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2. OHUTUSJUHISED

OLULISED OHUTUSJUHISED

e Seade ei ole mdeldud valise taimeri voi
eraldi kaugjuhtimissiisteemi abil
kasutamiseks.

e Antud seade on mdeldud ainult koduses
majapidamises kasutamiseks. Seade ei ole
moeldud kasutamiseks jargmistes
rakendustes ning garantii ei rakendu
jargmistel asjaoludel:

- kaupluste, kontorite ja teiste té6ruumide
koogipiirkonnad;

- talumajad;

- hotellide, motellide ja teiste eluruumide
tuupi keskkondade klientidele;

- 66bimise-ja-hommikusoogi tulpi
keskkonnad.

e Antud seade ei ole mdeldud parsitud voi
vaiksema flusiliste, sensoorsete voi
vaimsete vOimetega voi ilma vajalike
kogemuste ja teadmisteta isikute (sh. ka
laste) poolt kasutamiseks valja arvatud
juhul, kui nende ohutuse eest vastutav
taiskasvanu on juhendanud neid seadme
kasutamise osas voi jalgib nende tegevust.
Jalgige, et lapsed ei mangiks seadmega.

e Kui seadme toitejuhe on kahjustunud
peab selle voimalike ohtude valtimiseks
vahetama valja seadme tootja, selle
teenindusesindaja vOi samavaarse
kvalifikatsiooniga isik.

¢ Seda seadet voivad kasutada vahemalt 8-
aastased lapsed ning flitsilise, sensoorse




vOi vaimupuudega inimesed vdi kogemuste
ja teadmisteta isikud, kui nende Ule on
jarelvalve ja neid juhendatakse seadme
turvalise kasutamise osas ning nad
moistavad seadme kasutamisega
kaasnevaid ohte. Lapsed ei tohi seadmega
mangida. Kuni 8-aastased lapsed vdivad
seadet kasutada ainult vastutustundliku
taiskasvanu pideva jarelvalve all. Lapsed ei
tohi seadet puhastada ega hooldada, vilja
arvatud juhul, kui nad on vahemalt 8 aastat
vanad ja nende tegevust juhendatakse.
Hoidke seade ja toitejuhe valjaspool
nooremate kui 8 aastaste laste kdeulatust.
e See seade on mdeldud ainult kuni 4000 m
kdrgusel siseruumides majapidamislikuks
kasutamiseks.

e Ettevaatust: vale kasutamise tulemusel
kehavigastuse oht.

e Ettevaatust: kuumutuselement voib
parast kasutamist pikalt kuumana pusida.
 Seadet ei tohi panna vette ega monda
teise vedelikku.

e Arge Uletage retseptides margitud
koguseid.

Leivapanni puhul:

- arge kasutage rohkem kui 1500 g tainast,
- arge kasutage rohkem kui 930 g jahu ja 15
g parmi.

Baguette'i kiipsetusaluste puhul:

- arge kupsetage korraga rohkem kui 450 g
tainast,

- arge kasutage Uihe kipsetuspartii kohta
korraga rohkem kui 280 g jahu ja 6 g parmi.
e Kasutage toiduga kokkupuutuvate osade
puhastamiseks lappi vOi niisket Svammi.

¢ Lugege juhised alati enne seadme esimest korda kasutamist tdhelepanelikult labi.
Tootja ei kanna vastutust seadme vale kasutamise puhul.

* Teie ohutuse huvides vastab see seade kdikidele asjakohastele standarditele ja
eeskirjadele (madalpinge, elektromagnetiline Ghilduvus, toiduainetega kokkupuutuvad
materjalid, keskkond jms).

* Kasutage tasasel ja kindlal kuumusele vastupidaval to6pinnal, eemal igasugusest
kokkupuutest veega ja mitte kunagi integreeritud k66gimoobli orvas.

¢ Veenduge, et teie majapidamise vooluvarustus vastab seadme t6oks vajaliku
elektrivoolu naitajatele. Igasugused vead seadme ihendamisel tiihistavad koheselt
seadme garantii.

¢ Teie seade tuleb Gihendada maandatud pistikupesasse. Vastasel juhul on oht saada
elektril6ok, mis vBib pdhjustada raske kehavigastuse. Teie ohutuse huvides on
veenduda, et teie maandus vastab teie riigis kehtivatele
elektriinstallatsioonistandarditele. Kui vooluvdrk ei ole maandatud, tuleb teil paluda
volitatud elektrikul teie vooluvdrk ndutud standarditega kooskélla viia enne kui seadme
vooluvdrku Gihendate.

¢ See seade on md&eldud ainult koduseks siseruumides kasutamiseks.

* Kui olete seadme kasutamise IGpetanud ja seadme puhastamisel tuleb seade
vooluvorgust lahutada.

o Arge kasutage seadet juhul kui:

- toitejuhe on defektne voi kahjustunud;

- seade on kukkunud pdrandale ning seadmel on ndhtavad vigastused vdi siis ei toota
seade korralikult.

Mdlemal puhul tuleb seade toimetada vdimalike ohtude valtimiseks Idhimasse volitatud
teeninduskeskusesse. Vaata ka garantiidokumente.

K&ik to6d seadme kallal, valja arvatud tavaline igapdevane puhastamine ja hooldamine,
on lubatud teostada ainult volitatud teeninduskeskusel.

« Arge pange seadet, selle toitejuhet v&i pistikut vette v8i mdnda teise vedelikku.

o Arge jatke toitejuhet laste kdeulatusse rippuma.

 Toitejuhe ei tohi mitte mingil juhul puutuda vastu seadme kuumi detaile, olla
kuumusallikate laheduses voi asetseda Ule teravate nurkade.

o Arge liigutage téotavat seadet.

« Arge puudutage vaateakent té6tamise ajal v8i vahetult selle jarel. Vaateaken v&ib olla
darmiselt kuum.

 Arge tmmake pistiku pesast eemaldamiseks toitejuhtmest.

¢ Kasutage ainult heas seisukorras ja maandatud pistikuga pikendusjuhet ning
veenduge, et juhtme soone ristldikepindala on tootega kaasasolevaga vorreldes
vahemalt sama suur.

o Arge asetage seadet teiste seadmete peale.

o Arge kasutage seadet kiittekehana.

o Arge kasutage seadet teiste toitude valmistamiseks peale leiva ja keedise.

o Arge asetage seadmesse paberit, pappi v3i plastikut ning drge asetage seadme peale
teisi esemeid.

* Peaks seadme mdni osa sUttima, arge proovige leeki veega kustutada. Lilitage seade
vélja. Summutage leegid niiske lapiga.

Teie ohutuse huvides kasutage ainult teie seadmele ette ndhtud tagavaraosi ja
lisatarvikuid.

* Programmi |IGppedes kasutage panni vdi seadme kuumade osade kasitlemisel alati
ahjukindaid. Seade ja baguette'i tarvik muutuvad kasutamise kaigus vaga kuumaks.

o Arge dhutusavasid mingil juhul kinni katke.

¢ Olge vdga ettevaatlikud — programmi |8pus kaant avades vdi programmi té6tamise ajal
voib kaane vahelt tulla kuuma auru.

¢ Seadme helirdhu tasemeks on mdddetud 69 dBA.

Keskkonnakaitse esimeses jarjekorras!
= Teie seade sisaldab palju vaartuslikke materjale, mida on vdimalik taaskasutada
[} palj ]
= voi imber téodelda.
Jatke seade kohalikku olmejaatmete Umberto6tlemispunkti.

3. ENNE ESIMEST KORDA KASUTAMIST

1. PAKENDI EEMALDAMINE

* Vgtke seade oma pakendist valja. Hoidke alles
garantiikaart ja lugege juhend enne seadme
esimest korda kasutamist tahelepanelikult I&bi.

* Paigaldage seade kindlale pinnale. Eemaldage nii
seadme seest kui valjast tarvikud ja kdik kleebised.

Hoiatus

 Ldikeriist on vaga terav. Olge ettevaatlik.

2. ENNE SEADME
KASUTAMIST

* Eemaldage kiipsetuspann, tommates kdepidet
ules.



3. PANNI PUHASTAMINE

* Puhastage seadme panni niiske lapiga. Kuivatage pdhjalikult.
Seadme esimest korda kasutamisel v6ib eralduda kerget I6hna.

4. LISAGE KOOSTISAINED

* Eemaldage kipsetuspann, tdmmates kaepidet tles.
e Seejdrel paigaldage segajad.
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Sotkumistulemus on parem kui sGtkumislabad paigaldatakse suunaga
Uksteise vastu.

e Lisage koostisained jargmises jarjestuses:

- Vedelikud (v&i, 6li, munad, vesi, piim)

- Sool

- Suhkur

- Jahu, esimene pool

- Piimapulber

- Spetsiifilised tahked koostisained

- Jahu, teine pool

- Parm

* Veenduge, et kdik koostisained oleksid Gigesti
kaalutud.

* Oma leivamasina paremaks tundma 6ppimiseks
soovitame me teil kasutada oma esimese patsi kiipsetamisel TAVALISE LEIVA retsepti. Vt
juhendi jaotist , TAVALISE LEIVA PROGRAMM®.

5. ALUSTAMINE

¢ Asetage leivapann leivamasinasse.
* Pange leivandu tagasi ning vajutage segajaajamite kinnitamiseks alguses thele ja
seejarel teisele kiiljele ja kinnitage kiGpsatusega mélemalt kiljelt.

 Kerige toitejuhe lahti ja Uhendage see
maandatud pistikupesasse.

¢ Helisignaali kostumise jarel kuvatakse
vaikimisi programm 1 ja keskmine
pruunistamine.

6. PROGRAMMI VALIMINE

o Iga programmi kohta kuvatakse displeile vaikimisi seadistus. Seadete vajalikud
muudatused tuleb teil seetSttu sisestada kasitsi.
® Programmi valimine kdivitab rea samme, mis iiksteise jarel automaatselt ellu viiakse.

* Menuiinuppu MENU vajutades on teil voimalik
valida erinevaid programme. 1. kuni 19.
Programmini kerimiseks vajutage jarjest
menuinuppu MENU.

 Displeile ilmub automaatselt programmile vastav
aeg.

7. LEIVA KAALU VALIMINE

* Vaikimisi on leiva kaaluks 1000 g. Seda kaalu
ndidatakse ainult informatiivsetel pdhjustel.

* Tapsemad andmed leiate te retseptist.

* Programmide 7, 13, 15, 16, 17, 18, 19 puhul ei
ole kaalu vGimalik valida.

Programmide 1 kuni 6 puhul saate valida kaks
kaalu:

- Umbes 400 g 1. partii (2 kuni 4 saiakest) puhul
suttib visuaalndidik 750 g korval.

- Umbes 800 g 2. partii (4 kuni 8 eraldi saiakest)
puhul siittib visuaalnaidik 1500 g korval.

¢ Vajutage nuppu ' ning maarake valitud toode — 750 g, 1000 g vdi 1500 g. Valitud
toote korval olev indikaatorlamp suttib pdlema.

8. KOORIKU VARVUSE
VALIMINE

 Vaikimisi on kooriku vdrvus seatud keskmisele
vaartusele.

Programmide 16, 17, 19. puhul ei ole
pruunistamisseadeid v&imalik valida. V&imalik on
valida kolme valiku vahel: MADAL / KESKMINE /
KORGE.

* Kui soovite vaikimisi seadet muuta, vajutage

nuppu 0 kuni soovitud seade kdrval olev
indikaatorlamp p&lema suttib.

9. PROGRAMMI
KAIVITAMINE

 Valitud programmi kdivitamiseks vajutage nuppu

o'. Tooindikaator suttib ja taimeril hakkavad
vilkuma kaks tappi. Programm kaivitub. Displeile
ilmub programmile vastav aeg. Jarjestikused
etapid jargnevad automaatselt Uksteisele.

10. VIITKAIVITUSPROGRAMMI KASUTAMINE

o Teil on véimalik programmeerida oma seadet 15 tundi ette nii, et teie leib on valmis
tapselt siis kui te seda soovite.

Programmide 7, 12, 15, 16, 17, 18 ja 19 puhul ei ole taimeriprogrammi vdimalik valida.
See etapp leiab aset parast programmi, pruunistamise taseme ja kaalu valimist.
Displeile kuvatakse programmi aeg. Arvutage vilja ajaline erinevus aja, millal kdivitate
programmi ja aja, millal te soovite, et toit valmis oleks, vahel. Masin lisab automaatselt

n n
programmitsuklite kestvuse. Kasutage nuppe GJ ja (-:' arvestatud aja kuvamiseks (GJ

ules voi (-J alla). Kiirelt vajutamisel on sammu pikkus 10 minutit. Nuppu kauem all
hoides liigub aeg edasi 10-minutiliste sammudega.
Ndide 1: hetkel on kell 8 8htul ja te soovite, et leib ootaks teid jargmisel hommikul kI 7.

-
Programmeerige 11 tundi, kasutades nuppe G’J ja (-J Vajutage nuppu o Kostub
helisignaal.

]
Kuvatakse PROG ja taimeril hakkavad vilkuma kaks tdppi B. Algab aja maha lugemine.
Suttib pilootlamp.

Kui olete teinud vea vdi soovite valitud aega muuta, hoidke nuppu o all kuni kostub
piiks. Displeile kuvatakse vaikimisi aeg.

Alustage toimingut uuesti.

Ndide 2: baguette'i programm 1 puhul on kell 8 hommikul ja soovite, et baguette'id
oleksid valmis kl 7 8htul. Programmeerige 11 tundi, kasutades nuppe + ja -. Vajutage
nuppu START/STOPP. Kostub helisignaal. Kuvatakse PROG ja taimeril hakkavad vilkuma
kaks tappi.

Algab aja maha lugemine. Suttib pilootlamp. Kui olete teinud vea voi soovite valitud
aega muuta, vajutage ja hoidke nuppu all kuni kostub piiks. Displeile kuvatakse vaikimisi
aeg.

Alustage toimingut uuesti.



PANGE TAHELE: peate planeerima oma baguette'ide vormimist 47 minutit enne
kipsetusaja I6ppu (st ki 18.13) v&i topeltpartii valmistamisel 2x47 minutit enne

kupsetusaja I16ppu (st kl 17.26).

Eraldi saiakesteprogrammide klpsetusajad leiate juhendid kiipsetusaegade tabelist.
Eraldi sajakesteprogrammide vormimise aegu ei ole lisatud viitkdivituse aegade

arvestusse

Osad koostisained véivad rikneda. Arge kasutage taimeriprogramme retseptide puhul,
mis sisaldavad: varsket piima, jogurtit, juustu voi varskeid puuvilju.
Viitkdivituse puhul aktiveeritakse automaatselt vaikne reziim.

12. LEIVA VORMIST VALIAVOTMINE

11.

Tsukli

. Toot

nuppu

(See etapp ei puuduta , Uksikuid patse”)
* Kiipsetamise voi lles soojendamise I16pul eraldage leivamasin vooluvdrgust vélja.

* Eemaldage kipsetuspann, tdmmates kaepidet iles. Kasutage alati ahjukindaid kuna
panni kdepide ja ka panni kaane sisekiilg on kuumad.

SEISKAMINE

Displeile kuvatakse 0:00. Kostub mitu piiksu ja
to6tamisnaidik vilgub.

viitkaivituse tiihistamiseks vajutage ja hoidke

PROGRAMMI
16pus seiskub programm automaatselt.

ava programmi seiskamiseks v&i

@ 5 sek.

* Vgtke kuum leib valja ning asetage ta vahemalt 1 tunniks restile jahtuma.

* VGib juhtuda, et teie sdtkumislabad on patsi valja votmisel jadnud patsi kinni.
Kasutage sellisel juhul seadmega kaasas olevat konksu:

> Peale leivapatsi vdlja vitmist asetage ta seni kuni ta veel kuum on thele kiljele ning
hoidke ahjukindaga kédega teda kinni.

> Sisestage teise kaega sotkumislabade telje suunas sisse konks ja tdmmake
ettevaatlikult sdtkumislaba vabastamiseks,

> korrake tegevust teise sdtkumislaba vabastamiseks,

> keerake pats diget pidi ning asetage restile jahtuma.

* Panni hiilgavate omaduste sailitamiseks arge kasutage leiva imberpoéramiseks
metallist s6ogiriistu.

TARVIKUD

MENUUS OLEVAD
PROGRAMMID

FUNKTSIOONID

PATSID (LOAVES)

Leivakipsetajaga on kaa

sas eraldi vormimisjuhend, mis aitab teil valmistada programmidega 1 kuni 6 kiipsetatavaid patse. Neid patse valmistatakse mitmes etapis

ja kuipsetamiststkkel leiab aset parast patside vormimist.

1. Pikantsed
saiakesed
Baguette'id ja

I d

Baguette’i programm vdimaldab teil valmistada teie endi krébedaid baguette’e ja vaikeseid saiakesi.

2. Itaalia leib

2. programm aitab teil valmistada Itaalia tuntuimat leiba, mida iseloomustab Ghuline keskosa ja selle sobivus ideaalsete voileibade
valmistamiseks

3. Leivapulgad

Grissiniprogramm vGimaldab teil valmistada vaga pikki, 6hukesi ja kuivasid leivapulki.

4. programm on mdeldud dhuliste ja maitsvate dhukeste leibade valmistamiseks, nagu Pide (tirgi keeles pita); suureparased vdileibade

4, Ohuke leib ) ;

valmistamiseks.
5. Burgeri d 5. programm sobib suurepdraselt 8 vdikese, valge, iimara, pehme ja Shulise tekstuuriga saiakese valmistamiseks.
6. Magusad 6. programm aitab teil valmistada kerge konsistentsiga vaikeseid saiakesi, nagu Hispaania ensaimada brioche.
baguette'id ja
saiakesed

7. Vdikese leiva
kiipsetamine

7. programm on mdeldud kdikide programmides 1-6 valmistatud p&tside kuumutamiseks ja kiipsetamiseks 10-35 minuti valtel.
Reguleeritav 5-minutiliste sammudega. 7. programmi kasutamise ajal ei tohi leivamasinat jarelvalveta jatta. Enne [8ppu tsukli
peatamiseks seisake programm kasitsi, vajutades selleks pikalt nuppu @

7. programmil on ainut 2 pruunistamisvalikut:

- Kdrge: pikantsete saiakeste puhul

- Madal: magusate saiakeste puhul

Kooriku varvuse reguleerimiseks muutke lihtsalt valmistamisaega.

TRADITSIOONILISED LEIVAD (TRADITIONAL LOAVES)

8. Tavaline valge leib

See programm vdimaldab teil valmistada enamikke nisujahu sisaldavate valgete leibade retsepte.

9. Prantsuse leib

9. programm on mdeldud traditsiooniliste keskelt Shuliste valgete Prantsuse leibade valmistamiseks.

10. Taisteraleib

10. programm valitakse tdisterajahust leiva kiipsetamiseks.

11. Magus leib

11. programm on sobiv suurema rasva- ja suhkrusisaldusega retseptide valmistamiseks. Kui te kasutate valmissegusid briosside vGi
pirukate valmistamiseks, siis arge valmistage korraga enam kui 1000 g tainast.

12. Ulikiire tavaline
valge leib

12. programm puudutab konkreetselt KIIRLEIVA retsepti, mille leiate seadmega kaasasolevast retseptiraamatust.
Selle retsepti puhul kasutatav vesi ei tohi olla soojem kui 35 °C.

13. Gluteenivaba leib

Selline leib sobib inimestele, kes ei suuda paljudes teraviljades (nisu, rukis, oder, kamut, jms.) leiduvat seedida gluteeni (tanu tsoliaakia
pddemisele). Leivavann peab teiste jahudega kokku puutumise véltimiseks olema alati korralikult &ra puhastatud. Rangelt gluteenivaba
dieedi korral tuleb jalgida, et ka kasutatav parm oleks gluteenivaba. Gluteenivabade jahude koostis téhendab, et nad ei segune hasti.
Tainast tuleb seetdttu ndu seintelt segamise ajal spaatliga maha liikata.

Gluteenivaba leib on tavalise leivaga vorreldes koostiselt paksem ja varvilt heledam. Ainus selle programmiga valitav kaal on 1000 g.

14. Soolata leib

Soola tarbimuse vdahendamine aitab vahendada siidame-veresoonkonna probleeme.

15. Patsi kiipsetamine

See kiipsetusprogramm lubab teil kiipsetada ainult 10 kuni 70 minutit; seda aega on vdimalik reguleerida 10 minutiliste sammudega
vastavalt heleda, keskmise ning tumeda kooriku saamiseks. Seda on vdimalik valida eraldi ning kasutada:

a) koos kergitatud taina programmiga;

b) juba kiipsetatud ning maha jahtunud saia tles kuumutamiseks v&i pruunistamiseks;

c) kiipsetamise I6petamiseks kiipsetustsukli ajal toimunud pikemaajaliste voolukatkestuse korral. Antud programmi ei ole vdimalik
kasutada eraldi patside kiipsetamiseks. Leivamasinat ei tohi 15. programmi kasutamise ajal_omapead jatta.

Tsukli enne Idppu peatamiseks, seisake programm kasitsi vajutades selleks pikalt nuppu o .




MENUUS OLEVAD
PROGRAMMID

TARVIKUD FUNKTSIOONID

16. Leivatainas

Kergitatud taina programm ei kiipseta. Tegemist on kdikidele parmitainaste, nagu naiteks pitsataigna, saiakeste ja magusate saiakeste
jaoks moeldud sGtkumise ja kergitamise programmida.

17. Pastatainas

17. programm ainult sdtkub. Kasutatakse ainult kergitamata pasta, nagu naiteks nuudlite valmistamiseks.

18. Kook 18. programmi abil on véimalik valmistada kipsetuspulbrit sisaldavaid kiipsetisi. Selle programmi puhul on véimalik valida ainult 1000 g
kaalu.
19. Moos 19. programm valmistab ndus automaatselt moosi. Puuvili peab olema tikeldatud ja ilma kivideta.

1. Tavaline valge leib (8. programm)

tl > teelusikatdis
spl > supilusikas

Kooriku vérvus > keskmine
Kaal > 1000 g

Koostisained

Oli > 2 spl

Vesi > 325 ml

Sool > 2 tl

Suhkur > 2 spl

Piimapulber > 2,5 spl

Valge leivajahu > 600 g

Parm>1,5tl

TAHTIS! Sama pdhimétet kasutades on teil véimalik valmistada ka teisi traditsioonilisi
leibu.

Prantsuse leib, pruunleib, magus leib, kiirleib, gluteenivaba leib, soolata leib... Selleks
valige meniilinupu abil lihtsalt neile vastav programm.

2. Pikantsed baquette'id ja saiakesed (1.
programm): 8 baguette'i valmistamiseks

tl > teelusikatdis
spl > supilusikas

Koostisained

Vesi > 340 ml

Sool > 2 tl

T55 jahu > 560 g
Kuivatatud parm > 2 tl

Tarvikud

1 kiipsetusplaat (5)

2 hiilgava kattega baguette’i kiipsetusplaati (6)
1 18ikur (8)

1 hari (11)

Selleks, et baguette’id veelgi pehmemad tuleks lisage oma retseptile juurde tiks spl 6li.

Kui soovite oma baguette'idele rohkem varvi anda, lisage koostisainetele juurde 2 tl
suhkrut.

1. Nii sGtkumise kui taina kergitamise etapid toimuvad automaatselt ja kestavad kokku 1
tund ja 10 minutit (25 minutit sdtkumist, millele jargneb 45 minutit taina kerkimiseks).
2. Alustage 4 tainatiiki vormimist, kattes Ulejaanud 4 riide voi kilega.

Saiakesi kaunistades saate muuta nende maitset. Selleks niisutage patsi ja rullige
seejdrel seesami- voi pdevalilleseemnete sees.

Teil on voimalik muuta oma baguette'ide viljandgemist, tehes baguette'i pikisuunas
sisseldikeid.

Parimate tulemuste saamiseks digake hammastega noa voi kaasas oleva Idikuriga
baguette'idele diagonaalne IGhe.

3. Niisutage kaasas oleva koogipintsliga ohtralt baguette'ide pealispinda, jélgides samas,
et hiilgava pinnakattega alustele ei satuks liiga palju vett.

TAHTIS! Baugette'ide &mblus peab asuma allpool.

4. PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

[

¢ Lahutage seade vooluvdrgust ja jatke avatud
kaanega jahtuma.

* Kui toodet on vaja Umber poorata, siis
eemaldage kaas.

* Puhastage seadme sise- ja véliskiilge niiske
Svammiga. Kuivatage hoolikalt.

* Peske mahuti, segamislabad, kiipsetusvorm ja
hilgava pinnakattega plaadid kuuma seebiveega.
o Kui sGtkumislabad jadvad segamisndusse, laske
sel 5-10 minutit liguneda.

* Vajaduse korral eemaldage kaas, et seda kuumas vees puhastada.

o Arge peske seame iihtegi osa
ndudepesumasinas.

o Arge kasutage majapidamise
puhastusvahendeid, kiitrimiskdsnu véi alkoholi.
Kasutage pehmet, niisket lappi.

 Arge mitte kunagi pange seadet v&i selle kaant
vette.

o Arge hoidke kiipsetusvormi ega hiilgava
pinnakattega plaate leivakiipsetis, kuna see vdib
pinnakatet kriimustada.

5. TSUKLID

¢ Juhendis I6puosas toodud tabelis on ndha etapiviisiliselt erinevad programmitsuklid.

Sotkumine
Taigna struktuuri moodustamiseks selliselt, et see paremini kerkida saaks.
v
Hoidmine
Laseb taignal seista, selleks et parandada sdtkumise kvaliteeti.
v
Kergitamine
Selle aja jooksul saab parm toimida, selleks et leib kerkiks ning saaks oma aroomi.
v
Kiipsetamine
Muudab taigna leivaks ning annab sellele kuldse, krébeda kooriku.
v
Soojendamine
Hoiab leiva peale kiipsetamist soojana. Alati on aga soovitatav leib peale kiipsetamist
ilma pikemalt viivitamata valja votta.

Sotkumine:

Selle tsiikli ajal, valja arvatud programmides 7, 13, 15, 17 ja 19, on teil vGimalik lisada
koostisaineid: kuivatatud puuviljad, oliivid, peekonitikid jms. Rida piikse annab marku,
millal on Sige aeg neid lisada. Arge pange lisaaineid rohkem kui retseptis margitud;
jalgige, et lisaained ei kukuks kiipsetusplaadis voi -vormist vilja.

Eelmainitud programmide té6tamise ajal ,koostisainete lisamise” signaalini jaanud aja
vaatamiseks vajutage (iks kord nuppu MENUU. Programmide 1 kuni 6 puhul vajutage
saiakeste vormimiseni jaanud aja vaatamiseks kaks korda nuppu MENUU.

Vaadake jargnevat valmistamisaegade tabelit ja eriti just veergu ,Koostisainete signaali
hetkel kuvatud aeg“. Selles veerus on naha ajanait, mis on kuvatud seadme displeile
helisignaalide kostumise ajal. Selleks, et veelgi tdpsemalt teada saada, kui pika aja
moddumise jarel piiksud kostuvad, tuleb teil lihtsalt lahutada valmistamise
kogukestusest ,Koostisainete signaali hetkel kuvatud aeg”.

Naiteks: ,Koostisainete signaali hetkel kuvatud aeg” = 2:51 ja , Aeg kokku” = 3:13,
koostisained tuleks lisada peale 22 minutit.




Soojendamine: programmide 1-6ja 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 puhul saate oma
valmistoidu seadmesse jatta. Kiipsetamisele jargneb automaatne iihe tunnine soojana
hoidmise tsiikkel.

Programmidel 7, 15, 16, 17, 19 puudub ,soojana hoidmise” funktsioon.

Soojana hoidmise tunni aja jooksul on displeil ajanait 0:00. T66tamise indikaatorlamp
vilgub. Regulaarsete vahedega kostub helisignaal.

Tsukli Idpul seiskub seade automaatselt ja kostub mitu helisignaali.

6. KOOSTISAINED

Rasvad ja 6lid: rasvad muudavad leiva pehmemaks ja maitsvamaks. Samuti aitab see
leival kauem vérskena seista. Liiga palju rasvaineid muudab kerkimise aeglasemaks. Void
kasutades veenduge, et see oleks kiilm. Uhtlaseks jaotamiseks IGigake vdi kuubikuteks.
Arge lisage kuuma vaid. Viltige rasva kokkupuutumist parmiga kuna rasv takistab vee
imendumist parmi.

Munad: munad rikastavad tainast, parandavad varvust ja aitavad leival paremat
konsistentsi saavutada. Retseptide koostamisel on arvestatud (ihe keskmise muna
kaaluks 50 g. Kui munad on suuremad, lisage vahem vedelikku. Kui munad on aga
vaiksemad, tuleb vedelikku rohkem lisada.

Piim: v&ite kasutada nii varsket piima (kiilma, kui ei ole just margitud teisiti) voi
piimapulbrit.

Piimal on ka emulgeeriv mdju, mis aitab moodustada Ghtlasema suurusega Ghumulle ja
annab seetdttu leiva sisemusele parema valjanagemise.

Vesi: vesi killastab ja aktiviseerib parmi. Lisaks niisutab see jahus leiduvat tarklist ja
aitab leiva sisemusel moodustuda. Vee v&ib piima vdi mdne muu vedelikuga taielikult
voi osaliselt asendada. Temperatuur: vt jaotist ,retseptide valmistamine”.

Jahu: jahu kaal vdib olenevalt kasutatavast jahu sordist olla vaga erinev.

Jahu kvaliteet mdjutab ka otseselt kiipsetamise tulemust. Hoidke jahu dhukindlas ndus,
kuna see reageerib keskkonnale kas siis niikust imades vdi seda kaotades. Soovitav on
kasutada ,tugevat”, ,leivavalmistamiseks sobivat” vi ,pagari“ jahu, mitte tavalist
standardjahu. Kliide, kaerahelveste, idude vdi terade lisamine muudab leiva vaiksemaks
ja raskemaks.

Soovitame kasutada T55 jahu, kui retseptis ei ole just soovitatud teisiti. Leiva voi
brioche'i v6i piimaleiva jaoks spetsiaalsete jahusegude kasutamisel drge liletage taina
kogukaalu 1000 g. Vt tootja soovitusi selliste toodete valmistamiseks.

Tulemust mdjutab ka jahu s6elumine: mida mustem see on (st sisaldab agana- vGi
kestatukke) st vahem tainas kerkib ja raskem saab leib olema.

Suhkur: kasutage eelistatult valget v&i pruuni suhkrut v8i mett. Arge kasutage
tiikksuhkrut. Suhkur toidab parmi, annab leivale hea maitse ning parandab kooriku
pruunistumist.

Sool: annab leivale maitse ja reguleerib parmi aktiivsus. See ei tohi puutuda kokku
parmiga. Tanu soolale on tainas kindel, kompaktne ning ei kerki liiga kiirelt. Samuti
parandab see taigna struktuuri.

P&arm: pagariparmi on mitmel kujul: varskena vaikestes kuubikutes, kuivatatud ning vett
lisades aktiveeruvat, v8i kuivatatud ja lahustuvat. Parmi mutiakse toidukauplustest
(jahutatud toitude vdi pagaritoodete letis), kuid pagaritookojast saate osta ka varsket
parmi. Varske voi lahustuv parm tueb lisada otse teie masina kiipsetusvormi koos teiste
koostisainetega. Teil on aga lubatud vérsket parmi sdrmede vahel tiikkideks murda ja
taina sisse jaotada. Ainult aktiivset kuivatatud parmi (vaikeste graanulite kujul) tuleb
enne kasutamist vahese sooja veega segada. Ideaalne temperatuur on umbes 35 °C.
Sellest madalamal temperatuuril on efektiivsus madalam ja kdrgemal temperatuuril on
oht aktiivsus kaotada. Pidage kinni soovitatud doosidest ja kaaluge koguste
suurendamist varske parmi kasutamise korral (vt jargnevat tabelit).

Kuivatatud ja vérske pdrmi koguse/kaalu vahelised vérdelised vdértused:
Kuivatatud parm (cc)

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Varske parm (g)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Lisandid (pahklid, oliivid, Sokolaadilaastud jms): v3ite kohandada oma retsepte
taiendavate koostisainetega, pdorates tahelepanu jargnevale.

> Oodake enne lisandite, eriti neist kdige drnemate, lisamist kuni kostub helisignaal.

> Lisage tervemad terad (nagu lina- vdi seesamiseemned) sdtkumisprotsessi alguses, et
aidata masinal paremini tootada (nditeks viitkdivituse puhul).

> Kiilmutage Sokolaadilaastud, et need oleksid sdtkumisele vastupidavamad.

> Vaga marjad voi vaga rasvased koostisained (nditeks oliivid vdi peekon) tuleb parema
segunemise saavutamiseks koogipaberil kuivatada ja kergelt jahuga (le piserdada.

> Lisaaineid ei tohi lisada liiga suurtes kogustes, kuna sellisel juhul on oht takistada taina
Giget valmimist. Pidage kinni retseptis toodud kogustest.

> Lisaained ei tohi vormist valja kukkuda.

PROG. | KAAL | PRUUNISTAMINE AEG ETTEVALMIS- VORMIMINE 1. PARTII 2. PARTII PIIKSUMISE AJAL SOOJANA
(8) KOKKU TAMISAEG KUPSETAMINE (h) | KUPSETAMINE (h) KUVATUD AEG (h) HOIDMINE (h)
(h)
750% 02:06 00:47 - 01:39
1500%* 02:53 ' 00:47 02:26
750* 02:11 - 01:44
! 1500** 03:03 01:19 00:52 00:52 02:36 01:00
750% 02:16 00:57 - 01:49
1500** 03:13 ' 00:57 02:46
750* 01:50 - 01:27
1500%* 02:25 00:35 00:35 02:02
750* 01:55 - 01:32
2 1500** 02:35 01:15 00:40 00:40 02:12 01:00
750% 02:00 00:45 - 01:37
1500%* 02:45 ' 00:45 02:22
750* 01:57 - 01:29
1500%* 02:29 00:37 00:37 02:01
750% 02:02 - 01:34
3 1500** 02:44 01:20 00:42 00:42 02:16 01:00
750% 02:07 00:47 - 01:39
1500%* 02:54 ' 00:47 02:26
750* 01:03 - 00:45
1500** 01:31 00:28 00:28 01:13
750% 01:08 - 00:50
4 1500** 01:41 00:35 00:33 00:33 01:23 01:00
750* 01:13 - 00:55
1500%* 01:51 00:38 00:38 01:33
750* 02:04 - 01:36
1500** 02:43 00:39 00:39 02:15
750% 02:09 - 01:41
> 1500%* 02:53 01:25 00:44 00:44 02:25 01:00
750* 02:14 - 01:46
1500%* 03:03 00:49 00:49 02:35
750% 02:11 - 01:44
1500** 03:03 00:52 00:52 02:36
750% 02:16 - 01:49
6 1500%* 03:13 01:19 00:57 00:57 02:46 01:00
750* 02:21 - 01:54
01:02
1500** 03:23 01:02 02:56




PROG. KAAL (g) PRUUNISTAMINE AEG KOKKU (h) ETTEVALMISTAMISAEG TAINA ETTEVALMISTAMISE AEG KUPSETAMINE SOOJANA HOIDMINE (h)
(sotkumine, puhkamine, kerkimine)
7 - B 0:10 kuni 0:40 -
750 g 02:56 00:55 02:22
1000 g 03:07 01:00 02:27
8 01:25 01:00
1500 g 03:06 01:05 02:32
750 g 03:04 01:00 02:37
1000 g 03:09 01:05 02:42
9 02:04 01:00
1500 g 03:14 01:10 02:47
750 g 03:09 01:00 02:42
1000 g 03:14 01:05 02:47
10 02:09 01:00
1500 g 30:19 01:10 02:52
750 g 03:27 00:50 02:54
1000 g 03:32 00:55 02:59
11 02:37 01:00
1500 g 03:37 01:00 03:04
750 g 01:28 00:45 01:12
1000 g 01:33 00:50 01:17
12 00:43 01:00
1500 g 01:38 00:55 01:22
13 1000 g E 02:15 01:15 01:00 - 01:00
750 g 03:34 01:05 02:37
1000 g 03:09 01:10 02:42
14 01:59 01:00
1500 g 03:14 01:15 02:47
/ /
/ 0:10 /
15 v - /
/ 1:10 /
16 / / 01:19 01:19 - 00:52 /
17 / / 00:15 00:15 - - /
18 1000 g E 02:08 00:25 01:43 01:45 01:00
19 / / 01:05 - 01:05 / /
Markus. Aeg kokku ei sisalda soojana hoidmise aega.
MADAL
KESKMINE
KORGE

750* = ligik. 400 g

1500** = ligik. 800 g

7. PRAKTILINE NOUANNE
1. Retseptide valmistamine

¢ K&ik kasutatavad koostisained peavad olema toatemperatuuril (kui ei ole méargitud
teisiti) ning tapselt valja mdddetud.
Mootke koostisaineid seadmega kaasas oleva moodunduga. Mootke koostisaineid

seadmega kaasas oleva m66dunduga. Kasutage kaasas olevaid mdatelusikaid, mille

tiks pool vastab teelusikale ja teine pool supilusikale. KGik lusikatdied vastavad aareni

mitte kuhjaga lusikataitele.
Valesti mdddetud kogused annavad vale tulemuse.

 Pidage kinni ettevalmistamise jarjekorrast.

> Vedelikud (v&i, &li, munad, vesi, piim)
> Piimapulber

> Sool

> Spetsiifilised tahked koostisained

> Suhkur

> Jahu, teine pool

> Jahu, esimene pool
> Parm

* Jahukogus tuleb tapselt védlja modta. Seetdttu ongi oluline kasutada jahukoguse

modtmisel koogikaalu. Kasutage kuivatatud parmilaastude kotikesi. Kui retseptis ei ole

margitud teisiti, siis arge kiipsetuspulbrit kasutage.

Parmipaki avamise jarel tuleb see uuesti kindlalt sulgeda, hoida jahedas kohas ning

kasutada 48 tunni jooksul.

 Et taina kerkimine ei ebadnnestuks, soovitame me teil panna kdik leiva koostisained
pannile kohe alguses, ning et kasutamise ajal seadme kaant ei avataks (kui retseptis ei
ole margitud teisiti). Jargige tapselt retseptis toodud koostisainete jarjestust ja koguseid.
Esmalt vedelikud ning siis tahked ained. Parm ei tohi puutuda kokku vedelike, suhkru

voi soolaga.




e Leiva valmistamine on véga tundlik temperatuuri ja niiskustingimuste suhtes. Suure
kuumuse korral kasutage tavalisest jahedamaid vedelikke. Sama moodi, kui on jahe,
vBib olla vajalik vett v&i piima eelnevalt tiles soojendada (mitte kunagi tle 35°C).
Parimate tulemuste saamiseks soovitame teil jadda 60 °C Uldise temperatuuri juurde
(vee temperatuur + jahu temperatuur + imbritseva dhu temperatuur). Naide: kui teie
kodu dhutemperatuur on 19 °C, peaks jahu temperatuur olema 19 °C ja vee
temperatuur 22 °C (19+19+22=60 °C).

* Monikord voib samuti olla hea kontrollida taina olekut teise segamise ajal: tainas
peab moodustama Uhtlase palli, mis tuleb panni seintelt kergelt lahti.

> Kui kogu jahu ei ole tainasse lisatud, lisage natuke rohkem vett,

> Kui tainas on liiga marg ning jaab panni kilgede kilge peate te tdendoliselt lisama
juurde jahu.

Selliseid parandusi tuleb teha natukese haaval (mitte rohkem kui 1 supilusikatais
korraga) ning oodake ja vaadake, kas see annab soovitud tulemusi, enne kui jatkate.

* Tavaline viga on, et arvatakse nagu vdiks parmi lisamine leiba rohkem kergitada.
Liiga palju parmi muudab leiva struktuuri hapramaks, tainas kerkib vdga kdvasti ning
kukub hiljem klpsetamise ajal kokku. Teil on teha kindlaks taina olek puudutades seda
enne kiipsetamist oma sdrmeotstega: tainas peab avaldama kerget vastusurvet ning
sormed peavad kergelt tainasse peituma.

 Tainast vormides arge kulutage selleks liialt aega kuna sedasi ei pruugi te hiljem
soovitud kiipsetustulemust saada.

2. Leivamasina kasutamine

* Voolukatkestuse korral: kui tsiikli toimumise ajal katkeb programm kas siis
voolukatkestuse voi vale kasitlemise tulemusena, on masinal 7 minutiline kaitseaeg,
mille jooksul k&ik seadistused hoitakse alles.

Tstikkel algab kohalt, kus ta katkes, uuesti. Peale nimetatud aega on kdik seaded mélust
kadunud.

© Kui valmistate traditsioonilise patsi programmiga kaks pdtsi jarjest, oodake 1 tund
enne kui alustate teise pétsiga. Vastsel juhul kuvatakse veakood EO1 (vélja arvatud
programmides 7 ja 15).

8. ERALDI PATSIDE ETTEVALMISTAMINE JA
KUPSETAMINE
(programmid 1 kuni 7)

Selle leiva valmistamiseks ldheb teil vaja kdiki selle funktsiooni jaoks ette ndahtud
tarvikuid: 1 baguette'i kiipsetusalus (5);, 2 hiilgava pinnakattega plaati baguette'ide
kiipsetamiseks (6-7), 1 16ikevahend (8) ja 1 saiakeste pintsel (11).

1. Taina s6tkumine ja kergitamine

o Lulitage leivakupsetaja sisse.

o Parast piiksu kostumist kuvatakse displeile vaikimisi 1.
programm.

e Valige pruunistustase.

® Soovitame kiipsetada ainult tihe partii kuna tulemus
oleks muidu liiga labikiipsenud.

e Kui soovite valmistada 2 partiid: soovitame saiakesed
valmis vormida ja hoida pooled neist teise partii jaoks
kulmikus.

 Vajutage nuppu @ . Suttib pilootlamp ja taimeril
hakkavad vilkuma kaks tappi. Algab taina
sotkumiststkkel, millele jargneb taina kerkimine.
Mérkused.

¢ Sotkumisetapi ajal on tavaparane, et moned osad ei
saa niivord hasti labi segatud.

e Kui tainas on ettevalmistatud, lilitub leivakiipsetaja
ootereziimi. Mitmed helisignaalid annavad teile marku,
et tainas on labi s6tkutud ja kerkinud ning samuti
hakkab pilootlamp vilkuma.

Suttib saiakeste eraldi vormimise lamp.

Pérast taina s6tkumise ja kergitamise etappe tuleb tainas piiksude kuulmisest tunni
jooksul dra kasutada. Parast seda teeb masin endale ldhtestuse ja programm ldheb
kaotsi. Sellisel juhul soovitame teil kasutada 7. programmi, mis on programm iiksikute
patside kiipsetamiseks.

2. Naide baguette'ide ettevalmistamisest ka
kiipsetamisest

Teie aitamiseks neis etappides, vaadake seadmega kaasas olevat baguette’i vormimise
juhendit. Nditame teile, kuidas seda teeb pagar, kuid mdne proovimise jarel olete juba
ise voimelised oma vorme looma. Mida te ka ei tee, tulemus on garanteeritud.

¢ \/Gtke pann masinast valja.

* Raputage toopinnale natukene jahu.

* \/Gtke pannilt tainas ja asetage oma toopinnale.
¢ Vormige tainas palliks ja jagage noa abil 4 osaks.
e Saate 4 vordse kaaluga tlkki, mis tuleb vormida
baguette'ideks.

Kergemate baguete'ide puhul jatke need enne vormimist 10 minutiks ootama.
Baguette'i pikkus peaks vastama hiilgava pinnakattega kiipsetusplaadi suurusele
(umbes 18 cm). Saiakestele lisaaineid lisades saate muuta nende maitset. Selleks
niisutage tainatiikke ja rullige seejarel seesami- v6i paevalilleseemnete sees.

* Pdrast baguette'ide ettevalmistamist asetage need
kupsetusplaatidele.

Baguete'i ithenduskoht peab jaama alla.

* Parimate tulemuste saamiseks tehke baguette'idele hammastega noa v6i kaasas oleva
|6ikeriistaga 1 cm diagonaalsed sisseldiked.

Teil on véimalik muuta oma baguette'ide viljandgemist, tehes baguette'i pikisuunas
sisselikeid.

* Kaasas olevat pintslit kasutades niisutage baguette’ide pealispinda, véltides samas vee
kogunemist hiilgava kattega plaatidele.

* Asetage 2 kiipsetusplaati baguette'idega komplekti kuuluvale baguette'i alusele.

* Pange panni asemel leivakiipsetajasse baguette'i alus.

* Vajutage programmi kdivitamiseks uuesti nuppu ja alustage baguette'ide
kiuipsetamist.

o Kiipsetustsukli 16pul on teil kaks valikut:

4 baguette'i kiipsetamisel

* Lahutage leivavalmistaja vooluvGrgust. Eemaldage baguette'i alus.

* Kasutage alati ahjukindaid kuna alus on vaga kuum.

* VGtke baguette’id tikshaaval kiipsetusplaatidelt ja jatke restile jahtuma.

8 baguette'i kiipsetamisel (2 x 4)

* Eemaldage baguette'i alus. Kasutage alati ahjukindaid kuna alus on vaga kuum.
* Vgtke baguette’id tikshaaval kiipsetusplaatidelt ja jatke restile jahtuma.
‘ * Vgtke 4 baguette'e kilmikust juba valja (juba

A k sisseldigetega ja niisutatud).

¢ Asetage need kiipsetusplaatidele (ilma ennast dra
kdrvetamata).

* Asetage alus masinasse ja vajutage uuesti o

* Kiipsetusaja I6pul vBite masina vooluvdrgust lahutada.
* VGtke baguette’id tikshaaval kiipsetusplaatidelt ja jatke
restile jahtuma.

3. Uksikute saiakeste ettevalmistamine ja
kiipsetamine

Erinevate etappide kohta leiate juhised kaasas
olevast retseptiraamatust.




JUHEND TAVALISTE LEIVARETSEPTIDE TAIUSTAMISEKS

Leib ei kukkunud vilja selline nagu loodetud? TULEMUSED

Jargnev tabel aitab teil saada paremaid tulemusi | Taigen kerkib Leib kuub kokku peale Leib ei kerki Koorik ei ole Koorik on pruun, kuid leib Pealt ja kiiljed
liiga palju liiga tugevat kerkimist piisavalt piisavalt kuldne ei ole sees dra kipsenud on jahused

VOIMALIKUD POHJUSED . IL‘] [.1 _« . -

Kupsetamise ajal vajutati sisse/valja nuppu e .

Liiga véhe jahu 9

Liiga palju jahu

Liiga vahe parmi

Liiga palju parmi [ ] [ ]
Liiga vahe vett
Liiga palju vett [ ] [ ]

Liiga vahe suhkrut

Halva kvaliteediga jahu

Koostisainete valed proportsioonid .
(liiga palju)

Vesi on liiga kuum 9

Vesi on liiga kilm

Vale programm

JUHEND TAVALISTE LEIVARETSEPTIDE TAIUSTAMISEKS

Leib ei kukkunud vilja selline nagu loodetud?
Jargnev tabel aitab teil saada paremaid VOIMALIKUD POHJUSED LAHENDUS
tulemusi

Algse ristkuliku kuju ei ole Ghelaadne

Tainas ei ole Uhtlaselt sama laiusega. .
ega oma Uhesugust paksust.

Vajaduse korral rullige tainarulliga Ule.

. " . . Tainas on liiga palju vett. Vdhendage vee kogust.
Tainas on liiga kleepuv; saiakesi on raske . . — — pon = —— - — - —
vormida Tainasse on lisatud liiga kdrge Véimaluse korral pange katele, kuid mitte tainale ega toopinnale, natuke jahu ja jatkake
) temperatuuriga vett. saiakeste valmistamist.
Jahus puudub gluteen. Kasutage kiipsetusjahu (T 45).
Tainas rebeneb. Tainas ei ole paindlik. Jatke 10 minutiks ootama enne vormimist.
Valiskujud on ebauhtlased. Kaaluge tainatuikid, nii et need oleksid k&ik Ghesuurused.
Retsept peab sisaldama rohkem vett. Kontrollige retsepti vdi lisage vett, kui jahu ei ole piisavalt imav.

Andke esialgne valiskuju ja jatke enne I6plikku vormimist ootama.

Tainas on liiga palju jahu. R ~ K
ga pajju Lisage sGtkumise alguses natukene vett.

Tainas on tihe / tainast on raske vormida. — — —— — — —
Jatke enne vormimist 10 minutiks ootama. Pange todpinnale vdimalikult véhe jahu.

Tainast on to6deldud liiga palju. Vormige tainast, seda voimalikult vdahe to6deldes. Vormige tainast 2 etapis, jattes
etappide vahele 5 minutilise vahe.
Vale paigutamine kiipsetusplaatidele. Optimeerige tainatlkkide paigutust kiipsetusplaatidel.
Saiakesed puutuvad Uksteise vastu ja ei ole Lisage Gige kogus vedelikku.
piisavalt I&bi kiipsenud. Tainas on liiga vedel. Retseptid on arvestatud 50 g kaaluvate munade kasutamisega.

Kui munad on suuremad, vdhendage vee kogust.

Valige madalam pruunistustase.

Liiga palju pruunistusainet. P R K e .
Saiakesed jaavad kupsetusplaatide kulge ja on ga paju p Viltige pruunistusaine sattumist kiipsetusplaadile.

kdrbenud. Olete tainatuikke tleméaara niisutanud. Eemaldage kupsetusharjaga peale kantud uleliigne vesi.

Tugiplaadid on liiga kleepuvad. Olitage tugiplaate kergelt enne neile tainatiikkide asetamist.

Olete unustanud saiakesi enne ahju

. . Olge jargmine kord leiba valmistamisel tdhelepanelikumad.
panemist veega pintseldamast.

Olete pannud saiakestele vormimise

Saiakesed pole piisavalt pruunid. ajal liiga palju jahu.

Pintseldage neid enne ahju panemist pagaripintsli abil ohtra veega.

Umbritsev temperatuur on liiga kdrge

(+30°C). Kasutage kiilmemat vett (10 kuni 15 °C) ja/vdi véhem parmi.

Olete unustanud tainale parmi lisamast

/ olete lisanud liiga véihe parmi. Jargige retseptis toodud juhiseid.

Teie parm vdib olla aegunud. Kontrollige parim-enne kuupdeva.
Saiakesed pole piisavalt kerkinud. Retsept vajab rohkem vett. Kontrollige retsepti voi lisage vett, kui jahu on liiga imav.
Saiakesi on vormimise ajal liiga
tugevalt surutud. Kasutage taina vormimisel vGimalikult vahe joudu.
Tainast on liiga tugevalt kasitsetud.
Liiga palju parmi. Lisage vdhem parmi.
Saiakesed on kerkinud liiga palju. "g P J P - g . p = — - -
Liiga palju kerkinud. Suruge saiakesi parast kiipsetusplaatidele asetamist kergelt kokku.
Tainas on kleepuv: olete lisanud Alustage uuesti taina vormimise etappi. Pange katele veidi jahu, kuid drge pange jahu
. . . retseptile liiga palju vett. toopinnale ega tainale.
Tainasse tehtud sisselSiked ei ole avatud. = o
Tera pole piisavalt terav. Kasutage kaasas olevat tera voi vaga teravat hammastega nuga.
Teie I16iked ei ole piisavalt kindlad. Loigake kiire liigutusega ilma kéhklemata.
Tainas oli liiga kleepuv: olete lisanud . A, . . . . .
. o - . Kontrollige retsepti voi lisage jahu, kui see ei ole piisavalt imav.
Loigetel on kalduvus sulguda voi siis ei avane retseptile liiga palju vett.
need kiipsetamise ajal. Taina pinda ei venitatud vormimise ajal - . L . .
piisavalt Alustage uuesti, tbmmates tainast tugevamini ajal, kui keerutate seda imber péidla.

Tainasse tehtud sisseldiked ei ole

Tainas rebeneb kiipsetusservade imbert. " .
piisavalt stigavad.

Vt juhendi vastavast jaotisest Idhemalt IGigete ideaalse kuju kohta.




9 JUHISED TORGETE KORVALDAMISEKS

PROBLEEMID

LAHENDUSED

Sotkumislabad jaavad
leivavormi kinni.

 Laske enne valja votmist liguneda.

Sotkumislabad jadvad patsi
kinni.

* Kasutage patsi vdljavotmiseks abivahendit.

Peale 3 vajutamist ei juhtu
mitte midagi.

* Masin on liiga kuum. Oodake kahe tstikli vahel 1
tund (veakood EO1).
 Viitkaivitus on sisse programmeeritud.

Peale 3 vajutamist mootor
to6tab, kuid taina segamist
ei toimu.

* Pann ei ole korralikult seadmesse paigutatud.
* Segamislaba on kas puudu vdi siis on valesti
kinnitatud.

Peale viitkdivitust ei ole
tainas piisavalt kerkinud vGi
siis midagi ei juhtu.

* Unustasite peale programmeerimist vajutamast

nuppu a.

e P4rm on puutunud kokku kas soola ja/vdi veega.
* Segamislaba on puudu.

Korbemisldhn

* Osa lisaaineid on sattunud véljapoole panni: laske
masinal maha jahtuda ja puhastage masina sisemus
niiske Svammiga, kuid ilma puhastusvahendit lisamata.
* Tainas on Ule dare ajanud: koostisainete kogus on
olnud liiga suur ning liiga vedel. Jargige retseptis antud
koguseid.

10. GARANTII

* Antud seade on mdeldud ainult koduses majapidamises kasutamiseks. Seadme
professionaalsel kasutamisel, mittesihiparasel kasutamisel vdi juhistest kinni mitte
pidamisel ei aktsepteeri tootja mingit vastutust ning garantii kaotab kehtivuse.

¢ Lugege kasutusjuhised enne seadme esimest korda kasutamist tahelepanelikult labi.
Juhistele mittevastav kasutamine vabastab Tefali igasugusest vastutusest.

11. KESKKOND

* Kdesolevate eeskirjade kohaselt tuleb seade, mida enam ei vajata, enne draviskamist
mittetootavaks muuta (lahutades seadme vooluvérgust ja Idigates toitejuhtme kiiljest).




