
nepietiekams daudzums miltu padara miklu balu no virspuses un liek tai sabrukt
cepot.

Kapéc maize dazkart
at3kiras augstuma un
formas zina?

Maize ir jutiga pret vidi, kura ta atrodas, tapéc to var ietekmét augstums virs juras
limena, mitrums, laikapstakli, istabas temperattra, Delay Start (atlikta starta)
taimera ilgums un elektropadeves svarstibas majsaimnieciba. Turklat nesvaigu
val nepareizi nomeritu sastavdalu izmantoSana var negativi ietekmét maizes
formu.

Kapéc pilngraudu
maizes klaips ir isaks
par standarta maizes
Klaipu?

Pilngraudu milti un atsevisku graudu milti neruigst tik labi ka maizes milti.
Rezultata klaips ir isaks un mazaks.

Kapéc maizes krasa
atkiras?

Sastavdalas un to Ipasibas var nodro$inat atskirigu apbriné3anu. Méginiet mainit
garozinas krasu vai cep3anas temperatiru un/vai laiku. Turklat garozina var

klat tumsaka siltuma saglabasanas fazes laika. Més iesakam iznemt maizi, pirms
sakusies siltuma saglabasanas faze.

Kapéc maizei dazkart ir
savada smaka?

Parlieku daudz rauga vai nesvaigas sastavdalas, jo Ipasi, milti un Gdens, var radit
smakas. Vienmeér izmantojiet svaigas sastavdalas un precizus mérjumus.

Kapéc maizes sanos
dazkart ir pielipusi
milti?

Miklas mici8anas fazes laika neliels daudzums miltu daZkart var pielipt maizes
paplates sanos un palikt pie klaipa. Noskrapgjiet miltus no garozinas, izmantojot
asu nazi. Nakamreiz, kad izméginasit $o recepti, ja nepiecieSams, miklas
miciSanas fazes laika izmantojiet gumijas lapstinu, lai iejauktu miltu atliekas no
maizes paplates malam. Seviski svarlgi tas ir, izmantojot iestatjumus GLUTEN
FREE (bezgluténa) un YEAST FREE (bezrauga). Pirms sastavdalu pievieno$anas
bezrauga miklai jiis varat apslacit maizes paplates pamatni un malas (lidz pusei)
ar cepamo ellu; pirms klaipa iznems3anas izmantojiet gumijas lapstinu, lai to
atbrivotu.

Kapeéc kopa ar maizi
izkrTt arl lapstina?

Tas var notikt, jo lapstina ir nonemama. Izmantojiet nemetalisku galda
piederumuy, lai iznemtu ceptu klaipu pirms grie$anas. Esiet piesardzigi, jo lapstina
bis karsta. Vai arl jis varat nonemt lapstinu pirms cepsanas fazes sakuma.

Kapéc no maizes
krasninas plast dami?
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Ja pirmaja lieto8anas reizé no maizes krasninas plust viegli diimi, tas ir normali,
jo sadeg sildelementu aizsargvielas. Normala paradiba ir ari tvaiks, kas plast

no tvaika atverém. Tomér damus var radit arl sastavdalas, kas nokluvusas uz
maizes paplates arpuses cepSanas kamera. Neizslédzot maizes krasninu, iznemiet
kontaktdaksu no kontaktligzdas. Izmantojot mikstu, mitru lupatinu (nemetalisku,
neabrazivu), notiriet un riipigi nosusiniet maizes paplates arpusi, cepsanas
kameru un sildelementu; esiet piesardzigi, jo tas var but karsts. levietojiet atpakal
kontaktdaksu. Elektroenergijas partraukuma aizsardziba automatiski atsaks ciklu
no vietas, kur tas tika partraukts.



ATLIKTAIS STARTS

PROBLEMA VIENKARSS RISINAJUMS

Kapéc atlikta starta Sastavdalam var pasliktinaties kvalitate vai tas var sakt bojaties, ja tas tiek
funkciju nav iespgjams atstatas maizes paplaté ilgaku laiku. Jo 1pasi aktuali tas ir vasara, kad atlikta
iestatit vélak par 13 starta funkcijai jaiestata Tsaks laiks.

stundam?

Kapéc atseviskus
produktus nedrikst
izmantot ar atlikta starta
funkciju?

Vairums olbaltumvielas saturodu partikas produktu, pieméram, piens, siers,
olas, spekis u.c, ir atrbojigi, tapéc, atstajot tos arpus ledusskapja ilgak neka uz
vienu stunduy, tie saks bojaties.

AUGLU UN RIEKSTU TVERTNE

PROBLEMA

VIENKARSS RISINAJUMS

Auglu un riekstu tvertnes
pamatne ir atvérta.

Paceliet neriis&jo3a térauda korpusa vakuy, lai to
atvértu. Tvertnes pamatni var identificét péc tvaika
atveru rindas. Spiediet pamatni uz iekspusi, lidz ta ar
klikski nofiksgjas vieta.

AUGSTUMS VIRS JURAS LIMENA UN LAIKAPSTAKLI

PROBLEMA

VIENKARSS RISINAJUMS

Es dzivoju viet3, kas
atrodas augstu virs jiiras
limena. Vai man javeic
kadas korekcijas?

Vietas, kas atrodas augstu virs jiras limena
(vairak neka 3000 pédas (900 m)):

- Mikla rigst atrak, jo gaisa spiediens ir zemaks. Samaziniet rauga daudzumu
par % t&jkarotes. Ja mikla joprojam rugst parlieku atri, nakamreiz rauga
daudzumu samaziniet vél par % téjkarotes. Turklat js varat méginat
pievienot vairak sals un mazak cukura, lai kavétu rauga aktivizéSanos un
veicinatu lénaku un vienmerigaku rigsanu.

- Vietas, kas atrodas augstak virs jiras limena, milti ir sausaki, tapéc tie
absorbé vairak gkidruma. Izmantojiet mazak miltu vai vairdk skidruma, ka
arl pievérsiet uzmanibu miklas konsistencei.

Es dzivoju sausos vai
mitros klimatiskajos
apstaklos. Vai man javeic
kadas korekeijas?

- Sausos klimatiskajos apstaklos milti ir sausaki, tapéc tie absorbé vairak
gkidruma. Izmantojiet mazak miltu vai vairak gkidruma, ka ar1 pievérsiet
uzmanibu miklas konsistencei.

- Mitros klimatiskajos apstaklos rauga apjomu samaziniet par % t&jkarotes, lai
izvairitos no miklas parmeérigas rigsanas. Ja mikla joprojam ragst parlieku
atri, nakamreiz rauga daudzumu samaziniet vél par % tgjkarotes.
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Darbibas Lapstina vai maizes paplate nav drogi salikta °
klimes  Noradjumus par pareizu saliksanu skatiet 9. lappusé.
Iepriek$&jas uzsildisanas faze
Ivepriekééjas uzsildidanas fazes laika maizes paplaté nav nekadas kustibas. PY
Sifaze ir pieejama iestatjumos WHOLE WHEAT (pilngraudu), WHOLE
WHEAT RAPID (pilngraudu atrais) un JAM (dZems).
LCD attélo -—-H vai -H:
Cep3anas kamera ir parlieku silta un nedarbosies, kamér nebs atdzisusi.
Atveriet vaku, iznemiet maizes paplati un laujiet tai pienacigi atdzist. Kad | @
ta bis atdzisusi, LCD ekrans parslégsies uz galveno izvélni. Nospiediet
pogu START | PAUSE (sakt/pauze), lai aktivizétu ciklu.
LCD attélo --L
Maizes krasnina ir parlieku auksta un nedarbosies, lidz nebis uzsilusi.
Novietojiet siltaka vide; vélama istabas temperatiira ir 25°C. Kad ta [ J
pietiekami uzsils, LCD ekrans parslégsies uz galveno izvélni. Nospiediet
pogu START | PAUSE (sakt/pauze), lai aktivizétu ciklu.
Cepsanas laika vaks palika atverts
Neiesakam pacelt vaku ierices darbibas laik3, ja vien to neparedz recepte, P °
lai parbauditu miklas konsistenci vai parklatu ar glaziru un parkaisitu ar
seklam klaipa virspusi.
Siltuma saglabaganas faze
Maize tika atstata cepSanas kamera siltuma saglabasanas fazes laika. PY
Iznemiet maizes paplati pirms siltuma saglabasanas fazes sakuma, tad
iznemiet maizi un laujiet atdzist uz stieples stativa.
Maize tika sagriezta uzreiz péc izcep$anas
Tvaikam nebija iespé&jas izplist no izcepta klaipa. Pirms sagrieSanas [ J
atdzeséjiet klaipu vismaz 20 mindtes.
E:02
Sazinieties ar tuvako Sage servisa centru.
Udens Nepietiek
Parbaudiet miklas konsistenci 2. miciZanas fazes laika. Ja ta ir parlieku [ J
sausa, pievienojiet 8kidrumu (27 °C), vienlaiclgi pa ¥z lidz 1 édamkarotei.
Parlieku daudz
Parbaudiet miklas konsistenci 2. miciSanas fazes laika, skatit 42. lappusé. ® o | o
Ja ta ir parlieku mitra, pievienojiet miltus vienlaicigi pa 1 édamkarotei.
Temperatiira ir parlieku augsta vai parlieku zema
Udens un skidrumu temperatiirai ir jabiit (27 °C), ja vien nav noteikts [ J
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PROBLEMA

Milti Nepietiek
Parbaudiet miklas konsistenci 2. mici3anas fazes laika. Ja ta ir parlieku
mitra, pievienojiet miltus vienlaicigi pa 1 @édamkarotei.

NEKADA KUSTIBA

MITRS VAI LIPIGS

KLAIPS

MAIZES PAPLATE NENOTIEK

KLAIPS UZRUGST,

KLAIPS IRTSS

UN BLIVS

BET PEC TAM - SAPLOK

KLAIPS UZRUGST

PARLIEKU STIPRI

Parlieku daudz
Parbaudiet miklas konsistenci 2. mici3anas fazes laika. Ja ta ir parlieku
sausa, pievienojiet Skidrumu (27 °C), vienlaicigi pa %2 lidz 1 édamkarotei.

Izmantots nepareizs miltu veids

Izmantojiet recepté paredzétos miltus. Maizes cep$anai iesakam izmantot
maizes miltus ar vismaz 11—12% olbaltumvielu saturuy, jo tie palidzés iegiit
gary, elastigu klaipu.

Raugs Nepietiek
Palieliniet par % t&jkarotes.

Parlieku daudz

Samaziniet par % téjkarotes.

Izmantots nepareizs rauga veids
Visiem standarta iestatijumiem iesakam izmantot aktivo sauso raugu, bet
atrajiem iestatljumiem - 8kistoSo raugu.

Nesvaigs raugs
Parbaudiet “Derigs lidz”. Skatiet padomus par to, ka parbaudit rauga
svaigumu.

Raugs ir priekslaicigi aktivizéjies

Sastavdalas maizes paplaté vienmér pievienojiet recepté minétaja seciba,
atdalot raugu no skidrumiem. Izmantojot funkeiju Delay Start (atliktais
starts), miltu centra izveidojiet nelielu iedobiti (parliecinieties, vai
iedobite nesaskaras ar tidens, sals vai cukura slani), bet péc tam ielieciet
iedobité raugu.

Cukurs  Nepietiek
Cukurs ir maizes gatavo$anas procesa nozimiga dala, jo tas nodrosina
“baribu” raugam. Neiesakam izmantot pulverveida vai skidros maksligos
saldinatajus.

Izmantotas neatlautas sastavdalas, to apjoms
Izmantojiet atlautas sastavdalas, aizstajéjus un to daudzumu. Izmantojot citas
receptes, rezultats var atskirties.




IESTATIJUMU PARAMETRI

IestatTjums: Pamata

SLTIS

(NIN'SYANNLS)
YdOM STV

(2.)'dWaL

SIZYd SYNYSID

JZYd SYNYSdID

a7y
SYNYSONN '€

YINIO4

azyd
SYNYSDNY 2

azyd
SYNVSIS SYTMIN

vA'E|
SYNYSDNA T
(2.) A4l s3Z¥4
SYNYSONA

azyd
SYNVSIOIN 2

azyd
SYNVSIOIN T

YNIZOIYD
/SWATATT

1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.
1st.

2:49
2:59
3:09
2:55
3:05
315

3:01
311

3:21
3:10
3:20
3:30

140
140
142
140
140
142
140
140
142
140
140
142

35 min.
45 min.
55 min.
50 min.
10 min.

30 min.
40 min.
50 min.
40 min.
1st.
50 min.
1st.
1st.

50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.
50
min.

15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.
15
sek.

25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.
25
min.

10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.

40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.
40
min.

32
32
32
32
32
32
32
32
32
32
32
32

min.
22
min.
22
min.
22
min.
22
min.
22
min.
22
min.
22
min.
22
min.
20
min.
20
min.
20
min.

22

2
min.
2
min.
2
min.
3
min.
3
min.
3
min.
4
min.
4
min.
4
min.
5
min.
5
min.
5
min.

05kg
Gaisa
0,5 kg
Vidégja
05kg
Tumsa
0,75 kg
Gaisa
0,75 kg
Vidgja
0,75 kg
Tumsa
1kg
Gaisa
1kg
Vidgja
1kg
Tumsa
1,25kg
Gaisa
1,25kg
Vidgja
1,25 kg
Tumsa

Iestatfjums: Kraukskiga garozina

SITIS

(NIW:SYANNLS)
YdOM SMIV'T

(2.) dWaL

SIZYJ SYNYSdIO

JZYd SYNYSdID

azyd
SYNYSONY €

YIWIO4

azyd
SYNYSDNY 2

azyd
SYNVSIS SYTMIN

VAT
SYNVSONY T
(2.) dWAL s3Z¥4
SYNYSONY

azyd
SYNVSIOIN 2

azyd
SYNVSIOIN T

SWNTAIT

1st.
1st.
1st.
1st.

3:25
3:30
3:27
3:40

145
145
145
145

50 min.
55 min.
52 min.
1st.

5 min.

1st.
1st.
1st
1st

10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.

min.
30
min.
30
min.
30
min.

30

10
sek.
10
sek.
10
sek.
10
sek.

40
min.
40
min.
40
min.
40
min.

32
32
32

32
gjams atlast funkeiju CRUST (garozina) un RAPID (&trais).

20
min.
20
min.
20
min.

20
min.

min.
min.
min.
min.

Sim iestatljumam nav iesp

0,5 kg
0,75 kg
1,0 kg
125kg
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IestatTjums: Pamata atrais

3 2 s g
%] (2] a\/ Z %) %) 59 =]
< < a2 = < < B 2
2E z z gz 2 8% z 2« 2o &2
SN R %} = B .5 g 3 o 3 E E = XA
290 O S [ RO 2] S = S B 3 & <3 1]
25 SN SN SN BN EH 2§ = 2R & B2 B2 0§
=R0} SR o' RE AR Sh o 2 o' 3} O & Se B
OS5kg 2 22 5 15 10 10 10 30 an5 140 149 1st
GaiSa min. min. min. sek. min. sek. min.
OSkg 2 22 5 15 10 10 10 30 450 140 159 1st
Vidgja min.  min. min. sek. min.  sek. min.
O5kg 2 22 5 15 10 10 10 30 o0 14 200 1st
Tumsa min, min, min, sek. min. sek. min,
075kg 3 22 5 15 10 10 10 30 a5 140 155 1st
GaiSa min. min. min.  sek min.  sek. min.
O75kg 3 22 5 15 10 10 10 30 Lo 140 205 1st
Vidgja min. min min. sek. min. sek. min.
O75kg 3 22 5 15 10 10 10 30 g5 14 215 1
Tumsa min, min, min, sek. min, sek. min,
lkg 4 22 5 1510 10 10 30 450 140 201 1st
Gaisa min. min. min.  sek. min.  sek. min.
lkg 4 22 5 15 10 10 10 30 o5 o140 211 1st
Vidgja min. min. min. sek. min. sek. min.
lkg 4 22 5 15 10 10 10 30 g 42 221 st
Tumsa min. min. min.  sek. min.  sek. min.
L25kg 5 =20 5y 15 10 10 100 30 goo4 140 210 lst
Gaisa min. min. min. sek. min.  sek. min.
L2Skg 5 20 5 15100 10 10 30 .o 1 990 st
Vidgja min. min. min.  sek. min.  sek. min.
L25kg 5 20 4 15 10 10 10 30 Ist g oan g
Tumsa min min min sek. min. sek. min 10 min.
Iestatljums: Salda
~ »
3 g2 S 2
%) (2] ~ Z 7] %) g =]
= = gi: 2z . b, %3
® = e ZH < = = Z Z < 28
s 1] o] = A 2 )8 o 3 z 2% XA
3 & g g8 gm 2w D 5 gm 73 3 B &’% 1%)
= =8 =3 38 By &3 Ry B R B3 =5 o
3 SR oS SR poiyhi o B = o B 3] (SR> 4L 7]
05kg  5min 20 32 40 ok 2B 5 0 g 123 320 1st
min, min, min, min,
075kg  Smin. 20 32 40 qgg 25 ggk 0 Ist o gps om0 g
min min min min 2 min.
10kg  S5min 20 33 40 qgg 25 g 90 Ist o gp0 mo5 g
min, min, min. min, 5 min.
125kg  S5min. 20 33 40 qgg 25 g 90 lst o qps i3m0 g
min min. min min 10 min.

Sim iestatfjumam nav iesp&jams atlasit funkeiju CRUST (garozina) un RAPID (atrais).



IestatTjums: Pilngraudu

[%} 2] Z [%] %} ‘E E
< £ 2 = 2 2 B 2
22 2 i § © 3z % & gz 29 8%
29 g, 8. 5 s 8 2.6 g 8 < O
52 5§ S8 % 2 =8 EY =Y 2 BY OB EE 2R B
50 SRR R EoSe SR oam R sE O 68 58 5
Obkg 45 2 17 g 50 1025 10 45 35 %0 324 1st
Gaiga min.  min min. sek.  min. sek min. min
05kg 1 2 17 g 50 10025 10 45 40 5 go9 1g
Vidégja min.  min. min. sek.  min. sek. min. min
O5kg 15 2 7 g 50 1025 10 45 48 142 337 1st
Tums3a min.  min min. sek. min. sek min. min
O75kg 1 3 17 g 50 1025 10 45 140 327 1st
Gaisa min.  min. min. sek. min. sek min. min
O75kg 4 3 17 g5 50 1025 10 45 42 140 332 1st
Vidgja min.  min min. sek. min. sek min. min
075kg 44 3 17 4 50 10 25 10 45 50 142 340 st
Tums3a min.  min min. sek.  min. sek min. min
Lkg 6 + 7 g3 50 1025 10 45 53 42 344 1st
Gaisa min. min. min. sek.  min. sek min. min
kg =~ 15 4 17 g3 50 1025 10 45 45 40 336 1st
Vidégja min. min. min. sek. min. sek. min. min
kg g 4 17 3 50 1025 10 45 40 140 331 1st
Tumsa min.  min. min. sek.  min.  sek  min.  min
L2kg g 5 15 g 50 10025 10 45 st g5 3s3 1
Gaisa min. min min. sek.  min.  sek. min. 3min
Laskg 45 5 15 g 50 1025 10 45 55 140 345 1st
Vidéja min.  min. min. sek.  min. sek. min. min.
125kg 45 5 15 4 50 10 25 10 45 50 140 340 lst
Tums3a min.  min min. sek. min. sek  min. min
Iestatfjums: Bezgluténa
~ @ .
[} 2] 8 %) ‘['f\ﬂl E
< < & 2 2 i 2
2k gz 28 = z < 20 54
2 N k] =} 25 g o 3 E 5 < )
i Sy Sy BE Sy 2 2y % 28 g8
53 ZE 0 S BE S 9 aE 8 8E S¢ 3
1kg Gaiga 3min. 17min. 32 50 min. 10 sek. 50 min.  45min. 135 2:45 1st.
1kg Vidgja 3min. 17min. 32 50 min. 10 sek. 50 min. 50 min. 135 2:50 1st.
1kg Tumsa 3min. 17min. 32 50 min. 10 sek. 50 min.  55min. 137 2:55 1st.
1,25 kg Gaisa 3min. 17min. 32 50 min. 10 sek. 50 min. 50 min. 135 2:50 1st.
1,25 kg Vidgja 3min. 17min. 32 50 min. 10 sek. 50 min.  55min. 135 2:55 1st.
1,25kg Tumsa  3min. 17 min. 32 50 min. 10 sek. 50 min.  1st. 137 3:00 1st.
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IestatTjums: Pilngraudu atrais

%) %) Z » » .E Z

s < 2 5 2 2 > 2
26 % 2 $ ° 3z % 2 z s 20 g4
s 2B, : ¢ 3,4, %, 3 B, 2 25 if
L g8 sS4 86 £ 24 €284 By & 24 % %8 E5 8
50 SEOSE B BEOZ3%® S® o' 2 a5 8 88 3¢ &
O5kg g 2 17 3 30 10 10 10 30 35 45 509 14
Gaisa min.  min. min. sek.  min. sek. min. min
O5kg g 2 17 5 30 10 10 10 30 40 g gq g
Vidégja min.  min. min. sek. min. sek.  min. min
O5kg g 2 17 g 30 10 10 10 30 48 g g9 g
Tumsa min. min. min. Sek. min. Sek. min. min.
075kg 15 3 17 g 30 10 10 10 30 37 4 51 g
Gaisa min.  min. min. sek. min. sek  min. min
O75kg 15 3 17 5 30 10 10 10 30 42 4 5g g
Vidgja min. min. min. sek. min. sek  min. min
O75kg g 3 17 g 30 10 10 10 30 50 g, 505 g
Tumsa min. min. min. Sek< min. Sek. min. min.
lkg e & g 30 100 10 10 30 40 .40 og5 1
Gaisa min.  min. min.  sek.  min. sek  min. min
kg g 4 T 5 30 10 10 10 30 45 g0 o1 g
Vidégja min. min. min. sek. min. sek  min. min
lkg g 4 T 5 30 10 10 10 30 53 g 559 g4
Tumsa min. min. min. Sek. min. Sek. min. min.
L25kg gg 5 15 g 30 100 10 10 30 50 gy 905 gy
Gaisa min.  min. min. sek.  min. sek. min. min
L2Skg g 5 15 5 30 100 10 10 30 55 g5 93n g
Vidéja min.  min. min. sek.  min. sek. min. min.
L25kg  4q 5 15 5 30 100 10 10 30 st g5 93g g
Tumsa min. min. min. Sek. min. Sek. min. 3 min.

Iestatljums: Mikla

NORISE 1. MICISANASFAZE 2. MICISANASFAZE RUGSANASFAZESTEMP.("C) ROUGSANA  LAIKS KOPA
Mikla 5 min. 25 min. 32 60 min. 1st. 30 min.
Picas mikla 5 min. 15 min. 32 60 min. 50 min.
Makaronu mikla 14 min. 14 min.
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IESTATIJUMU RAKSTUROJUMS

IESTATIJUMS

LAPSTINA

RAKSTUROJUMS

CUSTOM

(izvéles re?Ims)

Atkariba
no atlasita
iestatjuma

Sis iestatfjums lauj parveidot ieprieks iestatito, ieteikto temperatiiru un
laiku ieprieks&jas uzsildidanas, miklas micisanas, rig8anas, miklas siSanas,
cepsanas un siltuma saglabaZanas fazes, lai pielagotu konkrétai receptei
péc jlisu ieskatiem. Péc tam tas to saglabas maizes krasninas atmina. Ipasi
noderigi tas ir tad, ja jums ir iecienita recepte, kuru regulari izmantojat. Vai
arl, pieredz&jusiem cepégjiem tas lauj sadallt pa mainigajiem, pieméram,
miltu zimoliem un tipiem, rauga kvalitati, augstumu virs jiras limena un
klimata apsvérumiem. Piem&ram, mitra klimata riig8anas ciklu var salsinat.

BASIC (pamata)

Salokama

Sis ir visparégjs iestatfjums baltmaizes, pilngraudu kviesu maizes
un pilngraudu maizes cepsanai ar vismaz 50% maizes miltu saturu.
Izmantojiet So iestatjjumu gatavajiem maizes maisjumiem.

BASIC RAPID

(pamata atrais)

Salokama

Sis ir vispardjs iestatijums baltmaizes, pilngraudu kviedu maizes

un pilngraudu maizes cep$anai ar vismaz 50% maizes miltu saturu.
Izmantojiet 3o iestatljumu gatavajiem maizes maisjjumiem. Vislabako
rezultatu sasniegsit, izmantojot ilgakus iestatijumus, kas nodrosinas
optimalas tekstras klaipu. Ja $aja sadala minétajam receptém izmantojat
iestatjumus RAPID (atrais), sals daudzumu samaziniet par % tgjkarotes,
bet rauga daudzumu palieliniet par % tejkarotes. $1 korekeija ir piemérota
visam receptém.

WHOLE
WHEAT
(pilngraudu)

Salokama

Sis iestatTjums paredzéts maizei, kas satur vairak neka 50% pilngraudu
kviesu, veselu graudu vai specialu miltu, pieméram, miezu vai rudzu miltu.
Nemot véra sastavdalu Ipasibas, maize, kas cepta, izmantojot iestatjumu
WHOLE WHEAT (pilngraudu), parasti ir isaka un blivaka neka maize,

kas cepta, izmantojot iestatijumu BASIC (pamata). Lai iegiitu gaidakuy,
augstaku klaipu, nevis adu, kadu iegiist, izmantojot iestatijumu BASIC
(pamata), iestatijums WHOLE WHEAT (pilngraudu) ir aprikots ar
ieprieksgjas karséanas fazi, kas uzsilda sastavdalas, lai nodro$inatu rauga
optimalu riiganu. Turklat iepriek3gjas karsésanas faze cietajiem graudiem
un miltiem lauj absorbét skidrumu, tos mikstinot un uzbriedinot, lai
nodroginatu labaku gluténa izstradi.

WHOLE
WHEAT RAPID
(pilngraudu
atrais)

36

Salokama

Sis iestatfjums paredzéts maizei, kas satur vairak neka 50% pilngraudu
kviedu, veselu graudu vai specialu miltu, pieméram, miezu vai rudzu miltu.
Atgkiriba no iestatjuma WHOLE WHEAT (pilngraudu), iestatjjums
WHOLE WHEAT RAPID (pilngraudu atrais) salsina visas tris riigsanas
fazes, tadajadi salsinot visu ciklu par apméram stundu. Vislabako

rezultatu sasniegsit, izmantojot ilgakus iestatijumus, kas nodrosinas
optimalas tekstiras klaipu. Ja 3aja sadala minétajam receptém izmantojat
iestatjumus RAPID (atrais), sals daudzumu samaziniet par % tgjkarotes,
bet rauga daudzumu palieliniet par % téjkarotes. $1 korekeija ir piemérota
visam receptém.



GAROZINAS KRASAS OPCIJAS KLAIPA LIELUMA OPCIJAS VAIRAK INFORMACIJAS

Atkariba no atlasita iestatfjuma

Atkariba no atlasita iestatfjuma

lestatijuma CUSTOM (izvéles
reZims) izmanto$ana.

LIGHT (gaisa) 05kg Izmantojiet pogu MODIFY
MEDIUM (vidé&ja) 0,75 kg (parveidot), lai redzétu ieprieks
DARK (tumsa) 10kg iestatito fazes temperattiru
1,25kg un laiku. Skatit sadalu
“Pogas MODIFY (parveidot)
izmantosana”.
LIGHT (gaisa) 05kg Izmantojiet pogu MODIFY
MEDIUM (vid&ja) 0,75 kg (parveidot), lai redzétu ieprieks
DARK (tumsa) 10kg iestatito fazes temperatiiru
125kg un laiku. Skatit sadalu
“Pogas MODIFY (parveidot)
izmantosana”.
LIGHT (gaisa) 05kg Izmantojiet pogu MODIFY
MEDIUM (vidé&ja) 0,75 kg (parveidot), lai redzétu ieprieks
DARK (tumsa) 10 kg iestatito fazes temperatiiru
125kg un laiku Skatit sadalu
“Pogas MODITY (parveidot)
izmanto8ana” 17. lappusé.
LIGHT (gaisa) 05kg Izmantojiet pogu MODIFY
MEDIUM (vidé&ja) 0,75 kg (parveidot), lai redzétu ieprieks
DARK (tumsa) 10 kg iestatito fazes temperattiru
1,25kg un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODIFY (parveidot)
izmanto$ana” 17. lappuseé.
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IESTATIJUMS LAPSTINA

RAKSTUROJUMS

GLUTEN FREE

(bezgluténa)

Salokama

Sis iestatTjums paredzéts maizei, kas satur bezgluténa miltus, pieméram,
1Isu miltus, tapiokas miltus, kartupelu cieti, griku miltus, marantu u.c.
Sastavdalu Ipasibu dé] miklas konsistence ir mitraka un lidzinas biezam,
lipigam malam, nevis stingrai miklas bumbai. Svarigi ir bezgluténa miklu
nemicit parlieku ilgi, jo gluténs parasti nodro3ina mazaku elastigumu. $1
iemesla dél, salidzinot, pieméram, ar iestatjumu BASIC (pamata), miklas
miciSanas faze ir isaka, rigsanas faze ir isaka, bet augsta mitruma satura
dél cepsanas temperatiira ir augstaka.

CRUSTY LOAF

(kraukskiga
garozina)

Salokama

Sis iestatfjums ir paredzéts maizei ar zemu tauku un cukura saturu,
nodro$inot maizi ar kraukskigu garozinu un smalki teksturétu mikstumu.
1 tipa maizi dazkart dévé par franéu, Eiropas, kontinentalo, amatnieku,
zemnieku vai lauku maizi. Salidzinot ar iestatfjumu BASIC (pamata),
riig3anas faze ir ilgaka, cepsanas faze ir ilgaka un cep8anas temperatira ir
augstaka, nodrosinot kraukskigu garozinu un stingraku iek3gjo teksttru.

SWEET (salds)

Salokama

Sis iestatfjums ir paredzéts maizei ar augstu cukura, taukvielu un
olbaltumvielu saturu. Sastavdalu Ipasibu dé] salda maize ar augstu cukura,
taukvielu un olbaltumvielu saturu atrak apbrine. STiemesla del, salidzinot
ar iestatjumu BASIC (pamata), Seit tiek izmantota zemaka temperatiira.

YEAST FREE
(bezrauga)

38

Salokama

Sis iestatfjums ir paredzéts maizei, kas, lai to irdinatu, satur cepamo pulveri
vai dzeramo sodu, nevis raugu. Sai maizei ir kiikkam lidziga tekstira un
daZkart to déve par atro maizi, platsmaizi vai placeni. Izmantojiet $o
iestatjumu kukuriizas maizes, platsmaizes un placenu maisjumiem.
Salidzinot ar iestatfjumu BASIC (pamata), iestatijums YEAST FREE
(bezrauga) no miklas mici3anas fazes uzreiz pariet uz cepsanas fazi -
izlaiZot rigSanas fazi, jo mikla nav izmantots raugs.



GAROZINAS KRASAS OPCIJAS KLAIPA LIELUMA OPCIJAS

VAIRAK INFORMACIJAS

LIGHT (gaisa)
MEDIUM (vid&ja)
DARK (tumsa)

10kg

125kg

Bezgluténa miltu ipadibu

dél sastavdalu daudzums,

kas nepiecieams 0,5 kg un
0,75 kg klaipam nepiepilda
maizes paplati [idz tilpumam,
kas nepiecie$ams, lai iegiitu
vienmérigas formas klaipu. ST
iemesla dé| sie klaipu lielumi ir

Izmantojiet pogu MODIFY
(parveidot), lai redzétu ieprieks
iestatTto fazes temperatiiru

un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODIFY (parveidot)
izmantosana”.

izlaisti.
Nav piemérojams. lestatjums 05kg Izmantojiet pogu MODIFY
CRUSTY LOAF (kraukskiga garozina) 0,75 kg (parveidot), lai redzétu ieprieks
ir iestatits ieprieks ar ieteicamo 1,0 kg iestatito fazes temperatiiru
garozinas krasu, nodroginot klaipuar ~ 1,25kg un laiku. Skatit sadalu
kraukskigu garozinu. Pogu MODIFY “Pogas MODIFY (parveidot)
(parveidot) var izmantot, lai mainitu izmantoSana”.
cepsanas temperatliru un
vai laiku, ja vélaties panakt lielaku
val mazaku kraukskigumu. Skatit
sadalu “Pogas MODIFY (parveidot)
izmanto$ana” 17. lappuseé.
Nav piemeérojams. lestatijumam 05kg Izmantojiet pogu MODIFY
SWEET (salds) ir ieprieks iestatita 0,75 kg (parveidot), lai redzétu ieprieks
ieteicama garozinas krasa, kas 10kg iestatito fazes temperattiru
nepielauj saldas maizes ar augstu 1,25kg un laiku. Skatit sadalu

cukura, taukvielu un olbaltumvielu
saturu piedegSanu. Pogu MODIFY
(parveidot) var izmantot, lai mainitu
cepSanas temperatiiru un

vai laikuy, ja vélaties panakt lielaku
vai mazaku kraukskigumu. Skatit
sadalu “Pogas MODIFY (parveidot)

izmanto$ana” 17. lappuseé.

“Pogas MODIFY (parveidot)

izmantoSana”.

Nav piemeérojams. Gluzi ka kiku
maisTjumiem, arT bezrauga maizém
ir nepiecieSama noteikta cepsanas
temperatira un laiks, lai panaktu

specifisku garozinas krasu. Siiemesla

dél §im iestatljumam nav pieejamas
;
garozinas krasu opcijas. Pogu

MODIFY (parveidot) var izmantot, lai

mainitu cepSanas temperatru un
vai laikuy, ja vélaties panakt lielaku
vai mazaku kraukskigumu. Skatit
sadalu “Pogas MODIFY (parveidot)
izmanto$ana” 17 lappusé.

Nav piemérojams. Tapat ka kiiku
maisfjumos, bezrauga maizei ir
noteikts sastavdalu daudzums,
kas nodrosina konkrétu klaipa
lielumu. S7iemesla dé] $im
iestatijumam nav pieejamu
Kklaipa lieluma opciju.

Izmantojiet pogu MODIFY
(parveidot), lai redzétu ieprieks
iestatTto fazes temperatiiru

un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODITY (parveidot)
izmanto8ana” 17. lappusé.
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IESTATIJUMS LAPSTINA

RAKSTUROJUMS

DOUGH Salokama Sis iestatfums ir paredzéts maizes miklai, kurai forma tiks pieskirta ar
(mikla) - rokam, nemot véra tradicionalas formas, vai ipasa veida - smalkmaizites,
izmantojiet $o apalmaizites, pines, pitas maizes, maizes standzinas, beigeli u.c. - bet péc
lestatjumu tam cepta, izmantojot iestatijumu BAKE ONLY (tikai cepSana), vai krasni.
maizes miklai Sis iestatijums sajauc sastavdalas, péc tam pieméro miklai micisanas fazi
un 1. rug3anas fazi. Cikla beigas miklu iznem, pieskir tai formu un pirms
cepsanas lauj uzrigt.
DOUGH - Salokama Sis iestatfjums ir paredzéts picas un fokacas miklai. Salidzinot ar
PIZZA iestatjumu DOUGH - BREAD (mikla - maize), iestatijumam DOUGH -
(mikla - pica) PIZZA (mikla - pica) ir saka 1. riig8anas faze, jo miklai nav japarvérsas par
apjomigu un uzpistu masu ka tas ir maizes miklai. Vieniga atskiriba starp
picas garozinu un foka¢u ir ta, ka picu cep uzreiz péc formas pieskiranas,
lai panaktu planu, kraukskigu picas garozinu, bet fokacu pirms cepSanas
atstaj uzcelties otro reizi. ST iemesla dé] picas miklu iznem, pieskir tai
formu, bet péc tam cep; savukart, fokadas miklu iznem, pieskir tai formu,
bet pirms cep3anas layj pacelties.
DOUGH - Salokama Sis iestatfjums ir paredzéts makaronu miklas pagatavo3anai. Salidzinot ar
PASTA iestatjumu DOUGH - BREAD (mikla - maize) un iestatfjumu DOUGH -
(mikla - PIZZA (mikla - pica), iestatijums DOUGH - PASTA (mikla - makaroni)
makaroni) izlaiZ rig8anas fazi, jo netiek izmantots raugs. Cikla beigas miklu iznem un
pirms rullésanas un grieanas lauj “atpisties” istabas temperatira.
BAKE ONLY Salokama Sis iestatjums ir paredzéts, lai:
(tikai cepSana) - apbriininatu vai padaritu kraukskigus jau izceptus un atdzesétus klaipus;
tam ir nepiecieSamas vien dazas miniites, tapéc regulari parbaudiet;
- atkartoti uzsilditu jau ceptus un atdzesétus klaipus;
- ceptu ar rokam formetu mikluy;
- kausétu vai apbriininatu jau ceptas maizes garn&umu. Cep3anas laiks un
temperatiras diapazons ir 1:00 min.~00 st. un 60-50 °C.
PIEZIME. Nemot véra noslégtas cepsanas kameras mazo izméru un
sildelementa tuvumu, cep$anas temperatiira ir zemaka neka cepeskrasni,
bet nav pietiekamas, lai ceptu maizi efektivi un vienmerigi.
JAM (dzems) Nofikséta Sis iestatTums ir paredzéts dzema pagatavosanai no svaigiem augliem.
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Tas ir lielisks papildingjums svaigi ceptai maizei. Maizes krasnina ir ideali
piemérota, lai gatavotu dzemu, lapstinai nepartraukti maisot sastavdalas.



GAROZINAS KRASAS OPCIJAS KLAIPA LIELUMA OPCIJAS

VAIRAK INFORMACIJAS

Nav piemeérojams.

Nav piemeérojams.

Izmantojiet pogu MODIFY
(parveidot), lai redzétu ieprieks
iestatTto fazes temperatiiru

un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODIFY (parveidot)
izmantosana”.

Nav piemeérojams.

Nav piemérojams.

Izmantojiet pogu MODIFY
(parveidot), lai redzétu ieprieks
iestatTto fazes temperatiiru

un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODIFY (parveidot)
izmantosana”.

Nav piemérojams.

Nav piemérojams.

Izmantojiet pogu MODIFY
(parveidot), lai redzétu ieprieks
iestatito fazes temperatiiru

un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODIFY (parveidot)

izmantoSana”.

Nav piemeérojams.

Nav piemeérojams.

Izmantojiet iestatjumu BAKE
(cept) ar kadu no formas
veidoSanas ar rokam tehnikam,

kas atrodama $aja rokasgramata.

Nav piemérojams.

Nav piemérojams.

Izmantojiet pogu MODIFY
(parveidot), lai redzétu ieprieks
iestatito fazes temperatiiru

un laiku. Skatit sadalu

“Pogas MODIFY (parveidot)

izmantoSana”.
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CIKLA FAZU RAKSTUROJUMS

FAZE

RAKSTUROJUMS

“Preheat”
(iepriek3gja uzsildisana)

leprieksgjas uzsildisanas fazé sastavdalas tiek uzsilditas, lai raugam
lautu optimali rugt. Turklat ta lauj cietajiem graudiem un miltiem
absorbét skidrumu, tos mikstinot un uzbriedinot, lai nodrosinatu labaku
gluténa izstradi. Sis fazes laikd maizes paplaté nenotiek nekada kustiba.

“Knead 1” (1. mici8ana)

1. mici8anas faze iejauc raugu un mitrina miltos eso$o gluténu. Sis fazes
laika lapstina léni roté.

“Knead 2” (2. mici8ana)

2. micianas fazes laika sastavdalas tiek ripigi samaisitas, bet
mitrinatais gluténs pieskir miklai elastigumu. Tiek veidota miklas lodi.
Sis fazes laika lapstina roté atrak, turklat, gan pulkstena raditdja virziens,
gan pret&ji pulkstena raditaja virzienam. lespgjams, jis pamanisit,

ka salokama lapstina automatiski salocisies, bet péc tam vairakkart
atgriezisies vertikala stavokli. S darbiba lauj miklas lodé iemaisit visas
sastavdalas no maizes paplates stiriem. Automatiska auglu un riekstu
tvertne automatiski izber tas saturu 8 minites pirms 2. miciSanas fazes
beigam neatkarigi no t, vai taja jebkas ir iebérts.

‘Rise I’ (1. rig8ana)
‘Punch Down’ (miklas siSana)
‘Rise 2’ (2. rig3ana)
‘Punch Down’ (miklas siana)

Rigsanas faze, ko dévé arl par “izméginajuma fazi”, ir miklas “atptitas”
periods, kas lauj gluténam klat gludam un elastigam. Miklas lode
parvértisies par uzpistu masu, kas palielinas izméra. Sai fazei ir liela
nozime maizes aromata radisana. Sis fazes laika maizes paplaté

nav nekadu kustibu. 1. mici8anas fazi no 2. miciSanas fazes atdala
divas miklas sisanas fazes, ko d&vé ari par “saplacinasanu”. S faze ir
nepiecie3ama, lai atbrivotu miklu no taja ieslegta oglekla dioksida.

Sis fazes laika lapstina veiks vairakus apgriezienus, kas ilgs apméram
10—15 sekundes.

‘Rise 3’ (3. riigdana)

3. riiganas faze nodrosina miklas pédégjo riigdanu pirms klaipa
cepdanas. Sis riigianas beigas uzrigusi mikla parasti aizpilda maizes
paplati un tai ir paplates forma. Tapéc $o fazi dévé ari par “formesanu”.
Sis fazes laika maizes paplaté nav nekadu kustibu.

‘Bake’ (cep$ana)

CepSanas faze regulé cepsanas laiku un temperatiiru atbilstosi konkréatai
receptei. Sis fazes laika maizes paplaté nav nekadu kustibu.

‘Keep Warm’ (siltuma
saglabasana)

Siltuma saglabasanas faze uztur ceptas maizes temperatiru lidz 60
minitém, bet péc tam automatiski izsledzas. $is fazes laika maizes
paplaté nav nekadu kustibu. Lai izslégtu siltuma saglabaZanas fazi vai
salsinatu siltuma saglabasanas 60 mint3u laika periodu, skatiet sadalu
“Pogas MODIFY (parveidot) izmanto$ana” 17. lappuse.

PIEZIME: nemot véra sastavdalu Ipadibas, atseviski iestatijumi ir ieprogrammati, lai izlaistu noteiktas fazes.
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PIEZIMES

S faze ir pieejama tikai iestatijumiem WHOLE WHEAT (pilngraudu), WHOLE WHEAT RAPID (pilngraudu
atrais) un JAM (dZems).

Skata logs var aizsvist. T4 ir normala paradiba un cikla laika izziid. Maizes paplates stiiros var veidoties
kunkuli un palikt nesamaisitas sastavdalas. Ta ir normala paradiba. Tie tiks samaisiti 2. mici3anas fazes laika.

Skata logs var aizsvist. T4 ir normala paradiba un cikla laika izzid. Maizes paplates stiiros var veidoties
kunkuli un palikt nesamaisitas sastavdalas. Esiet pacietigi - lapstinas kustiba pulkstena raditaja virziena un
pret&ji pulkstena raditaja virzienam iemaisis visas sastavdalas pirms 2. miciSanas fazes beigam, tomér, ja
nepiecieSams, izmantojiet gumijas lapstinu, lai atbrivotu no miltiem maizes paplates malas. Ipai svarigi tas ir,
izmantojot iestatijumus GLUTEN FREE (bezgluténa) un YEAST FREE (bezrauga). Mitrums, miltu svéranas
veids un miltu mitruma saturs ietekmé miklas konsistenci. $Tiemesla dél parbaudiet miklu apméram s fazes
5~10. minfité. Paceliet vaky, lai atvértu to. Uzmanigi pasitiet miklas lodi ar pirkstu, izvairoties no kustigas
lapstinas. Miklai ir jabtit mikstai un lipigai ka limlentai. Ja ta ir parlieku sausa, pievienojiet skidrumu (27°C),
vienlaicigi no % lidz 1 édamkarotei. Ja mikla ir parlieku mitra, pievienojiet pa 1 édamkarotei miltu. PIEZIME.
Bezgluténa mikla ir mitraka un lidzinas biezam, lipigam malam, savukart, rauga mikla lidzinas kiikas miklai.

Ja mikla ir nevienmérigi izvietota maizes pannas viena pusg, to var centrét virs lapstinas pirms 3. rig3anas
fazes, lai izvairitos iegiit nesimetrisku klaipu. Ipasi svarigi tas ir mazaka lieluma klaipiem (0,5 kg un 0,75 kg).
PADOMS: Lai arl salokdma lapstina pirms cepSanas fazes sakuma automatiski salocisies, lai lidz minimumam
samazinatu caurumu izcepta klaipa pamatné, jiis varat pilniba iznemt lapstinu, lai padaritu caurumu vél
mazaku. 3. rigsanas fazes sakuma atskanés skanas signals, kas atgadinas par lapstinas iznemSanu. Nospiediet
un turiet nospiestu pogu START | PAUSE (sakt/pauze), lai uz laiku apturétu ciklu. Izmantojot satvérgjus vai
biezus virtuves cimdus, paceliet vaku, lai atvértu to. Turiet maizes paplati aiz roktura un celiet augdup. Maizes
paplati novietojiet uz stieplu stativa. Aizveriet vaku. Iznemiet miklu no maizes paplates, nonemiet lapstinu,
pieskiriet miklai lodes formu un novietojiet to atpakal maizes paplates centra. Maizes paplati ievietojiet
atpakal cep3anas kamera. Aizveriet vaku. Nospiediet pogu START | PAUSE (sakt/pauze), lai atsaktu ciklu. Kad
atskan skanas signals, svarigi iznemt miklu un novietot to paplates centr3, lai nodro$inatu, ka mikla pilniba
pacelas un klaips nav nesimetrisks. Lapstinu nav ieteicams nonemt, izmantojot iestatjumus GLUTEN FREE
(bezgluténa) un YEAST FREE (bezrauga), jo mikla lidzinas malam.

Ja mikla pacelas augstak par maizes paplates malu, atveriet vaku, caurduriet miklas virspusi ar iesmu vai zobu
bakstamo un laujiet tai uzmanigi noplakt. Tas nepielaus miklas cep3anos pari maizes paplates malam, miklas
izkriSanu vai uzpilésanu uz sildelementa.

No tvaika atverém izdalas tvaiks. Ta ir normala paradiba. Nenosedziet tvaika atveres un nepieskarieties ierices
virsmam, jo tas ir karstas.

Lai saglabatu kraukskigu klaipa garozinu, nospiediet un turiet nospiestu pogu CANCEL (atcelt) un iznemiet
maizes paplati pirms siltuma saglabaganas fazes sakuma. Siltuma saglabaanas fazes laika klaipa malas var
ieliekties, klat mikstakas, bet garoza var klit cietdka un tumsaka.
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IESPEJAMIE PARVEIDOJUMI ATTIECIBA UZ KATRU IESTATIJUMU
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IESTATIJUMS =g = — o ~ =
BASIC O min.- O min.- o
(PAMATA) 100 st. 100 st. 2r3ac
BASIC RAPID O min.- O min.- 97.34°C
(PAMATA ATRAIS) 1:00 st 1:00 st
WHOLE WHEAT o O min.- O min.- O min.- o
(PILNGRAUDU) 1625°C 1:00 st. 1:00 st 1:00 st 2734 C
WHOLE WHEAT RAPID o O min- O min- O min- o
(PILNGRAUDU ATRAIS) 16-25°C 1:00 st. 1:00 st 1:00 st 2rsa’c
GLUTEN FI_QEE O min.- O min.- 97.34°C
(BEZGLUTENA) 1:00 st 1:00 st
CRUSTY LOAF O min.- O min.- 97.34°C
(KRAUKgKTGA GAROZINA) 1:00 st 1:00 st
SWEET O min- O min-
27-34°
(SALDS) 1:00 st 1:00 st 34C
YEAST FREE 10 min--
(BEZRAUGA) O min.
DOUGH - BREAD O min- O min- 97.34°C
(MIKLA - MAIZE) 1:00 st 1:00 st.
DO_UGH -PIZZA O min- O min.- 97.34°C
(MIKLA - PICA) 1:00 st 1:00 st.
DOUGH - PASTA 10 min--
(MIKLA - MAKARONTI) O min.
BAKE ONLY
(TIKAI CEPSANA)
JAM o O min.-
(DZEMS) 6070°C  1oost
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FAZE
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O min.- O min.- O min.- O min.- o O min.-
140 h 0-120 sek 140 h 0-120 sek 140 h oh 60-150 °C 100 st.
O min.- O min.- O min.- O min.- o O min.-
140h 0120sek 1 oh 0120sek 1 oh 2h 60150°C 00t
O min.- O min.- O min.- O min.- o O min.-
140h 0120sek 4 4o 0120sek 4oy 2h 60130°C 100t
O min.- O min.- O min.- O min.- o O min.-
140h 0120sek 4oy 0120sek 4oy 2h 60150°C 100t
O min.- O min.- O min.- o O min.-
140 h 0120 sek. 140 h 2h 6010°C 100t
O min.- O min.- O min.- O min.- o O min.-
140h 0120sek 1 40n 0120sek 1 40n 2h 60150°C 100t
O min.- O min.- O min.- O min.- o O min.-
140h 0120sek 1 4oh 0120sek 1 0h 2h 60150°C 00t
O min.- o O min.-
2h 60150°C 100
O min.-
140 h
O min.-
1:40h
O min.- o
oh 60-150 °C
O min.- o
oh 60-150 °C
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IZVELES RECEPSU TABULAS

Izvéles receptes Nr.:

Receptes nosaukums:

Testatijums:

Garozinas krasa:

Klaipa lielums:

FAZE TEMP./LAIKS

lepr. sild. temperatira

Tepr. sild. laiks

1. miciSanas fazes laiks

2. miciSanas fazes laiks

Rig3anas fazes temperatiira

1. rig3anas fazes laiks

1. miklas siSanas fazes laiks

2. rigsanas fazes laiks

2. miklas siSanas laiks

3. rigSanas fazes laiks

Cepsanas fazes laiks

Cepsanas fazes temperatiira

Siltuma saglabasanas fazes laiks

CIKLA KOPEJAIS LAIKS

SASTAVDALAS PIEZIMES




Izvéles receptes Nr.:

Receptes nosaukums:

Testatijums:

Garozinas krasa:

Klaipa lielums:

FAZE

TEMP./LAIKS

lepr. sild. temperatira

Tepr. sild. laiks

1. miciSanas fazes laiks

2. miciSanas fazes laiks

Rig3anas fazes temperatiira

1. rig3anas fazes laiks

1. miklas siSanas fazes laiks

2. rigsanas fazes laiks

2. miklas siSanas laiks

3. rigSanas fazes laiks

Cepsanas fazes laiks

Cepsanas fazes temperatiira

Siltuma saglabasanas fazes laiks

CIKLA KOPEJAIS LAIKS

SASTAVDALAS

PIEZIMES
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