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Suomi

Taita auki etusivun kuvitukset

ennen kuin ryhdyt kdayttamaan titd Kenwood-
kodinkonetta

® | ue n@ma ohjeet huolella ja sailytd ne mydhempéaa
tarvetta varten.

® Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat.

turvallisuus

® Ala koske kuumiin pintoihin. Laitteen pinnat saattavat
kuumentua kayton aikana. Kayta aina patakintaita
poistaessasi kuuman leivan.

® \/oit suojata paistouunia roiskeilta poistamalla leivonta-
astian laitteesta ennen aineosien lisdamista.
Kuumennusvastuksiin osuvat roiskeet voivat palaa ja
aiheuttaa savua.

® Ala kayta tata laitetta, jos virtajohdossa on merkkeja
vaurioitumisesta tai jos laite on vahingossa pudonnut.

® Ala upota tata laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen
tai muuhun nesteeseen.

® |rrota laitteen pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen
sekd ennen osien kiinnittdmistéa tai irrottamista.

® Ala anna virtajohdon roikkua alas péydan reunalta tai
koskettaa kuumia pintoja, kuten lietta.

® Kayta laitetta vain tasaisella, kuumuutta kestavalla
alustalla.

® A4 tydnna katta paistouuniin, kun leivonta-astia on
poistettu. Paistouuni on hyvin kuuma.

® Ala koske leipakoneen likkuviin osiin.

® Ala kayta jauhoja ja nostatusaineita enempaa kuin
mukana toimitetuissa ohjeissa mainittu maara.

® Al3 aseta leipakonetta suoraan auringonpaisteeseen,
lahelle kuumia laitteita tai vetoiseen paikkaan. Muutoin
paistouunin lampdtila voi muuttua, jolloin lopputulos voi
epaonnistua.

® Ala kéyta laitetta ulkona.

® Ala kayta leipdkonetta tyhjana. Muutoin se voi
vaurioitua.

® Ala varastoi mitaan paistokammiossa.

® Ala tuki laitteen kylkien iimanvaintoaukkoja. Varmista,
ettd leipédkoneen ymparilla on riittava iimanvaihto kayton
aikana.

® Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi ulkoisen
ajastimen tai erillisen kaukosaatimen avulla.

® Tat4 laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
kayttdon, joilla ei ole taysin normaalia vastaavat fyysiset
tai henkiset ominaisuudet (mukaan lukien lapset), jos
heidan turvallisuudestaan vastaava henkilo ei ole
opastanut heitd kdyttamaan laitetta tai jos heita ei
valvota.

® | apsia tulee pitaad silimalléa sen varmistamiseksi, etta he
eivat leiki laitteella.

® Kayta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun
kotitalouskaytdon. Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on kaytetty vaarin tai
naité ohjeita ei ole noudatettu.

ennen pistokkeen yhdistamista pistorasiaan

® \armista, ettd sahkovirta vastaa leipakoneen pohjaan
merkittyja tietoja..

® Tama laite tayttdd sdhkdmagneettista yhteensopivuutta
koskevan EU-direktiivin 2004/108/EU ja 27.10.2004
annetun elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia
materiaaleja sadtelevan EU-méaarayksen 1935/2004
vaatimukset.

ennen leipakoneen kayttamista ensimmaista
kertaa

® Pese kaikki osat Hoito ja puhdistaminen -kohdassa
kuvatulla tavalla.

® Aseta kansi paikoilleen (lisétietoja on hoitamisesta ja
puhdistaminen kertovassa osassa).

® Aseta automaattinen annostelija kannen alle (lisatietoja
automaattisesta annostelijasta kertovassa osassa).
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selitykset

kannen kahva
katseluikkuna
automaattinen annostelija
lampovastus
leivonta-astian kahva
vatkain

kayttdakseli

akselin litos

virtakytkin

mittakuppi
kaksoismittalusikka: 1 teelusikallinen ja 1
ruokalusikallinen

ClelCICICICICICICICIC)

ohjauspaneeli

nayttod

ohjelman tilan iimaisin
paistoasteen ilmaisin (vaalea, normaali, tumma,
nopea)

ajastinpainikkeet
valikkopainike

koon valitsin
ohjelmapainike
vahvistuspainike

valo

suosikkipainike
kaynnistys-/pyséaytyspainike
pikaleipomispainike
peruutuspainike
paistoasteen valitsin

koon ilmaisin

OBOOROOIR®OIR® @O

aineosien mittaaminen (lisatietoja on kuvissa
3-7)
Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi on erittain
tarke&dé mitata aineosat tarkasti.

® Mittaa nestemaiset aineosat aina kayttamalla mitta-
astiaa, jossa on tilavuusmerkinnat. Nesteen pinnan on
oltava tarkalleen mittaviivan tasalla, ei sen yla- eika
alapuolella. Katso kuvaa 3.

® Kayta aina huoneenlampdisia nesteita (20 °C) paitsi
valmistettaessa leipda nopean yhden tunnin ohjelman
avulla. Noudata leivontaohijeita.

® Kayta aina laitteen mukana toimitettua mittalusikkaa,

kun mittaat pienia méaaria kuivia ja nestemaisia aineosia.

Liukusaatimen avulla voit valita méaraksi 0,5 tai 1

teelusikallista tai 0,5 tai 1 ruokalusikallista. Tayta lusikka

ja tasoita pinta kuvassa 6 esitetylla tavalla.

(© virtakytkin

Kenwood-leipdkoneessa on virtakytkin. Laite toimii
vasta, kun siihen on kytketty virta.

® Tyodnna pistoke pistorasiaan ja paina laitteen takana
sijaitsevaa virtakytkinta ). Laitteesta kuuluu danimerkki
ja nayttoéon tulee 1 (3:15).

® Katkaise leipdkoneesta virta ja irrota pistoke
pistorasiasta kayton jalkeen.

ohjelman tilan iimaisin

Ohjelman tilan iimaisin sijaitsee ndytodn alla. lImaisinnuoli
osoittaa leipdkoneen ohjelman vaihetta seuraavasti: -

Esilammitys §§§ : Esilammitys toimii vain kokojyvéjauho-
ja gluteenittomille jauhoaille tarkoitetun ohjelman alussa
ainesten lammittémiseksi ennen taikinan ensimmaista
vaivaamista (30 minuuttia kokojyvéajauhoille, 5 minuuttia
nopealle kokojyvdjauho-ohjelmalle ja 8 minuuttia
gluteenittomille jauhoille). Taikinaa ei vaivata
taman vaiheen aikana.

Vaivaaminen & - Taikina on ensimmaisessé tai toisessa
vaivaamisvaiheessa, tai sitd kopautetaan takaisin
nostatusvaiheiden vélilla. Toisen vaivaamisvaiheen
viimeisten 20 minuutin aikana automaattinen annostelija
toimii ja kuuluu &&nimerkki, jotta voit liséta muut
ainekset kasin, jos kaytdssa on asetus (1), (2), (3), (4).
5). 6). (9), (10), (11) tai (13).

Nostatus & : Taikina on ensimmaisessd, toisessa tai
kolmannessa nostatusvaiheessa.

Paistaminen ﬁ: Leipaé paistetaan.

Pitdminen 1ampiméana @: Leipakone siirtyy
automaattisesti lBmpimanapitamistilaan
paistamisvaiheen paatyttya. Leipaa pidetaan lampimana
enintdan tunti tai kunnes laitteesta sammutetaan virta.
Huomaa: Lammitysvastuksen virta kytketdan
ja katkaistaan toistuvasti, joten se hehkuu
ajoittain lampimanapitamisvaiheen aikana.
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Leipakoneen kayttaminen
(Lisatietoja on kuvituksessa.)

1

0 N D W N

17
18

Nosta leivonta-astia kahvasta ja kdantamalla sita
paistouunin takaosaan pain.

Aseta vatkain paikoilleen.

Kaada leivonta-astiaan vetté.

Lis&d& muut aineosat astiaan leivontaohjeessa
mainitussa jarjestyksessa.

Varmista, etta kaikki aineosat punnitaan tarkasti.
Epétarkat mitat heikentavét tulosta.

Aseta leivonta-astia paistouuniin kdantamalla sita
laitteen takaosaa kohti. Lukitse leivonta-astia
paikalleen kaantamalla sité kohti etuosaa.

Laske kahva alas ja sulie kansi.

Tyonna pistoke s&hkopistorasiaan ja kytke laitteeseen
virta. Laitteesta kuuluu &animerkki ja nakyviin tulee
oletusasetus 1 (3:15).

Painele MENU-painiketta @), kunnes haluamasi
ohjelma on valittu. Taikinan koon oletusasetus on 1 kg
ja paistoasteen normaali. Huomautus: Jos kaytéat
pikaleipomistoimintoa @, ohjelma kéynnistyy, kun
painat painiketta.

Valitse taikinan koko painamalla kokopainiketta (@),
kunnes ilmaisin on oikean kokovaihtoehdon kohdalla.
Valitse paistoaste painamalla painiketta @9, kunnes
iimaisin on oikean paistoasteen kohdalla (vaalea,
normaali tai tumma).

Paina KAYNNISTYS-/PYSAYTYS-painiketta @. Voit
pysayttad tai peruuttaa ohjelman pitamalla
KAYNNISTYS-/PYSAYTYS-painiketta @ painettuna
2-3 sekunnin ajan.

Kun kaikki on valmista, irrota leipdkoneen pistoke
pistorasiasta.

Nosta leivonta-astia kahvasta ja kdantamalla sita
paistouunin takaosaan pain.

Kayta aina patakintaita, silla astian kahva
on kuuma. Ali koske kannen alapintaan
kiinnitettya automaattista annostelijaa, silla
sekin on kuuma.

Nosta leip4 ritildlle jadhtymaan.

Anna leivan jaéhtya vahintddn 30 minuuttia ennen
viipaloimista, jotta hdyry paasee poistumaan.
Viipaloiminen on hankalaa leivan ollessa kuuma.
Puhdista leivonta-astia ja vatkain heti kayton jalkeen
Hoito ja puhdistus -osassa kuvattavalla tavalla.
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@) valo ®

® Néet ohjelman tilan ikkunassa tai voit tarkistaa leivan

kypsymisen paistouunissa koska tahansa painamalla
VALO-painiketta.

® Paistouunin valo sammuu automaattisesti 60 sekunnin

kuluttua.

® Jos valo lakkaa toimimasta, polttimon vaihtaminen on

annettava KENWOODIn tai valtuutetun KENWOOD-
huoltokorjaamon tehtévaksi. Lisétietoja on huollosta ja
asiakastuesta kertovassa osassa.

(® automaattinen annostelija

BM450-leipdkoneessa on automaattinen annostelija,
joka paastaa lisdaineosat suoraan taikinaan
vaivaamisen aikana. Tdma varmistaa, etta aineosia ei
kasitella likaa eikd murskata, ja ettd ne jakautuvat
tasaisesti.

automaattisen annostelijan asettaminen
paikalleen ja kayttaminen

Kiinnita annostelija 3 kanteen kohdistusnuolien avulla
<

Annostelija lukittuu vasta, kun se on sovitettu oikein
paikalleen.

Leipakonetta voidaan kayttaa silloinkin, kun annostelija
ei ole paikallaan, mutta &&nimerkki kuuluu silti.

Lisaa tarvittavat aineosat annostelijaan.

Automaattinen annostelija toimii, kun taikinaa on
vaivattu noin 15-20 minuuttia. Jos aineosia on lisattava
my6s kasin, kuuluu aanimerkki.

vihjeita

Kaikkia aineosia ei voi liséta automaattisen annostelijan
avulla. Saat parhaat tulokset noudattamalla alla nékyvia
ohjeita.

Ala ylitdyta annostelijaa. Noudata leivontaohjeissa
mainittuja maaria.

Pida annostelija puhtaana ja kuivana, jotta aineosat
eivat paakkuunnu.

Pilko aineosat tai jauhota ne kevyesti tahmeuden
vahentamiseksi. Muutoin ne eivat ehka irtoa
annostelijasta.



automaattisen annostelijan kayttdsuositustaulukko

aineosat

soveltuu lisadttavaksi
automaattisen annostelijan
avulla

kommentit

Kuivatut hedelmat, kuten rusinat, Kylla Pilko karkeaksi, &la hienonna likaa.

sekahedelméat tai cocktailkirsikat Ala kayta sokeriliemeen tai alkoholiin siléttyja
hedelmia.

Jauhota kevyesti, jotta hedelmat eivat tartu
toisiinsa.

Liian hieno silppu voi tarttua annostelijaan,
jolloin sita ei lisata taikinaan.

Pahkinat Kylla Pilko karkeaksi, &la hienonna likaa.

Kookkaat siemenet, kuten Kylla

auringonkukan tai kurpitsan

siemenet

Pienet siemenet, kuten unikon Ei Erittain pienet siemenet voivat pudota

tai seesamin siemenet annostelijan luukun viereisesta raosta.
Kannattaa lisata kasin tai muiden aineosien
kanssa.

Yrtit tuoreina tai kuivattuina Ei Hieno silppu voi pudota annostelijasta.
Yrtit ovat hyvin kevyitd. Ne eivat ehka vapaudu
annostelijasta.

Kannattaa lisata kasin tai muiden aineosien
kanssa.

Oliyyn séilétyt hedelmat tai Ei Oljy voi saada aineosat tarttumaan

vihannekset, tomaatit, oliivit annostelijaan.

Voidaan kayttda huolellisesti valutettuna ja
kuivattuna.

Paljon vetta siséltéavat aineosat, Ei Voi tarttua annostelijaan.

kuten tuoreet hedelmat

Juusto Ei Voi sulaa annostelijaan.

Lis&a suoraan leivonta-astiaan yhdessa
muiden aineosien kanssa.

Suklaa paloina tai muruina Ei Saattaa sulaa annostelijaan.

Lis&a kasin, kun aanimerkki kuuluu.
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ajastin

Ajastin mahdollistaa leivonnan ajastamisen enintédan 15
tunnin padhan. Ajastamista ei voi kayttaa yhdessa
pikaleipomisohjelman eika ohjelmien (7) — (13) kanssa.

TARKEAA: Kaytettaessa ajastinta taikinassa ei saa olla
helposti huoneenlammadssé pilaantuvia aineosia, kuten
maitoa, kananmunia, juustoa tai jogurttia.

Kun kéaytat ajastinta, lisda aineosat leivonta-astiaan ja
kiinnita astia leipakoneeseen. Toimi sitten seuraavasti:

® Valitse haluamasi ohjelma painamalla valikkopainiketta
. Ohjelman vaatima aika tulee nakyviin.

® \Valitse haluamasi paistoaste ja taikinan koko.

Aseta ajastin.

® Painele ajastinpainiketta (+), kunnes haluamasi
kokonaisaika tulee nakyviin. Jos ohitat haluamasi ajan,
voit palata takaisin painamalla ajastinpainiketta (-).
Kun painat ajastinpainiketta, aika kasvaa 10 minuutin
portain. Valitun ohjelman aikaa ei tarvitse ottaa
huomioon kokonaisaikaa laskettaessa. Leipakone ottaa
sen huomioon automaattisesti.

Esimerkki: Haluat valmista leipaa aamulla kello 7.00.
Jos liséat aineosat leipdkoneeseen edellisend iltana
kello 10, ajaksi valitaan ajastimen avulla 9 tuntia.

® Valitse haluamasi ohjelma,
esimerkiksi 1, painamalla
valikkopainiketta. Lisaa aikaa
10 minuutin askelin painamalla
ajastinpainiketta (+), kunnes
naytdssa nakyy 9:00. Jos
ohitat haluamasi ajan 9:00, voit

palata takaisin painamalla
ajastinpainiketta (-).

® Paina aloitus- —
- . R, [y DN
/pyséaytyspainiketta. Naytossa 0

vilkkuu kaksoispiste (). Ajastin
alkaa toimia.

® Jos teet virheen tai haluat
muuttaa ajastusta, pida oSnn
aloitus-/pysaytyspainiketta -
painettuna, kunnes nayttd
tyhjenee. Taman jéalkeen voit
nollata ajan.

L
(Mg
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@2 suosikkiohjelma ®

e

Voit luoda ja tallentaa viisi omaa ohjelmaa
suosikkiohjelmaksi.

oman ohjelman luominen ja muokkaaminen
Tydnna pistoke pistorasiaan ja kaynnista laite.
Painamalla FAVOURITE-painiketta voit valita

muutettavan ohjelman: P1 - P5.

Voit aloittaa ohjelman muokkaamisen painamalla (P)
PROGRAM -painiketta.
Voit muuttaa kunkin vaiheen ajastusta painamalla

DELAY TIMER -painikkeita (-) ja (+).

Voit tallentaa muutoksen ja siirty& ohjelman seuraavaan
vaiheeseen painamalla CONFIRM-painiketta.

6 Toista vaiheiden 3 - 5 toimia, kunnes kaikki vaiheet on
ohjelmoitu. Ohjelman tilailmaisin nayttad, missa
ohjelman vaiheessa olet.

7 Kun CONFIRM-painiketta painetaan viimeisen kerran
lampimanapitdmisvaiheen jalkeen, adnimerkki kuuluu ja
ohjelma tallennetaan automaattisesti.

8 Voit palata edelliseen vaiheeseen ja muuttaa aikaa
painamalla CANCEL-painiketta.

suosikkiohjelman kayttaminen

1 Tydnna pistoke pistorasiaan ja kdynnista laite.
2 Paina FAVOURITE-painiketta ja valitse ohjelma P1 - P5.
3 Paina START/STOP-painiketta tai valitse ajastus.

P1 - P5 suosikkiohjelman vaiheet

Vaihe Oletusasetus Suurin ja pienin kaytettavissa oleva ajan
muutos
1 Esilammitys 0 minuuttia 0-60 minuuttia
§§§
2 Vaivaaminen 1
8 3 minuuttia 0-10 minuuttia
3 Vaivaaminen 2
e
@) 22 minuuttia 0-30 minuuttia
4 Nostatus 1
& 20 minuuttia 20-60 minuuttia
5 Vaivaaminen 3 15 sekuntia Ei muutettavissa
8 Taikinaa ei vaivata, jos nostatuksen 2 arvoksi
asetetaan 0.
6 l\iostatus 2
(@) 30 minuuttia 0-2 tuntia
7 Vaivaaminen 4 15 sekuntia Ei muutettavissa
e " . . N N
o Taikinaa ei vaivata, jos nostatuksen 3 arvoksi
asetetaan 0.
8 l\iostatus 3
o 50 minuuttia 0-2 tuntia
9 Kypsentaminen
60 minuuttia 0- 1 tunti 30 minuuttia
10 Lampimanapitaminen
60 minuuttia 0-90 minuuttia
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suojaus virrankatkaisulta

Leipakoneessa on 8 minuutin suojaus virrankatkaisulta
siltd varalta, etta laitteen pistoke vahingossa irrotetaan
pistorasiasta. Ohjelman suorittaminen jatkuu, jos
pistoke tydnnetddn pistorasiaan tdman ajan kuluessa.

hoitaminen ja puhdistaminen

©® Irrota leipidkoneen pistoke pistorasiasta ja
anna laitteen jadhtya ennen puhdistamista.

® Ala upota leipakoneen runkoa tai leivonta-astialle
varattua tilaa veteen.

® Ala kaytd hankaavia puhdistustyynyja tai metallisia
puhdistusvélineita.

® Puhdista leipdkoneen ulko- ja sisépinnat tarvittaessa
kostealla sienella.

leivonta-astia

® Ala pese leivonta-astiaa astianpesukoneessa.

® Puhdista leivonta-astia ja vatkain heti kayton jalkeen
tayttamalla astia osittain 1Ampimélla veden ja
astianpesuaineen seoksella. Anna liota 5-10 minuuttia.
Voit irrottaa vatkaimen kaantamalla sita myotapaivaan ja
nostamalla sen irti. Puhdista lopuksi pehmealla
kankaalla. Huuhtele ja anna kuivua. Jos vatkainta ei voi
irrottaa 10 minuutin liottamisen jalkeen, tartu akseliin
astian alapuolelta ja kéantele sitd edestakaisin, kunnes
vatkaimen voi irrottaa.

lasikansi

® Nosta lasikansi irti ja puhdista se lampiméalla vedella,
jossa on astianpesuainetta.

® Ali pese kantta astianpesukoneessa.

® Varmista ennen kannen kiinnittdmista leipdkoneeseen,
etté se on taysin kuiva.

automaattinen annostelija

® |rrota automaattinen annostelija kannesta ja pese se
lAmpiméassa vedessa, jossa on pesuainetta. Kayta
tarvittaessa pehmedaa harjaa. Varmista ennen
annostelijan kiinnittamista kanteen, etta se on taysin
kuiva.
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Leivontaohjeet (isai aineosat leivontaohjeessa mainitussa jarjestyksesss)

Tavallinen vehnaleipa Ohjelma 1
Aineosat 5009 7509 1Kg
Vetta 245ml 300m/ 380ml
Kasvioljyél 1 rkl 1% rkl 1% rkl
Vehnédjauhoja 350g 4509 600g
Rasvatonta maitojauhetta 1 rki 4t 5t
Suolaa 1t 1%t 1%t
Sokeria 21 1 1kl 4t
Kuivahiivaa 1t 1%t 1%t

tl = 5 mi:n teelusikallinen

rkl = 15 mi:n ruokalusikallinen

Briossi (vaalea pinta) Ohjelma 6
Aineosat 5009 750g 1Kg
Maitoa 130ml 200ml 280ml
Kananmunia 1 2 2
Sulatettua voita 80g 1209 1509
Vehnédjauhoja 350g 500g 600g
Suolaa 1t 1%t 1%
Sokeria 309 60g 80g
Kuivahiivaa 1t 2t 2%t
Kokojyvaleipa Ohjelma 3
Aineosat 7509 1Kg
Kananmunia 1 ja 1 keltuainen 2
Vettd Katso kohta 1. Katso kohta 1.
Sitruunamehua 1 rkl 1 rkl
Hunajaa 2 rkl 2 rkl
Kokojyvéjauhoja 450 g 540 g
Tavallisia jauhoja 509 60 g
Suolaa 21 21
Helposti sekoittuvaa kuivahiivaa 1t 1,5
1 Riko kananmuna tai -munat mitta-astiaan ja liséé vetta. -

Leivan koko 7509 1Kg
Nestetta 310 ml 380 ml

2 Kaada hunaja ja sitruunamehu leivonta-astiaan.
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Nopeasti valmistuva vehnéleipa pikaleipomispainike
Aineosat 1Kg

Vettd kadenlampdisté (32-35 °C) 350ml

Kasvidljyél 1 rkl

Vehnédjauhoja 6009

Rasvatonta maitojauhetta 2 rkl

Suolaa 1t

Sokeria 4t

Kuivahiivaa 4t

1 Jos painat pikaleipomispainiketta, ohjelma ka&ynnistyy automaattisesti.

Sampylat Program 10
Aineosat 1Kg

Vettd 240m!

Kananmunia 1

Vehnéjauhoja 450g

Suolaa 1t

Sokeria 2.t

Voita 25g

Kuivahiivaa 1%t

Pinnalle:

Kananmunankeltuainen ja
15 ml (1 rki) vettéd

Halutessasi voit koristella pinnan
seesamin- ja unikonsiemenilla.

1 Kun taikina on valmis, aseta se kevyesti jauhotetulle leivinpdydélle. Jaa taikina 12 samankokoiseksi

palaksi. Muotoile niista séampyloita.

2 Anna sampyldiden kohota ja paista ne tavallisessa uunissa.
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Ainesosat

Tarkein ainesosa leivanteossa on jauho, joten oikean
valitseminen on tarkeéa onnistunutta leipaa varten.

Vehndjauhot

Vehnajauhoista tulee parhaat leivat. Vehna koostuu
ulkokuoresta, johon viitataan usein leseend, ja silla on jyva,
joka siséltédéa vehnanalkion ja siemenvalkuaisen. Nama
muodostavat veden kanssa gluteenia. Gluteeni venyy kuin
kuminauha ja hiivan kdymisen aikana tuottamat kaasut
jéavat ansaan ja taikina kohoaa.

Valkoiset vehnajauhot

Naista jauhoista on poistettu ulkokuori ja vehnanalkio, ja
jélielle jaanyt siemenvalkuainen on jauhettu jauhoksi. On
tarkedd kayttaa valkoisia jauhoja, koska niissé on paljon
proteiinia, joka on tarkeda gluteenin kehitykselle. Ala kéyta
tavallisia sampyldjauhoja tai itsestédan kohoavia jauhoja
leivottaessa leipakoneessa hiivalla kohotettavia leipia, silla
niista ei tule yhté laadukkaita. Valkoisia jauhoja on
saatavilla useina merkkeina. Kayta laadukasta, mielellaan
valkaisematonta, parasta lopputulosta varten.

Kokojyvijauhot

Kokojyvajauhot siséltavéat leseen ja vehnanalkion, jotka
antavat jauholle pahkindisen maun ja tuottavat
karkeampirakenteisen leivan. Kayta taas voimakkaita
kokojyvéjauhoja tai kokojyvéaleipdjauhoja. 100-
prosenttisesti taysjyvajauhosta tehdyt leivat ovat tiivimpia
kuin valkoiset leivat. Jauhossa oleva lese estaa gluteenin
vapautumista ja siten taysjyvataikina kohoaa hitaammin.
Kéayta erityista taysjyvaohjelmaa, jotta leivalla on aikaa
kohota. Saat kevyemman leivan, jos korvaat osan
taysjyvajauhosta sampyléjauholla. Voit tehda nopean
taysjyvaleivan kayttamalla pikataysjyvaasetuksia.

Tummat jauhot

Naité voidaan kayttad sampylajauhon kanssa tai
pelk&staan. Ne sisaltavat noin 80-90 % vehnénalkiosta ja
siten siitd tulee kevyempi leipé, joka on silti maukas.
Kokeile tata jauhoa tavallisessa vaalean leivan
valmistuksessa korvaamalla puolet voimakkaasta
vaaleasta jauhosta voimakkaalla tummalla jauholla. Saatat
joutua lisddmaan hieman nestetta.

Grahamjauhot

Tama on sekoitus vaaleita jauhoja, taysjyva- ja ruisjauhoja
sekoitettuna mallastettuihin taysjyvavehngjauhoihin, mika
lisda seké koostumusta ettd makua. Kayta pelkaltaan tai
voimakkaan vaalean jauhon kanssa.

Muut kuin vehnajauhot

Muita jauhoja, kuten ruisjauhoa, voidaan kayttaa vaaleiden
jauhojen ja taysjyvajauhojen kanssa perinteisten leipien,
kuten hapanleivan ja ruisleivan, tekemiseen. Pienenkin
maéran lisdaminen lisda selkean maun. Al4 kayta
pelkastaan néita jauhoja, silléa seurauksena on tahmeaa
taikinaa, josta tulee tiivis, painava leipa. Muissa viljoissa,
kuten hirssissa, ohrassa, tattarissa, maississa ja kaurassa,
on vahan proteiinia ja sen vuoksi ne eivat kehita riittavasti
gluteenia tavallisen leivan valmistamiseen.

Naita jauhoja voidaan kayttaa pienind maarina. Kokeile
korvata 10-20 % vaaleista jauhoista jollakin naista
vaihtoehdoista.

Suola

Pieni maara suolaa on valttamatonté leivanteossa taikinan
muodostumiselle ja maulle. Kéayté hienoa pdytasuolaa tai
merisuolaa, &la karkeasti jauhettua suolaa, joka sopii
parhaiten ké&sin muotoiltujen sdmpyldiden paalle
ripoteltavaksi rapean pinnan saamiseksi. Vahasuolaisia
vaihtoehtoja kannattaa valttéa, silla useimmat eivat sisalla
natriumia.

® Suola vahvistaa gluteenin rakennetta ja tekee taikinasta
kimmoisampaa.

® Suola rajoittaa hiivan kasvua ja estaa liiallisen
kohoamisen seka estéa taikinaa painumasta kasaan.

® | jika suola estéa taikinaa kohoamasta riittavasti.

Makeutusaineet

Kayta valkoista sokeria, fariinisokeria, hunajaa,
mallasuutetta, vaaleaa siirappia, vaahterasiirappia,
melassia tai tummaa siirappia.

® Sokeri ja nestemaiset makeutusaineet antavat leivélle
vérid ja auttavat tekemaan kuoresta kultaisen.

® Sokeri keraa kosteutta ja siten parantaa sailymista.

® Sokeri toimii ruokana hiivalle. Vaikka se ei olekaan
valttdmatonta, koska nykyiset kuivahiivat pystyvéat
kayttamaan jauhon luonnollisia sokereita ja tarkkelysta,
se tekee taikinasta aktiivisemman.

® Makeissa leivissé on kohtalaisesti sokeria, ja hedelma
tai kuorrutus lisdd makeutta. Kaytéa makean leivan
ohjelmaa néita leipid varten.

® Jos vaihdat nestemaistd makeutusainetta sokerin tilalle,
leivontaohjeen kokonaisnestemaaraa tulee vahentaa
hieman.
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Rasvat ja oljyt

Pieni maara rasvaa tai Oljya lisdtdan usein leipaan, jotta

rakenteesta tulee pehmeampi. Sen ansiosta leipa pysyy

myos pidempéan tuoreena. Kéyté voita, margariinia tai

jopa laardia pienind maarina (korkeintaan 25 g) tai 22 ml

(17% rkl) kasvidliya. Kun leivontaohjeessa on suuria mééria

rasvaa, maku on helpommin huomattavissa. Silloin voi tuo

parhaan tuloksen.

® Qliividljya tai auringonkukkadljya voidaan kayttaa voin
sijaan. Saada yli 15 mlk:n (3 tl) nesteméaaraa vastaavasti.
Auringonkukkadljy on hyva vaihtoehto, jos olet
huolissasi kolesterolitasosta.

® Al4 kdyta véaharasvaisia levitteits, silé ne sisaltavat 40 %
vettd eika niissa siksi ole samoja ominaisuuksia kuin
voissa.

Neste

Jokin neste on pakollista, yleensa kaytetaan vetta tai

maitoa. Vetta kaytettédessa kuoresta tulee rapeampi kuin

maitoon leivottaessa. Vesi yhdistetéan yleensa

rasvattomaan maitojauheeseen. Tama on tarkea4, jos

kaytetaan viivastysajastinta, sillé tuore maito pilaantuu.

Useimmissa ohjelmissa vesijohtovesi kdy hyvin, mutta

nopeassa tunnin ohjelmassa veden taytyy olla

kadenlampaista.

® Frittdin kylmana paivana mittaa vesi ja jata se
huoneenlampdn 30 minuutiksi ennen kayttoa.
Jos kaytat maitoa suoraan jadkaapista, toimi samoin.

® Piima, jogurtti, hapankerma ja pehmeat juustot, kuten
ricotta, raejuusto ja tuorejuusto, toimivat myds osana
nestemaarad, kuin halutaan tehda kostea, murea
koostumus. Piima lisdd mukavan, hieman happaman
maun, joka on samankaltainen kuin maalaistyyppisissa
leivissa ja hapantaikinoissa.

® Kananmunia voidaan kayttdé kuohkeuttamaan taikinaa,
parantamaan leivan vérig, vahvistamaan gluteenin
rakennetta ja lisddmaan vakautta kohotuksen aikana.
Jos kaytat kananmunia, vahennéa nestetta vastaavasti.
Riko kananmuna mittakuppiin ja kaada sen paalle
nestetta leivontaohjeen mukaiseen maaraan.

Hiiva

Hiivaa on saatavilla seké tuoreena etté kuivana. Kaikki

t&man kirjan leivontaohjeet on kokeiltu kuivahiivalla, jota ei

tarvitse ensin sekoittaa veteen. Se sekoitetaan kunnolla

jauhoon, missé se pidetdan kuivana kunnes neste

sekoitetaan joukkoon.

® Parasta lopputulosta varten kayta kuivahiivaa.
Tuorehiivaa ei suositella, silla sen kanssa tulokset
vaihtelevat enemmaén kuin kuivahiivan kanssa. Ala kéyta
tuorehiivaa viivastysajastimen kanssa. Jos haluat
kayttad tuorehiivaa, muista etta
6 g tuorehiivaa = 1 tl kuivahiivaa
Sekoita tuorehiivaan 1 tl sokeria ja 2 rkl vetta
(IBmmint&). Anna olla 5 minuuttia, ettéd sekoituksesta
tulee kuohuisaa. Lisaa sitten loput ainesosat leivonta-
astiaan. Parasta tulosta varten hiivan méaraa voi joutua
muuttamaan.

® Kayta leivontaohjeessa mainittua maaraa. Jos hiivaa on
likaa, leipa saattaa kohota liikaa ja valua leivonta-astian
reunojen yli.

® Kun hiivapaketti on avattu, se tulisi kayttaa 48 tunnin
kuluessa, ellei valmistaja ole toisin ohjeistanut.
Sulie uudelleen kayton jalkeen. Uudelleen suljettuja
paketteja voidaan sailyttéda pakastimessa kayttdon asti.

® Kayta kuivahiiva sen viimeiseen paivamaaraan
mennessa, silla sen nostatutkyky pienenee aikaa
myoten.

® Saatat [6yté4 kuivahiivaa, joka on tarkoitettu erityisesti
leipdkoneiden kanssa kaytettavaksi. Tallaisella saat
myos hyvid tuloksia, mutta voit joutua muuttamaan
suositeltuja maaria.
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Leivontaohjeiden soveltaminen

Kun olet kayttanyt laitteen mukana toimitettuja
leivontaohjeita, voit kayttéa omia suosikkiohjeitasi, joita
kayttéessasi olet aikaisemmin valmistanut taikinan kasin.
Aloita valitsemalla valmiiden ohjeiden joukosta ohje, joka
muistuttaa omaa ohjettasi, ja kayta sita perustana.

Seuraavista ohjeista on apua, mutta ole valmis tekemaan
muutoksia tarpeen mukaan.

® Varmista, etta kaytat leipakoneelle sopivia maaria. Ala
ylitd suositeltua maksimimaaraa. Jos tarpeen, vahenna
leivontaohjeesta jauhoja ja nestetta niin, etta ne
vastaavat leipdkoneen leivontaohjeiden maaria.

Lisd4 neste aina ensin leivonta-astiaan. Pida hiiva
erilldadn nesteesta lisddmalla se jauhojen jalkeen.
Korvaa tuorehiiva kuivahiivalla. Huomautus: 6 g
tuorehiivaa = 1 tl (5 ml) kuivahiivaa

Kayta rasvatonta maitojauhetta ja vettd maidon sijaan,
jos kéaytét viivastysajastinta.

Jos tavallisessa leivontachjeessasi kaytetaan
kananmunaa, lisdd kananmuna osana
kokonaisnestemaaraa.

Pida hiiva erillddn muista ainesosista pannussa kunnes
on aika sekoittaa.

Tarkista taikinan koostumus muutaman minuutin
sekoituksen jalkeen. Leipékoneet vaativat hieman
pehmeamman taikinan, joten voit joutua lisddmaan
hieman nestetté. Taikinan tulisi olla riittdvan marka,
jotta se asteittain vetaytyy takaisin.

Leivan irrottaminen, viipaloiminen ja
séilyttaminen

Parasta tulosta varten irrota leipa leivonnan valmistuttua
laitteesta ja sammuta leivonta-astia heti, vaikka
leipdkoneesi pitdékin sen ldmpiméana jopa tunnin verran,
jos et ole paikalla.

Irrota leivonta-astia laitteesta uunikintailla jopa
lammityskierroksen aikana. K&anna pannu ylosalaisin ja
ravista muutamaan kertaan, jotta valmis leipa irtoaa.
Jos leipa on vaikea irrottaa, kokeile kolauttaa leivonta-
astian kulmaa puiseen lautaan tai kédantaa pannun
pohjassa olevasta kahvasta.

Taikinakoukun tulisi pysya leivonta-astian sisélla kun
leipa irrotetaan, mutta se saattaa joskus jaada leivan
sisdan. Siind tapauksessa irrota se ennen leivan
viipaloimista kuumuutta kestavilla, muovisilla
keittiovalineila. Ala kayta metallivalineits, silla ne
saattavat naarmuttaa taikinakoukun tarttumatonta
pinnoitetta.

Jaté leipa jadhtymaan ainakin 30 minuutiksi ritildlle, jotta
hoyry paasee haihtumaan. Leipa on vaikea viipaloida,
jos sita leikataan kuumana.

Sailyttaminen

Kotitekoisessa leivassé ei ole sailontaaineita, joten se tulisi
syoda 2-3 paivan kuluessa leipomisesta. Jos sita ei sydda
heti, k&ari se kelmuun tai laita muovipussiin ja sinetoi.
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Rapea ranskalaistyyppinen leipd pehmenee
sdilytyksessa, joten se on paras jattda paljaaksi
viipaloimiseen asti.

Jos haluat sailyttaa leipaé useita paivia, laita se
pakastimeen. Viipaloi leipd ennen pakastamista, jotta
haluttu maara on helppo ottaa erikseen sulamaan.



Yleisia vihjeita ja vinkkeja
Leivanteon tuloksiin vaikuttaa monet tekijat, kuten
ainesosien laatu, mittauksen tarkkuus, lampétila ja

kosteus. Jotta tulokset olisivat onnistuneita, tassa on
muutamia huomionarvoisia vihjeita ja vinkkeja.

Leipakone ei ole suljettu yksikko ja siihen vaikuttaa

lampdtila: erittéin kuumana paivana tai kuumassa

keittiossa kaytettyna leip& nousee enemman kuin

kylméssa. Ihanteellinen huoneen lampdétila on 20°C/ 68°F

ja 24°C/ 75°F valilla.

® FErittdin kylméana péaivana mittaa vesi ja jata se
huoneenldamp®6n 30 minuutiksi ennen kayttéa. Toimi
samoin jadkaapista otettujen ainesosien kanssa.

® Kayta kaikkia ainesosia huoneenlampdising, ellei toisin
mainita leivontaohjeessa. Esimerkiksi 1 tunnin
ohjelmassa neste tulee lammittaa.

® | isaad ainesosat leivonta-astiaan leivontaohjeen
jarjestyksessa. Pida hiiva kuivana ja erillaén leivonta-
astiaan lisatyisté nesteisté ennen kuin ne on aika
sekoittaa.

® Tarkka mittaus on todennadkdisesti tarkein yksittéinen
osa onnistuneessa leivassa. Useimmat ongelmat
johtuvat epétarkoista mittauksista tai ainesosan

jattémisesta pois. noudata joko metrisia tai imperiaalisia
mittoja: Niita ei voi sekoittaa keskendan. Kayta mukana

tullutta mittakuppia ja -lusikkaa.

® Kayta aina tuoreita ainesosia, ennen niiden vimeista
kayttopaivad. Pilaantuvat ainesosat, kuten maito,
juusto, kasvikset ja tuoreet hedelmat voivat pilaantua,
etenkin lampimissa oloissa. N&ité tulisi kdyttaa vain
leivissa, jotka tehdaan saman tien.

® Al3 lisa4 likaa rasvaa, sila se muodostaa esteen hiivan
ja jauhon vélille ja siten hidastsaa jauhoa, mista voi olla
seurauksena raskas, pieni leipa.

® | eikkaa voi ja muut rasvat pieniksi paloiksi ennen kuin
lisdat ne leivonta-astiaan.

® Korvaa osa vedestd hedelmamehuilla, kuten appelsiini-,

omena- tai ananasmehulla, kun teet hedelmaleipaa.

® Kasvisten valmistusmehuja voidaan kayttaa nesteen
osana. Perunoiden keitinvesi siséltéa tarkkelystd, mika
toimii my&s hiivan energialdhteena ja auttaa tekemaan
hyvin kohonneen, pehmeadmman ja pidempaan
kestavan leivan.
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Vihanneksia, kuten raastettua porkkanaa,
kesakurpitsaa, tai keitettyd perunamuusia voidaan lisata
maun vuoksi. Leivontaohjeen nestemaaraa tulee
vahentaa, silla ndma ruoat siséltévat vetta. Aloita
vahemmalla vedella ja tarkista taikina sekoituksen
aikana, ja lisaa vetté tarvittaessa.

Al4 ylita leivontaohjeissa mainittuja maaria, silla se
saattaa vahingoittaa leipakonetta.

Jos leipa ei kohoa hyvin, kokeile korvata vesijohtovesi
keitetylld tai jaéhdytetylla vedelld. Jos vesijohtovedessa
on paljon klooria ja fluoria, se saattaa vaikuttaa leivan
kohoamiseen. My&s kovalla vedella voi olla tama
vaikutus.

Kannattaa tarkistaa taikina noin viisi minuuttia jatkuneen
vaivauksen jalkeen. Pida joustavaa kumilastaa laitteen
vieressa, jotta voit kaapia pannun laidat jos osa
aineksista jaa kiinni kulmiin.

Ala aseta sité taikinakoukun lahelle tai esté sen liketté.
Tarkista myos, onko taikinan koostumus oikea. Jos
taikina on muruista tai laite nayttaa tekevan kovasti
toita, lisdd hieman vetté.

Ala avaa kantta kohotus- tai leivontakierroksen aikana,
silléa tdma saattaa aiheuttaa leivan painumisen kasaan.



ongelmatilanteet

Seuraavissa taulukoissa on kuvattu tavallisimmin esiintyvia ongelmia, kun leipakonetta kaytetaan. Perehdy ongelmiin,
niiden mahdollisiin syihin ja korjaustoimiin, jotta leipékoneen kayttdminen sujuu ongelmitta.

ONGELMA [MAHDOLLINEN SYY |RATKAISU
LEIVAN KOKO JA MUOTO
1. Leipé ei nouse riittavasti. | ® Kokojyvaleipa nousee vehnéleipad vdhemman, | Normaali tilanne, ei ratkaisuehdotusta.

silla kokojyvajauhoissa on vahemméan
gluteenia muodostavaa proteiinia.
e Liian vahan nestetta.
*Sokeri on jaanyt pois tai sitd on liian vahan.
e Vaarantyyppiset jauhot.

o \Vaarantyyppinen hiiva.

e Hiivaa on liian vahan tai se on vanhaa.
o Kaytdssa on nopea toiminto.

e Hiiva ja sokeri ovat paasseet kosketukseen
toistensa kanssa ennen taikinan vatkaamista.

e Lisaa nestettd 15 ml (3 tl).

¢ isaa aineosat leivontaohjeessa mainitussa
jarjestyksessa.

® Jauhoissa on ehka liian vahan gluteenia.

o Ala kayta yleiskayttoisia jauhoja.

®Saat parhaat tulokset kayttamalla vain
nopeasti toimivaa, helposti sekoittuvaa
hiivaa.

e \armista, ettd mittaat maaran oikein. Tarkista
pakkauksen parasta ennen -pdivamaara.

*Tama ohjelma tuottaa lyhyempié leipia. Tama
on normaalia.

*Varmista, etta hiiva ja sokeri pysyvat erilladan
toisistaan, kun lisaat ne leivonta-astiaan.

2. Leipa jaa taysin e Hiiva on jaanyt pois. e isda aineosat leivontaohjeessa mainitussa
likilaskuiseksi. jarjestyksessa.

e Hiiva on liian vanhaa. e Tarkista parasta ennen -péaivamaara.

*Neste oli liian kuumaa. o Kayta oikeanlampoisté nestetta.

eLiian paljon suolaa. ¢Lisaa aineita suositeltu maara.

* Kaytettdessa ajastinta hiiva kastui ennen ¢ Aseta kuivat aineet leivonta-astian kulmiin.

leipomisen aloittamista. Tee niiden keskelle syvennys hiivaa varten,
jotta se ei paase kosketukseen nesteiden
kanssa.
3. Leivan yldosa pullistuu |eLiikaa hiivaa. *\/ahenna hiivaa 0,25 tl.
sienen muotoa e Liikaa sokeria. *Vdhenna sokeria 1 tl.
muistuttavaksi. e Liikaa jauhoja. eVdhenna jauhoja 6-9 tl.

eLiian vahan suolaa. o Kéayta suolaa leivontaohjeessa suositeltu
maara.

eLammin, kostea saa. eVahenna nestettd 15 ml (3 tl) ja hiivaa 0,25 tl.

4. Leivan ylapinta ja e Liikaa nestetta. *Vdhenna seuraavalla kerralla nestettd 15 ml
sivut painuvat sisaan. (3 ) tai liséda jauhoja hieman.

e Liikaa hiivaa. o Kéayta leivontaohjeessa suositeltu maara
aineosia tai valitse ensi kerralla nopeampi
ohjelma.

e Kostea ja kuuma s&a on ehké nostattanut ¢ Jaahdyta vesi tai lisdéd maito

taikinaa lilan nopeasti. jaakaappilampdisena.
5. Leivan ylépinta ei eLiian vahan nestetté. e Lisaa nestettd 15 ml (3 tl).

ole tasainen.

e Liikaa jauhoja.

*Vaikka leivan ylapinta ei ole taydellisen
muotoinen, se ei vaikuta leivan herkulliseen
makuun.

* Mittaa jauhot tarkasti.
e \/armista, ettd olosuhteet soveltuvat
leipomiseen.
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Ongelmanratkaisu (jatkuu)

ONGELMA

[MAHDOLLINEN SYY

[RATKAISU

LEIVAN KOKO JA MUOTO

6. Leipa painuu kasaan.

¢ Laite on vetoisessa paikassa tai sitd on
tonaisty taikinan noustessa.
e Taikinaa on liikaa.

e Liian vahan tai ei ollenkaan suolaa. (Suola
auttaa estdméaan taikinaa nousemasta liikaa.)

e Liikaa hiivaa.

e Ldmmin, kostea saa.

¢ Aseta leipakone toiseen paikkaan.

» Al kdyta suositeltua enemmaén aineosia
leivottaessa suurta leipaa (enintaan 1Kg).

¢ Kéyta suolaa leivontaohjeessa suositeltu
maara.

* Mittaa hiiva tarkasti.

e\/ahenna nestettd 15 ml (3 tl) ja hiivaa 0,25 tl.

7. Leivan toinen paa on
lyhyempi.

e Taikina on liian kuivaa, joten se ei voi
nousta tasaisesti.

e Lisaa nestettd 15 ml (3 t).

LEIVAN RAKENNE

8. Leipa on liian tiivista.

e Liikaa jauhoja.
eLiian vahan hiivaa.
eLiian vahan sokeria.

¢ Mittaa aineosat tarkasti.
¢ Mittaa hiivaa suositeltu maara.
* Mittaa aineosat tarkasti.

9. Karkean reikdinen
rakenne.

e Suola on jaényt pois.

e Liikaa hiivaa.
el iikaa nestetté.

¢ | iséa aineosat leivontaohjeessa mainitussa
jarjestyksessa.

¢ Mittaa hiivaa suositeltu maara.

*Vdhenna nestettd 15 ml (3 tl).

10. Leivén sisdosa on
jaanyt raa'aksi.

e Liikaa nestetta.
e Sdhkokatko.

¢ Aineosia on liian paljon.

e\/dhenna nestettd 15 ml (3 tl).

® Jos virta katkeaa yli 8 minuutiksi ohjelman
ollessa meneilldén, poista keskeneréinen leipa
leivonta-astiasta ja aloita alusta uusilla aineksilla.

e Kéyta aineosia enintdén suurin suositeltu
maara.

1

—

.Leip4 ei viipaloidu
helposti vaan tarttuu
veitseen.

| eipa on viipaloitu liilan kuumana.

o Kayta parempaa veista.

® Anna leivan jadhtya vahintadn 30 minuuttia
ennen viipaloimista, jotta hdyry paasee
poistumaan.

e Kayta kunnon leipaveista.

PINNAN VARI JA PAKSUUS

12. Pinta on lilan tumma
tai paksu.

o Kéytossa on tumma paistoaste.

o Kéyta seuraavalla kerralla normaalia tai
vaaleaa paistoastetta.

13. Leivén pinta palaa.

¢ eipakoneessa on toimintahairio.

e Lisatietoja on Huolto ja asiakastuki -jaksossa.

14. Pinta on liian ohut.

e eivan paistoaika on liian lyhyt.
¢ | eivontaohjeessa ei ole maitojauhetta
tai maitoa.

¢ Pidenna paistoaikaa.

elisaa 15 ml (3 tl) rasvatonta maitojauhetta tai
korvaa puolet vedesta maidolla
ruskistumisen tehostamiseksi.
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ongelmanratkaisu (jatkuu)

ONGELMA

[MAHDOLLINEN SYY

[RATKAISU

LEIVONTA-ASTIAN ONGELMAT

15. Vatkainta ei voi poistaa.

e Kaada leivonta-astiaan vetta tai anna
vatkaimen liota ennen sen irrottamista.

*Noudata puhdistusohjeita kayton jalkeen.
Vatkainta on ehka liikuteltava hieman
liotuksen jalkeen, jotta se irtoaisi.

16. Leipa tarttuu
leivonta-astiaan tai sita
ei saa helposti ulos.

e Nain voi kdyda, kun leipakone on ollut
kauan kaytossa.

¢ Sivele leivonta-astian sisépintaan hieman
kasvioljya.

e Lisdtietoja on Huolto ja asiakastuki -
jaksossa.

LAITTEEN MEKANIIKKA

17. Leipékone ei toimi tai

vatkain ei liiku.

| eipdkoneeseen ei Ole kytketty virtaa.
¢ | eivonta-astia ei ole oikein paikoillaan.

e Ajastin on kéytossa.

e \/armista, etté virtakytkin @ on
ON-asennossa.

e Tarkista, ettd leivonta-astia on lukittu
paikoilleen.

e eipakone kaynnistyy vasta, kun ohjelman
alkamisaika on saavutettu.

18. Aineosat eivat sekoitu.

| eipakonetta ei kdynnistetty.

e \/atkain unohtui leivonta-astiasta.

e Kun olet tehnyt ohjelmoinnin ohjauspaneelin
avulla, voit kdynnistaé leipdkoneen
painamalla ké&ynnistyspainiketta.

e Ennen aineosien lisddmisté varmista aina,
ettd vatkain on leivonta-astian pohjalla.

19. Palaneen hajua kayton

aikana.

¢ Uunissa on aineosatahroja.

¢ | eivonta-astia vuotaa.
e Taikinaa on liikaa.

* Al3 laikytd aineosia lisatessasi niité leivonta-
astiaan. Kuumennusosaan osuvat roiskeet
voivat palaa ja aiheuttaa savua.

e |isdtietoja on Huolto ja asiakastuki -jaksossa.

o Al kayta suositeltua enemmaén aineosia.

Mittaa aineosat aina tarkasti.

20. Pistoke on vahingossa
irrotettu pistorasiasta
tai virta on katkennut.
Kuinka leivén voi

pelastaa?

kullanruskea.

¢ Jos vatkaaminen oli meneilldén, heita taikina pois ja aloita alusta.

¢ Jos meneilldén oli taikinan nostatusvaihe, poista taikina leivonta-astiasta, levita se
23 x 12,5 cm:n kokoiseen vuokaan, peitd vuoka ja anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi.
Esilammita uuni 14 lampétilaan 200 °C ja paista noin 30-35 minuuttia, kunnes pinta on

¢ Jos meneilldan oli paistovaihe, poista ylaritila ja esilammita uuni 14 Iampétilaan 200 °C.
Nosta leivonta-astia varovasti laitteesta ja aseta uunin alatasolle. Paista leipa kullanruskeaksi.

21. Naytdssa nakyy E:01

eika laite kdynnisty.

e Uuni on lilan kuuma.

elrrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen
jadhtya 30 minuuttia.

22. Naytossa nakyy H:HH

& E:EE eika laite toimi.

e | eipakoneessa on toimintahairié. Lampdtilan
tunnistimessa on virhe.

e |isdtietoja on Huolto ja asiakastuki -
jaksossa.
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huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on turvallisuussyista
vaihdettava. Vaihtotydn saa tehdd KENWOOD tai
KENWOODIN valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua

® |aitteen kayttamisessa tai

® |aitteen huolto- tai korjaustdissa,
ota yhteys laitteen ostopaikkaan.

TARKEITA OHJEITA TUOTTEEN
HAVITTAMISEEN EUROOPAN UNIONIN
DIREKTIIVIN 2002/96 MUKAISESTI.

Tuotetta ei saa havittdd yhdessa tavallisten
kotitalousjatteiden kanssa sen lopullisen kaytosta poiston
yhteydessa.

Vie se paikallisten viranomaisten hyvaksymaéan
kierratyskeskukseen tai anna se jalleenmyyjan
havitettavaksi, mikali kyseinen palvelu kuuluu jalleenmyyjéan
toimialaan. Suojelet luontoa ja valtyt virheellisen tai va&rén
romutuksen aiheuttamilta terveysriskeilta, mikali havitat
kodinkoneen erilladn muista jatteistéa. Nain myos
kodinkoneen siséltémat kierratettavat materiaalit voidaan
keréaté talteen, jolloin sdastat energiaa ja luonnonvaroja.
Tuotteessa on ristilla peitetty roskasailion merkki, jonka
tarkoituksena on muistuttaa etta kodinkoneet on
havitettava erikseen muista kotitalousjatteista.
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