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It Naudojimas pagal paskirtj

Daugiau informacijos apie gaminius, priedus, atsargines
dalis ir paslaugas rasite internete: www.siemens-
home.com ir interneto parduotuvéje: www.siemens-
eshop.com

EYNaudojimas pagal paskirtj

Atidziai perskaitykite Sig instrukcija. Tik tada
galésite saugiai ir tinkamai naudotis prietaisu.
ISsaugokite naudojimo ir montavimo
instrukcijg, kad galétumeéte véliau pasinaudoti
arba perduoti naujam savininkui.

Sis prietaisas skirtas tik jmontuoti. Laikykités
specialios montavimo instrukcijos.

ISpakuokite prietaisg ir jj patikrinkite. Jei
transportuojant prietaisas buvo pazeistas, jo
neprijunkite.

Tik jgaliotasis specialistas gali prietaisg
prijungti be kiStuko. Dél netinkamo prijungimo
atsiradusiai zalai garantija nesuteikiama.

Sis prietaisas naudojamas tik buityje ir namy
aplinkoje. Prietaisg naudokite tik patiekalams
ir gérimams ruosti. Nepalikite naudojamo
prietaiso be prieziuros. Prietaisg naudokite tik
uzdarose patalpose.

Sis prietaisas pritaikytas naudojimui tik iki ne
daugiau kaip 2000 metry aukstyje virS juros
lygio.

Jaunesni nei 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy
fiziniai, sensoriniai arba protiniai gebéjimai yra
mazesni, arba neturintieji patirties bei ziniy §j
prietaisg gali naudoti tik priziGrimi uz jy
saugumag atsakingo asmens arba jo
instruktuoti apie saugy prietaiso naudojima bei
suprate i$ to kylancius pavojus.

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés
prieziuros darby vaikai negali atlikti, nebent
jiems jau sukako 8 metai ir jie bus priziarimi.
Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti bati
arti prietaiso ir jungiamojo laido.

Priedg | kamerg visada jstumkite tinkama
puse. — "Priedai" 10 psl.



ENSvarbas saugos
nurodymai

Bendroji informacija

/\|spéjimas — Gaisro pavojus!

= Orkaitéje laikomi degus daiktai gali
uzsidegti. Niekada nelaikykite orkaitéje
degiy daikty. Niekada neatidarykite
prietaiso dureliy, jei jame atsirado dumuy.
Prietaisg iSjunkite ir iStraukite kistukg is

lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy dézeje.

= Atidarant prietaiso dureles susidaro oro
trauka. Kepimo popierius gali liesti kaitinimo
elementus ir uzsidegti. |kaitindami niekada
nedekite kepimo popieriaus nepritvirtine
prie priedy. Kepimo popieriy visada
prispauskite indu arba kepimo forma. Tik
reikalingame plote patieskite kepimo
popieriy. Kepimo popierius neturi issikisti uz
priedy krasty.

/\ |spéjimas — Pavojus nusideginti!

= Prietaisas labai jkaista. Niekada nelieskite
karsty orkaités vidaus pavirSiy arba
kaitinimo elementy. Visada palaukite, kol
prietaisas atvés. Saugokite vaikus.

= Priedai ir indai labai jkaista. Karstus priedus
arba indus i$ orkaités visada iSimkite
puodkeélemis.

= Karstoje orkaitéje gali uzsidegti alkoholio
garai. Patiekaly niekada neruoskite
naudodami didelj kiek;j stipriy alkoholiniy
gérimy. Naudokite tik mazus stipriy gérimy
kiekius. Atsargiai atidarykite prietaiso
dureles.

/\ Ispéjimas — Pavojus nusideginti!

= VeikianCio prietaiso pavirSiai jkaista.
Niekada nelieskite jkaitusiy pavirsSiy.
Saugokite nuo vaikuy.

= Atidarant prietaiso dureles, gali
prasiskverbti karsty gary. Esant tam tikrai
temperatlrai gary gali nesimatyti.
Atidarydami nestovékite labai arti prietaiso.
Atsargiai atidarykite prietaiso dureles.
Liepkite pasitraukti vaikams.

= Dél vandens karStoje orkaitéje gali
susidaryti karsti vandens garai. | karstg
orkaite niekada nepilkite vandens.

/\ Ispéjimas — Pavojus susizaloti!

= Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gali
suskilti. Nenaudokite stiklo grandikliy, astriy
ir braiziy valymo priemoniy.

SvarbUs saugos nurodymai It

» Atidarant ir uzdarant prietaiso dureles juda
lankstai, kurie gali prispausti. Nelieskite
lanksty srities.

/\ |spéjimas — Elektros smigio pavojus!

= Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi. Tik masy iSmokytas klienty
aptarnavimo tarnybos technikas gali atlikti
remonto darbus ir pakeisti pazeistus
prijungimo laidus. Jei prietaisas sugedo,
iStraukite kiStuka i$ lizdo arba iSjunkite
saugiklj saugikliy déezéje. ISkvieskite klienty
aptarnavimo tarnyba.

= Prie karsty prietaiso daliy gali iSsilydyti
elektriniy prietaisy laidy izoliacija.
Saugokite, kad elektriniy prietaisy
jungiamieji kabeliai nesiliesty prie karsty
prietaiso daliy.

m Dél prasiskverbusios dregmes kyla elektros
smugio pavojus. Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

= Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStuka i$ lizdo arba
iSjunkite saugiklj saugikliy dézeéje.
ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.

/\ |spéjimas — Pavojus dél magnetizmo!
Valdymo skydelyje arba valdymo elementuose
yra jmontuoti nuolatiniai magnetai. Jie gali
turéti jtakos elektroniniy implanty, pvz., Sirdies
stimuliatoriy ar insulino pompuy, veikimui.
Todél asmenys, nesiojantys elektroninius
implantus, turi nuo valdymo skydelio stoveti
maziausiai 10 cm.

Mikrobangy krosnelé

/\|spéjimas — Gaisro pavojus!

= Naudoti prietaisg ne pagal paskirtj
pavojinga — galite susizaloti.
Negalima dziovinti maisto arba drabuziy,
Sildyti SlepecCiy, gradinémis kultdromis
uzpildyty pagalviy, kempiniy, drégny
valymo Sluosciy ir panasiy daikty.
Pavyzdziui, jkaitusios Slepetés, jvairiomis
gruadinémis kulturomis uzpildytos pagalves
gali uzsidegti ir po keliy valandy. Prietaisg
naudokite tik patiekalams ir gérimams
ruosti.



It Galimos gedimy priezastys

= Maisto produktai gali uzsidegti. Niekada
nesildykite maisto produkty Silumag
palaikancCiose pakuotése.
Niekuomet nepalikite be priezitros Sildomy
produkty plastikinése, popierinése ar kitose
pakuotése iS degios medziagos.
Niekuomet nemeginkite nustatyti pernelyg
didelio mikrobangy galingumo arba per
ilgos veikimo trukmés. Remkités Sioje
naudojimo instrukcijoje pateiktais
duomenimis.
Niekuomet nedziovinkite maisto produkty
mikrobangy krosneléje.
Gana sausy maisto produkty, pvz., duonos,
neatitirpinkite ir nesSildykite nustate per
didel] mikrobangy galingumg arba ilgg
veikimo trukme.

= Aliejus gali uzsidegti. Niekuomet neSildykite
mikrobangy krosneléje aliejaus.

/\ |spéjimas — Sprogimo pavojus!

Skysciai arba kiti maisto produktai tvirtai
uzdarytuose induose gali sprogti. Niekada
nekaitinkite skysciy arba kity maisto produkty
tvirtai uzdarytuose induose.

/\ |spéjimas — Pavojus nusideginti!

= Maisto produktai kietu lukStu arba odele
gali susprogti Sildant ir po Sildymo. Niekada
nevirkite kiausiniy su lukstu ir nesildykite
Kietai virty kiauSiniy. Niekada neruoskite
kiaukutiniy ir véziagyviy. Jei Sildote
kiauSiniene arba kiausinius stikliniame
indelyje, iS pradziy pradurkite trynj. Jei
maisto produkto lukstas arba odelé yra
kieta, pvz., obuoliy, pomidory, bulviy,
desreliy, jie gali jtrakti. Pries tai lukStg arba
odele reikia pabadyti.

s Karstis kadikiy maistelyje pasiskirsto
netolygiai. NeSildykite vaiky maistelio
uzdarytuose induose. Visada nuimkite
dangtelj arba Ciulptuka. Pasilde gerai
suplakite arba iSmaisykite. PrieS duodami
maistel] kadikiui, patikrinkite temperatura.

= |kaite patiekalai atiduoda Siluma. Indas gali
jkaisti. Karstus indus arba priedus isS
orkaités visada imkite puodkélémis.

= Vakuuminés pakuotés gali sprogti. Visada
atsizvelkite | duomenis, pateiktus ant
pakuotés. Patiekalus visada iS orkaités
imkite puodkeélemis.

/\ |spéjimas — Pavojus nusiplikyti!
Kai kuriy kaitinamy skysciy virimas
uzdelsiamas. Tai reiskia, kad virimo
temperatlra pasiekiama dar nepradéjus Kilti

bldingiems gary burbuliukams. Net dél
nestipraus indo kresteléjimo karstas skystis
gali greitai uzvirti ir pradeti tiksti. Kaitindami
visada | indg jdékite Sauksta. Tuomet virimas
nebus uzdelsiamas.

A[spéjimas — Pavojus susizaloti!
Netinkamas indas gali suskilti. Porcelianiniy ir
keraminiy indy rankenélése ir dangdiuose gali
buti mazy skyluciy. Uz Siy skyluciy paprastai
blna ertmés. Dél | ertmes prasiskverbusios
dregmes indai gali jtrakti. Naudokite tik
mikrobangy krosnelems tinkamus indus.

/\ |spéjimas — Elektros smigio pavojus!
Prietaisas veikia naudodamas aukstg jtampa.
Niekada nenuimkite korpuso.

/\ Ispéjimas — Pavojus sunkiai sutrikdyti

sveikatg!

= Netinkamai valant gali bati pazeistas
prietaiso pavirSius. Gali prasiverzti
mikrobangy energija. Reguliariai valykite
prietaisg ir tuoj pat pasalinkite maisto
produkty liku€ius. Kamera, dureliy tarpikliai,
durelés ir dureliy vyriai visada turi buti
Svarus.

s Per pazeistas orkaités dureles arba dureliy
tarpiklj gali iSsiverzti mikrobangy energija.
Prietaiso niekada nenaudokite, jei kameros
durelés, dureliy tarpiklis ar dureliy
plastikinis rémas yra pazeisti. Informuokite
klienty aptarnavimo tarnyba.

s Prietaisuose be korpuso dangciy iSsiskiria
mikrobangy energija. Niekada nenuimkite
korpuso dangcCiy. Techninés prieziuros ir
remonto darbams atlikti kvieskite klienty
aptarnavimo tarnyba.

B Galimos gedimy priezastys

Bendroji informacija

Démesio!

m Priedai, plévelé, kepimo popierius arba indai ant
orkaités pagrindo: nedékite priedy ant orkaités
pagrindo. Orkaités pagrindo jokiu buadu neuzdenkite
plévele arba kepimo popieriumi. Ant orkaites
pagrindo nedékite jokiy indy, jei nustatyta didesné
nei 50 °C temperatira. PrieSingu atveju ims kauptis
Siluma. Kepimo ir skrudinimo laikas nebeatitiks
rekomenduojamo, be to, gali biti pazeistas emalis.

m Aliuminio folija: aliuminio folija orkaitéje negali liestis
prie dureliy stiklo. llgam gali pasikeisti dureliy stiklo
spalva.



Vanduo karstoje orkaitéje: niekada nepilkite vandens
] karstg orkaite. Susidarys vandens garai. Dél
temperatiros pokyciy gali bati pazeistas emalis.
Dregmeé kameroje: jei kameroje per ilgai iSlieka
drégmé, gali prasidéti korozija. Baige naudoti
iSsausinkite kamerg. Drégny maisto produkty ilgai
nelaikykite uzdarytoje kameroje. Kameroje
nelaikykite maisto.

Atvésinimas atidarius prietaiso dureles: baige ruosti
maistg aukstoje temperattroje, orkaite palikite
atvésti neatidare dureliy. Nieko nekabinkite ant
orkaités dureliy. Net jei durelés atidaromos tik
truputj, po tam tikro laiko gali biti sugadinti Salia
esandiy baldy pavirsiai.

Orkaite atidare dureles isdziovinkite tik tuomet, jei
ruoSdami maistg naudojote daug dregmes.

Vaisiy sultys: jei vaisinio pyrago vaisiai itin sultingi,
nedékite jy per daug j kepimo padeklg. Nuo kepimo
padéklo lasandios vaisiy sultys palieka démes, kuriy
nebejmanoma pasalinti. Jei galite, naudokite
gilesnius universalius padeklus.

Labai nesSvarus sandariklis: kai sandariklis labai
nusitepa, prietaiso durelés eksploatuojant uzsidaro
netinkamai. Gali buti pazeistos priekines gretimy
baldy plokstés.Sandarikliai visada turi bati Svarus.
Seédéjimas arba daikty deéjimas: nestatykite,
nekabinkite daikty ir neseskite ant prietaiso dureliy.
Ant prietaiso dureliy nedékite indy arba priedy.
Priedo jstimimas: priklausomai nuo prietaiso tipo,
uzdarant prietaiso dureles, priedas gali subraizyti
dureliy stiklg. Priedg visada jstumkite iki kameros
galo.

Prietaiso transportavimas: neneskite ir nelaikykite
prietaiso uz dureliy rankenos. Dureliy rankena
neatlaikys prietaiso svorio ir suls.

Mikrobangy krosnelé

Démesio!

Kibirk§&iy susidarymas: metalas — pvz., Saukstelis
stiklinéje — turi bGti mazdaug 2 cm nuo kameros
sieneliy ir dureliy vidinés pusés. Kibirkstys gali
sugadinti vidinj dureliy stikla.

Priedy derinimas: groteliy negalima naudoti kartu su
universaliuoju padeklu. Siuos priedus jstimus vieng
vir$ kito gali susidaryti kibirks¢iy. Stumkite tik |
skirtingus lygius.

Tik mikrobangy rezimas: jjungus tik mikrobangy
rezimg negalima naudoti universaliojo padéklo arba
kepimo padéklo. Gali pradéti kibirkS&iuoti, todél gali
sugesti kamera. Statykite ant pristatyty groteliy arba
mikrobangy rezimg naudokite kartu su kaitinimo
budu.

Aliumininiai puodai: | prietaisg nedékite aliumininiy
puody.Prietaisas bus pazeistas dél susidarandiy
KibirkSciy.

Mikrobangy rezimo naudojimas be maisto:
naudojant prietaisg be maisto kamera perkaista.
Niekuomet nejjunkite mikrobangy krosnelés, kai
kameroje néra maisto. Tai netaikoma, jei norite atlikti
trumpalaikj indy bandyma. — "Mikrobangy
krosnelé" 16 psl.

Aplinkos apsauga It
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Sprageésiy ruosSimas jjungus mikrobangy rezima:
niekada nenustatykite per didelio mikrobangy
galingumo. Rinkités daugiausiai 600 vaty. Spragéesiy
pakuote visada deékite ant stiklinés lekstes. Del per
didelés apkrovos gali suskilti dureliy stiklas.

EJ Aplinkos apsauga

JUsy naujasis prietaisas yra labai ekonomigkas. Cia
pateikiama patarimy, kaip naudojant prietaisg galima
sutaupyti dar daugiau energijos ir kaip tinkamai utilizuoti
naudotg prietaisa.

Energijos taupymas

Prietaisg jkaitinkite tik tada, kai tai nurodyta recepte
arba naudojimo instrukcijos lentelése.

Naudokite tamsias, juodai lakuotas arba emaliuotas
kepimo formas. Jos ypac¢ gerai jkaista.

Prietaisui veikiant dureles atidarinékite kuo rediau.
Kelis pyragus geriausia kepti vieng po kito. Kamera
dar Silta. Taip sutrumpéja antrojo pyrago kepimo
trukme. | kamerg taip pat galite jstumti 2
stadiakampes formas vieng Salia kitos.

Jei patiekalg ruosiate ilgiau, likus mazdaug

10 minuciy iki pabaigos iSjunkite prietaisg ir baikite
kepti naudodami liekamajg Siluma.

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

B

Sis prietaisas yra pazymétas pagal Europos
bendrijos direktyva 2012/19/EG dél naudoty
elektriniy ir elektroniniy prietaisy (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).
Si direktyva apibrézia visoje ES galiojancig
naudoty prietaisy grazinimo ir perdirbimo
tvarka.



It Susipazinkite su prietaisu

£ Susipazinkite su prietaisu

Siame skyriuje aprasyti indikatoriai ir valdymo
elementai.Be to, susipazinsite su jvairiomis savo
prietaiso funkcijomis.

4D karsto
oro srautas

Pastaba. Atsizvelgiant j prietaiso tipa, gali neatitikti
spalvos ir atskiros detalés.

Valdymo skydelis

Valdymo skydelio mygtukais, lieCiamaisiais laukeliais ir
sukamaja rankenéle galite nustatyti jvairias prietaiso
funkcijas. Ekrane bus rodomi parinkti nuostatai.

160 °C >

start/stop

\/

Mygtukai
Sukamosios rankenelés kairéje ir deSinéje pusese
esanciuose mygtukuose yra spaudimo taskas.
Norédami aktyvinti, paspauskite mygtuka.

Selektoriai
Sukamajg rankenéle galite pasukti | deSine arba |
kaire.
Ekranas
Ekrane rodomos esamos nustatymy reikSmes,
parink&iy galimybés bei nurodomieji tekstai.
Jutikliniai laukeliai
Po jutikliniais laukeliais ekrano kairéje < ir
desinéje > pusése jmontuoti jutikliai. Norédami
parinkti funkcijg, spustelékite atitinkama rodykle.

Valdymo elementai

Atskiri valdymo elementai yra priderinti pagal skirtingas
Jusy prietaiso funkcijas. Todél savo prietaisg galésite
nustatyti paprastai ir tiesiogiai.

Mygtukai ir jutikliniai laukeliai

Cia trumpai aprasyta jvairiy mygtuky ir jutikliniy laukeliy
reikSme.

Mygtukai ReikSme

on/off Prietaiso jjungimas ir iSjungimas
menu Meniu Darbo rezimy meniu atidarymas

[i]=o Informacija Nuorody perziarejimas
Apsauga nuo Apsaugos nuo vaiky aktyvinimas
vaiky ir iSaktyvinimas

® Laiko funkcijos Laiko funkcijy meniu atidarymas

» % Greitasis jkaitini-  Greitojo jkaitinimo jjungimas ir
mas iSjungimas
start/stop Darbo rezimo jjungimas, sustab-

dymas arba nutraukimas
Jutikliniai laukeliai

< Laukelis kairen ~ Nar§ymas kairén
nuo ekrano

> Laukelis deSinen  NarSymas desSinén
nuo ekrano

Sukamoji rankenélé

Sukamaja rankenéle galite pakeisti ekrane rodomus
darbo rezimus ir nustatymy reikSmes.

Daugelyje parink&iy sgrasy, pvz., kaitinimo budy,
pasiekus paskutine reikSme vél pasirodo pirmaoji.
Pvz., nustatant temperatirg, pasiekus maziausig arba
didziausig temperatiuros reikSme reikia sukamajg
rankenéle pasukti atgal.

Ekranas

Parinkta tokia ekrano struktira, kad trumpai zvilgteléjus
baty i$ karto suprantami jame rodomi duomenys.

Sufokusuojama reikSme, kurig Jas Siuo metu galite
nustatyti. Reik§me yra baltos spalvos, o fonas - tamsus.

Busenos eiluté

BUsenos eiluté yra ekrano virSuje.Rodomas paros
laikas ir nustatytos laiko funkcijos.



Progreso linija

Progreso linija yra po busenos eilute. Progreso linija
rodo, pvz., kiek trukmés jau pragjo. Po sufokusuota
reikSme esanti linija veikiant rezimui i$ kairés | desSine
uzsipildo raudonai.

Laiko skaic¢iavimas

Jei prie§ jjungdami prietaisg nenustatéte trukmes,
blsenos eilutés desSinéje puseéje virSuje galite matyti,
kiek laiko jau veikia darbo rezimas.

Temperaturos kontrolé
Temperattros kontrolés stulpeliai rodo kameros
jkaitinimo fazes.

|kaitinimo kon-
trolé Cig temperattra. Kai uZpildyti visi stulpeliai, tuo-
met tinkamas laikas jdéti patiekala.

Parinkus grilio ir valymo pakopas, stulpeliai nepa-

sirodo.

Liekamosios Silu-  Kai prietaisas iSjungtas, po busenos eilute pasi-
mos rodmuo rodo linija, rodanti kameros liekamaja Siluma, Kai

temperattra sumazéja mazdaug iki 60 °C, indika-

torius uzgesta.

Pastaba. Dél terminés inercijos parodyta temperattros
reikSmé gali Siek tiek skirtis nuo tikrosios kameros

Kaitinimo budai

Kad savo patiekalui visada parinktumeéte tinkama

kaitinimo bldg, mes nurodysime skirtumus ir naudojimo

sritis.

Kaitinimo budai

4D karSto oro srautas

Temperatura
30-275°C

|kaitinimo kontrolés funkcija rodo kameroje kylan-

Paskirtis

Kepiniams ir mésai viename arba keliuose lygiuose kepti.
Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaiti-

Susipazinkite su prietaisu It

temperatdros. Prietaisui kaistant paspaude mygtukg
galite pazilréti esamag jkaitinimo temperatira.

Darbo rezimy meniu

Meniu padalytas | skirtingy darbo rezimy sritis. Taip
greidiau perjungsite norima funkcija.

Darbo rezimas
Kaitinimo budai

Patiekalai — "Patiekalai" 23 psl.

Mikrobangos — "Mikrobangy
krosnele" 16 psl.

Mikrobangy derinimas
—> "Mikrobangy krosnele"
16 psl.

Nuostatai — "Pagrindiniai
nustatymai" 15 psl.

Paskirtis

RuoSdami patiekala galite rinktis
vieng iS tiksliai pritaikyty kaitinimo
buduy.

Cia daugeliui patiekaly jau uzpro-
gramuotos tinkamos nustatymo
reikSmes.

Naudodami mikrobangy funkcija,
maista paruosite, pasildysite ir ati-
tirpinsite daug greiciau.

Naudojant mikrobangas, Siuo
rezimu jjungiamas papildomas
kaitinimo budas.

Savo prietaiso pagrindinius nuos-
tatus gali pritaikyti savo porei-
kiams.

Jei temperatira labai aukSta, po tam tikro laiko

prietaisas Siek tiek sumazina temperatira.

nimo elemento skleidZziama karstj.

Ekonomiskasis karstooro  30-275 °C
srautas

@]

Parinkti patiekalai taupant energijg ruoSiami viename lygmenyije ir be pakaitinimo
funkcijos.

Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaiti-
nimo elemento karstj, kuris sukuriamas optimizuojant sgnaudas.

Kepimas griliu ir oro cirku- 30-300 °C

rius karsta org pucia aplink patiekala.

Grilio rezimo
pakopos:

1 - silpnai

2 - vidutiniSkai
3 - stipriai
Grilio rezimo
pakopos:

1 - silpnai

2 - vidutiniSkai
3 - stipriai
30-70°C

Didelis grilis

Mazas grilis

J [

Indo pasildymas

(=

Indui pasildyti.

Paukstienai, visai Zuviai ir didesniems mésos gabaléliams kepti.
liacija Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Ventiliato-

PlokStiems griliu kepamiems gabaléliams, pavyzdZiui, didkepsniams, desreléms ar
skrebuciams, kepti ir apkepti.
Jkaista visas grilio kaitinimo elemento pavirsius.

Maziems kiekiams didkepsniy, desreliy ir skrebuciy griliu kepti bei apkepti.
|kaista viduring dalis po grilio kaitinimo elementu.



It Priedai

Kaitinimo biidai su mikrobangomis

Temperatira Paskirtis

4D karsto oro srautas + 90 W 30-275°C  Kepiniams ir mésai viename arba keliuose lygiuose kepti.
Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaiti-
nimo elemento skleidziama karstj.
Grilisir oro cirkuliacija + 90 W 30-300 °C  Paukstienai, visai Zuviai ir didesniems mesos gabaléliams kepti.
Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Ventiliato-
rius karstg org pucia aplink patiekala.
Grilis ir oro cirkuliacija + 180 30-300°C  Paukstienai, visai Zuviai ir didesniems mésos gabaléliams kepti.
w Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Ventiliato-
rius karsta org pucia aplink patiekala.
Grilis ir oro cirkuliacija + 360  30-300 °C  Paukstienai, visai Zuviai ir didesniems mesos gabaléliams kepti.
w Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Ventiliato-

rius karstg org pucia aplink patiekala.

Rekomenduojamos reikSmés

Prietaisas kiekvienam kaitinimo bddui nurodo_
rekomenduojama temperatlrg arba pakopa. Siuos

duomenis galite patvirtinti arba keisti nurodytose srityse.

Papildoma informacija

Dazniausiai prietaise pateikiamos nuorodos ir
papildoma informacija apie Siuo metu vykdomag
veiksma.Tam paspauskite mygtuka [i].Nuoroda rodoma
kelias sekundes.

Kai kurios nuorodos pasirodo automatiskai,
pvz., jspéjimy arba komandy patvirtinimo.

Kameros funkcijos

Kai kurios funkcijos padeda lengviau naudoti prietaisa.
Pvz., apSvieCiamas didelis kameros plotas, o
vesinamasis ventiliatorius saugo prietaisg nuo
perkaitimo.

Prietaiso dureliy atidarymas

Jei prietaiso dureles atidarysite veikiant darbo rezimui,
jis bus nutrauktas. Uzdarius dureles, jis bus tesiamas.

Kameros apsSvietimas

Atidarius prietaiso dureles jsijungia kameros
apsvietimas. Jei durelés lieka atidarytos ilgiau nei

15 minuciy, apsvietimas iSsijungia automatiskai.
Daugumoje darbo rezimy kameros apSvietimas
jsijungia darbo rezimg paleidus. Pasibaigus rezimui,
apsvietimas issijungia.

Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite nustatyti,

kad veikiant darbo rezimui kameros apsSvietimas nebuty
jjungtas.

Vésinamasis ventiliatorius
Prireikus vésinamasis ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia.
Siltas oras iSeina pro dureles.

Démesio!
Neuzdenkite ventiliacijos angu. Kitaip orkaité perkais.

Kad isjungus kamerg ji greiCiau atausty, vésinamasis
ventiliatorius dar veikia tam tikrg laika.
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Pastaba. Vésinamojo ventiliatoriaus veikimo trukme
galite parinkti pagrindiniuose nuostatuose.
— "Pagrindiniai nustatymai" 15 psl.

Priedai

Prie Jlsy prietaiso prideti skirtingi priedai. Cia
pateikiama pristatyty priedy ir jy tinkamo naudojimo
apzvalga.

Pristatyti priedai
JUsy prietaise yra Sie priedai:

Grotelés

Indams, pyragy ir apkepy formoms déti.
Kepsniams ir griliu kepamiems gabalé-

liams.

Groteles galima naudoti veikiant mikro-
bangy rezimui.

Universalusis padéklas

Sultingiems pyragams, kepiniams,
uzSaldytiems gaminiams ir dideliems
kepsniams.

Jis gali buti naudojamas ir kaip riebaly
surinkimo indas, jei kepate grilio rezimu
tiesiog ant groteliy.

Naudokite tik originalius priedus. Jie yra specialiai
pritaikyti Jasy prietaisui.

Priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnybose,
specializuotose parduotuvése arba internetu.

Pastaba. Kai priedai yra karsti, jie gali deformuotis. Tai
neturi jokios jtakos veikimui. Priedams atvésus, jie grjzta
j pradine forma.

Mikrobangos

Jjungus tik mikrobangy rezimag galima naudoti tik
pristatytas groteles. Universaligji padéklai arba kepimo
padeklai gali pradeéti kibirksciuoti, todél gali sugesti
kamera.



Derindami su mikrobangomis arba darbo rezimu
LPatiekalai“, galite naudoti ir universalyjj padékla,
kepimo padeklg ar kitg pristatytg prieda.

Priedy jstumimas

Kameroje yra 3 jstumimo lygiai. Jie skaiCiuojami is$
apacios | virsuy.

1, 2 ir 3 jstimimo lygiuose priedg visada stumkite tarp
vieno jstumimo lygio dviejy kreipiamujy strypeliy.

Pastabos

m Atkreipkite démesj, kad priedus j kamerg visada
jstumtuméte tinkamai.

m Prieda | kamerg visada jstumkite iki galo, kad jis
neliesty prietaiso dureliy.

Uzfiksavimo funkcija
Priedg galima iStraukti mazdaug iki pusés, ir jis
uzsifiksuos. Uzfiksavimo funkcija neleidzia priedams

pakrypti juos istraukiant. Kad apsauga nuo pakrypimo
veikty, priedas turi bati tinkamai jstumtas | kamera.

|stumdami groteles, atkreipkite demesj, kad
fiksuojamasis iSlinkis @ baty gale ir nukreiptas zemyn.
UzraSas ,microwave” turi buti priekyje, o iSlenkimas turi
blti apalioje ~—.

i

Jstumdami padéklus, atkreipkite démes;j, kad
fiksuojamasis iSlinkis @ bty gale ir nukreiptas Zzemyn.
Priedo nusklembtosios dalies b priekis turi bati
nukreiptas j prietaiso dureles.

Priedai It

Pavyzdys paveikslélyje: universalusis padéklas

b\
|2 T

Specialus priedai

Specialiyjy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo
tarnyboje, specializuotose parduotuvese arba internete.
Didelj prietaiso jrangos asortimentg rasite masy
broSidrose arba internete.

Jvairioms Salims sitlomos skirtingos prekés ir jsigijimo
internetu galimybeés. Perzilrekite savo pirkimo
dokumentus.

Pirkdami nurodykite tiksly specialiojo priedo uzsakymo
numer;.

Pastaba. Ne visi specialieji priedai tinka kiekvienam
prietaisui. Pirkdami visada nurodykite tiksly savo
prietaiso pavadinimg (E Nr.). — "Klienty aptarnavimo
tarnyba" 23 psl.

Specialieji priedai

Uzsakymo nu-
meris

HZ634080

Grotelés

Indams, pyragy ir apkepy formoms, kepsniams ir
griliu kepamiems gabaléliams.

Universalusis padéklas

Sultingiems pyragams, kepiniams, uzSaldytiems
gaminiams ir dideliems kepsniams.

Jis gali buti naudojamas ir kaip riebaly surinkimo
indas, jei kepate grilio rezimu tiesiog ant groteliy.
Kepimo padéklas

Padékle kepamiems pyragams ir maziems kepi-
niams kepti.

Jdedamos grotelés

Mésai, paukstienai ir Zuviai,

Jdedamos j universalujj padékla, kad galéty laseéti
riebalai ir mésos sultys.

Universalusis padéklas nesvylanéia danga
Sultingiems pyragams, kepiniams, uzSaldytiems
gaminiams ir dideliems kepsniams.

Kepiniai ir kepsniai neprikimba prie universaliojo
padeklo.

Kepimo padeéklas nesvylancia danga

Padékle kepamiems pyragams ir maziems kepi-
niams kepti.

Kepiniai neprikimba prie kepimo padeklo.
Keptuvé profesionalams

Pritaikyta dideliems kiekiams ruosti.

HZ632070

Hz631070

HZ324000

Hz632010

HZ631010

HZ633070
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It Prie§ pradedant naudoti pirmg kartg

Keptuvés profesionalams dangtis Hz633001

Keptuve profesionalams uzdengus danggéiu, ji
tampa keptuvu profesionalams.

Picos padéklas

Picai ir dideliems apvaliems pyragams.

Grilio padéklas

Kepant griliu naudojamas vietoje groteliy arba
kaip apsauga nuo tySkaly.Galima naudoti tik uni-
versaliajame padékle.

Kepimo akmuo

Namuose kepamai duonai, bandelems ir picai,
kuriy apacia turi tapti traski.

Kepimo akmuo turi bati jkaitintas iki rekomenduo-
jamos temperaturos.

Stiklinis keptuvas (5,1 litro)

TroSkintiems patiekalams ir apkepams.
Labiausiai tinka darbo rezimui ,Patiekalai“.
Stiklinis dubuo

Dideliems kepsniams, sultingiems pyragams ir
apkepams.

Stiklinis padéklas

Apkepams, darzZoviy patiekalams ir kepiniams.
Apdailos juostelés

Baldo lentynai ir prietaiso pagrindo plokstei
uzdengti.

HZ617000

HZ625071

HZ327000

HZ915001

HZ865000

HZ636000

HZ66X600

@Y Prie§ pradedant naudoti
pirma karta

Prie§ pradédami naudoti naujg prietaisg turite parinkii
kai kuriuos nuostatus. Be to, iSvalykite kamera ir
priedus.

Pirmasis paleidimas

Prijungus el. sroves tiekimag arba vél atsiradus el. srovei,
ekrane rodomi pirmojo paleidimo nuostatai.

Pastaba. Vietoje Siy nuostaty galite bet kada nustatyti
pagrindinius nuostatus. — "Pagrindiniai nustatymai"
15 psl.

Kalbos nustatymas
I$ anksto nustatyta vokiediy kalba.

1. Sukamaja rankenéle nustatykite norimg kalba.
2. Spustelékite rodykle >.
Pasirodo kitas nuostatas.

Paros laiko nustatymas
Paros laikas rodomas nuo ,,12:00 val.”.

1. Sukamaja rankenéle nustatykite esamg paros laika.
2. Spustelékite rodykle >.
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Datos nustatymas

I$ anksto nustatyta data ,2014-01-01*.

1. Sukamaja rankenéle nustatykite esamg dieng,
menesj ir metus.

2. Norédami patvirtinti, spustelékite rodykle >.

Ekrane pasirodo nuoroda, kad pirmojo paleidimo
veiksmai yra baigti.

Kameros ir priedy valymas

Prie$ pirma kartg ruoSdami maista prietaisu turite
iSvalyti kamera ir priedus.

Kameros valymas

Norédami pasalinti naujos kameros kvapa, uzdarykite jg
tusCig ir pakaitinkite.

Patikrinkite, ar kameros viduje néra pakuotés likuCiy,
pavyzdziui, stiroporo rutuliuky. Pries pradéedami kaitinti,

kameros lygius pavirSius nuvalykite minksta, drégna
servetéle. Kol prietaisas kaista, veédinkite virtuve.

Parinkite nurodytus nuostatus.

Kaitinimo bidas 4D karsto oro srautas

Temperatura 240°C

Trukmé 1 valanda

Kitame skyriuje apraSyta, kaip nustatyti kaitinimo budg ir
temperatura.

Pasibaigus nurodytai trukmei iSjunkite prietaisg
paspausdami ,on/off" .

Kamerai atvésus, lygius pavirSius nuvalykite plovimo
Sarmu ir Sluoste.

Priedy valymas

Priedus kruopsdiai nuvalykite plovimo Sarmu ir Sluoste
arba minkstu Sepediu.



Prietaiso valdymas

Su valdymo elementais ir jy funkcijomis jau
susipazinote. Toliau Jums paaiskinsime, kaip nustatyti
prietaisg. Suzinosite, kokie veiksmai atliekami jjungiant
ir iSjungiant bei kaip nustatyti darbo rezimus.

Prietaiso jjungimas ir iSjungimas

Noréedami savo prietaise parinkti nuostatus, pirmiausia
turite jj jjungti.

ISimtis: apsaugg nuo vaiky ir laikmatj galima nustatyti ir
prietaisui esant iSjungtam.

Ekrano rodmenys arba nuorodos, pvz., kameros
liekamosios Silumos, matomi ir iSjungus prietaisa.

ISjunkite prietaisg, jei jo nenaudojate. Prietaisas
iSsijungia automatiskai, jei ilgai neparenkami jokie
nuostatai.

Prietaiso jjungimas

Mygtuku ,,on/off* jjunkite prietaisa.
Vir§ mygtuko esandio rodmens ,on/off* spalva tampa
melyna.

Ekrane pasirodo ,Siemens” logotipas, o paskui —
kaitinimo budas ir temperatara.

Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite parinkti,
koks darbo rezimas turi pasirodyti jjungus prietaisa.

Prietaiso iSjungimas

Mygtuku ,,on/off* iSjunkite prietaisa.
Mygtuko apSvietimas uzgesta.
Nustatyta funkcija bus nutraukta.
Ekrane pasirodo paros laikas.

Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite nustatyti, ar
iSjungus prietaisg paros laikas bus rodomas, ar ne.

Darbo rezimo jjungimas arba nutraukimas

Norédami jjungti darbo rezimg arba nutraukti jau
veikiantj darbo rezima, paspauskite mygtuka ,start/
stop“. Nutraukus darbo rezimg vésinamasis
ventiliatorius gali veikti toliau.

Norédami istrinti visus nuostatus, paspauskite
mygtukg ,on/off".

Jei veikiant rezimui atidarote kameros dureles, darbo
rezimas nutraukiamas. Noreédami testi darbo rezima,
uzdarykite kameros dureles.

Darbo rezimo nustatymas

Jei norite nustatyti darbo rezima, prietaisas turi buti
jjlungtas.

1. Paspauskite mygtukg ,,menu”.
Atsidaro darbo rezimy meniu.
2. Sukamaja rankenéle parinkite norimg darbo rezima.

Darbo reZzimuose galima parinkti skirtingas parinktis.

3. Rodykle > pasieksite parinktg darbo rezima.

Prietaiso valdymas It

4. Sukamaja rankenéle perjunkite parinktis.
Pagal parinktj pakeiskite kitus nuostatus.
5. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

Kaitinimo budo ir temperaturos nustatymas

liungus prietaisg, pasirodo rekomenduojamas kaitinimo
bldas ir temperatira. Siuos nuostatus galite
nedelsdami aktyvinti mygtuku ,start/stop”.

Parinke kitus nuostatus, reikSmes pakeiskite pagal
paveikslélius.

Pavyzdys: 4D karSto oro srautas ir 180 °C

1. Sukamaja rankenéle pakeiskite kaitinimo buda.

4D karSto
Ooro srautas

-

2. Rodykle > perjunkite temperatira.

12:04

3. Sukamaja rankenéle pakeiskite temperattra.
4. Paspauskite mygtuka ,start/stop”.

Omin 10s

180 °C

4D karsto
Ooro srautas
Ekrane rodomas nustatytas kaitinimo budas ir
temperatura.

Greitasis jkaitinimas

Paspaude mygtukg » %5, kamerg jkaitinsite labai greitai.
Greitojo jkaitinimo funkcijg galima naudoti ne visiems
kaitinimo budams.

Tinkamas kaitinimo bidas

4D karsto oro srautas

Kad patiekalas tolygiai perkaisty, jj | kamera dekite tik
pasibaigus greitajam jkaitinimui.

Nustatymas

Atkreipkite demesj, kad buty parinktas tinkamas
kaitinimo budas. Turi biti nustatyta aukStesné nei 100
°C temperatra, kitaip nebus galima jjungti greitojo
jkaitinimo funkcijos.
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It Laiko funkcijos

1. Nustatykite kaitinimo budg ir temperatura.
2. Spustelékite mygtukag »%.

Omin 15s

{180 °C

4D karsto
oro srautas

Temperattros kairéje puséje pasirodo simbolis » .
Pradeda pildytis progreso linija.

Pasibaigus greitojo jkaitinimo funkcijai pasigirsta
signalas. Simbolis »$% uZzgesta.Patiekalg jdékite |
kamera.

Pastabos

m Nustatyta trukmeé skaiciuojama jjungus,
neatsizvelgiant | greitgjj jkaitinima.

m Jei veikiant greitojo jkaitinimo funkcijai paspausite
mygtuka [il, pasirodys esama kameros temperatira.

Nutraukimas
Spustelékite mygtuka »$.Simbolis »%% ekrane uZzgesta.

[€ Laiko funkcijos

Jusy prietaise yra jvairiy laiko funkcijy.

Paskirtis

Laikmatis veikia kaip smélio laikrodis.
Pasibaigus nustatytam laikui pasigirsta
signalas.

Pasibaigus nustatytai trukmei pasigirsta
signalas. Prietaisas iSsijungia automatis-
kai.

Nustatykite trukme ir pabaigos laika. Prie-
taisas jsijungia automatiskai, todél darbo
rezimas bus iSjungtas pageidaujamu
paros laiku.

Laiko funkcija
[\ Laikmatis

9| Trukme

S| Pabaiga

Pastabos

m Trukme iki vienos valandos galite nustatyti minuciy
tikslumu.

Jei trukmé ilgesné nei viena valanda, nustatoma
5 minuciy zZingsniais.

m Atsizvelgiant j tai, kuria kryptimi pirmiausia sukate
sukamajg rankenéle, rekomenduojama trukme
kei¢iama taip: kairen — 10 minudiy,
deSinén - 30 minuciy.

m Pasibaigus kiekvienai laiko funkcijai, pasigirsta
signalas.

m Paspaude mygtuka [i] galite perzidréti informacija,
kuri trumpam pasirodo ekrane.

Laikmatis

Laikmat] galite nustatyti bet kada, net ir tuomet, kai
prietaisas iSjungtas. Jis veikia kartu su kitais laiko
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nuostatais ir turi atskirg signalg. Tikrai suprasite, kas
skamba - ar laikmatis, ar trukmés pabaigos signalas.
Galite nustatyti daugiausia 24 valandas.

1. Spustelékite mygtuka (.
Atsidaro laikmadcio laukelis.
2. Sukamaja rankenéle nustatykite laikmacio laika.
Po keliy sekundziy laikmatis jsijungia.
Blsenos eilutés kairéje puseéje rodomas laikmadio ir
praéjusio laiko simbolis £).

Pasibaigus laikui

Pasigirsta signalas. Ekrane pasirodo ,Pasibaige
laikmacio laikas“. Signalg i$ anksto galite iSjungti
mygtuku ®.

Laikmacio laiko nutraukimas

Mygtuku (® atidarykite laiko funkcijy meniu ir atsukite
laikg atgal. Meniu uzdarykite mygtuku (.

Laikmacio laiko keitimas

Mygtuku ® atidarykite laiko funkcijy meniu ir sukamaja
rankenéle per kelias sekundes pakeiskite laikmadio
laika. Mygtuku © jjunkite laikmatj.

Trukmeé

Jei nustatete patiekalo ruoSimo trukme (ruoSimo laikg),
darbo rezimas automatiSkai iSsijungs pasibaigus Siam
laikui. Orkaité nebekaista.

Salyga: nustatytas kaitinimo bidas ir temperatdra.
Pavyzdys: nustatytas 4D kars$to oro srautas, 180 °C,
45 minudiy trukme.

1. Spustelékite mygtukg (.
Atsidaro laiko funkcijy meniu.

09:30

2. Sukamaja rankenele nustatykite trukme.

|=>| Trukme
45min 00s

3. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
Bilsenos eilutéje skai¢iuojama trukme -1,

Trukmé pasibaigé.

Pasigirsta signalas. Orkaité nebekaista. Signalg i$
anksto galite isjungti mygtuku (.

Trukmeés nutraukimas

Mygtuku (® atidarykite laiko funkcijy meniu. Atsukite
trukmés laikg atgal. Indikatoriuje pradedamas rodyti
nustatytas kaitinimo badas ir temperattra.



Trukmeés keitimas

Mygtuku (© atidarykite laiko funkcijy meniu. Sukamaja
rankenéle pakeiskite trukme.

Pabaigos laikas

Jei perkeliate pabaigos laika, atkreipkite démesj, kad
lengvai gendanciy maisto produkty negalima per ilgai
palikti kameroje.

Salyga: nustatytas rezimas nejjungtas. Trukmé
nustatyta. Atidarytas laiko funkcijy meniu (.

Pavyzdys paveikslélyje: maistg | kamerg jdedate 9.30
val. Uztruks 45 minutes ir 10.15 val. patiekalas bus
baigtas. Tadiau norétumete, kad patiekalas buty baigtas
12.45 val.

1. Rodykle > toliau perjunkite ,—>| Pabaiga®“.
2. Sukamaja rankenéle nustatykite pabaigos laika.

—>| Pabaiga
12:45

3. Patvirtinkite mygtuku ,start/stop”.

- 12:45

180 °C

4D karsto
Oro srautas
Orkaité veikia laukimo rezimu. Blsenos eilutéje
pasirodo simbolis =l ir laikas, kada darbo reZzimas bus

baigtas. Rezimas jjungiamas reikiamu laiku. Busenos
eilutéje skaiCiuojama trukme.

Trukmé pasibaigé.

Pasigirsta signalas. Orkaité nebekaista. Signalg i$
anksto galite igjungti mygtuku (.

Pabaigos laiko koregavimas
Tai jmanoma, kai jjungtas orkaités laukimo rezimas.

1. Paspauskite mygtuka ,start/stop“.

2. Spustelékite mygtukg (.
Atsidaro laiko funkcijy meniu.

3. Rodykle > jjunkite ,~I Pabaiga“ ir sukamaja
rankenéle pakoreguokite pabaigos laika.

4. Spustelékite mygtukg O©.

5. Paspauskite mygtukg ,start/stop”.
Orkaiteé vél veikia laukimo rezimu.

Pabaigos laiko nutraukimas
Tai jmanoma, kai jjungtas orkaités laukimo rezimas.

1. Paspauskite mygtukg ,start/stop“.

2. Spustelékite mygtukg ®.
Atsidaro laiko funkcijy meniu.

3. Rodykle > jjunkite ,—>| Pabaiga“ ir sukamaja
rankenéle pabaigos laikg atsukite atgal.

Apsauga nuo vaiky It

4. Spustelékite mygtukg ®.
5. )junkite mygtuku ,start/stop”.
Trukmé pradedama skaiciuoti.

) Apsauga nuo vaiky

Kad vaikai netygia nejjungty prietaiso ir nepakeisty
nuostaty, prietaise yra jdiegta apsaugos nuo vaiky
funkcija.

Valdymo skydelis yra uzrakintas ir nieko negalima
nustatyti. Prietaisg galima iSjungti tik mygtuku ,on/off*.

Aktyvinimas ir iSaktyvinimas

Apsaugag nuo vaiky galite aktyvinti ir iSaktyvinti prietaisui
esant jjungtam arba iSjungtam.

Mazdaug 4 sekundes spauskite mygtukg =®. Ekrane

pasirodo patvirtinimo nuoroda, o budsenos eilutéje —
simbolis =°.

B Pagrindiniai nustatymai

Kad savo prietaisg galetumeéte valdyti optimaliai ir
nekilty sunkumuy, galite parinkti jvairius nuostatus. Siuos
nuostatus prireikus galésite pakeisti.

Nuostaty keitimas

1. Paspauskite mygtukg ,on / off*.

2. Paspauskite mygtukg ,menu®.

Atsidaro darbo rezimy meniu.

Sukamaja rankeneéle parinkite ,Nuostatai“.

Spustelékite rodykle >.

Sukamaja rankenéle pakeiskite reikSmes.

Rodykle > perjunkite vis kitg nuostatg ir prireikus jj

pakeiskite.

7. Norédami iSsaugoti, paspauskite mygtukg ,menu®..
Ekrane pasirodo ,I3saugoti“ arba ,Atmesti“.
Patvirtinkite rodykle < arba >.

oo

Nuostaty sarasas

SgraSe pateikiami visi pagrindiniai nuostatai ir jy keitimo
galimybés. Atsizvelgiant | prietaiso jranga, ekrane
rodomi tik Jasy prietaisui tinkantys nuostatai.

Galite keisti toliau nurodytus nuostatus.

Nuostatas Parinktis

Kalba Galima parinkti nurodytas kalbas
Paros laikas Esamo paros laiko nustatymas
Data Esamos datos nustatymas
Garsinis signalas Trumpai (30 sek.)

VidutiniSkai (1 min.)
lIgai (5 min.)
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It Mikrobangy krosnelé

Mygtuky tonas I$jungta (jjungiant ir iSjungiant mygtuku
,0n/off*, mygtuky tonas lieka)
Jjungta

Ekrano rySkumas Nustatoma viena i$ 5 pakopy

Laiko rodmuo Skaitmeninis
ISjungta

Apsvietimas Veikiant rezimui jjungta
Veikiant rezimui iSjungta
UZdarius dureles

Automatiskai netesti (paspauskite ,start/
stop* mygtuka)

Pagrindinis meniu
Kaitinimo budai
Mikrobangos
Mikrobangy derinimas
Patiekalai*
Uztemdymas naktj ISjungta

Jjungta (nuo 22:00 iki 5:59 val. ekranas
uztemdomas)

Rodmenys
Nerodyti
Rekomenduojama
Trumpiausias

Testi automatiSkai

Veikimas jjungus

Logotipas

Ventiliatoriaus inercinio
veikimo laikas

Gamykliniai nuostatai Atkurti

*) Yra tam tikruose prietaisy tipuose.

Pastaba. Kalbos, mygtuky tono ir ekrano ry§kumo
nuostaty pakeitimai pradedami taikyti i§ karto. Visi kiti
nuostatai patvirtinami tik juos iSsaugojus.

Paros laiko keitimas

Paros laikg galite pakeisti pagrindiniuose nuostatuose.
Pavyzdys: paros laiko keitimas i$ vasaros | ziemos laika.

Paspauskite mygtuka ,,on/off".

Paspauskite meniu mygtuka.

Sukamaja rankenéle parinkite ,Nuostatai“.
Rodykle > perjunkite ,Paros laikas*.
Sukamaja rankenéle pakeiskite paros laika.
Paspauskite meniu mygtuka.

Ekrane pasirodo iSsaugojimo arba atmetimo
komanda.

oakwnN~

Neéra elektros

Jei elektros srovés tiekimas buvo nutrakes ilgam,
ekrane rodomi pirmojo paleidimo nuostatai.

IS naujo nustatykite kalbg, paros laikg ir data.
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ElMikrobangy krosnelé

Naudodami mikrobangy funkcijg, galite labai greitai
maistg paruosti, pasildyti arba atitirpinti. Mikrobangas
galite naudoti kaip atskirg funkcija, t. y. atskirai, arba
derinti su vienu i$ kaitinimo buduy.

Kad mikrobangy reZzimg naudotumeéte optimaliai,
paisykite nuorody del indy ir vadovaukités naudojimo
instrukcijos gale pateikty naudojimo lenteliy
duomenimis.

Indas

Ne kiekvieng indg galima naudoti mikrobangy
krosneléje. Naudokite tik mikrobangy krosnelems
pritaikytus indus, kad patiekalai pasilty ir nebdty
pazeistas prietaisas.

Tinka karSciui atsparUs stikliniai, stiklo keramikos,
porcelianiniai indai arba indai i§ karSCiui atsparaus
plastiko. Sios medziagos praleidzia mikrobangas.
Keraminius indus taip pat galite naudoti, jei jy visas
pavirSius yra glaziruotas ir nesutriikingjes.

Galite naudoti ir serviravimo indus.Taip sutaupysite
laiko, skirto patiekalams j kitus indus perdéti. Auksu ir
sidabru puostus indus naudokite tik tuomet, jei
gamintojas nurodeé, kad jie pritaikyti mikrobangoms.

Norédami kepti jjunge deriniy rezimg, galite naudoti
jorastas metalines kepimo formas. Tuomet paruduos ir
pyrago apacia.

Kitiems rezimams metaliniai indai netinka. Metalas
nepraleidzia mikrobangy. Patiekalai uzdaruose
metaliniuose induose lieka Salti.

Démesio!

KibirksCiy susidarymas: metalas — pvz., Saukstelis
stiklinéje — turi blti mazdaug 2 cm nuo kameros
sieneliy ir dureliy vidinés pusés. KibirksStys gali sugadinti
vidinj dureliy stikla.

Indo patikrinimas

Niekuomet nejjunkite mikrobangy krosnelés be
patiekaly. Vienintelé iSimtis — Sis trumpalaikis indo
iSbandymas.

Jei nesate tikri, ar indas tikrai tinka mikrobangy
krosnelei, atlikite nurodytg bandyma.

1. | kamerg jstatykite tuscig indg 2—1 minutei ir
nustatykite didziausig galinguma.

2. Retkardiais tikrinkite kameros temperatira.

Indas turi likti Saltas arba kambario temperatiros.

Jei jis jkaista arba pradeda kibirksciuoti, Sis indas
netinka.
Nutraukite bandyma.

/\ |spéjimas - Pavojus nudegti!
Veikiancio prietaiso pavirSiai jkaista. Niekada nelieskite
jkaitusiy pavirsiy. Saugokite nuo vaiky.

Pristatytas priedas

Jijungus tik mikrobangy rezimg galima naudoti tik
pristatytas groteles. Universalieji padéklai arba kepimo



padeklai gali pradéti kibirksciuoti, todél gali sugesti
kamera.

Derindami su mikrobangomis arba darbo rezimu
,Patiekalai“, galite naudoti ir universalyjj padekla,
kepimo padeklg ar kitg pristatytg prieda.

Kartu naudojant mikrobangas geriausia priedg jstumti j
1 lygj, jei nenurodyta kitaip.

Mikrobangy galingumas

Galite nustatyti vieng i$ 5 skirtingy mikrobangy
galingumuy.

Galingu- Maistas llgiausia trukmé

mas
oW jautriems patiekalams atitirpinti 1 val. 30 min.
180 W produktams atSildyti ir toliau ruosti 1 val. 30 min.

360 W mésai ruosti i jautriems patiekalams 1 val. 30 min.

pasildyti
600 W patiekalams pasildyti ir ruosti 1 val. 30 min.
1000 W skysciams jkaitinti 30 min.

Mikrobangy ir kaitinimo budo derinio
nustatymas

Galite nustatyti galingumg nuo 90 vaty iki 360 vaty.
Ne visus kaitinimo budus galima derinti su
mikrobangomis.

1. Paspauskite mygtukg ,menu®.
Atsidaro darbo rezimy meniu.

2. Sukamaja rankenéle parinkite ,Mikrobangy
derinimas*.

3. Spustelékite rodykle >.

Rekomenduojamas kaitinimo badas su mikrobangy
galingumu, temperattra ir trukme.

4. Sukamagja rankenéle nustatykite kaitinimo bada.
Rodykle > parinkite reikiama reikdme ir sukamaja
rankenéle jg pakeiskite.

5. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

Rodoma skaiCiuojama trukmé.

Jijungus kaitinimo rezima, jo pakeisti nebegalima.
Temperatirg ir trukme galite pakeisti bet
kada.Paspauskite mygtukg ,start/stop“. Lieskite rodykle
> arba <, kol bus pasiektas reikiamas laukelis, ir
sukamaja rankenéle pakeiskite reikSmes.

Jei norite pakeisti kaitinimo buda, nustatykite jj iS naujo.

Trukmé pasibaigeé.

Pasigirsta signalas. Kamera nebekaista. Ekrane rodoma
,0min 00s“. Signalg i§ anksto galite iSjungti mygtuku

Veikimo sustabdymas

Paspauskite mygtuka ,start/stop”: orkaitei jjungta
pauzé. Dar kartg spusteléekite mygtukg ,start/stop”,
veikimas vél jjungiamas.

Atidarykite prietaiso dureles: veikimas
sustabdomas.Uzdare dureles spustelékite ,start/stop”
mygtuka. Prietaisas veikia toliau.

Mikrobangy krosnelé It

Veikimo nutraukimas
Paspauskite mygtuka ,,on / off*.

Mikrobangy nustatymas

Kad ruoSiant mikrobangomis maistas bity paruostas
optimaliai, groteles visada jstumkite | 1 jsttmimo lygi.

1. Paspauskite mygtukg ,,menu®.
Atsidaro darbo rezimy meniu.

2. Sukamaja rankenéle nustatykite ,Mikrobangos*.

3. Spustelékite rodykle >.
Rekomenduojamas mikrobangy galingumas ir
trukme.

4. Valdymo rankenéle nustatykite mikrobangy
galinguma.

5. Rodykle > perjunkite trukme ir sukamaja rankenéle
ja nustatykite.

6. Mikrobangas jjunkite ,start/stop“ mygtuku.
Trukmeé skaiCiuojama trukme.

Paleide reikSmes galite pakeisti bet kada. Paspauskite
mygtuka ,start/stop”. Rodykle > arba < perjunkite
reikiamag laukelj ir sukamaja rankenéle pakeiskite
reikSmes.

Trukmé pasibaigeé.

Pasigirsta signalas. Mikrobangy rezimas baigtas.
Ekrane rodoma =1 ,,0min 00s“. Signalg i$ anksto galite
isjungti mygtuku (.

Veikimo sustabdymas

Paspauskite mygtuka ,start/stop”: orkaitei jjungta
pauzé. Dar kartg spusteléekite mygtukg ,start/stop”,
veikimas vél jjungiamas.

Atidarykite prietaiso dureles: veikimas
sustabdomas.Uzdare dureles spustelékite ,start/stop”
mygtuka. Prietaisas veikia toliau.

Veikimo nutraukimas

Paspauskite mygtukg ,on / off*.

Dziovinimo funkcija

Pasibaigus mikrobangy rezimui visada jjunkite
dziovinimo funkcijg [#). Kamera $ildoma ir iSgaruoja joje
susikaupusi dregmé.

Dziovinimo funkcija trunka 10 minudiy ir trukmés
pakeisti negalima.

1. Atidarykite meniu ,Kaitinimo budai“.

2. Parinkite dziovinimo funkcija.

3. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
Jijungiama dziovinimo funkcija ir pragjus 10 minuciy
iSjungiama automatiskai.

Prietaiso dureles atidarykite likus porai minudiy iki
visiSko kameros iSsauséjimo.
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It Valymo priemonés

I§) Valymo priemonés

Jei prietaisg nuolat prizZitresite ir valysite, jis ilgai iSliks
grazus ir tinkamai veiks. Mes Jums paaiskinsime, kaip
tinkamai prietaisa prizitréeti ir valyti.

Tinkamos valymo priemonés

Kad skirtingi pavirSiai nebuaty pazeisti del netinkamy
valymo priemoniy, atkreipkite demesj j lenteléje

pateiktus duomenis. Jusy prietaise gali bati ne visos
nurodytos sritys, nes tai priklauso nuo prietaiso tipo.

Démesio!

Pavirsiy pazeidimai

Nenaudokite jokiy

m astriy arba SveiCiamuyjy valymo priemoniy,

m valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra didelis kiekis
alkoholio,

m Kiety Sveistuky ir valomuyjy kempiniy,

m auksStu slégiu arba garais valanciy prietaisy,

m specialiyjy valikliy, kurie pries valant pasildomi.

PrieS naudodami kruopS$diai iSplaukite naujas dregme
sugeriandias Sluostes.

Patarimas. Labiausiai rekomenduojamy valymo ir
priezilros priemoniy galite jsigyti klienty aptarnavimo
tarnyboje. Laikykités atitinkamo gamintojo pateikty
nurodymuy.

A[spéjimas — Pavojus nusideginti!
Prietaisas labai jkaista. Niekada nelieskite karsty
orkaités vidaus pavirSiy arba kaitinimo elementy.

Visada palaukite, kol prietaisas atvés. Saugokite vaikus.

Sritis Valymas

Prietaiso iSoré
Priekiné dalis i$
nertdijanciojo
plieno

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Nedelsdami paSalinkite kalkiu, riebaly, krakmolo
ir baltymy démes. Po tokiomis déememis gali prasi-
déti korozija.

Klienty aptarnavimo tarnyboje arba specializuo-
tose parduotuvese galite jsigyti priezitiros priemo-
niu, skirty nerudijanciajam plienui, tinkanciy
Siltiems pavirSiams valyti. MinkSta Sluoste uztep-
kite plong priezidros priemonés sluoksnj.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minkSta servetéle.

Nenaudokite stiklo valiklio arba grandiklio.

Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minkSta servetele.

Valdymo skydelis  Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Nenaudokite stiklo valiklio arba grandiklio.

Plastikas

Lakuoti pavirSiai
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Dureliy stiklai

Dureliy rankenele

Prietaiso vidus
Emaliuoti pavirSiai

Kameros apsvie-
timo stiklinis
dangtis

Dureliy tarpiklis
Nenuimkite!
Dureliy danga i$
nerudijanciojo
plieno

Dureliy vidinis
rémas is nerudi-
janciojo plieno

Rémai

Begeliy sistema

Priedai

Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Nenaudokite stiklo grandikliy ir Sveistuky i$ nert-
dijanciojo plieno.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Jei kalkiy Salinimo priemongés patekty ant dureliy
rankenelés, nedelsdami ja nuvalykite. Kitaip liks
démiy, kuriy nebepavyks pasalinti.

KarsStas plovimo Sarmas arba vanduo su actu
Nuplaukite plovimo servetele ir nusausinkite
minksta servetéle.

Pridegusius maisto likucius sudrékinkite minksta
servetéle ir plovimo Sarmu. Jei neSvarumy yraitin
daug, naudokite nertdijanciojo plieno Sveistuka
arba orkaites valiklj.

ISvalytg kamerg palikite atidaryta, kad ji iSdzitty.
Pastaba. Dél maisto produkty likuciy gali atsirasti
balty apnasy.Jos néra pavojingos ir neturi jtakos
veikimui.

Jei reikia, pasalinkite citrinos sultimis.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Jei orkaité stipriai uztersta, naudokite orkaités
valiklj.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetele.

Netrinkite.

Nerudijanciojo plieno valiklis

Atsizvelkite j gamintojo nuorodas.

Nenaudokite nertdijanciojo plieno priezitros prie-
moniy.

Valydami nuimkite dureliy dangtj.

Nertdijanciojo plieno valiklis

Atsizvelkite j gamintojo nuorodas.

Juo galima pasalinti spalvos pakitimus.
Nenaudokite nertdijanciojo plieno priezitros prie-
moniy.

Karstas plovimo Sarmas

Sudrekinkite ir nuplaukite plovimo servetéle arba
nuvalykite Sepeciu.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetele arba nuvalykite
Sepeciu.

Nevalykite tepalo nuo iStraukty iStraukiamujy
begeliy, geriau nuvalykite juos jstdme. Neplaukite
indaploveje!

Karstas plovimo Sarmas

Sudrékinkite ir nuplaukite plovimo servetéle arba
nuvalykite Sepeciu.

Jei neSvarumy yra itin daug, naudokite nerudijan-
Ciojo plieno Sveistuka.



Pastabos

m Prietaiso priekyje spalvy gama gali Siek tiek skirtis
deél skirtingy medziagy, pvz., stiklo, plastiko ar
metalo.

m  Ant dureliy stiklo pastebimi Seséliai, kurie atrodo lyg
stiklo defektas, yra kameros apsvietimo Sviesos
atspindziai.

m Esant labai auk$tai temperaturai emalis gali
sudegti.Dél to gali atsirasti nedideliy spalvos
skirtumy. Tai jprasta ir neturi né menkiausios jtakos
veikimui.

Plony padékly briauny negalima iki galo padengti
emaliu. Todél jos gali likti Siurkscios. Tai nekenkia
apsaugai nuo korozijos.

Prietaiso Svaros palaikymas

Kad neSvarumai neprilipty per smarkiai, prietaisa
valykite nuolat ir nedelsdami paSalinkite neSvarumus.

Patarimai

m Po kiekvieno naudojimo iSvalykite kamera. Taip
nesvarumai nepridegs.

m Nedelsdami pasalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir
kiausSinio baltymo demes.

m Kepinius su labai drégnais priedais kepkite
universaliajame padeékle.

m  Kepkite tinkamame inde, pvz., keptuve.

Rémai

Jei prietaisg nuolat priziarésite ir valysite, jis ilgai iSliks
grazus ir tinkamai veiks. Cia pateikta informacijos, kaip
iSkabinti ir valyti rema.

Rémo iskabinimas ir jkabinimas
A[spéjimas — Pavojus nudegti!
Rémas smarkiai jkaista. Niekada nelieskite jkaitusio

rémo. Visada palaukite, kol prietaisas atvés. Liepkite
pasitraukti vaikams.

Rémo iskabinimas

1. Réma spustelékite | virsy (H pav.)
2. ir iSkabinkite (H pav.).

Rémai It

3. Paskui visg rémg atlenkite j iSore @ ir iSkabinkite
galinéje padétyje b (H pav.).

—

Réma valykite plovikliu ir plovimo kempine. Jei
neSvarumai smarkiai prikibe, naudokite Sepeteél;.

Laikikliy jstatymas
Jei iSimant rémag buvo iskrite laikikliai, juos vél reikia
tinkamai jstatyti.

1. Priekiniai ir galiniai laikikliai yra skirtingi (Hl pav.).

2. Priekinj laikiklj kabliuku j virSy jstumkite | apvalia
skyle @, Siek tiek pakreipkite, jkabinkite apacioje ir
nustatykite tiesiai b (A pav.).

3. Galinio laikiklio kabliukg jkabinkite j virSutine skyle a
ir jspauskite | apatine skyle b (H pav.).

Rémo jkabinimas

Jkabindami atkreipkite démesj, kad nuosklemba buty
rémo virsuje.

ISlygiuokite réma desingje ir kairéje puséje.

19



It Prietaiso durelés

1. Réma gale pasukite jstrizai ir jkabinkite virSuje ir
apacdioje a (H pav.).
2. Réma patraukite | priekj (A pav.).

£y

3. Paskui lenkite iki priekio ir jkabinkite (H pav.),
4. tada spustelékite zemyn (H pav.).

[ClPrietaiso dureles

Jei prietaisg nuolat priziGrésite ir valysite, jis ilgai iSliks
grazus ir tinkamai veiks. Cia pateikta informacijos, kaip
valyti prietaiso dureles.

Dureliy dangéio nuémimas

Gali pasikeisti dureliy dangtyje esanciy nertdijandiojo
plieno intarpy spalva. Norédami kruop$d&iai nuvalyti,
galite nuimti dangtj.

1. Siek tiek praverkite prietaiso dureles.

2. Spustelékite dangd&io kairéje ir deSingje pusése
(HI pav.).

3. Nuimkite dangtj (H pav.).
Atsargiai uzdarykite prietaiso dureles.

(&)

Pastaba. Dureliy dangtyje esancius nerudijanciojo
plieno intarpus nuvalykite nerudijanciojo plieno
valikliu. Likusias dureliy danggio dalis nuvalykite
plovimo Sarmu ir minkSta servetéle.
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4. Vel Siek tiek praverkite prietaiso dureles. Uzdékite
dangtj ir jj spustelékite; turite iSgirsti, kad uzsifiksavo
(H pav.).

%ﬁ

|
l7)
5. UZzdarykite prietaiso dureles.

Dureliy stikly iSmontavimas ir
sumontavimas

Norédami geriau iSvalyti, galite iSmontuoti prietaiso
dureliy stiklus.

ISmontavimas i$ prietaiso

1. Siek tiek praverkite prietaiso dureles.

2. Spustelékite dangd&io kairéje ir deSingje pusese
(HI pav.).

3. Nuimkite dangtj (H pav.).

%
@ |

(&)

4. Atsukite prietaiso dureliy kairéje ir deSinéje esandius
varztus ir juos iSimkite (H pav.).

5. Prie§ vél uzdarydami dureles, prispauskite kelis
kartus perlenktg virtuvinj ranksluostj (E pav.).
ISimkite priekinj stiklg, traukdami jj j virSy ir dureliy
rankena | apadia padeékite ant lygaus pavirSiaus.




6. Pasukite aukstyn tarpinio stiklo virSuje esandius du
laikiklius, jy nenuimkite (H pav.). Stiklg prilaikykite
viena ranka. ISimkite stikla.

Stiklus valykite stikly valikliu ir minksta Sluoste.

Alspéjimas — Pavojus sunkiai sutrikdyti sveikata!
Atsukus varztus nebus galima uZztikrinti, kad prietaisas
veiks saugiai. Gali prasiverzti mikrobangy energija.
Niekada neiSsukite varzty.

NeiSsukite keturiy juody varzty (EA pav.).

d =

[ ) ||| |
H \j\

ﬁo@
D—v—m’—m’ﬂ:
1

A!spéjimas — Pavojus susizaloti!

m Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gali suskilti.
Nenaudokite stiklo grandikliy, astriy ir braiziy valymo
priemoniy.

m Atidarant ir uZdarant prietaiso dureles juda lankstai,
kurie gali prispausti. Nelieskite lanksty srities.

Jmontavimas j prietaisg

Montuodami vidinj stiklg, atkreipkite demesj, kad
rodyklé buty stiklo virSuje deSinéje puséje ir sutapty su
rodykle ant skardos.

1. Tarpinj stiklg jstatykite | apacioje esandius laikiklius
(Hl pav.) ir spustelékite i$ virSaus.
2. Abu laikiklius pastumkite zemyn (H pav.).

Prietaiso durelés It

3. |stumkite priekinj stiklg j apadioje esandius laikiklius
(H pav.).

4. Lenkite priekinj stiklg tol, kol abu virSutiniai kabliukai
atsidurs prie$ angas (H pav.).

Z

5. Spauskite priekinio stiklo apacig, kol uzsifiksuos
(A pav.).

6. Vél Siek tiek praverkite prietaiso dureles ir iSimkite
virtuvinj rankSluosti.

7. Kairéje ir deSinéje puseéje vél jsukite varztus.

8. Uzdékite dangtj ir jj spustelékite; turite iSgirsti, kad
uzsifiksavo (A pav.).

9. UZdarykite prietaiso dureles.

Démesio!
Kameros dureles vél naudokite tik tuomet, kai tvarkingai
sumontuosite stiklus.
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It Gedimas - kg daryti?

Bl Gedimas - ka daryti?

Gedimo priezastis daznai gali bati tik maza smulkmena.
Prie§ skambindami j klienty aptarnavimo tarnyba,
vadovaudamiesi lentelémis pabandykite gedimg
pasalinti patys.

Pastaba. Jei nepavyksta tinkamai paruosti patiekalo,
perzilrékite naudojimo instrukcijos pabaigoje pateiktas

Gedimy lentelé

Pasirodzius klaidos praneSimams su ,E“ raide,
pvz., EO111, iSjunkite prietaisg ir vél jj jjunkite. Jei

Triktis Galima priezastis
Prietaisas neveikia. Sugedo saugiklis

Néra elektros

Jjungto prietaiso valdyti negalima, Aktyvinta apsauga nuo vaiku.

ekrane rodomas simbolis <.

Kamera nekaista ir ekrane rodoma
Lliungtas parodomasis rezimas®.

Sugedo kameros apSvietimas. Perdegé Sviesos diody lemputé.

Virsyta ilgiausia eksploatavimo trukmé

Prietaisas automatiskai iSsijungia, jei ilgai nenustatoma
trukme ir neparenkami jokie nuostatai.

Kada tai jvyks, priklausys nuo nustatytos temperattros
arba grilio pakopos.

Prietaiso ekrane nurodoma, kad darbo rezimas bus
nutrauktas automatiskai. Paskui darbo rezimas
nutraukiamas.

Paskui vél jjunkite prietaisg ir nustatykite pageidaujamg
darbo rezima.

Patarimas. Nustatykite trukme, kad prietaisas
neissijungty tuomet, kai to nepageidaujate, pvz., nustate
labai ilgg ruoSimo laikg. Prietaisas kaista, kol pasibaigia
nustatyta trukme.
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Prietaisas veikia parodomuoju rezimu.

lenteles. Ten rasite daug patarimy ir nuorody. — "Dél
Jusy patikrinome savo virtuveje" 24 psl.

A!spéjimas — Elektros smugio pavojus!
Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra pavojingi.
Tik musy iSmokytas klienty aptarnavimo tarnybos
technikas gali atlikti remonto darbus ir pakeisti
pazeistus prijungimo laidus. Jei prietaisas sugedo,
iStraukite kiStuka i$ lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy
dezéje. ISkvieskite klienty aptarnavimo tarnyba.

pranesimas veél pasirodo, paskambinkite j klienty
aptarnavimo tarnyba.

Pastabos / pagalba

Saugikliy dézutéje patikrinkite, ar nesugedo prietaiso
saugiklis.

Patikrinkite, ar kiti virtuvés prietaisai veikia.
Mygtuka < spauskite tol, kol uzges simbolis <.

ISjunkite saugiklj saugikliy dézutéje ir vel jjunkite maz-
daug po 10 sekundziy. Jjunkite prietaisq ir parinkite
nuostata ,Parodomasis rezimas isjungtas".

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

Kameros lemputés

JUsy prietaiso kamerai apSviesti naudojama viena ar
kelios ilgaamzZeés Sviesos diody lemputés.
Jei Sviesos diody lemputé vis délto sugesty ar buty

pazeistas stiklinis dangtis, paskambinkite | klienty
aptarnavimo tarnyba.Lemputés gaubto nuimti negalima.



Klienty aptarnavimo
tarnyba

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty
aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime
tinkama sprendima, kad iSvengtume nebutiny techninés
priezitros tarnybos personalo apsilankymu.

E ir FD numeriai

Kad galétume Jums kompetentingai padéti,
paskambine nurodykite visg gaminio (E Nr.) ir
pagaminimo numerj (FD Nr.). Gaminio lentele su
numeriais rasite atidare prietaiso dureles.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Kad prireikus netekty ilgai ieSkoti, savo prietaiso
duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos telefono
numerj galite jradyti Cia.

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo
tarnyba

Atkreipkite demesj, kad netinkamai valdant klienty
aptarnavimo tarnybos personalo vizitas bus mokamas ir
garantiniu laikotarpiu.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais
Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridétame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sgrase.
Pasitikekite gamintojo kompetencija. Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés priezitros

tarnybos technikai, kurie turi JUsy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.

Klienty aptarnavimo tarnyba It

Ba Patiekalai

Darbo reZzimu ,Patiekalai“ galite ruosti jvairius
patiekalus. Prietaisas automatiSkai parenka beveik
visus nuostatus.

Norint paruosti tinkamai, gaminant tam tikrus patiekalus
kamera negali bati per karsta. Jei temperattra per
auksta, ekrane pasirodo nuoroda. Palaukite, kol kamera
atvés, ir jjunkite i$ naujo.

Nuorodos dél nuostaty

m ParuoSimo rezultatas priklauso nuo maisto produkty
kokybeés ir indo rusies. Norédami pasiekti optimaly
paruoSimo rezultatg, naudokite nepriekaistingos
kokybés maisto produktus ir Saldytuvo temperatiros
meésa.

m Prietaisas parenka optimaly kaitinimo budg bei laiko
ir temperatiros nuostatg. Jums bus perduota
komanda jvesti svorj, tadiau negalésite nustatyti
svorio, kuris neatitinka numatytojo svorio diapazono.

m Kepant patiekalus, kuriems temperatirg parenka
prietaisas, gali bati nustatyta iki 300 °C temperatura.
Atkreipkite démesj, kad tuomet turite naudoti
pakankamai karsciui atspary inda.

m Pateikiamos nuorodos, pvz., dél indo, jstimimo
aukscio ar skyscCio kiekio ruoSiant mésa. RuoSiant
kai kuriuos patiekalus, gali reiketi juos apversti arba
pamaisyti. Si informacija pateikiama ekrane jjungus
rezima. Reikiamu laiku pasigirs signalas.

m Naudojimo instrukcijos gale pateikta nuorody dél
tinkamy indy ir maisto ruoSimo patarimuy.

Mikrobangy krosnelé

Naudojant mikrobangas prietaisas siulo programas,
kurias jjunge savo patiekalus paruoSite paprastai ir
greitai. Naudojant mikrobangy rezimg ruoSimo trukme
tampa beveik perpus trumpesné. Prietaisas nurodo, kad
reikia naudoti mikrobangoms pritaikytg indg. Skyriuje
~Mikrobangos* pateikta nuorody dél tinkamy indy.

— "Mikrobangy krosnelé" 16 psl.

Patiekalo pasirinkimas

Toliau pateiktoje lentelgje rasite pateiktiems
patiekalams tinkancias nustatymo reikSmes.

Patiekalai

Plonapadeé pica, 1 vienetas
Lakstiniai

ViSCiukas, nejdarytas
VisCiuko gabaléliai
Troskintas jautienos kepsnys
Netikras zuikis

GuliaSas

Jautienos vyniotiniai
Zuvies filé trogkinimas
Darzovés, Sviezios
Darzoves, Saldytos
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It Dél JUsy patikrinome savo virtuvéje

Patiekalai

Orkaitéje kepamos bulves, visos
Virtos bulvés

llgagrudziai ryziai

Paukstienos daliy atitirpinimas
Mésos atitirpinimas

Zuvies file atitirpinimas

Patiekalo nustatymas

Vedlys veda per visg parinkto patiekalo nustatymo
procesa. Visada spauskite rodykle >.

1. Paspauskite mygtuka ,,menu”.

2. Sukamaja rankenéle parinkite ,Patiekalai”.

3. Spustelékite rodykle >.
Pasirodo pirmasis patiekalas su rekomenduojamu
SVOriu.

4. Sukamaja rankenele parinkite norimg maista.

5. Spustelékite rodykle >.

Parinke visus nuostatus, jjunkite mygtuku ,start/stop“.

Nustatymas baigtas.

Pasigirsta signalas. Orkaité nebekaista. Signalg i$
anksto galite igjungti mygtuku .

Jei maisto paruoSimo rezultatas Jisy netenkina, galite
dar kartg pailginti ruoSimo laikg. Paspauskite laukelj
»Ruosti toliau®“. Rekomenduojama trukme, kurig galite
pakeisti.

Jei maisto paruoSimo rezultatas Jums tinka,
spustelékite ,Baigta“. Ekrane pasirodo ,Skanaus”.

Nustatymo nutraukimas

Paspauskite mygtukg ,on / off“. Visi nuostatai istrinti.
Galite nustatyti i$ naujo.

Pabaigos laiko perkélimas

Ruosdami kai kuriuos patiekalus galite nukelti pabaigos
laika.Norédami perkelti pabaigos laikg, perjunkite laiko
funkcijas. — "Laiko funkcijos" 14 psl.

Jei nustatéte pabaigos laikg, ekrane jjungiamas laukimo
laikas. Blsenos eilutéje rodomas darbo rezimo
pabaigos laikas. Nuostaty keisti negalite. Atkreipkite
démesj, kad lengvai gendandiy maisto produkty
negalima per ilgai palikti kameroje.
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Bl Dél Jusy patikrinome savo
virtuveje

Cia rasite daug rekomendacijy, kokius patiekalus
galima ruosti ir kokius nuostatus jiems parinkti. Mes
Jums parodome, koks kaitinimo badas ir temperattra
geriausiai tinka Jusy patiekalui. Pateiksime informacijos
apie tinkamiausius priedus ir lygius, kuriuose jie turi bati
naudojami. Taip pat pateiksime patarimy dél indy ir
maisto ruosimo.

Pastaba. RuoSiant maisto produktus kameroje gali
susikaupti daug vandens garuy.

JUsy prietaisas tausoja energijg ir jj naudojant labai
mazai Silumos iSleidZziama j iSore. Dél didelio
temperattry skirtumo tarp prietaiso vidaus ir prietaiso
iSoriniy daliy, ant dureliy, valdymo skydelio ar greta
esanciy baldy priekiniy pavirSiy gali susikaupti
kondensato. Tai yra jprastas, fizikiniu pozidriu budingas
reiskinys. Kondensato galima isvengti jkaitinus kamerg
arba atsargiai atidarius dureles.

Silikoninés formos

Kad paruoSimo rezultatas bty optimalus,
rekomenduojama naudoti tamsias metalines kepimo
formas.

Jei vis déelto norite naudoti silikonines formas,
orientuokités pagal gamintojo duomenis ir
receptus.Silikoninés formos dazniausiai yra mazesnés
uz jprastas formas. Gali skirtis kiekis ir recepto
duomenys.

Pyragai ir mazi kepiniai

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, skirty
pyragams ir maziems kepiniams ruosti. Nustatymo
lentelése pateikti optimalus jvairiy patiekaly nuostatai.

Taip pat atkreipkite démes;j | skyriuje apie teSlos
kildinima pateiktas nuorodas.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus
priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.

Kepiniy kepimas mikrobangomis

Jei kepdami norite naudoti mikrobangas, ruoSimo laikas
bus daug trumpesnis.

Visada naudokite tik mikrobangy krosneléms tinkamus,
karScCiui atsparius indus. Atkreipkite demes;j |
nurodymus dél mikrobangy krosneléms tinkamy indy.
— "Mikrobangy krosnele" 16 psl.

Jiunge deriniy rezima galite naudoti jprastas metalines

kepimo formas. Jei tarp kepimo formos ir groteliy kyla

kibirksciy, patikrinkite, ar formos iSoré yra Svari. Forma
padekite kitoje groteliy vietoje. Jei tai nepadeda, kepkite
toliau iSjunge mikrobangy rezima. Kepimo trukmé bus

ilgesneé.

Jei kepsite plastikinése, keraminése ar stiklinése
formose, kepimo laikas bus trumpesnis nei nurodyta
nustatymo lentelése. Pyrago apacia mazai paruduoja.



Jei kepant naudojamos mikrobangos, galima kepti tik
viename lygyje.

Jstumimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite tik vieng is toliau
nurodyty jstimimo lygiu:

m 1 lygis

Kepimas dviejuose lygiuose
Naudokite 4D karsto oro srautg. Kartu j kamerg jdéti
kepiniai ant padékly arba formose nebdutinai turi iSkepti
tuo paciu metu.
m universalusis padéklas: 3 lygis

kepimo padeéklas: 1 lygis
m formos ant groteliy

pirmosios grotelés: 3 lygis

antrosios grotelés: 1 lygis

Patiekalus ruosSiant vienu metu galima sutaupyti iki 45
procenty elektros energijos. Formas | kamerg sudekite
vieng Salia kitos arba pakaitomis vieng vir§ kitos.

Priedai

Atkreipkite demesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedag ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Groteles
Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apacia.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padeklg arba kepimo padékla,
nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,
atsargiai jstumkite iki galo.

Sultingus pyragus kepkite universaliajame padékle, kad
kameros neuztersty iSbégusios sultys.

Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i metalo.

Baltos skardos, keraminése ir stiklineése formose
maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai.

Kepimo popierius
Naudokite tik parinktai temperattrai tinkantj kepimo
popieriy.Kepimo popieriy visada tinkamai apkarpykite.

Rekomenduojamos nustatymo reik§meés

Lenteléje visiems kepiniams nurodytas optimalus
kaitinimo budas. Temperatura ir kepimo trukmeé
priklauso nuo teslos kiekio ir savybiy. Todél nurodytos
nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustate
zemesnes reikSmes. Esant zemesnei temperatirai
kepiniai tolygiai parus. Jei reikia, kitg kartg nustatykite
didesne reikSme.

Pastaba. Nustacius aukstesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpeés. ISkeps tik pyragy ar mazy kepiniy
iSore, taciau vidus liks zalias.

Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamera. Taip sutaupysite iki 20 procenty
elektros energijos.Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodyta
kepimo trukmé sutrumpés keliomis minutémis.

Ruosiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lenteléje.

Jei norite kepti pagal savo recepta, orientuokités pagal
lenteléje nurodytg panasy kepinj.Papildomos
informacijos rasite kepimo patarimuose, pateiktuose
nustatymo lenteliy apacioje.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudotas kaitinimo budas:
" 4D karsto oro srautas

|Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Mikrobangy Trukmé,
ENERTE T

lygis buidas ra, °C

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas, papr.
Plaktos teSlos pyragas, papr.
Vaisinis pyragas i$ plaktos teslos, plo- Kekso forma

Vainiko / kekso kepimo forma
Vainiko / kekso kepimo forma

nas
Vaisinis pyragas iS plaktos teslos, plo-  Kekso forma

nas

Torto pagrindas i$ minkstos trapios ~ Torto pagrindo forma
teslos

Vaisiy arba varskes tortas su sméli-  ISardoma forma, @ 26 cm

nes teslos pagrindu

Vaisiy arba varSkeés tortas su sméli-  ISardoma forma, @ 26 cm

nes teslos pagrindu

Sveicariskas apkepas Picos padéklas

,larte” tipo pyragas ,larte” forma, juodas padeklas
Mieliné boba Kekso forma

* 1S anksto jkaitinti.

1 140-160 - 5570
1 160-180 90 3040
1 150-170 - 4560
1 170-190 90 3545
1 140-160 - 2040
1 160-170 - 65-85
1 160-180 90 45-55
1 180-200 - 5060
1 190-200 - 2540
1 150-160 - 65-75

** |kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos
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Patiekalas

Priedai / indas

Jstimimo

Kaitinimo Temperatu-

Mikrobangy  Trukmé,

Mielinis pyragas iSardomoje formoje
Biskuvitinis pagrindas, 2 kiausiniai
Biskvito tortas, 3 kiauSiniai

Biskvito tortas, 6 kiauSiniai

Pyragas ant padéklo
Sluoksniuoti plaktos teslos pyragai
Plaktos teslos pyragai, 2 lygmenys

Smélinés teslos pyragas su sausu
sluoksniu

Smélinés teslos pyragas su sausu
sluoksniu, 2 lygmenys

Smélinés teslos pyragas su sultingu
sluoksniu

Sveicaridkas apkepas
Mielinis pyragas su sausais priedais

Mielinis pyragas su sausu sluoksniu,
2 lygmenys

Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu

Mielinis pyragas su sultingu sluoks-
niu, 2 lygmenys

Mieliné pyné, mielinis Ziedas
Kalédy pyragas iS 500 g milty
Sluoks. teSlos pyragas, saldus
Sluoks. teslos pyragas, Saldytas
Sluoks. teslos pyragas, Saldytas
Mazi kepiniai

Mazi pyragaiciai

Mazi pyragaiciai, 2 lygmenys

Keksiukai

Keksiukai, 2 lygiai

Mieliniai kepiniai

Sluoksniuatos teslos kepiniai
Sluoks. teslos kepiniai, 2 lygmenys

Plikytos teslos kepiniai
Sluoksniuotos teslos kepiniai

Sausainiai

Svirkstu formuojami kepiniai
Sausainiai

Sausainiai, 2 lygmenys

Baltymy kremas
* 1§ anksto jkaitinti.

ISardoma forma, @ 28 cm
Torto pagrindo forma

ISardoma forma, @ 26 cm
ISardoma forma, @ 28 cm

Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Universali kepimo skarda

Universali kepimo skarda
Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Universali kepimo skarda

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Kepimo padeklas
Universali kepimo skarda
Universali kepimo skarda
Kepimo padeklas
Universali kepimo skarda

Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Keksiuky padeklas
Keksiuky padéklai
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo
padeklas

Kepimo padeklas

lygis

3+1

3+1

—_ a4 a4 . a

bidas

@ @ @ @

ENE]

@ @ @

@ @ ©

@ ©

@ © @ @ @ @ @

@@ e @ @

@ @

@ @ @

@

ra, °C

150-160
160-170*
160-170*
150-170*

150-170
150-170

160-180
150-170
150-170

180-200
150-170
160-170

160-180
150-160

150-160
150-160
170-180
190-210
200-220

150"
140*

160-180*
150-170"
150-160

170-190*
170-190*

190-210
160-180

140-150™
140-160
130-150

8090~

GEUEREETS

90

min

25-35
20-30
30-45
30-50

20-40
35-50

3045

40-55

65-85

45-55
20-35
2535

50-60
4560

3545
50-60
4060
3045
20-25

20-30
3040

156-25
20-30
3040
20-45
20-45

3040
20-30

2535
15-30
20-35

120-150

** [kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos
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Patiekalas Priedai / indas |Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Mikrobangy  Trukmé,
lygis budas ra, °C ENERTE T
Baltymy kremas, 2 lygmenys Universalusis padéklas ir kepimo 3+1 80-90* - 120-180
padeklas
Baltymy sausainiai Kepimo padeklas 2 90-110 - 20-40
Baltymy sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas ir kepimo 3+1 90-110 - 20-40
padeklas

* |§ anksto jkaitinti.

** |kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos
Kepimo patarimai

Norite nustatyti, ar pyragas jau iSkepé. Mediniu pagaliuku bakstelékite pyraga aukSciausioje vietoje. Jei tesla nebelimpa prie pagaliuko, pyragas iske-
pes.

Pyragas sukrito. Kitg kartg naudokite maziau skyscio. Arba galite nustatyti 10 °C zemesne temperaturg ir pailginti kepimo
laika. Atkreipkite demes;j j recepte nurodytus priedus ir ruoSimo nuorodas.

Pyragas iSkilo viduryje, o kraStuose -  Riebalais tepkite tik atidaromosios formos dugna. ISkepusj pyraga atsargiai atlaisvinkite peiliu.
ne.

Per krastus iSteka vaisiy sultys. Kita kartg kepkite universaliajame padekle.

Kepami mazi kepiniai sulimpa tarpu-  Kepiniai turi buti iSdéstyti mazdaug 2 cm atstumu. Taip pakaks vietos kepiniams graziai iskilti ir apskrusti.
savyje.

Pyragas iSéjo per sausas. Nustatykite 10 °C aukstesne temperatrg ir sutrumpinkite kepimo laika.

Visas pyragas per Sviesus. Jei jstdmimo lygis ir priedas yra tinkami, padidinkite temperattra arba pailginkite kepimo trukme.
Pyrago virSus per Sviesus, 0 apacia -  Kitg karta jdékite pyraga vienu lygiu auksciau.

per tamsi.

Pyrago virSus per tamsus, 0 apaCia -  Kitg kartg jdékite pyraga vienu lygiu Zemiau. Nustatykite Zemesne temperaturg ir pailginkite kepimo laika.
per Sviesi.

Formoje arba keturkampiame pade-  Kepimo formos nestatykite prie pat galings sienelés - padékite priedo centre.

kle kepamo pyrago galas yra per tam-

Sus.
Visas pyragas per tamsus. Kitg kartg nustatykite Zzemesne temperatura ir, jei reikia, pailginkite kepimo laika.
Kepinys netolygiai paruduoja. Nustatykite Siek tiek Zemesne temperatura.
Per daug iSlindes kepimo popierius taip pat gali turéti jtakos oro cirkuliacijai. Kepimo popieriy visada tinkamai
apkarpykite.

Atkreipkite démesj, kad kepimo forma nebuty pries kameros galinés sienelés angas.
Kepami mazi kepiniai turéty bti vienodo dydzio ir storio.
Jus kepéte keliuose lygiuose. VirSuti-  Kepdami keliuose lygiuose visada naudokite 4D karSto oro srauta. Kartu j kamerg jdéti kepiniai ant padékly

niame padekle kepiniai yra tamsesni  arba formose nebatinai turi iSkepti tuo paciu metu.
nei apatiniame.

Pyragas atrodo gerai, taCiau vidus yra  Nustatykite Zemesne temperaturg ir kepkite Siek tiek ilgiau, jei reikia, pilkite maziau skyscio.Kepdami pyragus

zalias. su sultingais priedais pirmiausia apkepkite pagrinda. Pabarstykite jj migdolais arba maltais dzitvesiais ir
dékite virSutinj sluoksnj.
Pyragas neatlimpa nuo formos. Palikite iSkepusj pyraga dar 5-10 minuCiy orkaitéje. Jei jis ir po to neiSsiima, dar kartg atsargiai apveskite

kraStus peiliu. V&l apverskite forma ir uzdenkite jg Saltu drégnu rankSluosciu. Kitg kartg patepkite forma rieba-
lais ir pabarstykite maltais dzitvésiais.
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Duona ir bandelés

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, skirty
duonai ir bandeléms kepti. Nustatymo lentelése pateikti
optimalls jvairiy patiekaly nuostatai.

Taip pat atkreipkite démes;j | skyriuje apie teSlos
kildinimg pateiktas nuorodas.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus
priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.

Jstumimo lygiai
Visada jstumkite | nurodytg jsttmimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite tik vieng i$ toliau
nurodyty jsttmimo lygiy:

m 1 lygis

Kepimas dviejuose lygiuose
Naudokite 4D karsto oro srautg. Kartu j kamerg jdéti
kepiniai ant padékly arba formose nebdtinai turi iSkepti
tuo paciu metu.
m universalusis padéklas: 3 lygis

kepimo padéklas: 1 lygis
m formos ant groteliy

pirmosios grotelés: 3 lygis

antrosios grotelés: 1 lygis

Patiekalus ruoSiant vienu metu galima sutaupyti iki 45
procenty elektros energijos. Formas | kamerg sudekite
vieng Salia kitos arba pakaitomis vieng vir$ kitos.

Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotumeéte tinkamag
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés
Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apadia.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padeklg arba kepimo padekla,
nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,
atsargiai jstumkite iki galo.

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iS metalo.

Baltos skardos, keraminése ir stiklinése formose

Kepimo popierius
Naudokite tik parinktai temperatdrai tinkantj kepimo
popieriy.Kepimo popieriy visada tinkamai apkarpykite.

Uzsaldyti produktai

Nenaudokite itin Zemoje temperatiroje Saldyty gaminiy.
Nuo patiekalo virSaus nuvalykite leda.

UzSaldyti gaminiai blina apkepti netolygiai.Netolygus
rudumas islieka ir iSkepus.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmes

Lenteléje jvairioms duonoms ir bandeléms nurodyti
optimalls kaitinimo bldai. Temperatdra ir kepimo
trukme priklauso nuo teslos kiekio ir savybiy. Todél
nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite
nustate zemesnes reikSmes. Esant Zzemesnei
temperatUrai kepiniai tolygiai parus.Jei reikia, kitg kartg
nustatykite didesne reikSme.

Pastaba. Nustadius aukStesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpés. I1Skeps tik duonos ir bandeliy iSore,
taCiau vidus liks zalias.

Nustatymo reik8més galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamerg. Taip sutaupysite iki 20 procenty
elektros energijos.Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodyta
kepimo trukmeé sutrumpes keliomis minutémis.

RuosSiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lenteléje. Kai kurie patiekalai geriausiai iSkepa
nustatant kelis skirtingus kepimo etapus. Jie nurodyti
lenteléje.

Duonos teslai nurodytos nustatymo reikSmeés galioja ir
kepimo padeékle, ir pailgoje formoje kepamai teslai.

Jei norite kepti pagal savo recepta, orientuokités pagal
lenteléje nurodytg panasy kepin;.

I kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Démesio!

| karstg kamerg niekada nepilkite vandens ir ant
kameros dugno nestatykite indo su vandeniu. Dél
temperattros pokyciy gali buti pazeistas emalis.

Naudoti kaitinimo budai:
" 4D karsto oro srautas
Kepimas karsto oro srautu

maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai. =
s (7] Didelis grilis
s [7) Mazas grilis
Patiekalas Priedai |stimimo  Kaitinimo Temperatiira,°C/ Trukme,
lygis budas grilio pakopa min.
Duona
Balta duona, 750 g Universalusis padéklas arba keturkampe 1 210-220* 10-15
forma 180-190 25-35
Rugiy ir kvieciy milty duona, 1,5 kg Universalusis padéklas arba keturkampe 1 210-220* 10-15
forma 180-190 40-50
Rupiy milty duona, 1 kg Universalusis padéklas 1 210-220* 10-15
180-190 40-50

* kaitinti,
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Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ Trukmé,

Plokscia duona Universalusis padeklas

Bandelés

Skrudintos bandelés arba prancuziskas
batonas, apkepti

Bandelés, saldZios, Sviezios

Universalusis padeklas

Kepimo padeklas
Bandelés, saldzios, Sviezios, 2 lygmenys
Bandelés, Sviezios Kepimo padeklas
PrancuziSkasis batonas, paskrudintas, $al-  Universalusis padéklas
dytas

Bandelés, Saldytos

Skrudintos bandelés arba prancuziskas
batonas, apkepti

Surus riestainiukai, teslainiai

Universalusis padeklas

Kepimo padeklas

PrancuziSkas raguolis, teslainiai Kepimo padeklas

Skrebutis

Apkepinti skrebutj, 4 vnt. Grotelés
Apkepinti skrebutj, 12 vnt. Grotelés
Skrebuciy skrudinimas Grotelés

* |kaitinti.

Universalusis padéklas + kepimo padéklas ~ 3+1

lygis budas grilio pakopa min.
1 220-240 20-30
2 200-220 10-20
1 160-170* 1525
150-160* 20-30
1 170-190 25-35
2 200-220 10-20
2 200-220 1525
1 200-220 1525
1 150-170* 20-35
2 ] 3 515
2 250 515
3 ] 3 36

Pica, pyragas su jdaru (Quiche) ir
pikantiSkas pyragas

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo buady, skirty
picai, pyragui su jdaru ir pikantiSkam pyragui kepti.
Nustatymo lentelése pateikti optimalUs jvairiy patiekaly
nuostatai.

Taip pat atkreipkite démes;j | skyriuje apie teslos
Kildinimg pateiktas nuorodas.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus
priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.

Kepiniy kepimas mikrobangomis

Jei kepdami norite naudoti mikrobangas, ruoSimo laikas
bus daug trumpesnis.

liunge deriniy rezimg galite naudoti jprastas metalines

kepimo formas. Jei tarp kepimo formos ir groteliy kyla

Kibirk3¢iy, patikrinkite, ar formos iSoré yra Svari. Formag
padekite kitoje groteliy vietoje. Jei tai nepadeda, kepkite
toliau iSjunge mikrobangy rezima. Kepimo trukmé bus

ilgesné.

Jei kepsite plastikinése, keraminése ar stiklinése
formose, kepimo laikas bus trumpesnis nei nurodyta
nustatymo lentelése. PikantiSko pyrago apacia mazai
paruduoja.

Jei kepant naudojamos mikrobangos, galima kepti tik
viename lygyje.

Jstimimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lygj.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite tik vieng i$ toliau
nurodyty jstimimo lygiu:

m 1 lygis

Kepimas dviejuose lygiuose
Naudokite 4D karsto oro srautg. Kartu j kamerg jdéti
kepiniai ant padékly arba formose nebdtinai turi iSkepti
tuo paciu metu.
m universalusis padéklas: 3 lygis

kepimo padeéklas: 1 lygis
m formos ant groteliy

pirmosios grotelés: 3 lygis

antrosios grotelés: 1 lygis

Patiekalus ruoSiant vienu metu galima sutaupyti iki 45
procenty elektros energijos. Formas j kamerg sudekite
vieng Salia kitos arba pakaitomis vieng vir§ kitos.

Priedai
Atkreipkite demesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés
Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apacia.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padeklg arba kepimo padékla,
nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,
atsargiai jstumkite iki galo.

Pica su daug priedy kepkite universaliajame padékle.
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Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i$ metalo.

Baltos skardos, keraminése ir stiklinése formose
maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai.
Kepimo popierius

Naudokite tik parinktai temperatdrai tinkantj kepimo
popieriy.Kepimo popieriy visada tinkamai apkarpykite.

Uzsaldyti produktai

Nenaudokite itin Zemoje temperataroje Saldyty gaminiy.

Nuo patiekalo virSaus nuvalykite leda.

UzSaldyti gaminiai blna apkepti netolygiai.Netolygus
rudumas islieka ir iSkepus.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje visiems patiekalams nurodytas optimalus
kaitinimo budas. Temperatura ir kepimo trukme
priklauso nuo teslos kiekio ir savybiy. Todél nurodytos
nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustate
zemesnes reikSmes. Esant zemesnei temperattrai

Patiekalas Priedai

kepiniai tolygiai parus. Jei reikia, kitg kartg nustatykite
didesne reikSme.

Pastaba. Nustacius aukstesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpeés. ISkeps tik patiekalo iSore, tadiau
vidus liks Zalias.

Nustatymo reik8més galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamerg. Taip sutaupysite iki 20 procenty
elektros energijos.Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodyta
kepimo trukmeé sutrumpeés keliomis minutémis.

RuosSiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lentelgje.

Jei norite kepti pagal savo recepta, orientuokités pagal
lenteléje nurodytg panasy kepin;.

I kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudotas kaitinimo budas:
" 4D karsto oro srautas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- MB galingu-  Trukmé,
mas vatais  min.

lygis budas ra, °C

Pica

Pica, Sviezia Kepimo padeklas

Pica, SvieZia, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo
padeklas

Pica, Sviezia, plonapade Picos padeklas

Pica, uzsaldyta Grotelés

Pica, Saldyta

Pica, plonapade, 1 vnt. Grotelés

Pica, plonapadg, 2 vnt. Grotelés + kepimo padéklas
Pica, storapadg, 1 vnt. Grotelés

Pica, storapade, 2 vnt.
PrancuziSkasis batonas Groteles
PrancuziSkas batonas, 2 vnt. Universalusis padeklas

Maza pica Grotelés

PikantiSkas pyragas ir pyragas su jdaru

PikantiSkas pyragas formoje Atidaromoji forma, 28 cm @
Apkepas su jdaru

Elzaso pyragas (Flammkuchen) Universalusis padéklas
Perlenktas pyragas Apkepo forma

|daryti pyrageliai (empanada) Universalusis padeklas

Burekas Universalusis padeklas

Universalusis padéklas + grotelés

Plokstainio forma, juodas padéklas

1 220-230 - 25-30
3+1 180-200 - 3545
1 230-240 - 20-30
1 210-230 - 10-20
1 210-230 - 156-25
3+1 200-220 - 15-25
1 180-200 = 20-30
3+1 160-180 - 2535
1 200-220 - 20-30
1 180-200 90 10-20
1 210-230 - 10-20
1 170-190 - 50-60
1 190-210 - 35-50
1 190-210* - 15-25
1 170-190 - 50-70
1 180-190 - 3545
1 180-200 = 3545

* |Kaitinti.
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Apkepai ir suflé

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, skirty
apkepams ir suflé ruosti. Nustatymo lentelése pateikti
optimalUs jvairiy patiekaly nuostatai.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus
priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.

Ruosimas naudojant mikrobangas

Jei ruosite tik mikrobangomis arba jas derinsite su kitu
rezimu, ruoSimo laikas bus daug trumpesnis.

Visada naudokite tik mikrobangy krosneléms tinkamus,
karSCiui atsparius indus. Atkreipkite déemesj |
nurodymus del mikrobangy krosneléms tinkamy indy.
— "Mikrobangy krosnele" 16 psl.

[Simkite paruostus vartoti patiekalus is
pakuotes.Mikrobangy krosnelei tinkanciuose induose
jie bus paruosti greiCiau ir tolygiau.

Jstiimimo lygiai
Visada naudokite nurodytus jstimimo lygius.

Galite ruosti viename lygyije, jei kepate formose arba
universaliuosiuose padékluose:

m formos ant groteliy: 1 lygis

m universalusis padéklas: 2 lygis

Suflé galite ruosti ir vandens voneléje, jg padéje ant
universaliojo padeklo. Universalyjj padeklg jstumkite j 1

lygi.

Patiekalus ruosSiant vienu metu galima sutaupyti iki 45
procenty elektros energijos. Formas kameroje padékite
vieng Salia kitos.

Priedai

Atkreipkite demesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Grotelés
Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apadia.

Universalusis padéklas
Universalyjj padeklg, nusklembtgjg dalj atsuke |
prietaiso dureliy puse, atsargiai jstumkite iki galo.

Indas

Saldiems ir bulviy apkepams naudokite platy, ploks&ig
inda. Siauruose, aukStuose induose patiekalai ilgiau
ruoSiami, virSus gali sudegti.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje jvairiems apkepams ir suflé nurodyti optimalds
kaitinimo budai. Temperatdra ir ruoSimo trukmeé
priklauso nuo kiekio ir recepto. Apkepo paruoSimo
blsena priklauso nuo indo dydZzio ir apkepo
aukscCio.Todél nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia
pabandykite nustate zemesnes reikSmes. Esant
zemesnei temperattrai kepiniai tolygiai parus. Jei reikia,
kitg kartg nustatykite didesne reikSme.

Pastaba. Nustacius aukstesne temperaturg ruoSimo
laikas nesutrumpeés. ISkepty tik apkepo arba sufle
virsus, o vidus likty zalias.

Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamerg. Taip sutaupysite iki 20 procenty
elektros energijos.Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodytas
ruoSimo laikas sutrumpeés keliomis minutémis.

Jei norite ruosti pagal savo receptg, orientuokites pagal
lenteléje nurodyta panasy patiekals.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruosimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudoti kaitinimo btdai:
" 4D karsto oro srautas
n Kepimas karsto oro srautu

|stamimo  Kaitinimo Temperatd- Galingumas Trukmé,
MW, vatais min.

lygis budas ra, °C

Apkepas, pikantiskas, i$ apdoroty Apkepo forma
priedy

Apkepas, pikantiskas, is apdoroty Apkepo forma
priedy

Saldus apkepas Apkepo forma
Saldus apkepas Apkepo forma
Lakstiniai, Sviezi, 1 kg Apkepo forma
Lakstiniai, Sviezi, 1 kg Apkepo forma

Lakstiniai, Saldyti, 400 g Universali kepimo skarda

Bulviy apkepas, zali priedai, 4 cm Apkepo forma
aukscio
Bulviy apkepas, zali priedai, 4 cm Apkepo forma
aukscio
Sufle Apkepo forma

* [kaitinti

1 170-190 - 40-55
1 140-160 360 20-30
1 160-180 - 40-50
1 140-160 360 25-35
1 160-180 - 5060
1 180-200 360 20-30
1 210-230 - 3040
1 170-180 - 5565
1 170-190 360 20-25
1 160-170* - 40-50
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Paukstiena

Jusy prietaise yra daug skirtingy kaitinimo butdy, skirty
paukstienai ruosti. Nustatymo lentelése pateikii
optimalls kai kuriy patiekaly nuostatai.

Kepimas ant groteliy

Kepti ant groteliy labiausiai tinka didelius paukscius
arba kelis gabalélius.

Groteles | nurodytg jstimimo lygj jstumkite jspaudu
~Microwave“ link prietaiso dureliy ir iSlenkimu j
apacdig.Papildomai | Zemesnj jstimimo lygj jstumkite
universalujj padéklg, nusklembtajg dalj atsuke |
prietaiso dureliy puse.

Atsizvelgdami | pauksStienos dydj ir ra§j, j universalyjj
padéklg jpilkite iki 2 litro vandens. | universaluyjj
padeklg subégs lasantys riebalai. 1S Siy kepsnio sul&iy
galésite paruosti padaza. Be to, sklis maziau dumy ir
kamera liks Svari.

Kepimas inde

Naudokite tik kepti orkaitéje pritaikytg inda. Patikrinkite,
ar indas telpa j kamera.

Labiausiai tinka stiklinis indas. Karstg stiklinj indg
statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas bus Slapias
arba 3Saltas, stiklas gali suskilti.

BlizgUs keptuvai i$ nertdijancgiojo plieno arba aliuminio
Siluma atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis sglygomis. Paukstiena kepa |&Ciau ir
maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperatirg ir
(arba) ilgesne ruosSimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indu.

Indas be dangc€io

Paukstieng geriausia kepti aukstoje kepimo
formoje.Formag pastatykite ant groteliy. Jei tinkamo indo
neturite, naudokite universalyjj kepimo padékla.

Indas su dangciu

Ruosiant inde su dangdiu, kamera lieka daug Svaresné.
Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai uzsidaro. Indg
padekite ant groteliy.

Kai baigus ruosti nukeliamas indo dangtis, gali
prasiskverbti labai karsty gary. Pakelkite dangcio galine
dalj, kad kar$ty gary srautas nebuty nukreiptas j kina.

Traski gali bati net ir inde su dangdiu paruosta
paukstiena. Naudokite keptuva su stikliniu dangciu ir
nustatykite aukStesne temperatira.

Mésos kepimas naudojant mikrobangas

Paukstieng galite puikiai paruosti, jei prijungsite
mikrobangas. Taip ruoSimo laikas bus daug
trumpesnis.

Jei kepant papildomai naudojamos mikrobangos,
ruoSimo trukmeé priklauso nuo bendro svorio, prieSingai
nei naudojant jprastg rezima.

Patarimas. Jei ruosite kitok| kiekj nei nurodyta
nustatymo lentelése, taikykite pagrindine taisykle:
dvigubas kiekis — beveik dvigubai ilgesné ruosimo
trukme.

Visada naudokite tik mikrobangy krosneléms tinkamus,
karSCiui atsparius indus. Metalinés kepimo formos ir
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moliniai troskintuvai naudojami tik kepant be
mikrobangy rezimo. Atkreipkite démesj j nuorodas dél
mikrobangy krosneléms tinkamy indy. — "Mikrobangy
krosnelé" 16 psl.

Kepimas griliu

Jiungus grilio rezima prietaiso durelés turi bati
uzdarytos. Niekada nekepkite griliu atidare prietaiso
dureles.

Groteles | nurodytg jstimimo lygj jstumkite jspaudu
~Microwave*“ link prietaiso dureliy ir iSlenkimu j apacia.
Papildomai j Zemesnj jstimimo lygj (bent per vieng
pakopa) jstumkite universalyjj padekla, nusklembtajg
dalj atsuke | prietaiso dureliy puse. Cia subégs lasantys
riebalai.

Jei jmanoma, griliu kepkite panasaus storio ir svorio
gabalélius. Taip jie tolygiai apskrus ir iSliks skaniai
sultingi. Kepamus gabalélius dékite tiesiog ant groteliy.

Griliu kepamus gabalélius vartykite specialiomis grilio
znyplémis. Jei | mésg jbesite Sakute, ji neteks suldiy ir
taps sausa.

Pastabos

m Grilio kaitinimo elementas vis jsijungia ir iSsijungia ir
tai yra normalu. |sijungimo ir iSsijungimo daznis
priklauso nuo nustatytos grilio pakopos.

m Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje nurodyti paukstienai ruosti optimalts kaitinimo
bldai. Temperatira ir ruoSimo trukme priklauso nuo
maisto produkty kiekio, savybiy ir temperattros. Todél
nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite
nustate zemesnes reikSmes. Jei reikia, kitg kartg
nustatykite didesne reikSme.

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruostg ir
Saldytuvo temperattros viStieng dedant | nejkaitinta
kamerg. Taip sutaupysite iki 20 procenty elektros
energijos.Jei i§ anksto jkaitinsite, nurodytas ruoSimo
laikas sutrumpés keliomis minutémis.

Lenteléje pateikti paukstienos ruoSimo duomenys ir
nurodytas rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti
sunkesne paukstieng, bet kuriuo atveju nustatykite
zemesne temperatirg.Jei kepate kelis gabalélius,
norédami nustatyti ruoSimo trukme, jveskite
sunkiausiojo gabalélio svor|. Atskiri gabaléliai turéty bati
mazdaug vienodo dydzio.

Galioja tokia taisyklé: kuo sunkesne paukstiena, tuo
zemesne temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Paukstieng apverskite prabégus mazdaug 2-3
nurodyto laiko.

Pastaba. Naudokite tik parinktai temperattrai tinkantj
kepimo popieriy. Kepimo popieriy visada tinkamai
apkarpykite.

Patarimai

m Kepdami antj arba Z3sj, odg po sparnais subadykite.
Taip iStekeés riebalai.

m |pjaustykite anties kritinélés odg. Anties kratinélés
apversti nereikia.



m Apversdami paukstieng atkreipkite démesj, kad
pirmiausia apadioje turi buti kratinelés pusé, o po to
- odos puse.

m Paukstiena bus traski ir apskrudusi, jei kepimo laiko
pabaigoje jg patepsite sviestu, sudytu vandeniu arba
apelsiny sultimis.

Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruosimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudoti kaitinimo budai:

" 4D karéto oro srautas

n Kepimas karsto oro srautu
s [T Didelis grilis

Jstimimo  Kaitinimo Temperatiira,°C/ Mikrobangy Trukmeé,

Vis€iukas

ViSCiukas, 1 kg

ViSGiukas, 1 kg

Vistienos kratinéleés filé, po 150 g
(kepti griliu)

Vistienos kratinélés file, 2 vnt. po
150 g (kepti griliu)

Mazos vis¢iuko dalys, po 250 g

Mazos visciuko dalys, 4 vnt. po
250 ¢

Vistienos pirsteliai, gabaliukai, Sal-

dyti

Vistienos pirSteliai, gabaliukai, Sal-

dyti, 250 g
Nupenéta vista, 1,5 kg
Nupenéta vista, 1,5 kg

Antis ir Zasis

Antis, 2 kg

Antis, 2 kg

Anties krtinélé, po 300 g
Zasis, 3 kg

Zasis, 3 kg

Zasies launelés, po 350 g
Zasies launelés, po 350 g

Kalakutas

Mazas kalakutas, 2,5 kg

Mazas kalakutas, 2,5 kg
Kalakuto kratinéle, be kauly, 1 kg
Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg
Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg
*5 min pakaitinti.

Indas be dangcio
Indas su dangCiu
Grotelés

Indas be dangcio

Grotelés
Indas be dangcio

Universali kepimo skarda
Universali kepimo skarda

Indas be dangcio
Indas su dangCiu

Indas be dangcio
Universali kepimo skarda
Grotelés

Indas be dangcio

Indas be dangcio
Grotelés

Universali kepimo skarda

Indas be dangcio
Indas su dangciu
Indas su dangCiu
Indas be dangcio
Indas su dangCiu

lygis budas grilio pakopa galiavatais  min
1 200-220 60-70
1 230-250 360 25:39
2 ™ i 15-20
1 190-210 180 25-30
2 220-230 30-35
1 190-210 360 20-30
2 200-220 15-25
1 190210 360 15-20
1 200-220 70-90
1 200-220 360 30

180 15-25
1 180-200 90-110
1 170-190 180 60-80
2 230-250 17-20
1 160-170 120-150
1 170-190 180 80-90
2 210-230 40-50
1 170-190 180 60-80
1 180-190 70-90
1 210-230 360 45-50
1 240-260 80-100
1 180-200 80-100
1 210-230 360 45-50
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Mésa

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, skirty
mesai ruosti. Nustatymo lentelése pateikti optimalls
jvairiy patiekaly nuostatai.

Kepimas ir troSkinimas

Jei norite, liesg meésg patepkite riebalais arba ant jos
iSdéliokite lasiniy griezinélius.

Oda supjaustykite kryzmai.Jei norésite apversti kepsnj,
atminkite, kad pirmiausia oda turi buti apacioje.

Kai kepsnys iSkepa, jj reikia palikti iSjungtoje ir
uzdarytoje kameroje dar 10 minuciy. Taip geriau
pasiskirstys mésos sultys. Jei norite, galite kepsnj
suvynioti j aliuminio plévele. Laikymo laikas | nurodytg
ruoSimo trukme nejtrauktas.

Kepimas ant groteliy

Kepant mésg ant groteliy, visos pusés tampa labai
traskios.

Atsizvelgdami | mésos dydj ir rasj, j universalyjj padéklg
ipilkite iki V2 litro vandens. | jj lagés riebalai ir kepsnio
sultys.I$S Siy kepsnio sulCiy galésite paruosti padazg. Be
to, sklis maziau dimy ir kamera liks Svari.

Groteles | nurodytg jstimimo lygj jstumkite jspaudu
~Microwave" link prietaiso dureliy ir iSlenkimu j
apaciag.Papildomai | zemesnj jstimimo lygj jstumkite
universalujj padéklg, nusklembtajg dalj atsuke |
prietaiso dureliy puse.

Kepimas ir troskinimas inde

Kepti ir troskinti inde yra daug patogiau. Inde esantj
kepsnj paprasdiau iSimti i§ kameros ir inde galima i$
karto paruosti padaza.

Naudokite tik orkaités rezimui pritaikytg inda.
Patikrinkite, ar indas telpa | kamera.

Labiausiai tinka stiklinis indas. Kar$tg stiklinj indg
statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas bus Slapias
arba Saltas, stiklas gali suskilti.

Kepdami liesa mésa, jpilkite Siek tiek skyscCio. RuoSiant
stikliniame inde, skysCio nuo dugno turety bdati
mazdaug 2 cm.

Skyscio kiekis priklauso nuo mesos rusies ir indo
medziagos bei nuo to, ar naudojamas dangtis. Jei mésg
ruoSiate emaliuotame arba tamsaus metalo keptuve,
reikes Siek tiek daugiau skysCio nei stikliniame inde.

Kepant iS kepimo indo skystis iSgaruoja. Prireikus
atsargiai jpilkite skyscio.

BlizgUs keptuvai i$ nertdijancgiojo plieno arba aliuminio
Silumag atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis sglygomis. Mésa kepa leéciau ir maziau
apskrunda. Parinkite aukStesne temperatirag ir (arba)
ilgesne ruosimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indu.

Indas be dangc€io

Mésg geriausia kepti aukstoje kepimo formoje. Formag
pastatykite ant groteliy. Jei tinkamo indo neturite,
naudokite universalyjj kepimo padeékla.

Indas su dangciu
Ruosiant inde su dangdiu, kamera lieka daug Svaresné.
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Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai uzsidaro. Indg
padekite ant groteliy.

Atstumas nuo mesos iki dangcio turi bati maziausiai
3 cm. Mésa gali pakilti.

Kai baigus ruosti nukeliamas indo dangtis, gali
prasiskverbti labai karsty gary. Pakelkite dangd&io galine
dalj, kad karsty gary srautas nebuty nukreiptas | kina.

Prie$ troSkindami mésa, jg Siek tiek apkepkite. Kad bity
galima gaminti padaza, jpilkite vandens, vyno, acto arba
kito skyscCio. Skysé&io nuo indo dugno turi biti mazdaug
1-2 cm.

Kepant iS§ kepimo indo skystis iSgaruoja. Prireikus
atsargiai jpilkite skysdio.

TraSki gali bati net ir inde su dangdiu paruosta mésa.
Naudokite keptuvg su stikliniu dangciu ir nustatykite
aukstesne temperatra.

Mésos kepimas naudojant mikrobangas

Tam tikrus patiekalus galite kepti papildomai jjunge
mikrobangas. Taip ruosimo laikas bus daug
trumpesnis.

Jei kepant papildomai naudojamos mikrobangos,
ruoSimo trukmeé priklauso nuo bendro svorio, prieSingai
nei naudojant jprastg rezima.

Patarimas. Jei ruosite kitok| kiekj nei nurodyta
nustatymo lentelése, taikykite pagrindine taisykle:
dvigubas kiekis — beveik dvigubai ilgesné ruosimo
trukmé.

Visada naudokite tik mikrobangy krosneléms tinkamus,
karSCiui atsparius indus. Metalinés kepimo formos ir
moliniai troskintuvai naudojami tik kepant be
mikrobangy rezimo. Atkreipkite démes;j | nuorodas dél
mikrobangy krosneléms tinkamy indy. — "Mikrobangy
krosnelé" 16 psl.

Démesio!

Jei norite naudoti kepimo rankove, jos negalite
uzspausti metaliniais spaustukais. Naudokite virtuvine
virvele. RuoSdami vyniotinius, nenaudokite jokiy
metaliniy ieSmy. Dél jy gali susidaryti kibirkSciy.

Kepimas griliu

Jjungus grilio rezima prietaiso durelés turi buti
uzdarytos. Niekada nekepkite griliu atidare prietaiso
dureles.

Groteles | nurodytg jstimimo lygj jstumkite jspaudu
»Microwave" link prietaiso dureliy ir iSlenkimu | apacia.
Papildomai j zemesnj jstumimo lygj (bent per vieng
pakopa) jstumkite universalyjj padekla, nusklembtajg
dalj atsuke | prietaiso dureliy puse. Cia subégs laSantys
riebalai.

Jei jmanoma, griliu kepkite panaSaus storio ir svorio
gabalélius. Taip jie tolygiai apskrus ir iSliks skaniai
sultingi. Kepamus gabalélius dékite tiesiog ant groteliy.
Griliu kepamus gabalélius vartykite specialiomis grilio
znyplémis. Jei | mésg jbesite Sakute, ji neteks suldiy ir
taps sausa.

Druska griliu keptus gabalélius pabarstykite tik po to,
kai jie iSkeps. Druska iS mésos istraukia vanden;.



Pastabos

m Grilio kaitinimo elementas vis jsijungia ir iSsijungia ir
tai yra normalu. Jsijungimo ir iSsijungimo daznis
priklauso nuo nustatytos grilio pakopos.

m  Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje nurodyti optimalUs, jvairiems mésos
patiekalams ruosti tinkami kaitinimo bidai. Temperattra
ir ruoSimo trukme priklauso nuo maisto produkty kiekio,
savybiy ir temperatiros.Todel nurodytos nustatymo
sritys. Pirmiausia pabandykite nustate zemesnes
reikSmes. Jei reikia, kitg kartg nustatykite didesne
reikSme.

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruosty ir
Saldytuvo temperatlros mesg dedant | nejkaitintg
orkaite. Taip sutaupysite iki 20 procenty elektros
energijos. Jei i§ anksto jkaitinsite, nurodytas ruoSimo
laikas sutrumpés keliomis minutémis.

Lenteléje pateikti kepsniy duomenys ir nurodytas
rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesnj
gabalelj, bet kuriuo atveju nustatykite Zemesne

Priedas / indas

Patiekalas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

temperatirg. Jei kepate kelis gabalélius, noréedami
nustatyti ruoSimo trukme, jveskite sunkiausiojo
gabalélio svorj. Atskiri gabaléliai turéty bati mazdaug
vienodo dydzio.

Galioja tokia taisyklé: kuo didesnis kepsnys, tuo
zemesneé temperatira ir ilgesné ruoSimo trukme.
Kepsnj ir griliu keptg gabalélj apverskite prabéegus
mazdaug 2-%3 nurodyto laiko.

Jei norite ruosti pagal savo recepty, orientuokites pagal
panasius patiekalus. Papildomos informacijos rasite
kepimo, troskinimo ir kepimo griliu patarimuose,
pateiktuose nustatymo lenteliy apacioje.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip

paruosimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudoti kaitinimo budai:

" 4D karsto oro srautas
Kepimas kar$to oro srautu
(7] Didelis grilis

Mikrobangos

Kiauliena

Kiaulienos kepsnys, be odos,
pvz., iS sprandines, 1,5 kg

Kiaulienos kepsnys, be odos,
pvz., iS sprandines, 1,5 kg

Indas be dangcio

Indas su dangciu

Kiaulienos kepsnys su oda, Indas be dangcio
pvz., menté, 2 kg
Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio

Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg Indas su dangciu

Kiaulienos file, 400 g Grotelés

Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg (jpy-
lus Siek tiek vandens)

Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg
Kiaulienos didkepsnis, 2 cm storio

Indas su dangCiu

Indas be dangcio
Grotelés

Apvalus kiaulienos kepsneliai, 3 cm  Grotelés

storio (jkaitinti 5 min.)

Jautiena

Jautienos filg, vidutiniSkai iSkepta,  Indas be dangcio
1kg

TroSkintas jautienos kepsnys, Indas su dangCiu
1,5kg

Jautienos pjausnys, vidutiniSkai Indas be dangcio
iSkeptas, 1,5 kg

Didkepsnis, 3 cm storio, vidutinis-  Grotelés

kai iSkeptas

Mésainis, 3-4 cm aukscio™*** Grotelés

* [kaitinti.
** Nevartyti.

*** Universalujj padekla jstumti po apacia, j 1 jstumimo lygj.
**** Npversti pragjus 2/3 viso laiko.

Jstumimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ MB galingu- Trukmeé,

lygis budas grilio pakopa mas vatais  min.

1 180-200 120-130

1 180-200 180 40-50

1 190-200 130-140

1 220-230 70-80

1 210-230 90 50-60

2 220-230 20-25

1 210-220 60-80
- 360 40-50
™ 2 - 16-20
] & - 812

1 210-220 40-50

1 200-220 130-140

1 220-230 60-70

2 | 3 - 15-20

2 ™ 3 - 20-30
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Patiekalas Priedas / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ MB galingu- Trukmeé,

VersSiena
VersSienos kepsnys, 1,5 [kg
VerSienos kepsnys, 1,5 [kg

Indas be dangcio
Indas su dangCiu

VerSienos karka, 1,5 kg Indas be dangcio

Eriena

Eriuko koja be kauly, vidutiniskai  Indas be danggio
iSkepta, 1,5 kg

Erienos nugariné su kaulu** Indas be danggio
Erienos nugariné su kaulu*™* Indas be dangcio
Erienos mustinis*** Grotelés
Desrelés

Kepamosios desrelés Grotelés

Mésos patiekalai

Maltos mésos kepsnys, 1 kg Indas be dangcio

Maltos mésos kepsnys, 1 kg
* |kaitinti.
** Nevartyti.

Indas be dangcio

“** Universalyjj padeklg jstumti po apacia, j 1 jstdmimo lyg;.
= Apversti pragjus 2/3 viso laiko.

Kepimo ir troskinimo patarimai

Kamera tampa labai neSvari.

lygis budas grilio pakopa mas vatais  min.
160-170 - 100-120
200-210 90 70-80
180-200 90 60-70
170-190 - 50-70
180-190 - 40-50
190-210 90 30-40
™ 3 - 12-18
™ 3 10-20
170-180 - 70-80
170-190 360 30-40

Patiekala ruoskite keptuve su danggiu ir nustate auksta temperattirg arba naudokite grilio padékla. Patiekalas

geriausiai bus paruostas grilio padekle. Grilio padéeklg galite jsigyti kaip specialyjj prieda.
Kepsnys yra per tamsus, 0 plutelé vie- Patikrinkite jstumimo lygj ir temperattra, Kitg kartg nustatykite Zzemesne temperatra ir, jei reikia, sutrumpin-

tomis sudegusi ir (arba) kepsnysyra  kite kepimo trukme.
per sausas.

Plutelé per plona.

Padidinkite temperaturg arba pasibaigus kepimo trukmei trumpam jjunkite grilj.

Kepsnys atrodo gerai, taciau prisvilo  Kitg kartg parinkite mazesnj kepimo inda ir, jei reikes, jpilkite daugiau skyscio.

padazas.

Kepsnys atrodo gerai, taciau padazas Kitg karta naudokite didesnj kepimo indg arba, jei reikés, jpilkite maziau skyscio.

yra per Sviesus ir vandeningas.
TroSkinant mésa pridega.

Dangtis turi tikti kepimo indui ir gerai uzsidaryti.

Sumazinkite temperatrg ir troSkindami jpilkite daugiau skyscio.

Kepsnys neiskepe.
bangy rezimu.

Zuvis
JUsy prietaise yra daug skirtingy kaitinimo butduy, skirty

zuviai ruosti. Nustatymo lentelése pateikti optimalds
jvairiy patiekaly nuostatai.

Visos zuvies vartyti nereikia.kiSkite | kamerg visg zuvj
plaukimo padétyje, nugaros peleku j virSy. | zuvies pilvg
jkiSta jpjauta bulvé arba mazas karsciui atsparus indas
uztikrina stabilig Zuvies padet.

Zuvis bus tinkamai paruosta, kai lengvai nusiplés Zuvies
pelekas.
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|pjaustykite kepsnj. Kepimo inde paruoSkite padaza ir sudekite j jj mesos puseles. Baikite kepti mésa tik mikro-

Kepimas ir kepimas griliu ant groteliy

Groteles | nurodytg jstimimo lygj jstumkite jspaudu
~Microwave"® link prietaiso dureliy ir iSlenkimu j apacia.
Papildomai j Zemesnj jstimimo lygj (bent per vieng
pakop3q) jstumkite universalyjj padeklg, nusklembtajg
dalj atsuke | prietaiso dureliy puse.

Atsizvelgdami j zuvies dyd;j ir rasj, j universalyjj padéklg
ipilkite iki V2 litro vandens. | jj subégs lagantis skystis.
Sklis maziau dumy ir kamera liks Svari.

Jjungus grilio rezima prietaiso durelés turi buti
uzdarytos. Niekada nekepkite griliu atidare prietaiso
dureles.



Jei jmanoma, griliu kepkite panasaus storio ir svorio
gabalélius. Taip jie tolygiai apskrus ir iSliks skaniai
sultingi. Kepamus gabalélius dékite tiesiog ant groteliy.

Griliu kepamus gabalélius vartykite specialiomis grilio
znypléemis. Jei | zuvj jbesite Sakute, ji neteks suldiy ir
taps sausa.

Pastabos

m Grilio kaitinimo elementas vis jsijungia ir iSsijungia ir
tai yra normalu. Jsijungimo ir iSsijungimo daznis
priklauso nuo nustatytos grilio pakopos.

m Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

Kepimas ir garinimas inde

Naudokite tik orkaités rezimui pritaikyta inda.
Patikrinkite, ar indas telpa | kamera.

Labiausiai tinka stiklinis indas. Karstg stiklinj indg
statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas bus Slapias
arba Saltas, stiklas gali suskilti.

Blizgus keptuvai i$ neradijanc¢iojo plieno arba aliuminio
Siluma atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis sglygomis. Zuvis kepa lé€iau ir maziau
apskrunda. Parinkite aukStesne temperattrg ir (arba)
ilgesne ruosimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indy.

Indas be dangcio

Norint paruosti visg zuvj, geriausia naudoti aukstg
kepimo forma.Forma pastatykite ant groteliy. Jei
tinkamo indo neturite, naudokite universalyjj kepimo
padeékla.

Indas su dangciu

Ruosiant inde su dangdiu, kamera lieka daug Svaresné.
Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai uzsidaro. Indg
padeékite ant groteliy.

Garindami | indg jpilkite du arba tris valgomuosius
Saukstus skysdio ir truputj citriny sulCiy arba acto.

Kai baigus ruosti nukeliamas indo dangtis, gali
prasiskverbti labai karSty gary. Pakelkite dangCio galine
dalj, kad karsty gary srautas nebuty nukreiptas j king.

Traski gali bati net ir inde su dangdiu paruosta Zuvis.
Naudokite keptuva su stikliniu dangCiu ir nustatykite
aukstesne temperatira.

Garinimas naudojant mikrobangas

Zuvj galite garinti ir jjunge mikrobangas.

Naudokite mikrobangoms pritaikytg indg su dangcCiu
arba indg uzdenkite Iékste ar specialia folija, skirta
mikrobangy krosneléms. Atkreipkite demesj j nuorodas

Patiekalas Priedas / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

dél mikrobangy krosneléms tinkamy indy.
— "Mikrobangy krosnele" 16 psl.

Patiekalas iSlaiko savo skonj, todél nebitina barstyti
daug druskos ar prieskoniy. RuoSdami visg zuvj, jpilkite
nuo vieno iki trijy valgomuyjy Saukty vandens arba
citrinos sulciy.

Baige ruosti zuvj, ja palaikykite dar 2-3 minutes, kad
susivienodinty temperatura.

ISimkite paruostus vartoti patiekalus is
pakuotes.Mikrobangy krosnelei tinkan&iuose induose
jie bus paruosti greiCiau ir tolygiau.

Rekomenduojamos nustatymo reik§meés

Lenteléje nurodyti mesos patiekalams ruosti optimalts
kaitinimo budai. Temperatdra ir ruoSimo trukme
priklauso nuo maisto produkty kiekio, savybiy ir
temperatiros. Todél nurodytos nustatymo
sritys.Pirmiausia pabandykite nustate zemesnes
reikSmes. Jei reikia, kitg kartg nustatykite didesne
reikSme.

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruosty ir
Saldytuvo temperatlros zuvj dedant j nejkaitintg orkaite.
Taip sutaupysite iki 20 procenty elektros energijos. Jei
i$ anksto jkaitinsite, nurodytas ruoSimo laikas
sutrumpés keliomis minutémis.

Lenteléje pateikti zuvies ruoSimo duomenys ir nurodytas
rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesne
Zuvj, bet kuriuo atveju nustatykite zemesne
temperatdrg.Jei kepate kelias Zuvis, noredami nustatyti
ruosimo trukme, jveskite sunkiausiosios svorj. Zuvys
turéty bati mazdaug vienodo dydzio.

Galioja tokia taisyklée: kuo didesné Zuvis, tuo Zemesné
temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Jei zuvis yra ne plaukimo padétyje, jg apverskite
praéjus mazdaug 2-%5 nustatyto laiko.

Pastaba. Naudokite tik parinktai temperatdrai tinkantj
kepimo popieriy. Kepimo popieriy visada tinkamai
apkarpykite.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudoti kaitinimo budai:

" 4D karsto oro srautas

n Kepimas kar$to oro srautu
s [7] Didelis grilis

" Mikrobangos

Jstumimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ MB galingu- Trukmeé,

Zuvis

Zuvis, kepta griliu, visa, 300 g,
pvz., upétakis

Zuvis, kepta griliu, visa, 300 g, Grotelés

pvz., upétakis

*iS anksto jkaitinti

** Universalujj padéklg jstumti po apacia, j 1 jstumimo lyg;.

Indas be dangcio

***Kartkartémis apverskite

lygis budas grilio pakopa mas vatais  min.
170-190 - 20-30
230-250 90 15-20
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Patiekalas Priedas / indas

Jstiimimo

Zuvis, troskinta, visa, 300 g,
pvz., upétakis

Indas su dangCiu

Zuvis, kepta griliu, visa, 1,5 kg, Indas be dangcio
pvz., lasisa
Zuvis, troskinta, visa, 1,5 kg, Indas su danggiu
pvz., laSiSa
Zuvies file

Zuvies file, nattrali, kepta griliu Grotelés

Zuvies file, natdrali, trogkinta,
400¢

Indas su dangciu

Zuvies kotletai

Zuvies kotletai, 3 cm storio Grotelés

Zuvis, $aldyta

Zuvis, visa, 300 g, pvz., upétakis Indas su dangCiu
Zuvies fil, natdrali Indas su danggiu
Zuvies file, natdrali, 400 g Indas su dangCiu
Zuvies file, apkepta Grotelés
Zuvies filé, apkepta, 400 g Indas be dangcio

Zuvies pirsteliai*** Kepimo padeklas

Zuvies patiekalai

Zuvies pastetas, 1000 g Pasteto forma

*i$ anksto jkaitinti
“* Universalyjj padekla jstumti po apacia, j 1 jstimimo lygj.

lygis

1
1
2
1
1

Kaitinimo Temperatira,°C/ MB galingu-  Trukmé,
budas grilio pakopa mas vatais  min.
S - 600 3
360 2-7
170-190 30-40
S - 600 10
360 10-15
] 1* - 15-25
B 600 4
360 3-8
™ 3 18-22
S 600 5
360 7-12
210-230 30-45
600 10-15
220-240 35-45
200-220 360 15-20
220-240 15-25
S 360 20-25

“**Kartkartémis apverskite

Darzovés ir priedai

Cia pateikta informacijos apie darzoviy ruosima griliu
bei apie bulviy ir uzsaldyty bulviy produkty ruosima.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite
elektros energijos.

Ruosimas derinant su mikrobangomis

Jei ruoSdami maistg norite papildomai naudoti
mikrobangas, visada naudokite mikrobangoms
pritaikytg inda su dangdiu. Jei neturite tinkamo dangcio,
uzdenkite indg IékSte arba specialia folija, skirta
mikrobangy krosneléms. Atkreipkite demesj j nuorodas
dél mikrobangy krosneléms tinkamy indy.

Ploksti patiekalai paruoSiami greiCiau nei auksti.
Patiekalus inde iSdéstykite kuo ploksdiau.

Javiniai produktai troskinimo metu putoja. Visiems
grudy produktams, ir, pvz., ryziams, naudokite aukstg
indg su dangciu.

Patiekalo skonis iSlieka nepakites.Tuomet reikés maziau
druskos ir pipiry.
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Jei ruoSiamam patiekalo kiekiui nuostaty duomenys
nepateikti, ruoSimo trukme sutrumpinkite arba
pailginkite, vadovaudamiesi Sia pagrindine taisykle:
dvigubas kiekis — beveik dvigubai ilgesné trukme.

Ruosiamg patiekalg pamaisykite arba apverskite du
arba tris kartus.SusSilusius patiekalus dar palaikykite dvi
ar tris minutes, kad susivienodinty temperatura.

Patiekalai atiduoda Silumag indui. Indas gali smarkiai
jkaisti net ir naudojant tik mikrobangy rezima.

|stumimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lygi.

Ruosimas viename lygyje
Laikykités lenteléje pateikty duomeny.

Ruosimas dviejuose lygiuose

Naudokite 4D karsto oro srautg. Produktai vienu metu
jstumtuose padékluose nebdtinai turi bati paruosti tuo
paciu metu:

m universalusis padéklas: 3 lygis

m Kkepimo padéklas: 1 lygis



Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apacia.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padéklg arba kepimo padékla,
nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,
atsargiai jstumkite iki galo.

Kepimo popierius

Naudokite tik parinktai temperattrai tinkantj kepimo
popieriy.Kepimo popieriy visada tinkamai apkarpykite.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje pateiktas skirtingiems patiekalams optimalus
kaitinimo budas. Temperatdra ir trukme priklauso nuo

Priedas / indas

Patiekalas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

maisto produkty kiekio ir jy savybiy. Todeél nurodytos
nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustate
zemesnes reikSmes. Esant zemesnei temperatirai
kepiniai tolygiai parus. Jei reikia, kitg kartg nustatykite
didesne reikSme.

Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamera. Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodytas
laikas sutrumpés keliomis minutémis.

Jei norite ruosti pagal savo recepta, orientuokités pagal
lenteléje nurodytg panaSy patiekala.

Naudoti kaitinimo budai:

" 4D karséto oro srautas
Kepimas karsto oro srautu
(] Didelis grilis

Mikrobangos

Darzoves, Sviezios
Darzoves, Sviezios, 250 g*
Darzoves, Sviezios, 500 g*

Indas su dangCiu
Indas su dangCiu

Darzovés, Saldytos
Spinatai, 450 g*
DarZoviy misinys, 250 g*

Indas su dangCiu
Indas su dangCiu

Darzoviy misinys, 500 g* Indas su dangciu

Darzoviy patiekalai

Griliu keptos darzoves Universalusis padeklas

Bulvés
Keptos bulves, perpjautos pusiau  Universalusis padéklas

Keptos bulves, perpjautos pusiau,
1 kg

Bulvés su lupenomis, visos, 250 g*

Universalusis padeklas

Indas su dangCiu

Virtos bulves, ketvirCiai, 500 g* Indas su dangciu

Gaminiai i$ bulviy, Saldyti
Bulviniai blynai Universalusis padéeklas
Bulviy krepSeliai, jdaryti

Maltinukai (apversti)

Universalusis padeklas
Kepimo padeklas

Gruzdintos bulvytés (kartkartémis
apversti)

Gruzdintos bulvytés, 500 g

Kepimo padeklas

Universalusis padéeklas

Gruzdintos bulvytés, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo

(kartkartemis apversti) padeklas

Ryziai

llgagrudziai ryziai, 250 g + 500 ml  Indas su dangciu
vandens

* Kartkartémis pamaiSyti vieng arba du kartus.

Jstumimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ MB galingu- Trukmeé,
lygis budas grilio pakopa mas vatais  min.
1 g - 600 8-12
1 a - 600 12-17
1 g - 600 13-18
1 a - 600 10-14
1 a - 600 1520
3 | 3 10-15
1 160-180 4560
1 200-220 360 15-20
1 600 10-13
1 a 600 1317
2 180-200 20-30
2 200-220 18-28
1 210-230 1525
1 200-210 20-30
1 250-270 180 1520
3+1 200-220 30-40
1 g 600 79
180 13-16
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Patiekalas Priedas / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ MB galingu- Trukmeé,

Rudieji ryZiai, 250 g + 650 mlvan-  Indas su dangciu
dens

Daugiaryzis, 250 g + 900 mlvan-  Indas su dangciu
dens

Gradai

Kuskusas, 250 g + 500 ml van-
dens

Sory grudai, neskaldyti,
250 g + 600 ml vandens

Indas su dangciu

Indas su dangCiu

Kukurtizy milty koSe / kukuriizy
kruopos, 125 g + 500 ml vandens*

Indas su dangCiu

Mieziai, 250 g + 750 mlvandens  Indas su dangCiu

KiauSinis

KiauSinieng iS 2 kiauSiniy Indas su dangCiu

* Kartkartémis pamaiSyti vieng arba du kartus.

lygis budas grilio pakopa mas vatais  min.
S - 600 1113
180 25-30
S - 600 12-14
180 22-27
600 6-8
600 8-10
180 10-15
B 600 6-8
180 4-7
B 600 1113
180 25-30
S 360 6-8

Desertai

Savo prietaisu galite patys gaminti jogurtg ir jvairiausius
desertus.

Norédami ruosti mikrobangomis, visada naudokite tik
mikrobangy krosneléms tinkamus, kar$c&iui atsparius
indus. Atkreipkite démes;j | nuorodas del mikrobangy
krosneléms tinkamy indy. — "Mikrobangy krosnele"
16 psl.

Jei indg statysite ant groteliy, jas turite jstumti jspaudu
»Microwave"“ link prietaiso dureliy ir iSlenkimu j apacia.
Jogurto paruosSimas

IS kameros iSimkite priedus ir remg. Kamera turi bati
tuscia.

1. 1 litrg pieno (3,5 % riebumo) ant kaitlentés jkaitinkite
iki 90 °C ir paskui atvésinkite iki 40 °C.

Jei naudojate UAT pieng, pakanka jkaitinti iki 40 °C.

2. |maisykite 150 g jogurto (Saldytuvo temperaturos).

3. Supilstykite | puodelius arba mazas taures ir
uzdenkite Sviezumag palaikancia plévele.

4. Puodelius arba taures statykite ant orkaités dugno ir
ruoskite, kaip nurodyta lenteléje.

5. ParuoS$e, jogurtg jdekite | Saldytuva ir palaikykite, kol
ataus.

Pudingo ruosimas i$ pudingo milteliy

Pudingo miltelius sumaisykite su pienu ir cukrumi, kaip
nurodyta ant pakuotés, ir supilkite | mikrobangoms
tinkamag puoda. Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje.

Pienui pradéjus kilti, smarkiai pamaisykite. Tai
pakartokite du arba tris kartus.

Ryziy kosés su pienu ruosSimas

1. Pasverkite ryzius ir jpilkite 4 kartus daugiau pieno.
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2. RyZius ir pieng supilkite j aukstg, mikrobangoms
tinkamg puoda.

3. Nustatykite, kaip nurodyta lentelégje.

4. Pienui pradéjus kilti, smarkiai pamaisykite ir
sumazinkite mikrobangy galinguma, kaip nurodyta
lenteléje.

Toliau virdami daznai maiSykite.

Kompotas

Pasverkite | mikrobangoms tinkamg puoda sudétus
vaisius ir kiekvienam 100 g jpilkite vieng valgomajj
Saukstg vandens. Pagal skonj jberkite cukraus ir
prieskoniy. Uzdenkite puodg dangdiu ir nustatykite, kaip
nurodyta lenteléje.

RuoSdami pamaisykite du arba tris kartus.

Kukuriizy spraginimas mikrobangomis

Naudokite karSciui atspary, zema stiklinj inda,
pvz., apkepo formos dangtj. Nenaudokite porceliano
arba labai iSgaubtos Iékstés.

Spragésiy maiSelj ant indo padékite pazymeéta puse |
apacdia. Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje.Atsizvelgiant
j gaminj ir jo kiekj, gali prireikti pritaikyti laika.

Kad spragésiai nepridegtu, spragésiy maiselj po 1 2
minutés iSimkite ir pakratykite.Baige ruosti iSvalykite
kamera.

A!spéjimas — Pavojus nusideginti!

Vakuuminés pakuotés gali sprogti. Visada atsizvelkite |
duomenis, pateiktus ant pakuotés. Patiekalus visada i$
orkaités imkite puodkelémis.



Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Naudoti kaitinimo budai:

Priedas / indas

Patiekalas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

" 4D karsto oro srautas
" Mikrobangos

Pudingo ruosimas i$ pudingo mil-
teliy*
Jogurtas

Indas su dangCiu

Porcijy formelés

Ryziy koSé su pienu,
125 g+ 500 ml pieno*

Indas su dangCiu
Vaisiy kompotas, 500 g Indas su dangCiu

Kukuruzy spraginimas mikroban-  Indas be dangcio

gomis, 1 maiSelyje 100 g**
* Kartkartémis pamaiSyti vieng arba du kartus.

“* Neatidaryta maiSelj déti ant indo.

Jstimimo lygis  Kaitinimo Temperati- MB galingu- Trukmeé,
bidas ra, °C mas vatais min.
1 g 600 58
Kameros dugnas 40-45 89h
1 600 10
180 20-25
1 g 600 9512
1 S 600 4-6

Energijos taupymas naudojant ekonomiskajj
kaitinimo buda

Jei ruoSdami patiekalus naudosite energijg taupantj
kaitinimo buada ,EkonomisSkasis karsto oro srautas®,
sutaupysite elektros energijos.

Patiekalus jdekite j Saltg ir tusCig kamera. Tik tuomet
bus galima naudoti energijos optimizavimo funkcija.

RuosSiant patiekalus prietaiso durelés turi buti uzdarytos.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite
elektros energijos.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus
priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.

Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés
Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apacia.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padéklg arba kepimo padékla,
nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,
atsargiai jstumkite iki galo.

Priedas / indas

Patiekalas

Kepimo formos ir indai

Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i$ metalo. Taip
sutaupysite iki 35 procenty elektros energijos.

Indai i$ neradijandiojo plieno arba aliuminio Siluma
atspindi kaip veidrodis. Geriau naudoti Sviesos
neatspindindius indus i§ emalio, karS¢iui atsparaus
stiklo ar dengto, slegiant iSlieto aliuminio.

Baltose kepimo formose, keraminése ir stiklinése
formose maistas kepa ilgiau, o pyragai paruduoja
netolygiai.

Kepimo popierius
Naudokite tik parinktai temperatdrai tinkantj kepimo
popieriy.Kepimo popieriy visada tinkamai apkarpykite.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Cia pateikta duomeny apie jvairius patiekalus.
Temperatira ir kepimo trukmeé priklauso nuo teslos
kiekio ir savybiy. Todél nurodytos nustatymo sritys.
Pirmiausia pabandykite nustate Zemesnes reikSmes.
Esant Zemesnei temperattrai kepiniai tolygiai parus. Jei
reikia, kitg kartg nustatykite didesne reikSme.

Pastaba. Nustacius aukstesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpés. ISkeps tik pyragy ar kepiniy iSoré,
taCiau vidus liks zalias.

Naudotas kaitinimo budas:
n Ekonomiskasis karSto oro srautas

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas formoje

Torto pagrindas i$ minkstos trapios teslos Torto pagrindo forma
Biskvitinis pagrindas, 2 kiausiniai

Biskvitinis tortas, 3 kiauSiniai

Torto pagrindo forma

Biskvitinis tortas, 6 kiauSiniai

Pyragai ant padéklo

Plaktos teslos pyragas su sausais priedais Kepimo padeklas

Vainiko / kekso kepimo forma

Atidaromoji forma, 26 cm @
Atidaromoji forma, 28 cm @

Jstimimo  Kaitinimo Temperata- Trukmé,
lygis budas ra, °C min.

1 140-160 60-80

1 140-160 20-40

1 150-170 20-30

1 @ 160-170 25-35

1 ®: 150-160 50-60

1 ®. 160-180 20-40
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Patiekalas Priedas / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé,

Smeélinés teslos pyragas su sausais priedais  Kepimo padeklas

Mazi kepiniai

Keksiukai Keksiuky padeklas
Mazi sausainiai Kepimo padeklas
Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padeklas
Plikytos teSlos kepiniai Kepimo padeklas

Sausainiai Kepimo padeklas

Svirkstu formuojami sausainiai Kepimo padeklas

Akrilamidas maisto produktuose

Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karStyje

ruoSiant gradinius ir bulviy patiekalus, pavyzdziui, bulviy

Patarimai, kaip ruosti, kad akrilamido buty mazai

budas ra, °C min.
1 ® 170-180 25-35
2 160-180 15-30
1 150-160 25-35
2 170-190 25-50
1 200220 3545
2 @ 140-160 15-30
2 140-150 25-40

traskudius, gruzdintas bulvytes, skrebudius, bandeles,
duong arba mazus kepinius (keksus, meduolius, trapius
sausainius).

Bendroji informacija

m Parinkite kuo trumpesne ruoSimo trukme.

m Patiekalus ruoskite tol, kol jie taps gelsvai auksines spalvos, neskrudinkite iki tamsios spalvos.
m Dideliuose, storuose gabaluose yra maziau akrilamido.

Kepimas VirSutinis / apatinis kaitinimas, maks. 200 °C.

Karsto oro srautas, maks. 180 °C.
VirSutinis / apatinis kaitinimas, maks. 190 °C.
Karsto oro srautas, maks. 170 °C.

Sausainiai

Kiausinis arba kiausinio trynys sumazina akrilamido susidaryma.
Orkaitéje ruoSiamos gruzdintos bulvytés  Tolygiai ir vienu sluoksniu paskirstykite ant padéklo. Padékle kepkite maziausiai 400 g, kad bulvytés neis-

sausety.

Dziovinimas
4D karSto oro srautu galite puikiausiai dZiovinti. Taip

konservuojant aromatinés medziagos iSsaugomos
iStraukiant vandeni.

Naudokite tik nepriekaistingos kokybés vaisius,
darzoves, Zoleles ir visus produktus kruopsdiai
nuplaukite. Ant groteliy patieskite kepimo arba
pergamentinio popieriaus. Palaukite, kol vaisiai
nuvarves, ir nusausinkite.

Jei reikia, supjaustykite vienodo dydZzio gabaléliais arba
plonais griezinéliais. Vaisius su luobele dékite ant
luobelés, nupjautu pavirSiumi j virSy. Atkreipkite demes;j,
kad nei vaisiy, nei gryby ant groteliy negalima sudéti
vieno ant kito.

Darzoves nuvalykite ir paskui nuplikykite.Palaukite, kol
nuo nuplikyty darzoviy nuvarvés vanduo, ir jas tolygiai
sudékite ant groteliy.

Nusausinkite Zoleles su stiebeliais. Zoleles maZais
kuoksteliais tolygiai iSdéstykite ant groteliy.

Patiekalas Priedai

Norédami dziovinti, naudokite toliau nurodytus jstimimo
lygius:

m 1 grotelés: 2 lygis

m 2 grotelés: 3ir 1 lygiai

Labai sultingus vaisius ir darzoves apverskite kelis
kartus. Baigtus dziovinti produktus nedelsdami nuimkite
Nnuo popieriaus.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Lenteléje pateikti skirtingy maisto produkty dziovinimo
nuostatai. Temperatira ir trukmé priklauso dziovinamo
produkto rasies, drégnumo, iSnokimo ir storio.Kuo ilgiau
dziovinsite, tuo geriau dziovinamas produktas bus
konservuotas.Kuo ploniau supjaustysite, tuo greiCiau
iSdzius ir tuo aromatingesnis liks dziovinamas
produktas. Todél nurodytos nustatymo sritys.

Jei norite dziovinti kitokius maisto produktus,
orientuokités pagal lenteléje nurodytg panasy produkta.

Naudotas kaitinimo budas:
" 4D karsto oro srautas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé

Séklavaisiai (obuoliy Ziedai, 3 mm storio, ant  Grotelés
groteliy po 200 g)

Kaulavaisiai (slyvos) Grotelés
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Priedai

Patickalas
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Sakniavaisiai (morkos), nuveistos, nuplikytos ~ Grotelés

Gryby griezinéliai Grotelés

Zolelés, nuvalytos 1-2 grotelés

Konservavimas

Savo prietaisu galite konservuoti vaisius ir darzoves.

A[spéjimas — Pavojus susizeisti!

Jei maisto produktus uzkonservuosite netinkamai,
uzsukamieji stiklainiai gali sprogti. Laikykités
konservavimo duomeny.

Stiklainiai

Naudokite tik Svarius ir nepaZeistus uzsukamuosius
stiklainius.Naudokite tik karsCiui atsparius, Svarius ir
nepazeistus guminius ziedus.Pirmiausia patikrinkite
spaustukus ir spyruokles.

Vienam konservavimo etapui naudokite tik vienodo
dydzio uzsukamuosius stiklainius, kuriuose sudéti
vienodi maisto produktai.Kameroje telpa daugiausia
8esi V2, 1 arba 12 litro talpos uzsukamieiji
stiklainiai.Nenaudokite didesniy arba aukstesniy
stiklainiy. Gali sprogti dangteliai.

Kameroje kaistantys uzsukamieji stiklainiai negali liestis.

Vaisiy ir darzoviy paruosimas

Naudokite tik nepriekaistingos kokybés vaisius ir
darzoves. Juos kruopsciai nuplaukite.

Atsizvelgdami j vaisiy ir darzoviy rasj, juos nuskuskite,
iSimkite séklalizdzius ir susmulkinkite, paskui j
uzdaromuosius stiklainius jy jdékite tiek, kad nuo
virSaus likty mazdaug 2 cm.

Vaisiai

Ant uzdaromuosiuose stiklainiuose sudéty vaisiy
uzpilkite karsto cukraus tirpalo be puty (mazdaug

400 ml vienam 1 litro stiklainiui). Vienam litrui vandens:
m mazdaug 250 g cukraus, jei vaisiai salds,

m mazdaug 500 g, jei vaisiai rugstas.

Darzovés
Ant uzdaromuosiuose stiklainiuose sudéty darzoviy
uzpilkite karsto virinto vandens.

Patiekalas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé
lygis budas ra, °C valando-
mis
2 80 a-7
2 60 6-8
60 26

Nusluostykite stiklainiy krastelius, kad jie baty Svarus.
Ant kiekvieno stiklainio uzdékite guminj ziedg ir
dangtelj.Uzdarykite stiklainius spaustukais. Stiklainius
ant universaliojo padéklo statykite taip, kad jie nesiliesty
tarpusavyije. | universalyjj padékla jpilkite 500 ml karsto
vandens (mazdaug 80 °C). Nustatykite, kaip nurodyta
lenteléje.

Konservavimo pabaiga

Vaisiai

Po tam tikro laiko reguliariai pradeda Kilti burbuliukai.
ISjunkite prietaisg, kai uzsukamuosiuose stiklainiuose
pasirodo burbuliukai. Po nurodyto papildomo Sildymo
laiko iSimkite i§ kameros stiklainius.

Darzoveés

Po tam tikro laiko reguliariai pradeda Kilti burbuliukai.
Kai visuose uzdaromuosiuose stiklainiuose pasirodo
burbuliukai, sumazinkite temperatirg iki 120 °C ir, kaip
nurodyta lenteléje, palikite toliau virsnoti uzdarytoje
kameroje.Pragjus nurodytam laikui iSjunkite prietaisg ir,
kaip nurodyta lenteléje, dar kelias minutes palaikykite
liekamojoje Silumoje.

Baige konservuoti iSimkite i§ kameros stiklainius ir
pastatykite juos ant Svaraus ranksluoscio. Nestatykite
kar$ty stiklainiy ant Salto arba Slapio pagrindo, nes jie
gali sprogti. Uzdaromuosius stiklainius uzdenkite, kad
apsaugotumeéte nuo skersvéjo. Spaustukus nuimkite tik
stiklainiams atvésus.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Nustatymo lenteléje nurodytos vaisiy ir darzoviy
konservavimo laiko reikSmeés yra tik orientacinés. Laikas
gali priklausyti nuo patalpos temperaturos, stiklainiy
skaiCiaus, stiklainiy turinio kiekio, Silumos ir kokybés.
Duomenys galioja 1 litro apvaliems stiklainiams.Prie$
perjungdami arba iSjungdami, patikrinkite, ar
stiklainiuose kyla burbuliukai. Burbuliukai pradeda Kilti
mazdaug po 30-60 minudiy.

Naudotas kaitinimo budas:
" 4D karsto oro srautas
Kaitinimo Temperati-

Jstimimo Trukmé, min.

Konservavimas

Darzovés, pvz., morkos 1 litro uzsukamieji stiklainiai

DarZoveés, pvz., agurkai 1 litro uzsukamigji stiklainiai

budas ra, °C

lygis

1 160-170 ki virsnojimo: 30-40
120 Nuo virsnojimo: 30-40
- Liekamoji Siluma: 30
1 160-170 ki virsnojimo: 30-40

Liekamoji Siluma: 30
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Patiekalas

Jstumimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé, min.

Kaulavaisiai, pvz., vySnios, slyvos 1 litro uzsukamieji stiklainiai

Séklavaisiai, pvz., obuoliai, braskés 1 litro uzsukamieji stiklainiai

Atitirpinimas

Saldytiems vaisiams, darzovéms, paukstienai, mésai,
Zuviai ir kepiniams atitirpinti naudokite mikrobangy
darbo rezima.

UzSaldytus maisto produktus iSimkite iS pakuoteés,
jdékite | mikrobangoms tinkamg indg ir pastatykite ant
groteliy. Atkreipkite démesj j nurodymus dél
mikrobangy krosneléms tinkamy indy. — "Mikrobangy
krosnelé" 16 psl.

Groteles jstumkite jspaudu ,,Microwave” link prietaiso
dureliy ir iSlenkimu j apacia.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite
elektros energijos.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje nurodyti laiko duomenys yra orientacines
reikSmes.Jos priklauso nuo maisto produkty kokybes,
uzsaldymo temperatiros (-18 °C) ir savybiy. Nurodyti

Patiekalas Priedas / indas

lygis budas ra, °C
160-170 ki virsnojimo: 30-40
- Liekamoji Siluma: 35
160-170 ki virsnojimo: 30-40

Liekamoji Siluma: 25

laiko diapazonai.l$ pradziy nustatykite trumpesn;j laikg,
paskui, jei reikia, galite nustatyti ilgesnj. Geriausia
atitirpinti keliais etapais.Lenteléje Sie etapai nurodyti
paeiliui.

Patarimas. PlokSdiai porcijomis uzSaldyti gabaléliai
atitirpinami greiciau nei uzSaldytas didelis gabalas.

Patiekalus reikia reguliariai apversti arba pamaisyti
vieng arba du kartus. Didelius gabalus reikia vartyti
dazniau.Produktus kartkartémis padalykite arba i

kameros iSimkite jau atitirpusius gabalélius.

Atitirpusius patiekalus dar 10-30 minudiy palaikykite
iSjungtame prietaise, kad susivienodinty temperattra.

Patarimas. Jei naudojate kitokj kiekj nei nurodyta
nustatymo lenteléje, taikykite pagrindine taisykle:
dvigubas kiekis — beveik dvigubai ilgesné trukme.

Naudotas kaitinimo budas:
" Mikrobangos

Jstimimo  Kaitinimo MB galingu-  Trukmé,

Duona, bandelés

Duona, 500 g Indas be dangcio
Bandelés Grotelés
Pyragai

Pyragas, sultingas, 500 g Indas be dangcio

Pyragas, sausas, 750 g* Indas be dangcio

Mésa ir paukstiena

ViSCiukas, visas, 1,2 kg* Indas be dangcio
Paukstienos dalys, 250 g* Indas be dangcio
Antis, 2 kg* Indas be dangcio

Mésa, visa, pvz., kepsnys (zalia mésa), 800 g* Indas be dangcio

Mésa, visa, pvz., kepsnys (Zalia mésa), 1 kg*  Indas be dangcio

* Apversti prabégus 1/2 laiko.

lygis budas mas vatais  min.
1 B 180 3
90 10-15
1 B 180 510
90 510
1 = 180 5
90 1520
1 B 180 2
90 10-15
1 B 180 10
90 10-15
1 B 180 3
90 510
1 B 180 10
90 30-40
1 180 15
90 10-15
1 B 180 15
90 20-30
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Jstumimo  Kaitinimo MB galingu-  Trukmé,

Patiekalas Priedas / indas
Mésa, visa, pvz., kepsnys (Zalia mésa), Indas be dangcCio
1,5kg*

Mésa gabaléliais arba griezinéliais, Indas be dangcCio
pvz., guliaSas (Zalia mésa), 500 g*

MaiSytas farSas, 200 g* Indas be dangcCio

MaiSytas farsas, 500 g* Indas be dangcio

MaiSytas farsas, 800 g~ Indas be dangcio

Zuvis
Zuvis, visa, 300 g* Indas be danggio
Zuvies file, 400 g* Indas be dangcio

Vaisiai, darzovés
Uogos, 300 g
Darzoves, 600 g

Indas be dangcio
Indas be dangcio

Kiti patiekalai

Sviesto tirpinimas, 125 g Indas be dangcio

* Apversti prabegus 1/2 laiko.

lygis budas mas vatais  min.
1 S 180 15

90 25-35
1 S 180 8

90 510
1 g 90 815
1 S 180 5

90 10-15
1 S 180 10

90 1520
1 S 180 3

90 10-15
1 S 180 5

90 10-15
1 S 180 510
1 S 180 10

90 813
1 S 90 79

Patiekaly Sildymas mikrobangomis

Naudodami mikrobangy funkcijg galite pasildyti
patiekalus arba juos palaipsniui atitirpinti ir paskui
pasildyti.

ISimkite paruostus vartoti patiekalus i
pakuotés.Mikrobangoms tinkandiuose induose
patiekalai bus paruosti greiciau ir tolygiau. |vairGs
patiekalo komponentai suSyla per skirtingg laika.

Ploksti patiekalai paruoSiami greigiau nei
auksti.Patiekalus inde isdéstykite kuo ploksciau.
Nereikety maisto produkty déti vieno ant kito.

Patiekalus uzdenkite dangCiu. Tuomet jie bus paruosti
geriau. Jei neturite tinkamo dangcio, uzdenkite indg
lekSte arba specialia folija, skirta mikrobangy
krosneléms.

RuosSiamus patiekalus pamaiSykite du ar tris kartus arba
apverskite. SusSilusius patiekalus dar palaikykite 1-2
minutes, kad susivienodinty temperatira.

Jei norite pasildyti kudikiy maistelj, buteliukg be
Ciulptuko ir be dangtelio pastatykite ant groteliy. Pasilde
stipriai pakratykite arba pamaisykite ir batinai
patikrinkite temperatira.

Patiekalai atiduoda Silumg indui. Indas gali smarkiai
jkaisti net ir naudojant tik mikrobangy rezima.

Patarimas. Jei naudojate kitokj kiekj nei nurodyta
nustatymo lenteléje, taikykite pagrindine taisykle:
dvigubas kiekis — beveik dvigubai ilgesné trukme.

A[spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

Kai kuriy kaitinamy skysgiy virimas uzdelsiamas. Tai
reiSkia, kad virimo temperatura pasiekiama dar
nepradeéjus Kilti badingiems gary burbuliukams. Net dél
nestipraus indo kresteléjimo karStas skystis gali greitai
uzvirti ir pradeti tiksti. Kaitindami visada j indg jdekite
Saukstg. Tuomet virimas nebus uzdelsiamas.

Démesio!

KibirkS&iy susidarymas: metalas - pvz., Saukstelis
stiklingje — turi bati mazdaug 2 cm nuo kameros
sieneliy ir dureliy vidinés pusés. Kibirkstys gali sugadinti
vidinj dureliy stikla.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje pateiktos jvairiy géerimy ir patiekaly Sildymo
mikrobangomis nustatymo reikSmeés. Nurodytas laikas
yra tik orientacinis. Jis priklauso nuo indo, maisto
produkty kokybés, temperatlros ir savybiy. Nurodyti
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laiko diapazonai. 1S pradziy nustatykite trumpesnj laika,

paskui, jei reikia, galite nustatyti ilgesn;.

Lenteléje pateiktos reikSmés galioja patiekalus jdedant |

nejkaitintg kamera.

Jei Jusy patiekalui reikSmés nenurodytos, orientuokités

pagal lenteléje nurodytus panasius patiekalus.

Patiekalas

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite
elektros energijos.

Baige ruosti iSvalykite kamera.

Naudotas kaitinimo budas:
" Mikrobangos

Jstimimo  Kaitinimo MB galingu-  Trukmé,

Géerimy Sildymas
200 ml (gerai iSmaiSyti)
400 ml (gerai iSmaiSyti)

Kudikiy maistelio Sildymas
Pieno buteliukai, 150 ml (gerai iSmaiSyti)

Darzoves, Saldytos
250 g

Darzoves, Saldytos
Palaidos, 250 g
Spinatai su grietinéle, $aldyti bloke, 450 g

Patiekalai, Saldyti
Lekstéje tiekiamas patiekalas, 1 porcija
Sriuba, troSkinys, 400 ml

Garnyras, pvz., makaronai, kukuliai, bulves,
ryziai

Apkepai, 400 g, pvz., lakstiniai, bulviy apke-

pas

Patiekalai, Saldyti
Lekstéje tiekiamas patiekalas, 1 porcija
Sriuba, troskinys, 200 ml (gerai iSmaisyti)

Garnyras, 500 g, pvz., makaronai, kukuliai,
bulvés, ryzZiai

Apkepai, 400 g, pvz., lakstiniai, bulviy apke-

pas

Laikymas Siltai

Indas be dangcio
Indas be dangcio

Indas be dangcio

Indas su dangCiu

Indas su dangCiu
Indas su dangCiu

Indas su dangCiu
Indas su dangCiu
Indas su dangciu

Indas be dangcio

Indas su dangCiu
Indas su dangCiu
Indas su dangCiu

Indas su dangCiu

Paruostus patiekalus galite laikyti Siltai parinke kaitinimo
bldg ,VirSutinis / apatinis kaitinimas*” ir nustate 70 °C.

Taip nesusidarys kondensato ir nereikés valyti kameros.

Paruosty patiekaly Siltai laikyti negalima ilgiau nei dvi
valandas. Atkreipkite démes;j, kad kai kurie patiekalai
laikant Siltai ruoSiami toliau. Jei reikia, maistg uzdenkite
danggdiu.

Bandomieji patiekalai
Sios lentelés buvo sudarytos bandymy institute, kad
bty lengviau patikrinti prietaisa.

Pagal EN 60350-1:2013 arba IEC 60350-1:2011
standartus ir pagal EN 60705:2012, IEC 60705:2010
standartus.
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lygis budas mas vatais  min.

1 B 1000 1-3

1 8 1000 2-6

1 B 360 1-3

1 B 600 38

1 B 600 8-12
1 B 600 11-16
1 600 48

1 B 600 57

1 B 600 510
1 B 600 510
1 B 600 11-15
1 B 1000 2-4

1 600 7-10
1 B 600 11-15

Kepimas

Kartu | kamerg jdéti kepiniai ant padekly arba formose
nebdatinai turi iSkepti tuo paciu metu.

Jstimimo lygiai kepant dviejuose lygiuose:
m universalusis padéklas: 3 lygis
kepimo padéklas: 1 lygis

Dengtas obuoliy pyragas
Dengtas obuoliy pyragas viename lygmenyje: tamsias
atidaromasias formas iSdéstykite pakaitomis.

Drégnas biskvitas
Drégnas biskvitas dviejuose lygmenyse: atidaromasias
formas ant groteliy iSdéstykite vieng virs kitos.

Pastabos
m Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamera.



Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

m Atkreipkite démesj, ar lenteléje nurodyta m IS pradziy kepkite parinke zemesne temperatirg is
jkaitinti.Nustatymo reikSmés galioja, kai nurodytujy.
nenaudojama greitojo jkaitinimo funkcija.

Naudotas kaitinimo budas:
" 4D karsto oro srautas

Patiekalas Priedai / indas Jstimimo  Kaitinimo Temperata- Trukmé,
lygis budas ra, °C min.

Kepimas

Svirkstu formuojami kepiniai Kepimo padéklas 1 140-150* 25-35
Mazi sausainiai Kepimo padeklas 1 150" 20-30
Mazi pyragaiCiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas ir kepimo padeklas 3+1 140" 30-40
Drégnas biskvitas ISardoma forma, @ 26 cm 1 160-170** 3045
Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 1 160-170 70-80

* Kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.

** |kaitinti, nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.

Kepimas griliu Naudotas kaitinimo budas:

Papildomai jstumkite universalujj padékla. | jj sutekés = [T Didelis grilis
skystis ir kamera liks Svaresné.

Patiekalas Priedai Jstimimo  Kaitinimo Grilio  Trukmeé,
lygis budas pako- min.
pa
Kepimas griliu
Skrebuciy skrudinimas Grotelés ] 36
Jautienos mésainis, 12 vnt.* Grotelés ] 20-30

* Apversti pragjus 2/3 viso laiko.

Ruosimas naudojant mikrobangas Jei indg statysite ant groteliy, jas turite jstumti jspaudu
Norédami ruosti mikrobangomis, visada naudokite tik »Microwave" link prietaiso dureliy ir islenkimu | apacia.
_m(ijkrobzpkgq. klr(ptsngl'éms jinkamusd, ka&é?iuilstsgarius Naudoti kaitinimo bidai:

s, Acepkte demesi nuorodas dé mkrobanay " @] 4D karsto ro sautas

16 ps U inay. oy " Kepimas kar&to oro srautu

" Mikrobangos

Patiekalas Priedas / indas |Jstimimo  Kaitinimo Temperati- MB galingu- Trukmé,

lygis budas ra, °C mas vatais  min.

Atitirpinimas mikrobangomis

Mésa Indas be dangcio 1 g - 180 2
90 10-15
Gaminimas mikrobangomis
Pienas su kiauSiniais Indas be dangcio 1 g - 360 20
180 20-25
Biskvitas Indas be dangcio 1 g - 600 7-9
Maltos mesos kepsnys Indas be dangcio 1 g - 600 22-27
Gaminimas papildomai prijungus mikrobangas
Bulviy apkepélé Indas be dangcio 1 150-170 360 25-30
Pyragai Indas be dangcio 1 190210 90 1823
VisCiukas* Indas be dangcio 1 180-200 360 25-35

* Apversti pragjus 2/3 viso laiko
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	Aplinkos apsauga
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	Šiame skyriuje aprašyti indikatoriai ir valdymo elementai.Be to, susipažinsite su įvairiomis savo prietaiso funkcijomis.
	Pastaba.
	Valdymo skydelis

	Valdymo skydelio mygtukais, liečiamaisiais laukeliais ir sukamąja rankenėle galite nustatyti įvairias prietaiso funkcijas. Ekrane bus rodomi parinkti nuostatai.
	Valdymo elementai

	Atskiri valdymo elementai yra priderinti pagal skirtingas Jūsų prietaiso funkcijas. Todėl savo prietaisą galėsite nustatyti paprastai ir tiesiogiai.
	Mygtukai ir jutikliniai laukeliai

	Čia trumpai aprašyta įvairių mygtukų ir jutiklinių laukelių reikšmė.
	Mygtukai
	Reikšmė
	Sukamoji rankenėlė

	Sukamąja rankenėle galite pakeisti ekrane rodomus darbo režimus ir nustatymų reikšmes.
	Daugelyje parinkčių sąrašų, pvz., kaitinimo būdų, pasiekus paskutinę reikšmę vėl pasirodo pirmoji. Pvz., nustatant temperatūrą, pasiekus mažiausią arba didžiausią temperatūros reikšmę reikia sukamąją rankenėlę pasukti atgal.
	Ekranas

	Parinkta tokia ekrano struktūra, kad trumpai žvilgtelėjus būtų iš karto suprantami jame rodomi duomenys.
	Sufokusuojama reikšmė, kurią Jūs šiuo metu galite nustatyti. Reikšmė yra baltos spalvos, o fonas – tamsus.
	Būsenos eilutė

	Būsenos eilutė yra ekrano viršuje.Rodomas paros laikas ir nustatytos laiko funkcijos.
	Progreso linija

	Progreso linija yra po būsenos eilute. Progreso linija rodo, pvz., kiek trukmės jau praėjo. Po sufokusuota reikšme esanti linija veikiant režimui iš kairės į dešinę užsipildo raudonai.
	Laiko skaičiavimas

	Jei prieš įjungdami prietaisą nenustatėte trukmės, būsenos eilutės dešinėje pusėje viršuje galite matyti, kiek laiko jau veikia darbo režimas.
	Temperatūros kontrolė

	Temperatūros kontrolės stulpeliai rodo kameros įkaitinimo fazes.
	Pastaba.
	Darbo režimų meniu

	Meniu padalytas į skirtingų darbo režimų sritis. Taip greičiau perjungsite norimą funkciją.
	Darbo režimas
	Paskirtis
	Kaitinimo būdai

	Kad savo patiekalui visada parinktumėte tinkamą kaitinimo būdą, mes nurodysime skirtumus ir naudojimo sritis.
	Jei temperatūra labai aukšta, po tam tikro laiko prietaisas šiek tiek sumažina temperatūrą.
	Kaitinimo būdai
	Temperatūra
	Paskirtis
	--------
	Kaitinimo būdai su mikrobangomis
	Temperatūra
	Paskirtis

	--------
	Rekomenduojamos reikšmės

	Prietaisas kiekvienam kaitinimo būdui nurodo rekomenduojama temperatūrą arba pakopą. Šiuos duomenis galite patvirtinti arba keisti nurodytose srityse.
	Papildoma informacija

	Dažniausiai prietaise pateikiamos nuorodos ir papildoma informacija apie šiuo metu vykdomą veiksmą.Tam paspauskite mygtuką l.Nuoroda rodoma kelias sekundes.
	Kai kurios nuorodos pasirodo automatiškai, pvz., įspėjimų arba komandų patvirtinimo.
	Kameros funkcijos

	Kai kurios funkcijos padeda lengviau naudoti prietaisą. Pvz., apšviečiamas didelis kameros plotas, o vėsinamasis ventiliatorius saugo prietaisą nuo perkaitimo.
	Prietaiso durelių atidarymas

	Jei prietaiso dureles atidarysite veikiant darbo režimui, jis bus nutrauktas. Uždarius dureles, jis bus tęsiamas.
	Kameros apšvietimas

	Atidarius prietaiso dureles įsijungia kameros apšvietimas. Jei durelės lieka atidarytos ilgiau nei 15 minučių, apšvietimas išsijungia automatiškai.
	Daugumoje darbo režimų kameros apšvietimas įsijungia darbo režimą paleidus. Pasibaigus režimui, apšvietimas išsijungia.
	Pastaba.
	Vėsinamasis ventiliatorius

	Prireikus vėsinamasis ventiliatorius įsijungia ir išsijungia. Šiltas oras išeina pro dureles.
	Dėmesio!

	Kad išjungus kamerą ji greičiau atauštų, vėsinamasis ventiliatorius dar veikia tam tikrą laiką.
	Pastaba.
	_ Priedai
	Priedai


	Prie Jūsų prietaiso pridėti skirtingi priedai. Čia pateikiama pristatytų priedų ir jų tinkamo naudojimo apžvalga.
	Pristatyti priedai

	Jūsų prietaise yra šie priedai:
	Naudokite tik originalius priedus. Jie yra specialiai pritaikyti Jūsų prietaisui.
	Priedų galite įsigyti klientų aptarnavimo tarnybose, specializuotose parduotuvėse arba internetu.
	Pastaba.
	Mikrobangos

	Įjungus tik mikrobangų režimą galima naudoti tik pristatytas groteles. Universalieji padėklai arba kepimo padėklai gali pradėti kibirkščiuoti, todėl gali sugesti kamera.
	Derindami su mikrobangomis arba darbo režimu „Patiekalai“, galite naudoti ir universalųjį padėklą, kepimo padėklą ar kitą pristatytą priedą.
	Priedų įstūmimas

	Kameroje yra 3 įstūmimo lygiai. Jie skaičiuojami iš apačios į viršų.
	1, 2 ir 3 įstūmimo lygiuose priedą visada stumkite tarp vieno įstūmimo lygio dviejų kreipiamųjų strypelių.
	Pastabos
	Užfiksavimo funkcija

	Priedą galima ištraukti maždaug iki pusės, ir jis užsifiksuos. Užfiksavimo funkcija neleidžia priedams pakrypti juos ištraukiant. Kad apsauga nuo pakrypimo veiktų, priedas turi būti tinkamai įstumtas į kamerą.
	Įstumdami groteles, atkreipkite dėmesį, kad fiksuojamasis išlinkis ‚ būtų gale ir nukreiptas žemyn. Užrašas „microwave“ turi būti priekyje, o išlenkimas turi būti apačioje ¾.
	Įstumdami padėklus, atkreipkite dėmesį, kad fiksuojamasis išlinkis ‚ būtų gale ir nukreiptas žemyn. Priedo nusklembtosios dalies ƒ priekis turi būti nukreiptas į prietaiso dureles.
	Pavyzdys paveikslėlyje: universalusis padėklas
	Specialūs priedai

	Specialiųjų priedų galite įsigyti klientų aptarnavimo tarnyboje, specializuotose parduotuvėse arba internete. Didelį prietaiso įrangos asortimentą rasite mūsų brošiūrose arba internete.
	Įvairioms šalims siūlomos skirtingos prekės ir įsigijimo internetu galimybės. Peržiūrėkite savo pirkimo dokumentus.
	Pirkdami nurodykite tikslų specialiojo priedo užsakymo numerį.
	Pastaba.
	Specialieji priedai
	Užsakymo numeris
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	Prieš pradedant naudoti pirmą kartą


	Prieš pradėdami naudoti naują prietaisą turite parinkti kai kuriuos nuostatus. Be to, išvalykite kamerą ir priedus.
	Pirmasis paleidimas

	Prijungus el. srovės tiekimą arba vėl atsiradus el. srovei, ekrane rodomi pirmojo paleidimo nuostatai.
	Pastaba.
	Kalbos nustatymas

	Iš anksto nustatyta vokiečių kalba.
	1. Sukamąja rankenėle nustatykite norimą kalbą.
	2. Spustelėkite rodyklę ¿.
	Paros laiko nustatymas

	Paros laikas rodomas nuo „12:00 val.“.
	1. Sukamąja rankenėle nustatykite esamą paros laiką.
	2. Spustelėkite rodyklę ¿.
	Datos nustatymas

	Iš anksto nustatyta data „2014-01-01“.
	1. Sukamąja rankenėle nustatykite esamą dieną, mėnesį ir metus.
	2. Norėdami patvirtinti, spustelėkite rodyklę ¿.
	Kameros ir priedų valymas

	Prieš pirmą kartą ruošdami maistą prietaisu turite išvalyti kamerą ir priedus.
	Kameros valymas

	Norėdami pašalinti naujos kameros kvapą, uždarykite ją tuščią ir pakaitinkite.
	Patikrinkite, ar kameros viduje nėra pakuotės likučių, pavyzdžiui, stiroporo rutuliukų. Prieš pradėdami kaitinti, kameros lygius paviršius nuvalykite minkšta, drėgna servetėle. Kol prietaisas kaista, vėdinkite virtuvę.
	Parinkite nurodytus nuostatus.
	Nuostatai

	Kitame skyriuje aprašyta, kaip nustatyti kaitinimo būdą ir temperatūrą.
	Pasibaigus nurodytai trukmei išjunkite prietaisą paspausdami „on/off“ .
	Kamerai atvėsus, lygius paviršius nuvalykite plovimo šarmu ir šluoste.
	Priedų valymas

	Priedus kruopščiai nuvalykite plovimo šarmu ir šluoste arba minkštu šepečiu.
	1 Prietaiso valdymas
	Prietaiso valdymas


	Su valdymo elementais ir jų funkcijomis jau susipažinote. Toliau Jums paaiškinsime, kaip nustatyti prietaisą. Sužinosite, kokie veiksmai atliekami įjungiant ir išjungiant bei kaip nustatyti darbo režimus.
	Prietaiso įjungimas ir išjungimas

	Norėdami savo prietaise parinkti nuostatus, pirmiausia turite jį įjungti.
	Išimtis: apsaugą nuo vaikų ir laikmatį galima nustatyti ir prietaisui esant išjungtam. Ekrano rodmenys arba nuorodos, pvz., kameros liekamosios šilumos, matomi ir išjungus prietaisą.
	Išjunkite prietaisą, jei jo nenaudojate. Prietaisas išsijungia automatiškai, jei ilgai neparenkami jokie nuostatai.
	Prietaiso įjungimas

	Mygtuku „on/off“ įjunkite prietaisą. Virš mygtuko esančio rodmens „on/off“ spalva tampa mėlyna.
	Ekrane pasirodo „Siemens“ logotipas, o paskui – kaitinimo būdas ir temperatūra.
	Pastaba.
	Prietaiso išjungimas

	Mygtuku „on/off“ išjunkite prietaisą. Mygtuko apšvietimas užgęsta.
	Nustatyta funkcija bus nutraukta.
	Ekrane pasirodo paros laikas.
	Pastaba.
	Darbo režimo įjungimas arba nutraukimas

	Norėdami įjungti darbo režimą arba nutraukti jau veikiantį darbo režimą, paspauskite mygtuką „start/ stop“. Nutraukus darbo režimą vėsinamasis ventiliatorius gali veikti toliau.
	Norėdami ištrinti visus nuostatus, paspauskite mygtuką „on/off“.
	Jei veikiant režimui atidarote kameros dureles, darbo režimas nutraukiamas. Norėdami tęsti darbo režimą, uždarykite kameros dureles.
	Darbo režimo nustatymas

	Jei norite nustatyti darbo režimą, prietaisas turi būti įjungtas.
	1. Paspauskite mygtuką „menu“. Atsidaro darbo režimų meniu.
	2. Sukamąja rankenėle parinkite norimą darbo režimą. Darbo režimuose galima parinkti skirtingas parinktis.
	3. Rodykle ¿ pasieksite parinktą darbo režimą.
	4. Sukamąja rankenėle perjunkite parinktis. Pagal parinktį pakeiskite kitus nuostatus.
	5. Įjunkite mygtuku „start/stop“.
	Kaitinimo būdo ir temperatūros nustatymas

	Įjungus prietaisą, pasirodo rekomenduojamas kaitinimo būdas ir temperatūra. Šiuos nuostatus galite nedelsdami aktyvinti mygtuku „start/stop“.
	Parinkę kitus nuostatus, reikšmes pakeiskite pagal paveikslėlius.
	Pavyzdys: 4D karšto oro srautas ir 180 °C
	1. Sukamąja rankenėle pakeiskite kaitinimo būdą.
	2. Rodykle ¿ perjunkite temperatūrą.
	3. Sukamąja rankenėle pakeiskite temperatūrą.
	4. Paspauskite mygtuką „start/stop“.
	Greitasis įkaitinimas

	Paspaudę mygtuką c, kamerą įkaitinsite labai greitai. Greitojo įkaitinimo funkciją galima naudoti ne visiems kaitinimo būdams.
	Tinkamas kaitinimo būdas
	Kad patiekalas tolygiai perkaistų, jį į kamerą dėkite tik pasibaigus greitajam įkaitinimui.
	Nustatymas

	Atkreipkite dėmesį, kad būtų parinktas tinkamas kaitinimo būdas. Turi būti nustatyta aukštesnė nei 100 °C temperatūra, kitaip nebus galima įjungti greitojo įkaitinimo funkcijos.
	1. Nustatykite kaitinimo būdą ir temperatūrą.
	2. Spustelėkite mygtuką c.

	Pasibaigus greitojo įkaitinimo funkcijai pasigirsta signalas. Simbolis c užgęsta.Patiekalą įdėkite į kamerą.
	Pastabos
	Nutraukimas

	Spustelėkite mygtuką c.Simbolis c ekrane užgęsta.
	O Laiko funkcijos
	Laiko funkcijos


	Jūsų prietaise yra įvairių laiko funkcijų.
	Laiko funkcija
	Paskirtis
	Pastabos
	Laikmatis

	Laikmatį galite nustatyti bet kada, net ir tuomet, kai prietaisas išjungtas. Jis veikia kartu su kitais laiko nuostatais ir turi atskirą signalą. Tikrai suprasite, kas skamba – ar laikmatis, ar trukmės pabaigos signalas. Galite nustatyti daugi...
	1. Spustelėkite mygtuką 0. Atsidaro laikmačio laukelis.
	2. Sukamąja rankenėle nustatykite laikmačio laiką. Po kelių sekundžių laikmatis įsijungia.
	Pasibaigus laikui

	Pasigirsta signalas. Ekrane pasirodo „Pasibaigė laikmačio laikas“. Signalą iš anksto galite išjungti mygtuku 0.
	Laikmačio laiko nutraukimas

	Mygtuku 0 atidarykite laiko funkcijų meniu ir atsukite laiką atgal. Meniu uždarykite mygtuku 0.
	Laikmačio laiko keitimas

	Mygtuku 0 atidarykite laiko funkcijų meniu ir sukamąja rankenėle per kelias sekundes pakeiskite laikmačio laiką. Mygtuku 0 įjunkite laikmatį.
	Trukmė

	Jei nustatėte patiekalo ruošimo trukmę (ruošimo laiką), darbo režimas automatiškai išsijungs pasibaigus šiam laikui. Orkaitė nebekaista.
	Sąlyga: nustatytas kaitinimo būdas ir temperatūra.
	Pavyzdys: nustatytas 4D karšto oro srautas, 180 °C, 45 minučių trukmė.
	1. Spustelėkite mygtuką 0.
	2. Sukamąja rankenėle nustatykite trukmę.
	3. Įjunkite mygtuku „start/stop“.
	Trukmė pasibaigė.

	Pasigirsta signalas. Orkaitė nebekaista. Signalą iš anksto galite išjungti mygtuku 0.
	Trukmės nutraukimas

	Mygtuku 0 atidarykite laiko funkcijų meniu. Atsukite trukmės laiką atgal. Indikatoriuje pradedamas rodyti nustatytas kaitinimo būdas ir temperatūra.
	Trukmės keitimas

	Mygtuku 0 atidarykite laiko funkcijų meniu. Sukamąja rankenėle pakeiskite trukmę.
	Pabaigos laikas

	Jei perkeliate pabaigos laiką, atkreipkite dėmesį, kad lengvai gendančių maisto produktų negalima per ilgai palikti kameroje.
	Sąlyga: nustatytas režimas neįjungtas. Trukmė nustatyta. Atidarytas laiko funkcijų meniu 0.
	Pavyzdys paveikslėlyje: maistą į kamerą įdedate 9.30 val. Užtruks 45 minutes ir 10.15 val. patiekalas bus baigtas. Tačiau norėtumėte, kad patiekalas būtų baigtas 12.45 val.
	1. Rodykle ¿ toliau perjunkite „y Pabaiga“.
	2. Sukamąja rankenėle nustatykite pabaigos laiką.
	3. Patvirtinkite mygtuku „start/stop“.
	Trukmė pasibaigė.

	Pasigirsta signalas. Orkaitė nebekaista. Signalą iš anksto galite išjungti mygtuku 0.
	Pabaigos laiko koregavimas

	Tai įmanoma, kai įjungtas orkaitės laukimo režimas.
	1. Paspauskite mygtuką „start/stop“.
	2. Spustelėkite mygtuką 0. Atsidaro laiko funkcijų meniu.
	3. Rodykle ¿ įjunkite „y Pabaiga“ ir sukamąja rankenėle pakoreguokite pabaigos laiką.
	4. Spustelėkite mygtuką 0.
	5. Paspauskite mygtuką „start/stop“. Orkaitė vėl veikia laukimo režimu.
	Pabaigos laiko nutraukimas

	Tai įmanoma, kai įjungtas orkaitės laukimo režimas.
	1. Paspauskite mygtuką „start/stop“.
	2. Spustelėkite mygtuką 0. Atsidaro laiko funkcijų meniu.
	3. Rodykle ¿ įjunkite „y Pabaiga“ ir sukamąja rankenėle pabaigos laiką atsukite atgal.
	4. Spustelėkite mygtuką 0.
	5. Įjunkite mygtuku „start/stop“. Trukmė pradedama skaičiuoti.
	A Apsauga nuo vaikų
	Apsauga nuo vaikų


	Kad vaikai netyčia neįjungtų prietaiso ir nepakeistų nuostatų, prietaise yra įdiegta apsaugos nuo vaikų funkcija.
	Valdymo skydelis yra užrakintas ir nieko negalima nustatyti. Prietaisą galima išjungti tik mygtuku „on/off“.
	Aktyvinimas ir išaktyvinimas

	Apsaugą nuo vaikų galite aktyvinti ir išaktyvinti prietaisui esant įjungtam arba išjungtam.
	Maždaug 4 sekundes spauskite mygtuką /. Ekrane pasirodo patvirtinimo nuoroda, o būsenos eilutėje – simbolis /.
	Q Pagrindiniai nustatymai
	Pagrindiniai nustatymai


	Kad savo prietaisą galėtumėte valdyti optimaliai ir nekiltų sunkumų, galite parinkti įvairius nuostatus. Šiuos nuostatus prireikus galėsite pakeisti.
	Nuostatų keitimas
	1. Paspauskite mygtuką „on / off“.
	2. Paspauskite mygtuką „menu“. Atsidaro darbo režimų meniu.
	3. Sukamąja rankenėle parinkite „Nuostatai“.
	4. Spustelėkite rodyklę ¿.
	5. Sukamąja rankenėle pakeiskite reikšmes.
	6. Rodykle ¿ perjunkite vis kitą nuostatą ir prireikus jį pakeiskite.
	7. Norėdami išsaugoti, paspauskite mygtuką „menu“.. Ekrane pasirodo „Išsaugoti“ arba „Atmesti“. Patvirtinkite rodykle ¾ o arba ¿.

	Nuostatų sąrašas

	Sąraše pateikiami visi pagrindiniai nuostatai ir jų keitimo galimybės. Atsižvelgiant į prietaiso įrangą, ekrane rodomi tik Jūsų prietaisui tinkantys nuostatai.
	Galite keisti toliau nurodytus nuostatus.
	Nuostatas
	Parinktis
	Pastaba.
	Paros laiko keitimas

	Paros laiką galite pakeisti pagrindiniuose nuostatuose.
	Pavyzdys: paros laiko keitimas iš vasaros į žiemos laiką.
	1. Paspauskite mygtuką „on/off“.
	2. Paspauskite meniu mygtuką.
	3. Sukamąja rankenėle parinkite „Nuostatai“.
	4. Rodykle ¿ perjunkite „Paros laikas“.
	5. Sukamąja rankenėle pakeiskite paros laiką.
	6. Paspauskite meniu mygtuką.
	Nėra elektros

	Jei elektros srovės tiekimas buvo nutrūkęs ilgam, ekrane rodomi pirmojo paleidimo nuostatai.
	Iš naujo nustatykite kalbą, paros laiką ir datą.
	^ Mikrobangų krosnelė
	Mikrobangų krosnelė


	Naudodami mikrobangų funkciją, galite labai greitai maistą paruošti, pašildyti arba atitirpinti. Mikrobangas galite naudoti kaip atskirą funkciją, t. y. atskirai, arba derinti su vienu iš kaitinimo būdų.
	Kad mikrobangų režimą naudotumėte optimaliai, paisykite nuorodų dėl indų ir vadovaukitės naudojimo instrukcijos gale pateiktų naudojimo lentelių duomenimis.
	Indas

	Ne kiekvieną indą galima naudoti mikrobangų krosnelėje. Naudokite tik mikrobangų krosnelėms pritaikytus indus, kad patiekalai pašiltų ir nebūtų pažeistas prietaisas.
	Tinka karščiui atsparūs stikliniai, stiklo keramikos, porcelianiniai indai arba indai iš karščiui atsparaus plastiko. Šios medžiagos praleidžia mikrobangas. Keraminius indus taip pat galite naudoti, jei jų visas paviršius yra glazūruotas ...
	Galite naudoti ir serviravimo indus.Taip sutaupysite laiko, skirto patiekalams į kitus indus perdėti. Auksu ir sidabru puoštus indus naudokite tik tuomet, jei gamintojas nurodė, kad jie pritaikyti mikrobangoms.
	Norėdami kepti įjungę derinių režimą, galite naudoti įprastas metalines kepimo formas. Tuomet paruduos ir pyrago apačia. Kitiems režimams metaliniai indai netinka. Metalas nepraleidžia mikrobangų. Patiekalai uždaruose metaliniuose induose...
	Dėmesio!
	Indo patikrinimas

	Niekuomet neįjunkite mikrobangų krosnelės be patiekalų. Vienintelė išimtis – šis trumpalaikis indo išbandymas.
	Jei nesate tikri, ar indas tikrai tinka mikrobangų krosnelei, atlikite nurodytą bandymą.
	1. Į kamerą įstatykite tuščią indą ½–1 minutei ir nustatykite didžiausią galingumą.
	2. Retkarčiais tikrinkite kameros temperatūrą.
	: Įspėjimas
	Pavojus nudegti!
	Pristatytas priedas


	Įjungus tik mikrobangų režimą galima naudoti tik pristatytas groteles. Universalieji padėklai arba kepimo padėklai gali pradėti kibirkščiuoti, todėl gali sugesti kamera.
	Derindami su mikrobangomis arba darbo režimu „Patiekalai“, galite naudoti ir universalųjį padėklą, kepimo padėklą ar kitą pristatytą priedą.
	Kartu naudojant mikrobangas geriausia priedą įstumti į 1 lygį, jei nenurodyta kitaip.
	Mikrobangų galingumas

	Galite nustatyti vieną iš 5 skirtingų mikrobangų galingumų.
	Galingumas
	Maistas
	Ilgiausia trukmė
	Mikrobangų ir kaitinimo būdo derinio nustatymas

	Galite nustatyti galingumą nuo 90 vatų iki 360 vatų. Ne visus kaitinimo būdus galima derinti su mikrobangomis.
	1. Paspauskite mygtuką „menu“. Atsidaro darbo režimų meniu.
	2. Sukamąja rankenėle parinkite „Mikrobangų derinimas“.
	3. Spustelėkite rodyklę ¿.
	4. Sukamąja rankenėle nustatykite kaitinimo būdą. Rodykle ¿ parinkite reikiamą reikšmę ir sukamąja rankenėle ją pakeiskite.
	5. Įjunkite mygtuku „start/stop“. Rodoma skaičiuojama trukmė.

	Įjungus kaitinimo režimą, jo pakeisti nebegalima. Temperatūrą ir trukmę galite pakeisti bet kada.Paspauskite mygtuką „start/stop“. Lieskite rodyklę ¿ arba ¾, kol bus pasiektas reikiamas laukelis, ir sukamąja rankenėle pakeiskite reik...
	Trukmė pasibaigė.

	Pasigirsta signalas. Kamera nebekaista. Ekrane rodoma „0min 00s“. Signalą iš anksto galite išjungti mygtuku 0.
	Veikimo sustabdymas

	Paspauskite mygtuką „start/stop“: orkaitei įjungta pauzė. Dar kartą spustelėkite mygtuką „start/stop“, veikimas vėl įjungiamas.
	Atidarykite prietaiso dureles: veikimas sustabdomas.Uždarę dureles spustelėkite „start/stop“ mygtuką. Prietaisas veikia toliau.
	Veikimo nutraukimas

	Paspauskite mygtuką „on / off“.
	Mikrobangų nustatymas

	Kad ruošiant mikrobangomis maistas būtų paruoštas optimaliai, groteles visada įstumkite į 1 įstūmimo lygį.
	1. Paspauskite mygtuką „menu“. Atsidaro darbo režimų meniu.
	2. Sukamąja rankenėle nustatykite „Mikrobangos“.
	3. Spustelėkite rodyklę ¿.
	4. Valdymo rankenėle nustatykite mikrobangų galingumą.
	5. Rodykle ¿ perjunkite trukmę ir sukamąja rankenėle ją nustatykite.
	6. Mikrobangas įjunkite „start/stop“ mygtuku. Trukmė skaičiuojama trukmė.

	Paleidę reikšmes galite pakeisti bet kada. Paspauskite mygtuką „start/stop“. Rodykle ¿ arba ¾ perjunkite reikiamą laukelį ir sukamąja rankenėle pakeiskite reikšmes.
	Trukmė pasibaigė.

	Pasigirsta signalas. Mikrobangų režimas baigtas. Ekrane rodoma x „0min 00s“. Signalą iš anksto galite išjungti mygtuku 0.
	Veikimo sustabdymas

	Paspauskite mygtuką „start/stop“: orkaitei įjungta pauzė. Dar kartą spustelėkite mygtuką „start/stop“, veikimas vėl įjungiamas.
	Atidarykite prietaiso dureles: veikimas sustabdomas.Uždarę dureles spustelėkite „start/stop“ mygtuką. Prietaisas veikia toliau.
	Veikimo nutraukimas

	Paspauskite mygtuką „on / off“.
	Džiovinimo funkcija

	Pasibaigus mikrobangų režimui visada įjunkite džiovinimo funkciją [. Kamera šildoma ir išgaruoja joje susikaupusi drėgmė.
	Džiovinimo funkcija trunka 10 minučių ir trukmės pakeisti negalima.
	1. Atidarykite meniu „Kaitinimo būdai“.
	2. Parinkite džiovinimo funkciją.
	3. Įjunkite mygtuku „start/stop“. Įjungiama džiovinimo funkcija ir praėjus 10 minučių išjungiama automatiškai.

	Prietaiso dureles atidarykite likus porai minučių iki visiško kameros išsausėjimo.
	D Valymo priemonės
	Valymo priemonės


	Jei prietaisą nuolat prižiūrėsite ir valysite, jis ilgai išliks gražus ir tinkamai veiks. Mes Jums paaiškinsime, kaip tinkamai prietaisą prižiūrėti ir valyti.
	Tinkamos valymo priemonės

	Kad skirtingi paviršiai nebūtų pažeisti dėl netinkamų valymo priemonių, atkreipkite dėmesį į lentelėje pateiktus duomenis. Jūsų prietaise gali būti ne visos nurodytos sritys, nes tai priklauso nuo prietaiso tipo.
	Dėmesio!
	Paviršių pažeidimai

	Prieš naudodami kruopščiai išplaukite naujas drėgmę sugeriančias šluostes.
	Patarimas.
	: Įspėjimas
	Pavojus nusideginti!
	Sritis
	Valymas
	Pastaba.
	Pastabos

	Prietaiso švaros palaikymas

	Kad nešvarumai nepriliptų per smarkiai, prietaisą valykite nuolat ir nedelsdami pašalinkite nešvarumus.
	Patarimai
	p Rėmai
	Rėmai


	Jei prietaisą nuolat prižiūrėsite ir valysite, jis ilgai išliks gražus ir tinkamai veiks. Čia pateikta informacijos, kaip iškabinti ir valyti rėmą.
	Rėmo iškabinimas ir įkabinimas
	: Įspėjimas

	Pavojus nudegti!
	Rėmo iškabinimas
	1. Rėmą spustelėkite į viršų (! pav.)
	2. ir iškabinkite (" pav.).
	3. Paskui visą rėmą atlenkite į išorę ‚ ir iškabinkite galinėje padėtyje ƒ (# pav.).



	Rėmą valykite plovikliu ir plovimo kempine. Jei nešvarumai smarkiai prikibę, naudokite šepetėlį.
	Laikiklių įstatymas

	Jei išimant rėmą buvo iškritę laikikliai, juos vėl reikia tinkamai įstatyti.
	1. Priekiniai ir galiniai laikikliai yra skirtingi (! pav.).
	2. Priekinį laikiklį kabliuku į viršų įstumkite į apvalią skylę ‚, šiek tiek pakreipkite, įkabinkite apačioje ir nustatykite tiesiai ƒ (" pav.).
	3. Galinio laikiklio kabliuką įkabinkite į viršutinę skylę ‚ ir įspauskite į apatinę skylę ƒ (# pav.).
	Rėmo įkabinimas

	Įkabindami atkreipkite dėmesį, kad nuosklemba būtų rėmo viršuje.
	Išlygiuokite rėmą dešinėje ir kairėje pusėje.
	1. Rėmą gale pasukite įstrižai ir įkabinkite viršuje ir apačioje ‚ (! pav.).
	2. Rėmą patraukite į priekį (" pav.).
	3. Paskui lenkite iki priekio ir įkabinkite (# pav.),
	4. tada spustelėkite žemyn ($ pav.).
	q Prietaiso durelės
	Prietaiso durelės


	Jei prietaisą nuolat prižiūrėsite ir valysite, jis ilgai išliks gražus ir tinkamai veiks. Čia pateikta informacijos, kaip valyti prietaiso dureles.
	Durelių dangčio nuėmimas

	Gali pasikeisti durelių dangtyje esančių nerūdijančiojo plieno intarpų spalva. Norėdami kruopščiai nuvalyti, galite nuimti dangtį.
	1. Šiek tiek praverkite prietaiso dureles.
	2. Spustelėkite dangčio kairėje ir dešinėje pusėse (! pav.).
	3. Nuimkite dangtį (" pav.). Atsargiai uždarykite prietaiso dureles.
	Pastaba.
	4. Vėl šiek tiek praverkite prietaiso dureles. Uždėkite dangtį ir jį spustelėkite; turite išgirsti, kad užsifiksavo (# pav.).
	5. Uždarykite prietaiso dureles.

	Durelių stiklų išmontavimas ir sumontavimas

	Norėdami geriau išvalyti, galite išmontuoti prietaiso durelių stiklus.
	Išmontavimas iš prietaiso
	1. Šiek tiek praverkite prietaiso dureles.
	2. Spustelėkite dangčio kairėje ir dešinėje pusėse (! pav.).
	3. Nuimkite dangtį (" pav.).
	4. Atsukite prietaiso durelių kairėje ir dešinėje esančius varžtus ir juos išimkite (# pav.).
	5. Prieš vėl uždarydami dureles, prispauskite kelis kartus perlenktą virtuvinį rankšluostį ($ pav.).
	6. Pasukite aukštyn tarpinio stiklo viršuje esančius du laikiklius, jų nenuimkite (% pav.). Stiklą prilaikykite viena ranka. Išimkite stiklą.

	: Įspėjimas
	Pavojus sunkiai sutrikdyti sveikatą!
	: Įspėjimas

	Pavojus susižaloti!
	Įmontavimas į prietaisą


	Montuodami vidinį stiklą, atkreipkite dėmesį, kad rodyklė būtų stiklo viršuje dešinėje pusėje ir sutaptų su rodykle ant skardos.
	1. Tarpinį stiklą įstatykite į apačioje esančius laikiklius (! pav.) ir spustelėkite iš viršaus.
	2. Abu laikiklius pastumkite žemyn (" pav.).
	3. Įstumkite priekinį stiklą į apačioje esančius laikiklius (# pav.).
	4. Lenkite priekinį stiklą tol, kol abu viršutiniai kabliukai atsidurs prieš angas ($ pav.).
	5. Spauskite priekinio stiklo apačią, kol užsifiksuos (% pav.).
	6. Vėl šiek tiek praverkite prietaiso dureles ir išimkite virtuvinį rankšluostį.
	7. Kairėje ir dešinėje pusėje vėl įsukite varžtus.
	8. Uždėkite dangtį ir jį spustelėkite; turite išgirsti, kad užsifiksavo (& pav.).
	9. Uždarykite prietaiso dureles.
	Dėmesio!
	3 Gedimas – ką daryti?
	Gedimas – ką daryti?


	Gedimo priežastis dažnai gali būti tik maža smulkmena. Prieš skambindami į klientų aptarnavimo tarnybą, vadovaudamiesi lentelėmis pabandykite gedimą pašalinti patys.
	Pastaba.
	: Įspėjimas
	Elektros smūgio pavojus!
	Gedimų lentelė

	Pasirodžius klaidos pranešimams su „E“ raide, pvz., E0111, išjunkite prietaisą ir vėl jį įjunkite. Jei pranešimas vėl pasirodo, paskambinkite į klientų aptarnavimo tarnybą.
	Triktis
	Galima priežastis
	Pastabos / pagalba
	--------
	Viršyta ilgiausia eksploatavimo trukmė


	Prietaisas automatiškai išsijungia, jei ilgai nenustatoma trukmė ir neparenkami jokie nuostatai.
	Kada tai įvyks, priklausys nuo nustatytos temperatūros arba grilio pakopos.
	Prietaiso ekrane nurodoma, kad darbo režimas bus nutrauktas automatiškai. Paskui darbo režimas nutraukiamas.
	Norėdami vėl naudoti prietaisą, pirmiausia jį išjunkite. Paskui vėl įjunkite prietaisą ir nustatykite pageidaujamą darbo režimą.
	Patarimas.
	Kameros lemputės

	Jūsų prietaiso kamerai apšviesti naudojama viena ar kelios ilgaamžės šviesos diodų lemputės.
	Jei šviesos diodų lemputė vis dėlto sugestų ar būtų pažeistas stiklinis dangtis, paskambinkite į klientų aptarnavimo tarnybą.Lemputės gaubto nuimti negalima.
	4 Klientų aptarnavimo tarnyba
	Klientų aptarnavimo tarnyba


	Jei prietaisą reikia remontuoti, Jums padės klientų aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime tinkamą sprendimą, kad išvengtume nebūtinų techninės priežiūros tarnybos personalo apsilankymų.
	E ir FD numeriai

	Kad galėtume Jums kompetentingai padėti, paskambinę nurodykite visą gaminio (E Nr.) ir pagaminimo numerį (FD Nr.). Gaminio lentelę su numeriais rasite atidarę prietaiso dureles.
	Kad prireikus netektų ilgai ieškoti, savo prietaiso duomenis ir klientų aptarnavimo tarnybos telefono numerį galite įrašyti čia.
	Atkreipkite dėmesį, kad netinkamai valdant klientų aptarnavimo tarnybos personalo vizitas bus mokamas ir garantiniu laikotarpiu.
	Remonto pavedimai ir patarimai gedimų atvejais
	Visų šalių kontaktinius duomenis rasite pridėtame klientų aptarnavimo tarnybos skyrių sąraše.
	Pasitikėkite gamintojo kompetencija. Būsite tikri, kad remonto darbus atlieka išmokyti techninės priežiūros tarnybos technikai, kurie turi Jūsų prietaisui tinkančias originalias atsargines dalis.
	P Patiekalai
	Patiekalai


	Darbo režimu „Patiekalai“ galite ruošti įvairius patiekalus. Prietaisas automatiškai parenka beveik visus nuostatus.
	Norint paruošti tinkamai, gaminant tam tikrus patiekalus kamera negali būti per karšta. Jei temperatūra per aukšta, ekrane pasirodo nuoroda. Palaukite, kol kamera atvės, ir įjunkite iš naujo.
	Nuorodos dėl nuostatų
	Mikrobangų krosnelė


	Naudojant mikrobangas prietaisas siūlo programas, kurias įjungę savo patiekalus paruošite paprastai ir greitai. Naudojant mikrobangų režimą ruošimo trukmė tampa beveik perpus trumpesnė. Prietaisas nurodo, kad reikia naudoti mikrobangoms pri...
	Patiekalo pasirinkimas

	Toliau pateiktoje lentelėje rasite pateiktiems patiekalams tinkančias nustatymo reikšmes.
	Patiekalai
	Patiekalo nustatymas

	Vedlys veda per visą parinkto patiekalo nustatymo procesą. Visada spauskite rodyklę ¿.
	1. Paspauskite mygtuką „menu“.
	2. Sukamąja rankenėle parinkite „Patiekalai“.
	3. Spustelėkite rodyklę ¿. Pasirodo pirmasis patiekalas su rekomenduojamu svoriu.
	4. Sukamąja rankenėle parinkite norimą maistą.
	5. Spustelėkite rodyklę ¿.

	Parinkę visus nuostatus, įjunkite mygtuku „start/stop“.
	Nustatymas baigtas.

	Pasigirsta signalas. Orkaitė nebekaista. Signalą iš anksto galite išjungti mygtuku 0.
	Jei maisto paruošimo rezultatas Jūsų netenkina, galite dar kartą pailginti ruošimo laiką. Paspauskite laukelį „Ruošti toliau“. Rekomenduojama trukmė, kurią galite pakeisti.
	Jei maisto paruošimo rezultatas Jums tinka, spustelėkite „Baigta“. Ekrane pasirodo „Skanaus“.
	Nustatymo nutraukimas

	Paspauskite mygtuką „on / off“. Visi nuostatai ištrinti. Galite nustatyti iš naujo.
	Pabaigos laiko perkėlimas

	Ruošdami kai kuriuos patiekalus galite nukelti pabaigos laiką.Norėdami perkelti pabaigos laiką, perjunkite laiko funkcijas. ~ "Laiko funkcijos" 14 psl.
	Jei nustatėte pabaigos laiką, ekrane įjungiamas laukimo laikas. Būsenos eilutėje rodomas darbo režimo pabaigos laikas. Nuostatų keisti negalite. Atkreipkite dėmesį, kad lengvai gendančių maisto produktų negalima per ilgai palikti kameroje.
	J Dėl Jūsų patikrinome savo virtuvėje
	Dėl Jūsų patikrinome savo virtuvėje


	Čia rasite daug rekomendacijų, kokius patiekalus galima ruošti ir kokius nuostatus jiems parinkti. Mes Jums parodome, koks kaitinimo būdas ir temperatūra geriausiai tinka Jūsų patiekalui. Pateiksime informacijos apie tinkamiausius priedus ir l...
	Pastaba.
	Silikoninės formos

	Kad paruošimo rezultatas būtų optimalus, rekomenduojama naudoti tamsias metalines kepimo formas.
	Jei vis dėlto norite naudoti silikonines formas, orientuokitės pagal gamintojo duomenis ir receptus.Silikoninės formos dažniausiai yra mažesnės už įprastas formas. Gali skirtis kiekis ir recepto duomenys.
	Pyragai ir maži kepiniai

	Jūsų prietaise yra daug įvairiausių kaitinimo būdų, skirtų pyragams ir mažiems kepiniams ruošti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs įvairių patiekalų nuostatai.
	Taip pat atkreipkite dėmesį į skyriuje apie tešlos kildinimą pateiktas nuorodas.
	Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo režimams.
	Kepinių kepimas mikrobangomis

	Jei kepdami norite naudoti mikrobangas, ruošimo laikas bus daug trumpesnis.
	Visada naudokite tik mikrobangų krosnelėms tinkamus, karščiui atsparius indus. Atkreipkite dėmesį į nurodymus dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų indų. ~ "Mikrobangų krosnelė" 16 psl.
	Įjungę derinių režimą galite naudoti įprastas metalines kepimo formas. Jei tarp kepimo formos ir grotelių kyla kibirkščių, patikrinkite, ar formos išorė yra švari. Formą padėkite kitoje grotelių vietoje. Jei tai nepadeda, kepkite toli...
	Jei kepsite plastikinėse, keraminėse ar stiklinėse formose, kepimo laikas bus trumpesnis nei nurodyta nustatymo lentelėse. Pyrago apačia mažai paruduoja.
	Jei kepant naudojamos mikrobangos, galima kepti tik viename lygyje.
	Įstūmimo lygiai

	Visada įstumkite į nurodytą įstūmimo lygį.
	Patiekalus ruošiant vienu metu galima sutaupyti iki 45 procentų elektros energijos. Formas į kamerą sudėkite vieną šalia kitos arba pakaitomis vieną virš kitos.
	Priedai

	Atkreipkite dėmesį, kad visada naudotumėte tinkamą priedą ir jį įstumtumėte tinkamai.
	Grotelės Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Universalusis padėklas arba kepimo padėklas Universalųjį padėklą arba kepimo padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durelių pusę, atsargiai įstumkite iki galo.
	Sultingus pyragus kepkite universaliajame padėkle, kad kameros neužterštų išbėgusios sultys.
	Kepimo formos Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iš metalo.
	Baltos skardos, keraminėse ir stiklinėse formose maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai.
	Kepimo popierius Naudokite tik parinktai temperatūrai tinkantį kepimo popierių.Kepimo popierių visada tinkamai apkarpykite.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje visiems kepiniams nurodytas optimalus kaitinimo būdas. Temperatūra ir kepimo trukmė priklauso nuo tešlos kiekio ir savybių. Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes reikšmes. Esant žemesnei temper...
	Pastaba.

	Nustatymo reikšmės galioja patiekalus dedant į neįkaitintą kamerą. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.Jei iš anksto įkaitinsite, nurodyta kepimo trukmė sutrumpės keliomis minutėmis.
	Ruošiant kai kuriuos patiekalus, įkaitinti būtina ir tai nurodyta lentelėje.
	Jei norite kepti pagal savo receptą, orientuokitės pagal lentelėje nurodytą panašų kepinį.Papildomos informacijos rasite kepimo patarimuose, pateiktuose nustatymo lentelių apačioje.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
	Patiekalas
	Priedai / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	Mikrobangų galia vatais
	Trukmė, min
	Kepimo patarimai
	Duona ir bandelės

	Jūsų prietaise yra daug įvairiausių kaitinimo būdų, skirtų duonai ir bandelėms kepti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs įvairių patiekalų nuostatai.
	Taip pat atkreipkite dėmesį į skyriuje apie tešlos kildinimą pateiktas nuorodas.
	Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo režimams.
	Įstūmimo lygiai

	Visada įstumkite į nurodytą įstūmimo lygį.
	Patiekalus ruošiant vienu metu galima sutaupyti iki 45 procentų elektros energijos. Formas į kamerą sudėkite vieną šalia kitos arba pakaitomis vieną virš kitos.
	Priedai

	Atkreipkite dėmesį, kad visada naudotumėte tinkamą priedą ir jį įstumtumėte tinkamai.
	Grotelės Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Universalusis padėklas arba kepimo padėklas Universalųjį padėklą arba kepimo padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durelių pusę, atsargiai įstumkite iki galo.
	Kepimo formos Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iš metalo.
	Baltos skardos, keraminėse ir stiklinėse formose maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai.
	Kepimo popierius Naudokite tik parinktai temperatūrai tinkantį kepimo popierių.Kepimo popierių visada tinkamai apkarpykite.
	Užšaldyti produktai

	Nenaudokite itin žemoje temperatūroje šaldytų gaminių. Nuo patiekalo viršaus nuvalykite ledą.
	Užšaldyti gaminiai būna apkepti netolygiai.Netolygus rudumas išlieka ir iškepus.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje įvairioms duonoms ir bandelėms nurodyti optimalūs kaitinimo būdai. Temperatūra ir kepimo trukmė priklauso nuo tešlos kiekio ir savybių. Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes reikšmes. Esant ...
	Pastaba.

	Nustatymo reikšmės galioja patiekalus dedant į neįkaitintą kamerą. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.Jei iš anksto įkaitinsite, nurodyta kepimo trukmė sutrumpės keliomis minutėmis.
	Ruošiant kai kuriuos patiekalus, įkaitinti būtina ir tai nurodyta lentelėje. Kai kurie patiekalai geriausiai iškepa nustatant kelis skirtingus kepimo etapus. Jie nurodyti lentelėje.
	Duonos tešlai nurodytos nustatymo reikšmės galioja ir kepimo padėkle, ir pailgoje formoje kepamai tešlai.
	Jei norite kepti pagal savo receptą, orientuokitės pagal lentelėje nurodytą panašų kepinį.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
	Dėmesio!
	Patiekalas
	Priedai
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C / grilio pakopa
	Trukmė, min.
	Pica, pyragas su įdaru (Quiche) ir pikantiškas pyragas

	Jūsų prietaise yra daug įvairiausių kaitinimo būdų, skirtų picai, pyragui su įdaru ir pikantiškam pyragui kepti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs įvairių patiekalų nuostatai.
	Taip pat atkreipkite dėmesį į skyriuje apie tešlos kildinimą pateiktas nuorodas.
	Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo režimams.
	Kepinių kepimas mikrobangomis

	Jei kepdami norite naudoti mikrobangas, ruošimo laikas bus daug trumpesnis.
	Įjungę derinių režimą galite naudoti įprastas metalines kepimo formas. Jei tarp kepimo formos ir grotelių kyla kibirkščių, patikrinkite, ar formos išorė yra švari. Formą padėkite kitoje grotelių vietoje. Jei tai nepadeda, kepkite toli...
	Jei kepsite plastikinėse, keraminėse ar stiklinėse formose, kepimo laikas bus trumpesnis nei nurodyta nustatymo lentelėse. Pikantiško pyrago apačia mažai paruduoja.
	Jei kepant naudojamos mikrobangos, galima kepti tik viename lygyje.
	Įstūmimo lygiai

	Visada įstumkite į nurodytą įstūmimo lygį.
	Patiekalus ruošiant vienu metu galima sutaupyti iki 45 procentų elektros energijos. Formas į kamerą sudėkite vieną šalia kitos arba pakaitomis vieną virš kitos.
	Priedai

	Atkreipkite dėmesį, kad visada naudotumėte tinkamą priedą ir jį įstumtumėte tinkamai.
	Grotelės Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Universalusis padėklas arba kepimo padėklas Universalųjį padėklą arba kepimo padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durelių pusę, atsargiai įstumkite iki galo.
	Picą su daug priedų kepkite universaliajame padėkle.
	Kepimo formos Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iš metalo.
	Baltos skardos, keraminėse ir stiklinėse formose maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai.
	Kepimo popierius Naudokite tik parinktai temperatūrai tinkantį kepimo popierių.Kepimo popierių visada tinkamai apkarpykite.
	Užšaldyti produktai

	Nenaudokite itin žemoje temperatūroje šaldytų gaminių. Nuo patiekalo viršaus nuvalykite ledą.
	Užšaldyti gaminiai būna apkepti netolygiai.Netolygus rudumas išlieka ir iškepus.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje visiems patiekalams nurodytas optimalus kaitinimo būdas. Temperatūra ir kepimo trukmė priklauso nuo tešlos kiekio ir savybių. Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes reikšmes. Esant žemesnei temp...
	Pastaba.

	Nustatymo reikšmės galioja patiekalus dedant į neįkaitintą kamerą. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.Jei iš anksto įkaitinsite, nurodyta kepimo trukmė sutrumpės keliomis minutėmis.
	Ruošiant kai kuriuos patiekalus, įkaitinti būtina ir tai nurodyta lentelėje.
	Jei norite kepti pagal savo receptą, orientuokitės pagal lentelėje nurodytą panašų kepinį.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
	Patiekalas
	Priedai
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	MB galingumas vatais
	Trukmė, min.
	Apkepai ir suflė

	Jūsų prietaise yra daug įvairiausių kaitinimo būdų, skirtų apkepams ir suflė ruošti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs įvairių patiekalų nuostatai.
	Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo režimams.
	Ruošimas naudojant mikrobangas

	Jei ruošite tik mikrobangomis arba jas derinsite su kitu režimu, ruošimo laikas bus daug trumpesnis.
	Visada naudokite tik mikrobangų krosnelėms tinkamus, karščiui atsparius indus. Atkreipkite dėmesį į nurodymus dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų indų. ~ "Mikrobangų krosnelė" 16 psl.
	Išimkite paruoštus vartoti patiekalus iš pakuotės.Mikrobangų krosnelei tinkančiuose induose jie bus paruošti greičiau ir tolygiau.
	Įstūmimo lygiai

	Visada naudokite nurodytus įstūmimo lygius.
	Patiekalus ruošiant vienu metu galima sutaupyti iki 45 procentų elektros energijos. Formas kameroje padėkite vieną šalia kitos.
	Priedai

	Atkreipkite dėmesį, kad visada naudotumėte tinkamą priedą ir jį įstumtumėte tinkamai.
	Grotelės Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Universalusis padėklas Universalųjį padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durelių pusę, atsargiai įstumkite iki galo.
	Indas Saldiems ir bulvių apkepams naudokite platų, plokščią indą. Siauruose, aukštuose induose patiekalai ilgiau ruošiami, viršus gali sudegti.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje įvairiems apkepams ir suflė nurodyti optimalūs kaitinimo būdai. Temperatūra ir ruošimo trukmė priklauso nuo kiekio ir recepto. Apkepo paruošimo būsena priklauso nuo indo dydžio ir apkepo aukščio.Todėl nurodytos nustatymo srity...
	Pastaba.

	Nustatymo reikšmės galioja patiekalus dedant į neįkaitintą kamerą. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.Jei iš anksto įkaitinsite, nurodytas ruošimo laikas sutrumpės keliomis minutėmis.
	Jei norite ruošti pagal savo receptą, orientuokitės pagal lentelėje nurodytą panašų patiekalą.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
	Patiekalas
	Priedai / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	Galingumas MW, vatais
	Trukmė, min.
	Paukštiena

	Jūsų prietaise yra daug skirtingų kaitinimo būdų, skirtų paukštienai ruošti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs kai kurių patiekalų nuostatai.
	Kepimas ant grotelių

	Kepti ant grotelių labiausiai tinka didelius paukščius arba kelis gabalėlius.
	Groteles į nurodytą įstūmimo lygį įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.Papildomai į žemesnį įstūmimo lygį įstumkite universalųjį padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durel...
	Atsižvelgdami į paukštienos dydį ir rūšį, į universalųjį padėklą įpilkite iki ^ litro vandens. Į universalųjį padėklą subėgs lašantys riebalai. Iš šių kepsnio sulčių galėsite paruošti padažą. Be to, sklis mažiau dūmų i...
	Kepimas inde

	Naudokite tik kepti orkaitėje pritaikytą indą. Patikrinkite, ar indas telpa į kamerą.
	Labiausiai tinka stiklinis indas. Karštą stiklinį indą statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas bus šlapias arba šaltas, stiklas gali suskilti.
	Blizgūs keptuvai iš nerūdijančiojo plieno arba aliuminio šilumą atspindi kaip veidrodis, todėl juos galima naudoti tik tam tikromis sąlygomis. Paukštiena kepa lėčiau ir mažiau apskrunda. Parinkite aukštesnę temperatūrą ir (arba) ilges...
	Laikykitės gamintojo pateiktų nuorodų dėl kepimo indų.
	Indas be dangčio Paukštieną geriausia kepti aukštoje kepimo formoje.Formą pastatykite ant grotelių. Jei tinkamo indo neturite, naudokite universalųjį kepimo padėklą.
	Indas su dangčiu Ruošiant inde su dangčiu, kamera lieka daug švaresnė. Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai užsidaro. Indą padėkite ant grotelių.
	Kai baigus ruošti nukeliamas indo dangtis, gali prasiskverbti labai karštų garų. Pakelkite dangčio galinę dalį, kad karštų garų srautas nebūtų nukreiptas į kūną.
	Traški gali būti net ir inde su dangčiu paruošta paukštiena. Naudokite keptuvą su stikliniu dangčiu ir nustatykite aukštesnę temperatūrą.
	Mėsos kepimas naudojant mikrobangas

	Paukštieną galite puikiai paruošti, jei prijungsite mikrobangas. Taip ruošimo laikas bus daug trumpesnis.
	Jei kepant papildomai naudojamos mikrobangos, ruošimo trukmė priklauso nuo bendro svorio, priešingai nei naudojant įprastą režimą.
	Patarimas.

	Visada naudokite tik mikrobangų krosnelėms tinkamus, karščiui atsparius indus. Metalinės kepimo formos ir moliniai troškintuvai naudojami tik kepant be mikrobangų režimo. Atkreipkite dėmesį į nuorodas dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų ...
	Kepimas griliu

	Įjungus grilio režimą prietaiso durelės turi būti uždarytos. Niekada nekepkite griliu atidarę prietaiso dureles.
	Groteles į nurodytą įstūmimo lygį įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią. Papildomai į žemesnį įstūmimo lygį (bent per vieną pakopą) įstumkite universalųjį padėklą, nusklembtąją dalį...
	Jei įmanoma, griliu kepkite panašaus storio ir svorio gabalėlius. Taip jie tolygiai apskrus ir išliks skaniai sultingi. Kepamus gabalėlius dėkite tiesiog ant grotelių.
	Griliu kepamus gabalėlius vartykite specialiomis grilio žnyplėmis. Jei į mėsą įbesite šakutę, ji neteks sulčių ir taps sausa.
	Pastabos
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje nurodyti paukštienai ruošti optimalūs kaitinimo būdai. Temperatūra ir ruošimo trukmė priklauso nuo maisto produktų kiekio, savybių ir temperatūros. Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes reik...
	Nustatymo reikšmės galioja neįdarytą, kepti paruoštą ir šaldytuvo temperatūros vištieną dedant į neįkaitintą kamerą. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.Jei iš anksto įkaitinsite, nurodytas ruošimo laikas sutrumpės ...
	Lentelėje pateikti paukštienos ruošimo duomenys ir nurodytas rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesnę paukštieną, bet kuriuo atveju nustatykite žemesnę temperatūrą.Jei kepate kelis gabalėlius, norėdami nustatyti ruošimo trukmę,...
	Galioja tokia taisyklė: kuo sunkesnė paukštiena, tuo žemesnė temperatūra ir ilgesnė ruošimo trukmė.
	Paukštieną apverskite prabėgus maždaug ^–Z nurodyto laiko.
	Pastaba.
	Patarimai

	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
	Patiekalas
	Priedai / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C / grilio pakopa
	Mikrobangų galia vatais
	Trukmė, min
	Mėsa

	Jūsų prietaise yra daug įvairiausių kaitinimo būdų, skirtų mėsai ruošti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs įvairių patiekalų nuostatai.
	Kepimas ir troškinimas

	Jei norite, liesą mėsą patepkite riebalais arba ant jos išdėliokite lašinių griežinėlius.
	Odą supjaustykite kryžmai.Jei norėsite apversti kepsnį, atminkite, kad pirmiausia oda turi būti apačioje.
	Kai kepsnys iškepa, jį reikia palikti išjungtoje ir uždarytoje kameroje dar 10 minučių. Taip geriau pasiskirstys mėsos sultys. Jei norite, galite kepsnį suvynioti į aliuminio plėvelę. Laikymo laikas į nurodytą ruošimo trukmę neįtrauktas.
	Kepimas ant grotelių

	Kepant mėsą ant grotelių, visos pusės tampa labai traškios.
	Atsižvelgdami į mėsos dydį ir rūšį, į universalųjį padėklą įpilkite iki ^ litro vandens. Į jį lašės riebalai ir kepsnio sultys.Iš šių kepsnio sulčių galėsite paruošti padažą. Be to, sklis mažiau dūmų ir kamera liks švari.
	Groteles į nurodytą įstūmimo lygį įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.Papildomai į žemesnį įstūmimo lygį įstumkite universalųjį padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durel...
	Kepimas ir troškinimas inde

	Kepti ir troškinti inde yra daug patogiau. Inde esantį kepsnį paprasčiau išimti iš kameros ir inde galima iš karto paruošti padažą.
	Naudokite tik orkaitės režimui pritaikytą indą. Patikrinkite, ar indas telpa į kamerą.
	Labiausiai tinka stiklinis indas. Karštą stiklinį indą statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas bus šlapias arba šaltas, stiklas gali suskilti.
	Kepdami liesą mėsą, įpilkite šiek tiek skysčio. Ruošiant stikliniame inde, skysčio nuo dugno turėtų būti maždaug ^ cm.
	Skysčio kiekis priklauso nuo mėsos rūšies ir indo medžiagos bei nuo to, ar naudojamas dangtis. Jei mėsą ruošiate emaliuotame arba tamsaus metalo keptuve, reikės šiek tiek daugiau skysčio nei stikliniame inde.
	Kepant iš kepimo indo skystis išgaruoja. Prireikus atsargiai įpilkite skysčio.
	Blizgūs keptuvai iš nerūdijančiojo plieno arba aliuminio šilumą atspindi kaip veidrodis, todėl juos galima naudoti tik tam tikromis sąlygomis. Mėsa kepa lėčiau ir mažiau apskrunda. Parinkite aukštesnę temperatūrą ir (arba) ilgesnę ru...
	Laikykitės gamintojo pateiktų nuorodų dėl kepimo indų.
	Indas be dangčio Mėsą geriausia kepti aukštoje kepimo formoje. Formą pastatykite ant grotelių. Jei tinkamo indo neturite, naudokite universalųjį kepimo padėklą.
	Indas su dangčiu Ruošiant inde su dangčiu, kamera lieka daug švaresnė. Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai užsidaro. Indą padėkite ant grotelių.
	Atstumas nuo mėsos iki dangčio turi būti mažiausiai 3 cm. Mėsa gali pakilti.
	Kai baigus ruošti nukeliamas indo dangtis, gali prasiskverbti labai karštų garų. Pakelkite dangčio galinę dalį, kad karštų garų srautas nebūtų nukreiptas į kūną.
	Prieš troškindami mėsą, ją šiek tiek apkepkite. Kad būtų galima gaminti padažą, įpilkite vandens, vyno, acto arba kito skysčio. Skysčio nuo indo dugno turi būti maždaug 1–2 cm.
	Kepant iš kepimo indo skystis išgaruoja. Prireikus atsargiai įpilkite skysčio.
	Traški gali būti net ir inde su dangčiu paruošta mėsa. Naudokite keptuvą su stikliniu dangčiu ir nustatykite aukštesnę temperatūrą.
	Mėsos kepimas naudojant mikrobangas

	Tam tikrus patiekalus galite kepti papildomai įjungę mikrobangas. Taip ruošimo laikas bus daug trumpesnis.
	Jei kepant papildomai naudojamos mikrobangos, ruošimo trukmė priklauso nuo bendro svorio, priešingai nei naudojant įprastą režimą.
	Patarimas.

	Visada naudokite tik mikrobangų krosnelėms tinkamus, karščiui atsparius indus. Metalinės kepimo formos ir moliniai troškintuvai naudojami tik kepant be mikrobangų režimo. Atkreipkite dėmesį į nuorodas dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų ...
	Dėmesio!
	Kepimas griliu

	Įjungus grilio režimą prietaiso durelės turi būti uždarytos. Niekada nekepkite griliu atidarę prietaiso dureles.
	Groteles į nurodytą įstūmimo lygį įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią. Papildomai į žemesnį įstūmimo lygį (bent per vieną pakopą) įstumkite universalųjį padėklą, nusklembtąją dalį...
	Jei įmanoma, griliu kepkite panašaus storio ir svorio gabalėlius. Taip jie tolygiai apskrus ir išliks skaniai sultingi. Kepamus gabalėlius dėkite tiesiog ant grotelių.
	Griliu kepamus gabalėlius vartykite specialiomis grilio žnyplėmis. Jei į mėsą įbesite šakutę, ji neteks sulčių ir taps sausa.
	Druska griliu keptus gabalėlius pabarstykite tik po to, kai jie iškeps. Druska iš mėsos ištraukia vandenį.
	Pastabos
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje nurodyti optimalūs, įvairiems mėsos patiekalams ruošti tinkami kaitinimo būdai. Temperatūra ir ruošimo trukmė priklauso nuo maisto produktų kiekio, savybių ir temperatūros.Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykit...
	Nustatymo reikšmės galioja neįdarytą, kepti paruoštą ir šaldytuvo temperatūros mėsą dedant į neįkaitintą orkaitę. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos. Jei iš anksto įkaitinsite, nurodytas ruošimo laikas sutrumpės ke...
	Lentelėje pateikti kepsnių duomenys ir nurodytas rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesnį gabalėlį, bet kuriuo atveju nustatykite žemesnę temperatūrą. Jei kepate kelis gabalėlius, norėdami nustatyti ruošimo trukmę, įveskite sun...
	Galioja tokia taisyklė: kuo didesnis kepsnys, tuo žemesnė temperatūra ir ilgesnė ruošimo trukmė.
	Kepsnį ir griliu keptą gabalėlį apverskite prabėgus maždaug ^–Z nurodyto laiko.
	Jei norite ruošti pagal savo receptą, orientuokitės pagal panašius patiekalus. Papildomos informacijos rasite kepimo, troškinimo ir kepimo griliu patarimuose, pateiktuose nustatymo lentelių apačioje.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
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	Kepimo ir troškinimo patarimai
	Žuvis

	Jūsų prietaise yra daug skirtingų kaitinimo būdų, skirtų žuviai ruošti. Nustatymo lentelėse pateikti optimalūs įvairių patiekalų nuostatai.
	Visos žuvies vartyti nereikia.Įkiškite į kamerą visą žuvį plaukimo padėtyje, nugaros peleku į viršų. Į žuvies pilvą įkišta įpjauta bulvė arba mažas karščiui atsparus indas užtikrina stabilią žuvies padėtį.
	Žuvis bus tinkamai paruošta, kai lengvai nusiplėš žuvies pelekas.
	Kepimas ir kepimas griliu ant grotelių

	Groteles į nurodytą įstūmimo lygį įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią. Papildomai į žemesnį įstūmimo lygį (bent per vieną pakopą) įstumkite universalųjį padėklą, nusklembtąją dalį...
	Atsižvelgdami į žuvies dydį ir rūšį, į universalųjį padėklą įpilkite iki ^ litro vandens. Į jį subėgs lašantis skystis. Sklis mažiau dūmų ir kamera liks švari.
	Įjungus grilio režimą prietaiso durelės turi būti uždarytos. Niekada nekepkite griliu atidarę prietaiso dureles.
	Jei įmanoma, griliu kepkite panašaus storio ir svorio gabalėlius. Taip jie tolygiai apskrus ir išliks skaniai sultingi. Kepamus gabalėlius dėkite tiesiog ant grotelių.
	Griliu kepamus gabalėlius vartykite specialiomis grilio žnyplėmis. Jei į žuvį įbesite šakutę, ji neteks sulčių ir taps sausa.
	Pastabos
	Kepimas ir garinimas inde

	Naudokite tik orkaitės režimui pritaikytą indą. Patikrinkite, ar indas telpa į kamerą.
	Labiausiai tinka stiklinis indas. Karštą stiklinį indą statykite ant sauso pagrindo. Jei pagrindas bus šlapias arba šaltas, stiklas gali suskilti.
	Blizgūs keptuvai iš nerūdijančiojo plieno arba aliuminio šilumą atspindi kaip veidrodis, todėl juos galima naudoti tik tam tikromis sąlygomis. Žuvis kepa lėčiau ir mažiau apskrunda. Parinkite aukštesnę temperatūrą ir (arba) ilgesnę r...
	Laikykitės gamintojo pateiktų nuorodų dėl kepimo indų.
	Indas be dangčio Norint paruošti visą žuvį, geriausia naudoti aukštą kepimo formą.Formą pastatykite ant grotelių. Jei tinkamo indo neturite, naudokite universalųjį kepimo padėklą.
	Indas su dangčiu Ruošiant inde su dangčiu, kamera lieka daug švaresnė. Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai užsidaro. Indą padėkite ant grotelių.
	Garindami į indą įpilkite du arba tris valgomuosius šaukštus skysčio ir truputį citrinų sulčių arba acto.
	Kai baigus ruošti nukeliamas indo dangtis, gali prasiskverbti labai karštų garų. Pakelkite dangčio galinę dalį, kad karštų garų srautas nebūtų nukreiptas į kūną.
	Traški gali būti net ir inde su dangčiu paruošta žuvis. Naudokite keptuvą su stikliniu dangčiu ir nustatykite aukštesnę temperatūrą.
	Garinimas naudojant mikrobangas

	Žuvį galite garinti ir įjungę mikrobangas.
	Naudokite mikrobangoms pritaikytą indą su dangčiu arba indą uždenkite lėkšte ar specialia folija, skirta mikrobangų krosnelėms. Atkreipkite dėmesį į nuorodas dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų indų. ~ "Mikrobangų krosnelė" 16 psl.
	Patiekalas išlaiko savo skonį, todėl nebūtina barstyti daug druskos ar prieskonių. Ruošdami visą žuvį, įpilkite nuo vieno iki trijų valgomųjų šauktų vandens arba citrinos sulčių.
	Baigę ruošti žuvį, ją palaikykite dar 2–3 minutes, kad susivienodintų temperatūra.
	Išimkite paruoštus vartoti patiekalus iš pakuotės.Mikrobangų krosnelei tinkančiuose induose jie bus paruošti greičiau ir tolygiau.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje nurodyti mėsos patiekalams ruošti optimalūs kaitinimo būdai. Temperatūra ir ruošimo trukmė priklauso nuo maisto produktų kiekio, savybių ir temperatūros. Todėl nurodytos nustatymo sritys.Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes...
	Nustatymo reikšmės galioja neįdarytą, kepti paruoštą ir šaldytuvo temperatūros žuvį dedant į neįkaitintą orkaitę. Taip sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos. Jei iš anksto įkaitinsite, nurodytas ruošimo laikas sutrumpės ke...
	Lentelėje pateikti žuvies ruošimo duomenys ir nurodytas rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesnę žuvį, bet kuriuo atveju nustatykite žemesnę temperatūrą.Jei kepate kelias žuvis, norėdami nustatyti ruošimo trukmę, įveskite sunk...
	Galioja tokia taisyklė: kuo didesnė žuvis, tuo žemesnė temperatūra ir ilgesnė ruošimo trukmė.
	Jei žuvis yra ne plaukimo padėtyje, ją apverskite praėjus maždaug ^–Z nustatyto laiko.
	Pastaba.

	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 procentų elektros energijos.
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	Daržovės ir priedai

	Čia pateikta informacijos apie daržovių ruošimą griliu bei apie bulvių ir užšaldytų bulvių produktų ruošimą.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite elektros energijos.
	Ruošimas derinant su mikrobangomis

	Jei ruošdami maistą norite papildomai naudoti mikrobangas, visada naudokite mikrobangoms pritaikytą indą su dangčiu. Jei neturite tinkamo dangčio, uždenkite indą lėkšte arba specialia folija, skirta mikrobangų krosnelėms. Atkreipkite dėm...
	Plokšti patiekalai paruošiami greičiau nei aukšti. Patiekalus inde išdėstykite kuo plokščiau.
	Javiniai produktai troškinimo metu putoja. Visiems grūdų produktams, ir, pvz., ryžiams, naudokite aukštą indą su dangčiu.
	Patiekalo skonis išlieka nepakitęs.Tuomet reikės mažiau druskos ir pipirų.
	Jei ruošiamam patiekalo kiekiui nuostatų duomenys nepateikti, ruošimo trukmę sutrumpinkite arba pailginkite, vadovaudamiesi šia pagrindine taisykle: dvigubas kiekis – beveik dvigubai ilgesnė trukmė.
	Ruošiamą patiekalą pamaišykite arba apverskite du arba tris kartus.Sušilusius patiekalus dar palaikykite dvi ar tris minutes, kad susivienodintų temperatūra.
	Patiekalai atiduoda šilumą indui. Indas gali smarkiai įkaisti net ir naudojant tik mikrobangų režimą.
	Įstūmimo lygiai

	Visada įstumkite į nurodytą įstūmimo lygį.
	Ruošimas viename lygyje Laikykitės lentelėje pateiktų duomenų.
	Priedai

	Atkreipkite dėmesį, kad visada naudotumėte tinkamą priedą ir jį įstumtumėte tinkamai.
	Grotelės Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Universalusis padėklas arba kepimo padėklas Universalųjį padėklą arba kepimo padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durelių pusę, atsargiai įstumkite iki galo.
	Kepimo popierius Naudokite tik parinktai temperatūrai tinkantį kepimo popierių.Kepimo popierių visada tinkamai apkarpykite.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje pateiktas skirtingiems patiekalams optimalus kaitinimo būdas. Temperatūra ir trukmė priklauso nuo maisto produktų kiekio ir jų savybių. Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes reikšmes. Esant že...
	Nustatymo reikšmės galioja patiekalus dedant į neįkaitintą kamerą. Jei iš anksto įkaitinsite, nurodytas laikas sutrumpės keliomis minutėmis.
	Jei norite ruošti pagal savo receptą, orientuokitės pagal lentelėje nurodytą panašų patiekalą.
	Patiekalas
	Priedas / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C / grilio pakopa
	MB galingumas vatais
	Trukmė, min.
	Desertai

	Savo prietaisu galite patys gaminti jogurtą ir įvairiausius desertus.
	Norėdami ruošti mikrobangomis, visada naudokite tik mikrobangų krosnelėms tinkamus, karščiui atsparius indus. Atkreipkite dėmesį į nuorodas dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų indų. ~ "Mikrobangų krosnelė" 16 psl.
	Jei indą statysite ant grotelių, jas turite įstumti įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Jogurto paruošimas

	Iš kameros išimkite priedus ir rėmą. Kamera turi būti tuščia.
	1. 1 litrą pieno (3,5 % riebumo) ant kaitlentės įkaitinkite iki 90 °C ir paskui atvėsinkite iki 40 °C.
	2. Įmaišykite 150 g jogurto (šaldytuvo temperatūros).
	3. Supilstykite į puodelius arba mažas taures ir uždenkite šviežumą palaikančia plėvele.
	4. Puodelius arba taures statykite ant orkaitės dugno ir ruoškite, kaip nurodyta lentelėje.
	5. Paruošę, jogurtą įdėkite į šaldytuvą ir palaikykite, kol atauš.
	Pudingo ruošimas iš pudingo miltelių

	Pudingo miltelius sumaišykite su pienu ir cukrumi, kaip nurodyta ant pakuotės, ir supilkite į mikrobangoms tinkamą puodą. Nustatykite, kaip nurodyta lentelėje.
	Pienui pradėjus kilti, smarkiai pamaišykite. Tai pakartokite du arba tris kartus.
	Ryžių košės su pienu ruošimas
	1. Pasverkite ryžius ir įpilkite 4 kartus daugiau pieno.
	2. Ryžius ir pieną supilkite į aukštą, mikrobangoms tinkamą puodą.
	3. Nustatykite, kaip nurodyta lentelėje.
	4. Pienui pradėjus kilti, smarkiai pamaišykite ir sumažinkite mikrobangų galingumą, kaip nurodyta lentelėje.

	Kompotas

	Pasverkite į mikrobangoms tinkamą puodą sudėtus vaisius ir kiekvienam 100 g įpilkite vieną valgomąjį šaukštą vandens. Pagal skonį įberkite cukraus ir prieskonių. Uždenkite puodą dangčiu ir nustatykite, kaip nurodyta lentelėje.
	Ruošdami pamaišykite du arba tris kartus.
	Kukurūzų spraginimas mikrobangomis

	Naudokite karščiui atsparų, žemą stiklinį indą, pvz., apkepo formos dangtį. Nenaudokite porceliano arba labai išgaubtos lėkštės.
	Spragėsių maišelį ant indo padėkite pažymėta puse į apačią. Nustatykite, kaip nurodyta lentelėje.Atsižvelgiant į gaminį ir jo kiekį, gali prireikti pritaikyti laiką.
	Kad spragėsiai nepridegtų, spragėsių maišelį po 1 ^ minutės išimkite ir pakratykite.Baigę ruošti išvalykite kamerą.
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	Energijos taupymas naudojant ekonomiškąjį kaitinimo būdą

	Jei ruošdami patiekalus naudosite energiją taupantį kaitinimo būdą „Ekonomiškasis karšto oro srautas“, sutaupysite elektros energijos.
	Patiekalus įdėkite į šaltą ir tuščią kamerą. Tik tuomet bus galima naudoti energijos optimizavimo funkciją. Ruošiant patiekalus prietaiso durelės turi būti uždarytos.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite elektros energijos.
	Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo režimams.
	Priedai

	Atkreipkite dėmesį, kad visada naudotumėte tinkamą priedą ir jį įstumtumėte tinkamai.
	Grotelės Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Universalusis padėklas arba kepimo padėklas Universalųjį padėklą arba kepimo padėklą, nusklembtąją dalį atsukę į prietaiso durelių pusę, atsargiai įstumkite iki galo.
	Kepimo formos ir indai Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iš metalo. Taip sutaupysite iki 35 procentų elektros energijos.
	Indai iš nerūdijančiojo plieno arba aliuminio šilumą atspindi kaip veidrodis. Geriau naudoti šviesos neatspindinčius indus iš emalio, karščiui atsparaus stiklo ar dengto, slegiant išlieto aliuminio.
	Baltose kepimo formose, keraminėse ir stiklinėse formose maistas kepa ilgiau, o pyragai paruduoja netolygiai.
	Kepimo popierius Naudokite tik parinktai temperatūrai tinkantį kepimo popierių.Kepimo popierių visada tinkamai apkarpykite.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Čia pateikta duomenų apie įvairius patiekalus. Temperatūra ir kepimo trukmė priklauso nuo tešlos kiekio ir savybių. Todėl nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustatę žemesnes reikšmes. Esant žemesnei temperatūrai kepiniai ...
	Pastaba.
	Patiekalas
	Priedas / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	Trukmė, min.
	Akrilamidas maisto produktuose

	Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karštyje ruošiant grūdinius ir bulvių patiekalus, pavyzdžiui, bulvių traškučius, gruzdintas bulvytes, skrebučius, bandeles, duoną arba mažus kepinius (keksus, meduolius, trapius sausainius).
	Patarimai, kaip ruošti, kad akrilamido būtų mažai
	Džiovinimas

	4D karšto oro srautu galite puikiausiai džiovinti. Taip konservuojant aromatinės medžiagos išsaugomos ištraukiant vandenį.
	Naudokite tik nepriekaištingos kokybės vaisius, daržoves, žoleles ir visus produktus kruopščiai nuplaukite. Ant grotelių patieskite kepimo arba pergamentinio popieriaus. Palaukite, kol vaisiai nuvarvės, ir nusausinkite.
	Jei reikia, supjaustykite vienodo dydžio gabalėliais arba plonais griežinėliais. Vaisius su luobele dėkite ant luobelės, nupjautu paviršiumi į viršų. Atkreipkite dėmesį, kad nei vaisių, nei grybų ant grotelių negalima sudėti vieno ant...
	Daržoves nuvalykite ir paskui nuplikykite.Palaukite, kol nuo nuplikytų daržovių nuvarvės vanduo, ir jas tolygiai sudėkite ant grotelių.
	Nusausinkite žoleles su stiebeliais. Žoleles mažais kuokšteliais tolygiai išdėstykite ant grotelių.
	Labai sultingus vaisius ir daržoves apverskite kelis kartus. Baigtus džiovinti produktus nedelsdami nuimkite nuo popieriaus.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje pateikti skirtingų maisto produktų džiovinimo nuostatai. Temperatūra ir trukmė priklauso džiovinamo produkto rūšies, drėgnumo, išnokimo ir storio.Kuo ilgiau džiovinsite, tuo geriau džiovinamas produktas bus konservuotas.Kuo plo...
	Jei norite džiovinti kitokius maisto produktus, orientuokitės pagal lentelėje nurodytą panašų produktą.
	Patiekalas
	Priedai
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	Trukmė valandomis
	Konservavimas

	Savo prietaisu galite konservuoti vaisius ir daržoves.
	: Įspėjimas
	Pavojus susižeisti!
	Stiklainiai


	Naudokite tik švarius ir nepažeistus užsukamuosius stiklainius.Naudokite tik karščiui atsparius, švarius ir nepažeistus guminius žiedus.Pirmiausia patikrinkite spaustukus ir spyruokles.
	Vienam konservavimo etapui naudokite tik vienodo dydžio užsukamuosius stiklainius, kuriuose sudėti vienodi maisto produktai.Kameroje telpa daugiausia šeši ^, 1 arba 1^ litro talpos užsukamieji stiklainiai.Nenaudokite didesnių arba aukštesnių...
	Kameroje kaistantys užsukamieji stiklainiai negali liestis.
	Vaisių ir daržovių paruošimas

	Naudokite tik nepriekaištingos kokybės vaisius ir daržoves. Juos kruopščiai nuplaukite.
	Atsižvelgdami į vaisių ir daržovių rūšį, juos nuskuskite, išimkite sėklalizdžius ir susmulkinkite, paskui į uždaromuosius stiklainius jų įdėkite tiek, kad nuo viršaus liktų maždaug 2 cm.
	Daržovės Ant uždaromuosiuose stiklainiuose sudėtų daržovių užpilkite karšto virinto vandens.
	Nušluostykite stiklainių kraštelius, kad jie būtų švarūs. Ant kiekvieno stiklainio uždėkite guminį žiedą ir dangtelį.Uždarykite stiklainius spaustukais. Stiklainius ant universaliojo padėklo statykite taip, kad jie nesiliestų tarpusav...
	Konservavimo pabaiga

	Vaisiai Po tam tikro laiko reguliariai pradeda kilti burbuliukai. Išjunkite prietaisą, kai užsukamuosiuose stiklainiuose pasirodo burbuliukai. Po nurodyto papildomo šildymo laiko išimkite iš kameros stiklainius.
	Daržovės Po tam tikro laiko reguliariai pradeda kilti burbuliukai. Kai visuose uždaromuosiuose stiklainiuose pasirodo burbuliukai, sumažinkite temperatūrą iki 120 °C ir, kaip nurodyta lentelėje, palikite toliau virsnoti uždarytoje kameroje.P...
	Baigę konservuoti išimkite iš kameros stiklainius ir pastatykite juos ant švaraus rankšluosčio. Nestatykite karštų stiklainių ant šalto arba šlapio pagrindo, nes jie gali sprogti. Uždaromuosius stiklainius uždenkite, kad apsaugotumėte n...
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Nustatymo lentelėje nurodytos vaisių ir daržovių konservavimo laiko reikšmės yra tik orientacinės. Laikas gali priklausyti nuo patalpos temperatūros, stiklainių skaičiaus, stiklainių turinio kiekio, šilumos ir kokybės. Duomenys galioja 1...
	Patiekalas
	Indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	Trukmė, min.
	Atitirpinimas

	Šaldytiems vaisiams, daržovėms, paukštienai, mėsai, žuviai ir kepiniams atitirpinti naudokite mikrobangų darbo režimą.
	Užšaldytus maisto produktus išimkite iš pakuotės, įdėkite į mikrobangoms tinkamą indą ir pastatykite ant grotelių. Atkreipkite dėmesį į nurodymus dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų indų. ~ "Mikrobangų krosnelė" 16 psl.
	Groteles įstumkite įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite elektros energijos.
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės

	Lentelėje nurodyti laiko duomenys yra orientacinės reikšmės.Jos priklauso nuo maisto produktų kokybės, užšaldymo temperatūros (–18 °C) ir savybių. Nurodyti laiko diapazonai.Iš pradžių nustatykite trumpesnį laiką, paskui, jei reikia,...
	Patarimas.

	Patiekalus reikia reguliariai apversti arba pamaišyti vieną arba du kartus. Didelius gabalus reikia vartyti dažniau.Produktus kartkartėmis padalykite arba iš kameros išimkite jau atitirpusius gabalėlius.
	Atitirpusius patiekalus dar 10–30 minučių palaikykite išjungtame prietaise, kad susivienodintų temperatūra.
	Patarimas.
	Patiekalas
	Priedas / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	MB galingumas vatais
	Trukmė, min.
	Patiekalų šildymas mikrobangomis

	Naudodami mikrobangų funkciją galite pašildyti patiekalus arba juos palaipsniui atitirpinti ir paskui pašildyti.
	Išimkite paruoštus vartoti patiekalus iš pakuotės.Mikrobangoms tinkančiuose induose patiekalai bus paruošti greičiau ir tolygiau. Įvairūs patiekalo komponentai sušyla per skirtingą laiką.
	Plokšti patiekalai paruošiami greičiau nei aukšti.Patiekalus inde išdėstykite kuo plokščiau. Nereikėtų maisto produktų dėti vieno ant kito.
	Patiekalus uždenkite dangčiu. Tuomet jie bus paruošti geriau. Jei neturite tinkamo dangčio, uždenkite indą lėkšte arba specialia folija, skirta mikrobangų krosnelėms.
	Ruošiamus patiekalus pamaišykite du ar tris kartus arba apverskite. Sušilusius patiekalus dar palaikykite 1–2 minutes, kad susivienodintų temperatūra.
	Jei norite pašildyti kūdikių maistelį, buteliuką be čiulptuko ir be dangtelio pastatykite ant grotelių. Pašildę stipriai pakratykite arba pamaišykite ir būtinai patikrinkite temperatūrą.
	Patiekalai atiduoda šilumą indui. Indas gali smarkiai įkaisti net ir naudojant tik mikrobangų režimą.
	Patarimas.
	: Įspėjimas
	Pavojus nusiplikyti!
	Dėmesio!
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės


	Lentelėje pateiktos įvairių gėrimų ir patiekalų šildymo mikrobangomis nustatymo reikšmės. Nurodytas laikas yra tik orientacinis. Jis priklauso nuo indo, maisto produktų kokybės, temperatūros ir savybių. Nurodyti laiko diapazonai. Iš pra...
	Lentelėje pateiktos reikšmės galioja patiekalus įdedant į neįkaitintą kamerą.
	Jei Jūsų patiekalui reikšmės nenurodytos, orientuokitės pagal lentelėje nurodytus panašius patiekalus.
	Iš kameros išimkite nenaudojamus priedus. Taip paruošimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite elektros energijos.
	Baigę ruošti išvalykite kamerą.
	Patiekalas
	Indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	MB galingumas vatais
	Trukmė, min.
	Laikymas šiltai

	Paruoštus patiekalus galite laikyti šiltai parinkę kaitinimo būdą „Viršutinis / apatinis kaitinimas“ ir nustatę 70 °C. Taip nesusidarys kondensato ir nereikės valyti kameros.
	Paruoštų patiekalų šiltai laikyti negalima ilgiau nei dvi valandas. Atkreipkite dėmesį, kad kai kurie patiekalai laikant šiltai ruošiami toliau. Jei reikia, maistą uždenkite dangčiu.
	Bandomieji patiekalai

	Šios lentelės buvo sudarytos bandymų institute, kad būtų lengviau patikrinti prietaisą.
	Pagal EN 60350-1:2013 arba IEC 60350-1:2011 standartus ir pagal EN 60705:2012, IEC 60705:2010 standartus.
	Kepimas

	Kartu į kamerą įdėti kepiniai ant padėklų arba formose nebūtinai turi iškepti tuo pačiu metu.
	Dengtas obuolių pyragas Dengtas obuolių pyragas viename lygmenyje: tamsias atidaromąsias formas išdėstykite pakaitomis.
	Drėgnas biskvitas Drėgnas biskvitas dviejuose lygmenyse: atidaromąsias formas ant grotelių išdėstykite vieną virš kitos.
	Pastabos
	Patiekalas
	Priedai / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	Trukmė, min.
	Kepimas griliu

	Papildomai įstumkite universalųjį padėklą. Į jį sutekės skystis ir kamera liks švaresnė.
	Patiekalas
	Priedai
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Grilio pakopa
	Trukmė, min.
	Ruošimas naudojant mikrobangas

	Norėdami ruošti mikrobangomis, visada naudokite tik mikrobangų krosnelėms tinkamus, karščiui atsparius indus. Atkreipkite dėmesį į nuorodas dėl mikrobangų krosnelėms tinkamų indų. ~ "Mikrobangų krosnelė" 16 psl.
	Jei indą statysite ant grotelių, jas turite įstumti įspaudu „Microwave“ link prietaiso durelių ir išlenkimu į apačią.
	Patiekalas
	Priedas / indas
	Įstūmimo lygis
	Kaitinimo būdas
	Temperatūra, °C
	MB galingumas vatais
	Trukmė, min.
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