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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" 11 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
gerimy. Naudokite tik mazus stipriy géerimy
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.

SvarbUs saugos nurodymai It

/\ |spéjimas — Pavojus susizaloti!

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

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

/\ |spéjimas — Elektros smiigio 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 dézéje. 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.

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 dézéje.
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.

Garai

/\ |spéjimas — Pavojus nusideginti!!

Toliau eksploatuojant prietaisg, vandens
bakelyje esantis vanduo gali smarkiai
jkaisti. Po kiekvieno prietaiso naudojimo
gary rezimu iStustinkite vandens bakel;.
Kameroje susikaupia karsty gary. Jei
eksploatuodami prietaisg naudojate gary
rezima, nesilieskite prie kameros.

ISimant priedg gali iSsilieti karStas skystis.
Karstg priedg iSimkite tik naudodami
orkaités pirstine.



It Galimos gedimy priezastys

A!spéjimas — Pavojus susizaloti ir sukelti
gaisra!

Degus skyscCiai kameroje gali uzsidegti
(susidarius dujoms). | vandens bakelj nepilkite
jokiy degiy skysciy (pvz., alkoholiniy gérimy). |
vandens bakel] pilkite tik vandenj arba musy
rekomenduojamg kalkiy Salinimo tirpala.

Valymo funkcija

A!spéjimas — Pavojus nudegti!

A\ Veikiant valymo funkcijai, prietaiso iSoré
labai jkaista. Niekada nelieskite prietaiso
dureliy. Palaukite, kol prietaisas atvés. Liepkite
pasitraukti vaikams.

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 badu neuzdenkite
plévele arba kepimo popieriumi. Ant orkaités
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.

m Vanduo karstoje orkaitéje: niekada nepilkite vandens
| karStg orkaite. Susidarys vandens garai. Dél
temperattros pokyciy gali buti pazeistas emalis.

m Drégmé kameroje: jei kameroje per ilgai iSlieka
drégmé, gali prasidéti korozija. Baige naudoti
iSsausinkite kamerg. Drégny maisto produkty ilgai
nelaikykite uzdarytoje kameroje. Kameroje
nelaikykite maisto.

m 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 bati sugadinti Salia
esanciy baldy pavirsiai.

Orkaite atidare dureles iSdziovinkite tik tuomet, jei
ruoSdami maistg naudojote daug drégmes.

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

m Labai neSvarus sandariklis: kai sandariklis labai
nusitepa, prietaiso durelés eksploatuojant uzsidaro
netinkamai. Gali bati paZeistos priekinés gretimy
baldy plokstés.Sandarikliai visada turi bati SvarGs.

m Sédéjimas arba daikty déjimas: nestatykite,
nekabinkite daikty ir neséskite ant prietaiso dureliy.
Ant prietaiso dureliy nedekite indy arba priedy.

m Priedo jstimimas: priklausomai nuo prietaiso tipo,
uzdarant prietaiso dureles, priedas gali subraizyti
dureliy stiklg. Priedq visada jstumkite iki kameros
galo.

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



Garai

Démesio!

Kepimo formos: indas turi bati atsparus karSdiui ir
garams. Silikoniniy kepimo formy negalima naudoti
pasirinkus kombinuotgjj rezimg su garinimu.

Indai su surtdijusiomis vietomis: nenaudokite indy
su suradijusiomis vietomis. Net dél maziausio rtdziy
ploto gali prasidéti kameros korozija.

LaSantis skystis: garindami skylétajame garinimo
padékle, po juo visada jstumkite universalyjj padeklg
arba garinimo padeékla lygiu dugnu. | jj subégs
laSantis skystis.

Karstas vanduo vandens bakelyje: karStas vanduo
gali pazeisti siurblj. | vandens bakelj pilkite tik Saltg
vanden;.

Emalio pazeidimai: negalima jjungti darbo rezimo, jei
ant kameros dugno yra vandens. Prie$ jjungdami
darbo rezima, nuvalykite vandenj nuo kameros
dugno.

Kalkiy Salinimo tirpalas: ant valdymo skydelio ar kity
jautriy pavirSiy nepilkite kalkiy Salinimo tirpalo.
PavirSiai bus pazeisti. Jei taip atsitikty, kalkiy
Salinimo tirpalg nedelsdami nuvalykite vandeniu.
Vandens bakelio valymas: vandens bakelio
neplaukite indaploveéje. Antraip sugadinsite vandens
bakelj. Vandens bakelj iSvalykite minkSta servetéle ir
jorastu plovikliu.

Aplinkos apsauga It

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
trukmeé. | kamerg taip pat galite jstumti 2
stadiakampes formas vieng Salia kitos.

Jei patiekalg ruosSiate ilgiau, likus mazdaug

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

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

B

Sis prietaisas yra pazymétas pagal Europos
bendrijos direktyvg 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

Valdymo skydelis

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

£ Susipazinkite su prietaisu

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

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

4D karsto !I _l
oro srautas

/ \ o .9
L\IJ_, Gary tiekimas

start/stop

Mygtukai

Sukamosios rankenélés kairéje ir desinéje pusése
esancCiuose mygtukuose yra spaudimo taskas.
Norédami aktyvinti, paspauskite mygtuka.
Selektoriai

Sukamajg rankenéle galite pasukti j deSine arba |
kaire.

Jutiklinis ekranas

Jutikliniame ekrane rodomos esamos nustatymy
reikSmes, parinkdiy galimybés bei nurodomieji
tekstai. Norédami nustatyti, spustelékite atitinkamg
tekstinj laukelj. Tekstiniai laukeliai keiCiasi,
atsizvelgiant | parinktis.

H

g

Valdymo elementai

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

Mygtukai

Toliau pateiktas trumpas skirtingy mygtuky reikSmiy
aprasymas.

Mygtukai ReikSmé

on/off Prietaiso jjungimas ir iSjungimas

\/

menu Meniu Darbo rezimy meniu atidarymas
[i]=o Informacija Nuorody perziurejimas
Apsauga nuo Apsaugos nuo vaiky aktyvinimas
vaiky ir iSaktyvinimas
®© Laiko funkcijos Laiko funkcijy meniu atidarymas
» 45 Greitasis jkaitini-  Greitojo jkaitinimo jjungimas ir
mas iSjungimas

Sklendés atidary-  Vandens bakelio pildymas arba
mas iStustinimas — "Vandens

bakelio pripildymas" 18 psl.

Darbo rezimo jjungimas, sustab-
dymas arba nutraukimas

start/stop

Sukamoji rankenélé

Sukamaja rankenéle galite pakeisti ekrane rodomas
nustatymy reikSmes.

Daugelyje parinkciy sarasy, pvz., kaitinimo baduy,
pasiekus paskutine reikSme veél pasirodo pirmoji.
Pvz., nustatant temperatirg, pasiekus maziausig arba
didziausig temperatiros reikSme reikia sukamajg
rankenéle pasukti atgal.

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

Sufokusuojama reikS8me, kurig Jas Siuo metu galite
nustatyti. ReikSme yra baltos spalvos, o fonas — tamsus.

Busenos eiluté

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

Progreso linija

Progreso linija rodo, pvz., iki kokios temperatiros jau
jkaito orkaité arba kiek trukmeés jau pragjo. Po
sufokusuota reikSme esanti tiesi linija veikiant rezimui is
kairés | deSine uzsipildo raudonai.



Laiko skaiciavimas

Jei prie$ jjungdami prietaisg nenustatéte trukmes,
blsenos eilutés desinéje puseéje virSuje galite matyti,

Susipazinkite su prietaisu It

Darbo rezimy meniu

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

kiek laiko jau veikia darbo rezimas.

Jei trukme nustatéte ir véliau ji buvo istrinta,
uzfiksuojamas jau pragéjes laikas ir toliau skaiCiuojama
nuo uZzfiksuoto laiko.Visada galite patikrinti, kiek laiko
jau veikia darbo rezimas.

Darby rezimy skaicius priklauso nuo prietaiso
tipo.Blsenos eilutés desinéje puseje virSuje matysite, i$
kiek puslapiy susideda darbo rezimy meniu. Jei
blsenos eilutéje rodoma ,1/2%, vadinasi, jungéte
pirmajj puslapj i dviejuy.

Temperaturos kontrolé

Temperattros kontrolés stulpeliai rodo jkaitinimo fazes
arba kameros liekamajg Siluma.

Darbo rezimas Paskirtis

Kaitinimo budai RuoSdami patiekala galite rinktis
viena iS tiksliai pritaikyty kaitinimo
buduy.

|Kaitinimo kon- |kaitinimo kontrolés funkcija rodo kameroje kylan-
RuoSdami patiekalg galite rinktis

trole Cia temperatira. Kai uZpildyti visi stulpeliai, tuo- uosdami patiekalg ink
met tinkamas laikas jdéti patiekala. vieng is tiksliai pritaikyty kaitinimo
Parinkus grilio ir valymo pakopas, stulpeliai nepa- tv’UdU sugaras.
sirodo. Patiekalai — "Patiekalai" 32 psl. Cia daugeliui patiekaly jau uzpro-

Liekamosios §ilu-  Kai prietaisas isjungtas, temperatiros kontrolés ?éi?#]%tsos tinkamos nustatymo

Garinimas — "Garai" 16 psl.

mos rodmuo funkcija rodo kameros liekamajg Siluma.Kai tem-
peratlra sumazéja mazdaug iki 60 °C, indikato- Valymo funkcija — "Valymo Valymo funkcija orkaite iSvalo
rius uzgesta. funkcija" 23 psl. beveik savarankiskai.
ingalini " Sia funkcija i$ garintuvo pasalina-
Pastaba. Dél termines inercijos parodyta temperatiros el Sellalimes = Vet mos kalkés. : P

funkcija" 23 psl.
Dziovinimas — "Garai" 16 psl.

reikSme gali Siek tiek skirtis nuo tikrosios kameros
temperatiros.Prietaisui kaistant paspaude mygtukg
galite pazitreti esamg jkaitinimo temperatira.

Naudokite po kiekvieno darbo
reZimo su garais.

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

Nuostatai — "Pagrindiniai
nustatymai" 22 psl.

Kaitinimo budai

Kad savo patiekalui visada parinktumete tinkama
kaitinimo bldg, mes nurodysime skirtumus ir naudojimo
sritis.

Jei temperatira labai aukSta, po tam tikro laiko
prietaisas Siek tiek sumazina temperatira.

Kaitinimo budai

Temperatura Paskirtis

30-250°C Kepiniams ir mesai viename arba keliuose lygiuose kepti.
Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaiti-
nimo elemento skleidziama karstj.
VirSutinis / apatinis kaitini- 30-250 °C Kepiniams ir mésai viename lygyje jprastai kepti. Labiausiai tinka pyragams su sultin-
mas* gais priedais.
Karstis tolygiai sklinda i$ virSaus ir apacios.
Ekonomiskasis karStooro  30-250 °C Parinkti patiekalai Svelniai ruoSiami viename lygyje ir be pakaitinimo funkcijos.
srautas Ventiliatorius kameroje paskirsto galinéje sieneléje esancio apvalaus kaitinimo ele-
mento skleidziama karstj.
Parinkty patiekaly Svelniam ruoSimui.
Karstis sklinda iS virSaus ir apacios.
Kepimas griliu ir oro cirku- 30-250 °C Paukstienai, visai Zuviai ir didesniems mésos gabaléliams kepti.
liacija” Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Ventiliato-
rius karsta org pucia aplink patiekala.
Grilio reZzimo Plokstiems griliu kepamiems gabaléliams, pavyzdziui, didkepsniams, desreléms ar
pakopos: skrebuciams, kepti ir apkepti.

1 - silpnai |kaista visas grilio kaitinimo elemento pavir§ius.
2 - vidutiniSkai
3 - stipriai

4D karsto oro srautas*

®

®] [

Ekonomiskasis virSutinis/ 30-250 °C
apatinis kaitinimas

Didelis grilis

[



It Susipazinkite su prietaisu

m Mazas grilis Grilio rezimo Maziems kiekiams didkepsniy, deSreliy ir skrebuciy griliu kepti bei apkepti.
pako_pos: . |kaista viduriné dalis po grilio kaitinimo elementu.
1 - silpnai
2 - vidutiniSkai
3 - stipriai
Picos kepimo rezimas 30-250 °C Picai ir patiekalams, kuriems reikia daug Silumos iS apacios, ruosti.
= Kaista apatinis ir ziedinis kaitinimo elementas galinéje sieneléje.
Letas troSkinimas 70-120°C Apkeptus, minkStus mesos gabalélius Iétai ir juos tausojant troskinti neuzdengtuose
induose.
Neaukstos temperattros karstis tolygiai tiekiamas i$ virSaus ir i$ apacios.
g Apatinis kaitinimas 30-250°C Ruosti vandens vonelgje ir kepti papildomai.
Kaitinama i$ apacios.
¥ ,coolStart* funkcija 30-250 °C UzSaldytiems produktams 1 lygyje greitai paruosti. Temperatura nustatoma pagal
0 gamintojo pateiktus duomenis. Nustatykite aukSCiausia ant pakuotés nurodyta tempe-
raturg. RuoSimo trukmé yra tokia, kokia nurodyta arba trumpesné.|kaitinti netikslinga.
‘E\ Laikymas Siltai* 60-100 °C ParuoStam maistui Siltai laikyti.
5 Indo paSildymas 30-70°C Indui pasildyti.

*

Jjungus §j kaitinimo btidg galima naudoti gary srauto funkcijg (veikia tik pripildzius vandens bakelj).

Rekomenduojamos reikSmeés

Prietaisas kiekvienam kaitinimo bddui nurodo_
rekomenduojama temperatlrg arba pakopa. Siuos
duomenis galite patvirtinti arba keisti nurodytose srityse.

Garai

Kad savo patiekalui visada parinktumete tinkama
kaitinimo blda su garais, mes nurodysime skirtumus ir
naudojimo sritis.

Kaitinimo buidas Temperatira Paskirtis
ﬁ Garinimas 30-100°C Darzovems, Zuviai, priedams, vaisiy sultims sunkti ir nuplikyti.
) AtSviezinimas 80-180°C Maistui paSildyti jj tausojant ir kepiniams atSviezinti.
= Del tiekiamy gary patiekalai neiSsauseja.
TeSlos kildinimas 30-50 °C Mielinei ir raugintai teslai kildinti bei jogurtui_brandinti.
TeSla pakyla greiciau nei patalpos temperattroje.TeSlos pavirSius neiSsauseéja.
Atitirpinimas 30-60 °C DarZovéms, mésai, Zuviai ir vaisiams.
2 Dél dregmes Siluma atsargiai perduodama maistui. Maistas neiSdzitva ir nepakei
Cia formos.
Papildoma informacija Prietaiso dureliy atidarymas
DaZniausiai prietaise pateikiamos nuorodos ir gei prietaiso dureles vatid{:lrysite veikiant darbo reiimui,
papildoma informacija apie $iuo metu vykdoma jis bus nutrauktas. Uzdarius dureles, jis bus tesiamas.

veiksmag.Tam paspauskite mygtuka [il.Nuoroda rodoma
kelias sekundes.

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

Kameros apsSvietimas

Atidarius prietaiso dureles jsijungia kameros
apSvietimas. Jei durelés lieka atidarytos ilgiau nei
15 minuciy, apsvietimas iSsijungia automatiskai.

. Daugumoje darbo rezimy kameros apSvietimas
Kameros funkcijos jsijungia darbo rezimg paleidus. Pasibaigus rezimui,

Kai kurios funkcijos padeda lengviau naudoti prietaisa. apsvietimas issijungia.

Pvz., apsvieciamas didelis kameros plotas, o Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite nustatyti,
vesinamasis ventiliatorius saugo prietaisa nuo kad veikiant darbo rezimui kameros ap&vietimas nebity
perkaitimo. jjungtas.
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Priedai It

Vésinamasis ventiliatorius . P . =
=4Priedai

Prireikus vésinamasis ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia.
Siltas oras iSeina pro dureles. o o o
Prie JUsy prietaiso prideti skirtingi priedai. Cia

Démesio! pateikiama pristatyty priedy ir jy tinkamo naudojimo
Neuzdenkite ventiliacijos angu. Kitaip orkaité perkais. apzvalga.

Kad isjungus kamerg ji greiCiau atausty, vésinamasis ] o .

ventiliatorius dar veikia tam tikrg laika. Pristatyti priedai

Pastaba. Vésinamojo ventiliatoriaus veikimo trukme Jusy prietaise yra Sie priedai:

galite parinkti pagrindiniuose nuostatuose.

— "Pagrindiniai nustatymai" 22 psl. Grotelés

Indams, pyragy ir apkepy formoms déti.
Kepsniams, kepsniams grilio rezimu
kepti ir Saldytiems pusgaminiams.

Vandens bakelis

Prietaise naudojamas vandens bakelis. Vandens
bakelis yra uz sklendés. Jei ruoSdami naudosite garus, |
vandens bakelj pripilkite vandens. — "Garai" 16 psl.

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. Jjungus darbo
rezima su garais | jj gali subegti lasantis
vanduo.

Skylétasis garinimo padéklas,

S dydis

DarZovems garinti, uogy sultims sunktiir
atitirpinti.

Bakelio dangtelis

Atidarymas, norint pripildyti Neskylétasis garinimo padéklas,
Rankeneélé vandens bakeliui iSimti ir jstumti S dydis

Ryziams, ankStinems darzovems ir gru-
dams garinti.

Skylétasis garinimo padéklas,
XL dydis
Dideliems maisto kiekiams garinti.

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

Priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnyboje,
specializuotose parduotuvése arba internete.

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

Pastaba. Garinimo padeéklus galite naudoti visuose
darbo rezimuose su garais. Jei nustatote kaitinimo
bldus, kuriems naudojama aukSta temperatdra, iSimkite
garinimo padeéklg i§ kameros. Dél aukstos temperattros
gali visam laikui pasikeisti garinimo padéklo spalva ir
forma.
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It Priedai

Priedy jstumimas

Kameroje yra 3 jstumimo lygiai. Jie skaiCiuojami i
apacios | virsuy.

3
2

i

Priedg visada stumkite tarp vieno jstumimo lygio dviejy
kreipiamuyjy strypeliy.

Priedg galima istraukti mazdaug iki puseés, ir jis
nepakryps.

Pastabos

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

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

Uzfiksavimo funkcija

Priedg galima istraukti mazdaug iki puseés, ir jis
uzsifiksuos. UZfiksavimo funkcija neleidzia priedams
pakrypti juos istraukiant. Kad apsauga nuo pakrypimo
veikty, priedas turi bati tinkamai jstumtas | kamera.

Jstumdami groteles, atkreipkite démes;j, kad
fiksuojamasis iSlinkis a bty gale ir nukreiptas Zemyn.
Atviroji pusé turi bati nukreipta j prietaiso dureles, o
iSlenkimas turi bati apadioje ~.

Priedy derinimas
Groteles galite jstumti kartu su universaliuoju padeklu,
kad j jj subégty laSantis skystis.

|statydami groteles atkreipkite déemesj, kad abi
distancinés atramos a budu ties galiniu krastu.
|Jstumiant universalyjj padékla, grotelés yra virs
jsttmimo lygio virSutinio kreipiamojo strypelio.

Pavyzdys paveikslélyje: universalusis padéklas

|stumdami padéklus, atkreipkite demesj, kad
fiksuojamasis iSlinkis a buty gale ir nukreiptas zemyn.
Priedo nusklembtosios dalies b priekis turi bati
nukreiptas j prietaiso dureles.

Pavyzdys paveikslélyje: universalusis padéklas
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Mazus garinimo padéklus | kamerg déti galima tik ant
groteliy.

Specialus priedai

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

Jvairioms Salims sitlomos skirtingos prekés ir jsigijimo
internetu galimybés. Perzitrékite savo pirkimo
dokumentus.

Pastaba. Ne visi specialieji priedai tinka kiekvienam
prietaisui. Pirkdami visada nurodykite tiksly savo
prietaiso pavadinimg (E Nr.). — "Klienty aptarnavimo
tarnyba" 31 psl.

Specialieji priedai

Grotelés

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

Universalusis padéklas

Sultingiems pyragaiciams, kepiniams, uzSaldytiems gaminiams ir
dideliems kepsniams.

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

Kepimo padéklas

Padekle kepamiems pyragams ir maziems kepiniams kepti.
|dedamosios grotelés

Mésai, paukstienai ir Zuviai.

|dedamos j universalyjj padekla, kad galéty laséti riebalai ir mésos sul-
tys.

Universalusis padéklas nesvylanéia danga

Sultingiems pyragaiciams, kepiniams, uzSaldytiems gaminiams ir
dideliems kepsniams.

Kepiniai ir kepsniai neprikimba prie universaliojo padéklo.

Kepimo padéklas nesvylancia danga

Padekle kepamiems pyragams ir maziems kepiniams kepti.
Kepiniai neprikimba prie kepimo padeklo.




Keptuveé profesionalams su jdedamosiomis grotelémis
Pritaikyta dideliems kiekiams ruosti.

Keptuveés profesionalams dangtis

Keptuve uzdengus profesionalams skirtu dangciu, ji tampa keptuvu

profesionalams.

Picos padéklas
Picai ir dideliems apvaliems pyragams.

Grilio padéklas

Kepant griliu naudojamas vietoje groteliy arba kaip apsauga nuo tys-

kaly. Galima naudoti tik universaliajame padekle.
Kepimo akmuo

Namuose kepamai duonai, bandeléms ir picai, kuriy apacia turi tapti

traski.

Kepimo akmuo turi buti jkaitintas iki rekomenduojamos temperaturos.

Stiklinis keptuvas (5,1 litro)

TroSkintiems patiekalams ir apkepams.

Labiausiai tinka darbo rezimui ,Patiekalai“.

Stiklinis dubuo

Dideliems kepsniams, sultingiems pyragams ir apkepams.
Skylétasis garinimo padéklas, XL dydis

Dideliems maisto kiekiams garinti.

Skylétasis garinimo padéklas, S dydis

Darzovems garinti, uogy sultims sunkti ir atitirpinti.
Neskylétasis garinimo padéklas, S dydis

RyZiams, ankstinéms darzovéms ir gradams garinti.
Neskylétasis porcelianinis indas, S dydis

Mésai, Zuviai ir darzovéms garinti ir patiekti.
Neskylétasis porcelianinis indas, L dydis

Mésai, Zuviai ir darzovéms garinti ir patiekti.

1-guby bégeliy sistema

IStraukiamuosius bégelius naudodami 1 lygyje galésite daugiau
iStraukti priedus ir jie neapvirs.

Apdailos juostelés

Baldo lentynai ir prietaiso pagrindo plokstei uzdengti.

Prie$§ pradedant naudoti pirmg kartg It

[N Pries pradedant naudoti
pirma karta

PrieS pradédami naudoti naujg prietaisg turite parinkti
kai kuriuos nuostatus. Be to, iSvalykite kamerg ir
priedus.

Pries pradédami naudoti pirma karta

Prie§ pradédami pirmojo paleidimo darbus, i$ vandens
tiekéjo suzinokite savo vandentiekio vandens kietumo
laipsn;.

Kad prietaisas galéty priminti apie artéjantj kalkiy
Salinima, turite nustatyti teisingg vandens kietumo lygj.

Démesio!

Naudojant netinkamus skysdius prietaisas gali buti
pazeistas.

Nenaudokite destiliuoto vandens, vandentiekio
vandens, kurio sudeétyje yra daug chlorido (> 40 mg/I)
ar kity skysdiy.

Naudokite tik Sviezig, Saltg vandentiekio vanden],
suminkstintg vandenj arba mineralinj vandenj be
angliarigstes.

Pastabos

m Jei vanduo yra itin kalkétas, rekomenduojame
naudoti suminkstintg vanden;.

m Jei naudojate suminkstintg vandenj, galite nustatyti
vandens kietumo sritj ,suminkstintas®.

m Jei naudojate mineralinj vandenj, nustatykite 4
vandens kietumo sritj ,labai kietas”.

m Naudojamas mineralinis vanduo turi bati be
angliarugstes.

Vandens kietumo sritis Nuostatas

0 0 suminkstintas
1 (iki 1,3 mmol/1) 1 minkstas

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 vidutinis

3 (2,5-3,8 mmol/l) 3 kietas

4 (daugiau nei 3,8 mmol/l) 4 labai kietas

Pirmasis paleidimas

Prijungus el. srovés tiekimg arba vél atsiradus el. srovei,
ekrane rodomi pirmojo paleidimo nuostatai.

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

Kalbos nustatymas
IS anksto nustatyta vokieciy kalba.

1. Sukamaja rankenéle nustatykite norimg kalba.
2. Spustelékite rodykle >.
Pasirodo kitas nuostatas.
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It Prie§ pradedant naudoti pirmg kartg

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

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

Datos nustatymas
I$ anksto nustatyta data ,2014-01-01°.

1. Norédami perjungti kitg nuostata, spustelékite
rodykle >.

2. Sukamaja rankenele nustatykite esama dieng,
menesj ir metus.

Vandens kietumo nustatymas
IS anksto nustatyta vandens kietumo sritis ,labai kietas".

1. Sukamaja rankenéle nustatykite kietumo sritj.

2. Spustelekite rodykle >.
Ekrane pasirodo nuoroda, kad pirmojo paleidimo
veiksmai yra baigti.

Prietaiso kalibravimas ir kameros valymas

Vandens virimo temperatira priklauso nuo oro slégio.
Kalibruojant, prietaisas statymo vietoje nusistato pagal
esamg sleg|.Pirmg kartg garinant tai vyksta
automatiskai. Tuomet susikaupia labai daug garuy.

Paruosimas kalibruoti

1. ISimkite iS kameros prieda.

2. IS kameros iSimkite pakuotés likuCius, pavyzdZziui,
stiroporo rutuliukus.

3. PrieS pradédami kalibruoti, kameros lygius pavirSius
nuvalykite minksta, drégna servetéle.

Prietaiso kalibravimas ir kameros valymas

Pastabos

m Kalibravimg galima pradeéti tik atvésus kamerai (iki
patalpos temperatlros).

m Kalibruodami neatidarykite prietaiso dureliy. Kitaip
kalibravimas bus nutrauktas.

—

. Prietaisg jjunkite mygtuku ,,on/off".

2. Pripildykite vandens bakelj. — "Vandens bakelio
pripildymas" 18 psl.

3. Nustatykite nurodytg kaitinimo buda, kalibravimo

temperatlrg ir trukme, paskui jjunkite prietaiso darbo

rezimg. — "Ruosimas garuose, naudojant

LFullSteam*” funkcijg" 16 psl.

Kalibravimas

Kaitinimo budas Garinimas
Temperattra 100 °C
Trukmé 30 minuciy

4. Baige kalibruoti jjunkite jkaitinimo rezima.
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Démesio!
Emalio pazeidimai
Negalima jjungti darbo rezimo, jei ant kameros
dugno yra vandens. Prie$ jjungdami darbo rezima,
nuvalykite vandenj nuo kameros dugno.

5. Nusausinkite kameros dugna.

6. Nustatykite nurodytg kaitinimo budg ir jkaitinimo
temperatlrg, paskui jjunkite prietaiso darbo rezima.

Kaitinimo budas VirSutinis / apatinis kaitinimas =
Temperattra 240 °C
Trukmé 30 minuciy

7. Kol prietaisas kaista, védinkite virtuve.

8. Pasibaigus nurodytai trukmei iSjunkite prietaiso
darbo rezimg. Mygtuku ,,on/off* iSjunkite prietaisa.

9. Palaukite, kol kamera atvés.

10. Lygius pavirSius nuvalykite plovimo Sarmu ir Sluoste.

11.1Stustinkite vandens bakelj ir iSsausinkite kamera.
— "Po kiekvieno darbo su garais rezimo" 19 psl.

Pastabos

m Kad persikrausCius j naujg vietg prietaisas
prisitaikyty prie naujosios statymo vietos, iS naujo
nustatykite gamyklinius nuostatus. IS naujo atlikite
pirmojo paleidimo ir kalibravimo darbus.

m Prietaisas iSsaugo kalibravimo nuostatus net ir
nutrikus elektros srovés tiekimui arba isjungus i$
tinklo.Kalibravimo kartoti nereikia.

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
Parenkant darbo rezimag prietaisas turi biti jjungtas.

1. Paspauskite mygtukg ,,menu®..
Atsidaro darbo rezimy meniu.
2. Spustelékite pageidaujamag darbo rezima.

Darbo reZzimuose galima parinkti skirtingas parinktis.

Prietaiso valdymas It

3. Sukamaja rankenéle perjunkite parinktis.
Pagal parinktj pakeiskite kitus nuostatus.

4. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
Ekrane skaigiuojamas laikas. Matomi nuostatai ir
progreso linija.

Kaitinimo budo ir temperatiros nustatymas

liungus prietaisg pasirodo nustatytas rekomenduojamas
kaitinimo budas ir temperatdra. Sj nuostatg galite
nedelsdami aktyvinti mygtuku ,start/stop”. Jei norite
nustatyti kitg kaitinimo btdag, atlikite Siuos veiksmus.

Parinke kitus nuostatus, reikSmes pakeiskite, kaip
nurodyta toliau.

Pavyzdys paveikslélyje: virSutinis / apatinis kaitinimas
nustacius 180 °C.

1. Sukamaja rankenéle pakeiskite kaitinimo blda.

12:04

Virsutinis /

apatinis
kaitinimas

2. Spustelekite rekomenduojama temperatira.
3. Sukamagja rankenéle pakeiskite temperattra.

Omin 10s

180 °C

4. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

Omin 10s

180 °C

Virsutinis /
@apatinis
kaitinimas

LJJJ Gary tiekimas

Ekrane rodomas nustatytas kaitinimo bidas ir
temperatura.

Greitasis jkaitinimas

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

Tinkami kaitinimo budai:
4D karsto oro srautas
= VirSutinis / apatinis kaitinimas

Kad patiekalas tolygiai perkaisty, jj ir priedus j kamerg
dékite tik pasibaigus greitajam jkaitinimui.

15
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Nustatymas

Atkreipkite démesj, kad buty parinktas tinkamas
kaitinimo budas. Turi badti nustatyta aukstesne nei 100
°C temperatdra, kitaip nebus galima jjungti greitojo
jkaitinimo funkcijos.

1. Nustatykite kaitinimo budg ir temperatura.
2. Spustelékite mygtuka »$9.

Omin 10s

»§§180 °C

Virsutinis /
@apatinis
kaitinimas

&lf Gary tiekimas

Salia temperatiros kairéje puséje pasirodo simbolis »§.

Pradeda pildytis temperatlros kontrolés stulpelis.

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

Pastabos

m Jei pakeisite kaitinimo budg arba temperatira,
greitasis jkaitinimas bus nutrauktas.

m Nustatyta trukmeé skaiCiuojama jjungus,
neatsizvelgiant j greitgjj jkaitinima.

m Jei veikiant greitojo jkaitinimo funkcijai paspausite

mygtuka [il, pasirodys esama kameros temperatdra.

Nutraukimas
Spustelekite mygtukg »$5.Simbolis »$$ ekrane uzgesta.
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B Garai

Jijunge gary funkcijg, maistg paruosite jj
tausodami.Jjungus kai kuriuos kaitinimo budus, ruosiant
maistg galima naudoti gary srauto funkcijg. Be to, galite
naudoti teslos kildinimo, atSviezinimo ir atitirpinimo
kaitinimo budus.

A!spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

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

TriukSmas

Siurblys

Eksploatuojant ir i§jungus girdisi gurgéjimas. Sis
triuk8mas girdisi tikrinant siurblj.Tai yra jprastas
eksploatavimo garsas.

Sklendeé

Atidarius sklende girdisi gurgéjimas arba klakséjimas.
Toks triukSmas girdisi iStraukiant sklende.Tai yra jprasti
eksploatavimo garsai.

Ruosimas garuose, naudojant ,,FullSteam*“
funkcija

RuoSiant garuose, karsti vandens garai cirkuliuoja
aplink maistg ir maisto produktams neleidzia netekti
maistingyjy medziagy. Ruosiant Siuo bldu, patiekalas
iSlaiko forma, spalva ir jam budingus kvapus.

Pastaba. Jei veikiant ruoSimo garuose rezimui iStustéja
vandens bakelis, darbo rezimas nutraukiamas.
Pripildykite vandens bakelj.

Paleistis

1. Pripildykite vandens bakelj.
Pastaba. RuoSimo garuose pakopag jjunkite tik
kamerai visiSkai atvésus (iki patalpos temperatiros).
Paspauskite mygtukg ,menu*.
Spustelekite laukelj ,Garinimas”.
Sukamaja rankenéle nustatykite ,,Garinimas [&J“.
Spustelékite laukelj , Temperatara® ir sukamaja
rankenéle jg nustatykite.
6. Spustelékite laukelj , Trukmeé*® ir sukamaja rankenéle
ja nustatykite.
7. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
Prietaisas pradeda kaisti. Pasibaigus jkaitinimo
laikui, pasigirsta signalas ir jsijungia darbo rezimas.

aRrwDd

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

Noréedami nutraukti darbo rezimag, spustelekite
mygtukg ,start/stop”.



Baigti

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite mygtukg ,,on/
off".

Viso meniu ruosSimas

Garuose galima paruosti visg meniu. Kito maisto skonis
nepereis. — "Dél Jusy patikrinome savo virtuveje"
33 psl.

Ruosimas garuose, nhaudojant gary srauto
funkcija

Kai garinant naudojami papildomi garai, prietaisui
veikiant tam tikrais intervalais | kamerg iSleidziami
skirtingo intensyvumo garai. Dél to paruoSimo rezultatas
yra geresnis.

Ant JUsy ruoSiamo maisto

m atsiranda traski plutele,

jo pavirSius spindi,

vidus yra sultingas ir minkstas,
dydis sumazéja minimaliai.

Norimag kaitinimo rezimo ir gary intensyvumo derinj Jus
galite nustatyti patys. Norédami parinkti tinkamag
kaitinimo budg ir gary intensyvuma, atsizvelkite |
lenteléje pateiktus duomenis arba parinkite programa.

Gary intensyvumas

Galima rinktis skirtingg gary tiekimo intensytuma;:
m nedidelis

m viduting

m Labai neSvaras skalbiniai

Tinkami kaitinimo budai

Naudodami toliau nurodytus kaitinimo budus galite
prijungti gary tiekima.

m 4D karsto oro srautas

Vir8utinis / apatinis kaitinimas (&

Kepimas griliu ir oro cirkuliacija

Laikymas $iltai [#4]

Paleistis

1. Pripildykite vandens bakelj.

2. Sukamaja rankenéle nustatykite kaitinimo buda.

3. Spustelékite temperatirg ir sukamaja rankenéle
nustatykite temperatira.

4. Spustelékite laukelj ,Gary tiekimas” ir sukamaja
rankenéle nustatykite gary intensyvuma.

5. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
Prietaisas pradeda kaisti.

Pastaba. Jei veikiant darbo rezimui su garais istustéja
vandens bakelis, ekrane pasirodo komanda jj pripildyti.
Darbo rezimas veikia be gary tiekimo.

Gary tiekimo nutraukimas

Norédami i$ anksto iSjungti gary srauto funkcija,
spustelékite laukelj ,Gary tiekimas®. Sukamagja
rankenéle nustatykite ,,ISjungti”.

Pastaba. Darbo rezimas veikia be gary tiekimo.

Garai It

Prietaiso darbo rezimo nutraukimas

Norédami nutraukti darbo rezimg, spustelékite
mygtuka ,start/stop”.

Baigti

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite mygtukg ,,on/
off".

AtSviezinimas
liunge kaitinimo bldg ,Atdviezinimas [&“ galite pasildyti

iSvakarése paruosStus patiekalus arba kepinius juos
tausodami. Gary tiekimas prijungiamas automatiskai.

Pastaba. Jei veikiant atSviezinimo darbo rezimui
iStustéja vandens bakelis, darbo rezimas nutraukiamas.
Reikia pripildyti vandens bakel;.

Paleistis

Pripildykite vandens bakelj.

Spustelékite mygtukg ,menu®.

Spustelékite laukelj ,,Garinimas*”.

Sukamaja rankenéle nustatykite ,At8vieZinimas [&]“.

Spustelékite temperatlrg ir sukamaja rankenéle

nustatykite temperatira.

6. Spustelékite trukme ir jg nustatykite sukamaja
rankenéle.

7. ljunkite mygtuku ,start/stop*.

Prietaisas pradeda kaisti.

B

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

Nutraukimas

Norédami nutraukti darbo rezima, spustelékite
mygtuka ,start/stop”.

Baigti

Norédami iSjungti prietaisg, spustelekite mygtukg ,,on/
off*.

Teslos kildinimas

Parinkus kaitinimo bidg ,Teslos kildinimas [&1“, mieling
teSla pakils daug greiCiau nei patalpos temperatdroje ir
neiSsauseés.

Norédami parinkti tinkamus nuostatus, paisykite
lentelése pateikty duomeny. — "Dél Jasy patikrinome
savo virtuvéje" 33 psl.

Pastaba. Jei veikiant teSlos kildinimo darbo rezimui
iStustéja vandens bakelis, darbo rezimas
nutraukiamas.Reikia pripildyti vandens bakel;.

Paleistis

1. Pripildykite vandens bakel;.
Pastaba. TeSlos kildinimo funkcijg jjunkite tik
kamerai visiSkai atvésus (iki patalpos temperatiros).
2. Spustelékite mygtukg ,menu”.
Spustelekite laukelj ,Garinimas”.
4. Sukamaja rankenéle nustatykite ,, TeSlos
kildinimas [&]*.
5. Spustelékite temperaturg ir sukamaja rankenéle
nustatykite temperatira.

(ol
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6. Spustelékite trukme ir jg nustatykite sukamaja
rankenéle.

7. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
Prietaisas pradeda kaisti.

Pasigirsta signalas. Orkaité nebekaista. Signalg i$
anksto galite idjungti mygtuku ®.

Nutraukimas

Norédami nutraukti darbo reZzima, spustelékite
mygtuka ,start/stop”.

Baigti

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite mygtukg ,,on/
off".

Atitirpinimas

Saldytiems ir uz8aldytiems produktams atitirpinti
naudokite kaitinimo badg ,Atitirpinimas [*J“.

Pastaba. Jei veikiant atitirpinimo darbo rezimui iStustéja
vandens bakelis, darbo rezimas nutraukiamas. Reikia
pripildyti vandens bakel;.

Paleistis

Pripildykite vandens bakelj.

Spustelekite laukelj ,menu”.

Spustelekite laukelj ,Garinimas”.

Sukamaja rankenéle nustatykite , Atitirpinimas [Fd“.

Spustelékite temperatirg ir sukamaja rankenéle

nustatykite temperatira.

6. Spustelékite trukme ir jg nustatykite sukamaja
rankenéle.

7. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

Prietaisas pradeda kaisti. Pasibaigus jkaitinimo

laikui, pasigirsta signalas ir jsijungia darbo rezimas.

apwON=

Pasibaigus trukmei pasigirsta signalas.Prietaisas
nebekaista. Ekrane pasirodo trukmeé ,,00m 00s".

Nutraukimas

Norédami nutraukti darbo rezima, spustelékite
mygtuka ,start/stop”.

Baigti

Norédami iSjungti prietaisg, spustelékite mygtuka ,,on/
off*.

Vandens bakelio pripildymas

Vandens bakelis yra uz sklendés. Prie$ jjungdami
rezima su garais, atidarykite sklende ir j vandens bakelj
pripilkite vandens.

Jsitikinkite, kad nustatytas teisingas vandens kietumo
laipsnis. — "Pagrindiniai nustatymai" 22 psl.

Alspéjimas — Pavojus susizaloti ir sukelti gaisra!

| vandens bakel;j pilkite tik vandenj arba musy
rekomenduojama kalkiy Salinimo tirpalg. | vandens
bakelj nepilkite jokiy degiy skysCiy (pvz., alkoholiniy
gérimy). Degiy skysdgiy garai kameroje gali uzsidegti dél
karSty pavirsiy (gary iSmetimas). Prietaiso durelés gali
jtrukti. Gali prasiskverbti karsty gary ir ugnies srautas.
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A!spéjimas — Pavojus nudegti!

Prietaisui veikiant vandens bakelis gali jkaisti. Prietaisui
nustojus veikti Siek tiek palaukite, kol vandens bakelis
atvés. ISimkite vandens bakelj ir bakelio angos.

Démesio!

Naudojant netinkamus skysdcius prietaisas gali buti
pazeistas.

Nenaudokite destiliuoto vandens, vandentiekio
vandens, kurio sudeétyje yra daug chlorido (> 40 mg/l)
ar kity skysciu.

Naudokite tik Sviezig, Saltg vandentiekio vandenj,
suminkstintg vandenj arba mineralinj vandenj be
angliaragstes.

1. Spustelékite laukelj 5.
Sklendeé automatiSkai pastumiama j priek;.

2. Sklende abiem rankomis patraukite j priekj ir po to
stumkite j vir8y, kol uzsifiksuos (El pav.).

3. Pakelkite vandens bakelj ir iSimkite jj iS bakelio
angos (H pav.).

1

4. Prispauskite dangtelj iSilgai tarpinés, kad i$ vandens
bakelio negaléty iSbegti vanduo.

5. ISimkite dangtelj a (H pav.).

6. | vandens bakelj iki Zymos ,max" jpilkite Salto

vandens (H pav.).
a4

7. Vél jstatykite dangtelj a | vandens bakel;.

8. |statykite pripildytg vandens bakelj (H pav.).
Atkreipkite déemesj, kad vandens bakelis uzsifiksuoty
uz abiejy laikikliy b (B pav.).




9. Sklende atsargiai stumkite Zzemyn, paskui spauskite
zemyn, kol ji visiSkai uzsidarys.
Vandens bakelis pripildytas. Galite jjungti darbo
rezimus su garais.

Vandens bakelio papildymas

Jei veikiant darbo rezimui su garais istustéja vandens
bakelis, ekrane pasirodo komanda jj pripildyti.

Pastabos

m Darbo rezimai su gary srauto funkcija toliau veikia
be gary tiekimo.

m Jei veikiant ruoSimo garuose, teslos kildinimo,
at8viezinimo arba atitirpinimo darbo rezimui iStustéja
vandens bakelis, darbo rezimas nutraukiamas.
Reikia pripildyti vandens bakel;.

Atidarykite sklende.

ISimkite vandens bakel;j ir papildykite vandens.
3. |statykite pripildytg vandens bakel] ir uzdarykite
sklende.

N =

Po kiekvieno darbo su garais rezimo

A[spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

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

A!spéjimas — Pavojus nudegti!
Eksploatuojamas prietaisas jkaista. Palaukite, kol
prietaisas atvés, ir tik tada valykite.

Démesio!

Emalio pazeidimai: negalima jjungti darbo rezimo, jei
ant kameros dugno yra vandens. Prie$ jjungdami darbo
rezimag, nuvalykite vandenj nuo kameros dugno.

Po kiekvieno darbo rezimo su garais likes vanduo
iSsiurbiamas atgal j vandens bakelj. Paskui iStustinkite
vandens bakelj ir jj iS8dziovinkite. Kameroje lieka
dregmeé. Noréedami iSdziovinti kamerg, galite jjungti
darbo rezimg ,DZiovinimo funkcija“ arba kamerg
iSsausinti jg iSvalydami.

Pastabos

m ISjungus prietaisg laukelis (5 Sviedia Siek tiek ilgiau,
kad priminty, jog reikia iStustinti vandens bakelj.

m  Kalkiy démes nuvalykite acte suvilgyta servetéle,
paskui iSvalykite Svariu vandeniu ir nusausinkite
minksta Sluoste.

Vandens bakelio iStustinimas

Démesio!

m Vandens bakelio nedziovinkite karstoje kameroje.
Sugadinsite vandens bakel;.
Vandens bakelio neplaukite indaplovéje.Sugadinsite
vandens bakelj.

Atidarykite sklende.

ISimkite vandens bakelj.

Atsargiai nuimkite vandens bakelio dangtel].
IStustinkite vandens bakelj, iSplaukite plovimo
priemone ir kruopsdiai iSskalaukite Svariu vandeniu.

PO

Garai It

Visas dalis nusausinkite minkSta servetéle.
Nusausinkite dangtelio tarpine.

ISdziovinkite atidare dangtel.

Uzdekite dangtelj ant vandens bakelio ir
prispauskite.

9. |statykite vandens bakel;j ir uzdarykite sklende.

O N O

LasSeliy latako dziovinimas

1. Palaukite, kol prietaisas atvés.

2. Atidarykite prietaiso dureles.

3. Po kamera esantj laseliy latakg a iSvalykite vandenj
sugeriancia servetéle (K pav.).

O

Dziovinimo funkcijos jjungimas

Veikiant dziovinimo funkcijai kamera Sildoma, kad
iSgaruoty kameroje susikaupusi dregmé. Paskui
atidarykite prietaiso dureles, kad i$ kameros pasisalinty
vandens garai.

Démesio!

Emalio pazeidimai: negalima jjungti darbo rezimo, jei
ant kameros dugno yra vandens. Prie$ jjungdami darbo
rezima, nuvalykite vandenj nuo kameros dugno.

1. Palaukite, kol prietaisas atvées.

2. IS kameros i$ karto iSvalykite didelius neSvarumus ir
nusausinkite kameros dugna.

3. Jei reikia, spustelékite mygtukg ,,on/off“, kad
prietaisas jsijungty.

4. Paspauskite mygtukg ,menu®.
Pasirodo darbo rezimy parinktys.

5. Spustelékite laukelj ,Toliau®.

6. Spustelékite laukelj ,,Dziovinimas”.

7. Paspauskite mygtukg ,start/stop”.
Jijungiama dziovinimo funkcija ir pragjus 10 minuciy
iSjungiama automatiskai.

8. Atidarykite prietaiso dureles ir palikite atidarytas 1-
2 minutes, kad i$ kameros iSgaruoty drégmé.

Kameros iSsausinimas ranka

Palaukite, kol prietaisas atves.

ISvalykite i$ kameros neSvarumus.

Kamerg iSsausinkite minkSta servetéle.

Prietaiso dureles palikite atidarytas 1 valandg, kad
kamera visiSkai iSsauséty.

pOMS
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It Laiko funkcijos

Laiko funkcijos
JUsy prietaise yra jvairiy laiko funkcijy.

Laiko funkcija Paskirtis

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

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

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

2 Trukme

Sl Pabaiga

Pastabos

m Trukme iki vienos valandos galite nustatyti minuciy
tikslumu.

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

m Atsizvelgiant | tai, kuria kryptimi pirmiausia sukate
sukamaja rankenéle, rekomenduojama trukme
kei¢iama taip: kairéen — 10 minuciy,
desinén - 30 minudiy.

m Pasibaigus kiekvienai laiko funkcijai, pasigirsta
signalas.

m Paspaude mygtuka [i] galite perziGréti informacijg,
kuri trumpam pasirodo ekrane.

Laikmatis

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

1. Spustelékite mygtukag O©.
Atsidaro laikmacio laukelis.
2. Sukamaja rankenéle nustatykite laikmacio laika.
Po keliy sekundziy laikmatis jsijungia.
Blsenos eilutés kairéje puseje rodomas laikmacio ir
praéjusio laiko simbolis £).

Pasibaigus laikui

Pasigirsta signalas. Ekrane pasirodo ,Pasibaige
laikmacio laikas“. Signalg iS 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 laikmat;.
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Trukmeé

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

Salyga: nustatytas kaitinimo bidas ir temperattra.

Pavyzdys: nustatytas 4D karsto oro srautas, 180 °C,
45 minuciy trukmé.

1. Spustelékite mygtukag .
Atsidaro laiko funkcijy meniu.

|->| -min -s A\ Laikmatis

2. Sukamaja rankenéle nustatykite trukme.

5 almals

. Jjunkite mygtuku ,start/stop*.
Blsenos eilutéje skaigiuojama trukme 1=,

w

Trukmé pasibaigé.

Pasigirsta signalas. Orkaite nebekaista. Blisenos
eilutéje rodoma ,Baigta“. Signalg i$ anksto galite
igjungti mygtuku .

Trukmés nutraukimas

Mygtuku © atidarykite laiko funkcijy meniu. Atsukite
trukmeés laikg atgal. Indikatoriuje pradedamas rodyti
nustatytas kaitinimo btdas ir temperattra.

Trukmeés keitimas

Mygtuku ® atidarykite laiko funkcijy meniu. Sukamaja
rankenéle pakeiskite trukme.

Pabaigos laikas

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

Salyga: nustatytas darbo rezimas nejjungtas. Trukmeé
nustatyta. Atidarytas laiko funkcijy meniu .

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



1. Spustelékite laukelj ,Pabaiga -I°.
Rodomas pabaigos laikas.

|- 45min 00s

-/ 10:15

2. Sukamaja rankenéle nustatykite vélesnj pabaigos
laika.

5 almals
|| 45min 00s

—| 12:45

3. Patvirtinkite mygtuku ,start/stop*.

—| Prietaisas jsijungs po 2h 30min

180 °C

4D karsto
oro srautas

L\lf Gary tiekimas

Orkaité veikia laukimo rezimu. Blsenos eilutéje
pasirodo simbolis =l ir laikas, kada darbo rezimas bus
baigtas. Rezimas jjungiamas reikiamu laiku. Blsenos
eilutéje skaiiuojama trukme.

Trukmé pasibaigeé.

Pasigirsta signalas. Orkaité nebekaista. Busenos
eilutéje rodoma ,Baigta“. Signalg i$ anksto galite
isjungti mygtuku ©®.

Pabaigos laiko koregavimas

Tai jmanoma, kai jjungtas orkaités laukimo rezimas.
Mygtuku © atidarykite laiko funkcijy meniu, spustelékite
,Pabaiga =I“ ir sukamagja rankenéle pakoreguokite
pabaigos laikg. Meniu uzdarykite mygtuku (.

Pabaigos laiko nutraukimas

Tai jmanoma, kai jjungtas orkaités laukimo rezimas.
Tam mygtuku ®© atidarykite laiko funkcijy meniu.
Spustelékite ,Pabaiga =I“ ir sukamaja rankenéle
atsukite pabaigos laikg atgal. Trukmé pradedama
skaiciuoti.

Apsauga nuo vaiky It

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

Mazdaug 4 sekundes spauskite mygtuka =®. Ekrane
pasirodo patvirtinimo nuoroda, o busenos eilutéje -
simbolis =o.
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It Pagrindiniai nustatymai

B Pagrindiniai nustatymai

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

Nuostaty keitimas

1. Paspauskite mygtukg ,on / off*.
2. Paspauskite mygtukg ,menu®.
Atsidaro darbo rezimy meniu.
3. Parinkite darbo rezimg ,Nuostatai“.
Pasirodo pirmasis pagrindinis nuostatas ir jj galima
pakeisti sukamagja rankenéle.
Spustelekite rodykle >.
Sukamaja rankenéle pakeiskite reikSmes.
Rodykle > perjunkite kitg pagrindinj nuostata.
Norédami iSsaugoti, paspauskite mygtukg ,menu®..
Ekrane pasirodo ,I3saugoti“ arba ,Atmesti“.

Nooam

Nuostaty sarasas

Sarase pateikiami visi pagrindiniai nuostatai ir jy keitimo
galimybés. Atsizvelgiant | prietaiso jrangg, 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
Vandens kietumas 0 (suminkstintas)

1 (minkstas)

2 (vidutinis)

3 (kietas)

4 (labai kietas)
Trumpai (30 sek.)
Vidutiniskai (1 min.)
llgai (5 min.)

ISjungta (jungiant ir igjungiant mygtuku
,0n/off*, mygtuky tonas lieka)

Jjungta
Nustatoma viena i$ 5 pakopy
Skaitmeninis, su data

Garsinis signalas

Mygtuky tonas

Ekrano rySkumas
Laiko indikatorius

Analoginis
ISjungta
Apsvietimas Veikiant rezimui jjungta
Veikiant rezimui iSjungta
Apsauga nuo vaiky* Dureliy uzrakinimas ir mygtuky uzraktas

Tik mygtuky uzraktas
Pagrindinis meniu
Kaitinimo budai
Garinimas
Patiekalai

Veikimas jjungus
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Uztemdymas naktj ISjungta
Jjungta (nuo 22:00 iki 5:59 val. ekranas
uztemdomas)
Logotipas Rodmenys
Nerodyti
Ventiliatoriaus inercinio  Rekomenduojama
veikimo laikas Trumpiausias
Begeliy sistema Nejrengta
Jrengta
Sabo nuostatas Jjungta
ISjungta
Gamykliniai nuostatai Atkurti
Neatkurti
Démesio!
Naudojant remg ir 1-gubus bégelius: nuostatas
Lnejrengta”.

Naudojant 2-gubus ir 3-gubus bégelius: nuostatas
Jrengta”.

Pastaba. Kalbos, mygtuky tono ir ekrano rySkumo
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.

1. Paspauskite mygtukg ,on / off*.
Paspauskite mygtukg ,menu®.

Atsidaro darbo rezimy meniu.

Spustelékite ,Nuostatai“.

Rodykle > perjunkite ,Paros laikas*.
Sukamagja rankenéle pakeiskite paros laika.
Paspauskite mygtukg ,menu*.

Ekrane pasirodo ,I$saugoti“ arba ,Atmesti“.

i

o0 Rw

Neéra elektros

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

IS naujo nustatykite kalba, paros laikg ir data.



H1Sabo nustatymas

Parinke Sabo nuostata, galite nustatyti daugiausia
74 valandy trukme.Per §j laika maistas kameroje liks
Siltas, o kameros nereikés jjungti ir iSjungti.

Sabo nuostato jjungimas

Salyga: aktyvinote pagrindinj nuostatg ,Sabo nuostatas
- jungtas”. — "Pagrindiniai nustatymai" 22 psl.

Kamera kaista virSutinio / apatinio kaitinimo rezimu ir
nustatyta temperatara nuo 85 °C iki 140 °C.

1. Paspauskite mygtukg ,on / off".
Ekrane rekomenduojamas kaitinimo buadas ir
temperatura.

2. Sukamajg rankeneéle pasukite kairén ir parinkite
kaitinimo budg ,,Sabo nuostatas”.

3. Spustelékite rekomenduojamg temperatirg ir
sukamaja rankenéle nustatykite temperatira.

4. Mygtuku ® atidarykite laiko funkcijy meniu ir
spustelékite laukelj , Trukmé®.
Rekomendacija - 25:00 valandos.

5. Sukamaja rankenéle nustatykite norima trukme.

6. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.
BlUsenos eilutéje skaigiuojama trukme.

Trukmé pasibaigé.

Pasigirsta signalas. Orkaite nebekaista. Blsenos
eilutéje pasirodo ,Baigta“.

Pabaigos laiko perkélimas

Pabaigos laiko perkelti negalima.

Sabo nuostato nutraukimas

Paspauskite mygtuka ,,on / off“. Visi nuostatai iStrinti.
Galite nustatyti i$ naujo.

Sabo nustatymas It

I} Valymo funkcija

Jusy prietaise yra darbo rezimai ,Valymo funkcija“ ir
»Kalkiy Salinimas“.Kameros savaime iSsivalantys
pavirSiai iSvalomi jjungus valymo funkcijg. Jjungus darbo
rezimg ,Kalkiy Salinimas” i§ garintuvo pasalinamos
kalkés.

Valymo funkcija

Savaime iSsivalantys pavirSiai (galiné sienelé, virSus ir
Soninés sienelés) padengti akytu, matiniu keraminiu
sluoksniu. Kepant kepinius, mésg ir veikiant griliui, Sis
sluoksnis sugeria kepant tykstandius riebaly purslus ir
juos suskaido. Jei pavirSiy nebegalite tinkamai nuvalyti
ir atsiranda tamsiy démiy, Siuos pavirSius galite nuvalyti
jjunge valymo funkcija.

Pastaba. Prietaisas uZfiksuoja naudojimo
blda.Prietaisas nurodo, kada rekomenduojama valyti.
Rekomendacijos nuoroda rodoma tol, kol iki galo
atliekama valymo funkcija.

Jei Sios komandos nejvykdysite, gali biti pazeisti
savaime iSsivalantys pavirSiai.

Jei prietaisas smarkiai uzsiterSia daug anksciau ir ant
galinés sienelés atsiranda tamsiy démiy, nelaukite, kol
bus pateikta rekomendacija iSvalyti. Kuo dazniau
naudosite valymo funkcijg, nuo ilgiau savaime
iSsivalantys pavirSiai galés iSsivalyti savaime. Prietaiso
valymo funkcijg galite naudoti bet kada, kai reikia.

Démesio!

Jei Jasy prietaise yra gary funkcija, gali buti pateikiami
kitokie kalkiy Salinimo ir valymo funkcijos pranesimai.
Paisykite kalkiy Salinimo i$ prietaiso komandy. Baigus
Salinti kalkes vél pasirodo komanda jjungti valymo
funkcija.

Pries jjungiant valymo funkcija
IS kameros iSimkite réma, bégelius, priedus ir indus.

Kameros dugno ir prietaiso vidiniy dureliy valymas

Nuo kameros dugno, prietaiso vidiniy dureliy ir kameros
apsvietimo nuvalykite didziausius neSvarumus.Kitaip liks
démiy, kuriy nebepavyks pasalinti.

Démesio!

Savaime iSsivalandiy pavirSiy nevalykite orkaicCiy valikliu.
PavirSiai bus pazeisti.Jei ant Siy pavirSiy patekty
orkaiciy valiklio, nedelsdami nuvalykite vandeniu ir jj
pasalinkite vandenj sugeriancia servetele. Netrinkite ir
nenaudokite Sveigiamuyjy pagalbiniy valymo priemoniy.

Valymo funkcijos nustatymas

Valoma 60 minudiuy.
Trukmes keisti negalima.

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

2. Parinkite darbo rezimg ,,Valymo funkcija“.
Spusteléje laukelj ,Toliau®, galésite perzitréti valymo
informacija.

3. Valymo funkcijg jjunkite ,start/stop” mygtuku.
Blsenos eilutéje skaigiuojama trukme.

Kol prietaisas valo, védinkite virtuve.
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It Valymo funkcija

Pasibaigus valymui

Pasigirsta signalas. Orkaite nebekaista. Blsenos
eilutéje pasirodo ,Baigta“. Signala galite iSjungti
mygtuku (©. Bisenos eilutéje pasirodo ,Prietaisas
vesta®“.

Valymo nutraukimas

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

Démesio!
Rekomendacija iSvalyti nebus panaikinta. Ekrane
rodoma komanda jjungti valymo funkcija.

Nustatymas, kad valymas vykty naktj

Skyriuje ,Laiko nuostatai“ pateikta informacijos, kaip
nukelti pabaigos laikg. Orkaite galésite naudoti visg
dieng. — "Laiko funkcijos" 20 psl.

Pasibaigus valymo funkcijai

Kamerai atvésus, jei reikia, drégna Sluoste iSSluostykite
orkaités viduje likusius pelenus.

Pastaba. Eksploatuojant ir veikiant valymo funkcijai, ant
pavirSiy gali atsirasti rausvy demiy. Tai yra ne radys, o
maisto produkty likuciai. Sios demeés néra kenksmingos
sveikatai ir netrukdo nusivalyti savaime iSsivalantiems
pavirSiams.

Kalkiy Salinimas

Kad prietaisas ilgai veikty tinkamai, reikia reguliariai
Salinti kalkes.

Kalkés Salinamos keliais etapais. Higienos sumetimais
kalkiy Salinimas turi bati atliktas iki galo, kad prietaisg
bty galima naudoti toliau.Kalkiy Salinimas trunka
mazdaug 70-90 minuciy.

m Pasalinkite kalkes (mazdaug 55-70 minudiy),
paskui iStustinkite vandens bakel;j ir jj pripildykite i$
naujo.

m Pirmasis skalavimo etapas (mazdaug 6-9 minutés),
paskui iStustinkite vandens bakelj ir jj pripildykite iS
naujo.

m Antrasis skalavimo etapas (mazdaug 6-9 minutés),
paskui iStustinkite vandens bakelj ir jj iSdZiovinkite.

Jei kalkiy 8alinimo funkcija nutraukiama (pvz., nutrakus

elektros sroves tiekimui arba iSjungus prietaisg), jjungus

prietaisg bus pateiktas nurodymas du kartus iSskalauti.

Kol nepasibaigs antrasis skalavimo etapas, kiti darbo

rezimai blokuojami.

Kalkiy Salinimo i$ prietaiso daznumas priklauso nuo
naudojamo vandens kietumo. Jei liko tik 5 ar maziau
rezimy su garais, prietaisas ekrane pateiks pranesima,
kad reikia paSalinti kalkes. |jungus pasirodys likes

darbo rezimy skaiCius. Todél galite laiku tam pasiruosti.
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Paleistis

Démesio!

m Prietaiso pazeidimai: kalkes Salinkite tik misy
rekomenduojamomis skystomis kalkiy Salinimo
priemonémis. Salinant kalkes, poveikio laikas
priklauso nuo kalkiy Salinimo priemonés. Kitos kalkiy
Salinimo priemonés gali paZeisti prietaisa.

Kalkiy Salinimo priemonés uzsakymo Nr. 311 680

m Kalkiy Salinimo tirpalas: ant valdymo skydelio ar kity
jautriy pavirSiy nepilkite kalkiy Salinimo tirpalo ar
kalkiy Salinimo priemoneés. PavirSiai bus pazeisti. Jei
taip atsitikty, kalkiy Salinimo tirpalg nedelsdami
nuvalykite vandeniu.

Jei prie$ kalkiy Salinimo programag naudojote darbo
rezima su gary funkcija, i$ pradziy iSjunkite prietaisg,
kad i$ garinimo sistemos baty iSsiurbtas likes vanduo.

1. Kalkiy Salinimo tirpalg sumaisykite is 400 ml
vandens ir 200 ml skystos kalkiy Salinimo
priemones.

2. Paspauskite mygtuka ,,on/off".

3. ISimkite vandens bakelj ir j jj jpilkite kalkiy Salinimo
tirpalo.

4. lki galo jstumkite vandens bakelj su kalkiy Salinimo
tirpalu.

5. Uzdarykite sklende.

6. Paspauskite mygtukg ,menu®.

Atsidaro darbo rezimy meniu.

7. Parinkite darbo rezimg ,Kalkiy Salinimas®.
Spusteleje laukelj , Toliau"“, galésite perzitreéti valymo
informacija.

Rodoma kalkiy Salinimo trukmé.Jos keisti negalima.

8. Valymo funkcijg jjunkite ,start/stop” mygtuku.

IS prietaiso Salinamos kalkés. Blsenos eilutéje
skaiCiuojama trukmeé. Pasibaigus kalkiy Salinimui
pasigirsta signalas.

Pirmasis skalavimo etapas

-t

. Atidarykite sklende.

2. ISimkite vandens bakelj, kruopsSciai iSskalaukite,
pripilkite vandens ir vél jstumkite.

Uzdarykite sklende.

4. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

Prietaisas skalaujamas. Pasibaigus skalavimo etapui
pasigirsta signalas.

bt

Antrasis skalavimo etapas

-

Atidarykite sklende.

2. ISimkite vandens bakelj, kruopsciai iSskalaukite,
pripilkite vandens ir vél jstumkite.

Uzdarykite sklende.

4. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

Prietaisas skalaujamas. Pasibaigus skalavimo etapui
pasigirsta signalas.

o

Papildomas valymas

1. Atidarykite sklende.
2. IStustinkite vandens bakelj ir jj iSdZiovinkite.
3. ISjunkite prietaisa.
Kalkés paSalintos ir prietaisas vél parengtas naudoti.



[} Valymo priemonés

Jei prietaisg nuolat priZilresite ir valysite, jis ilgai iSliks
grazus ir tinkamai veiks. Mes Jums paaiskinsime, kaip
tinkamai prietaisg priziaréti ir valyti.

Tinkamos valymo priemonés

Kad skirtingi pavirSiai nebuty pazeisti dél netinkamy
valymo priemoniy, atkreipkite déemesj j lenteléje

pateiktus duomenis. Jusy prietaise gali biti 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 Kkiety Sveistuky ir valomuyjy kempiniy,

m auksStu slégiu arba garais valanciy prietaisy,

m specialiyjy valikliy, kurie prie$ valant pasildomi.

PrieS naudodami kruopS$ciai iSplaukite naujas dregme
sugeriandias Sluostes.

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

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
Prieking dalis i$
nerudijanciojo
plieno

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

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

Klienty aptarnavimo tarnyboje arba specializuo-
tose parduotuvese galite jsigyti prieZidros priemo-
niu, skirty neradijanciajam plienui, tinkanciy
Siltiems pavirSiams valyti. MinkSta Sluoste uztep-
kite plong prieziaros 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

Dureliy stiklai

Valymo priemonés It

Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

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

Dureliy rankenglé  Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Jei kalkiy Salinimo priemonés patekty ant dureliy
rankengélés, nedelsdami jg nuvalykite. Kitaip liks
démiu, kuriy nebepavyks pasalinti.

Prietaiso vidus

Emaliuoti ir Atkreipkite démes;j j nuorodas dél kameros pavir-
savaime iSsivalan- Siy, pateiktas po lentele.

tys pavirSiai

Kameros apSvie-  KarStas plovimo Sarmas

timo stiklinis Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
dangtis minksta servetéle.

Dureliy tarpiklis
Nenuimkite!

Dureliy danga i$

Jei orkaité stipriai uztersta, naudokite orkaités
valiklj.

Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle.

Netrinkite.
Neradijandiojo plieno valiklis

nertdijanciojo Atsizvelkite j gamintojo nuorodas.

plieno Nenaudokite nerddijangiojo plieno priezidros prie-
moniu.
Valydami nuimkite dureliy dangtj.

Remai Karstas plovimo Sarmas

Bégeliy sistema

Priedai

Vandens bakelis

Sudrekinkite ir nuplaukite plovimo servetéle arba
nuvalykite Sepeciu.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle arba nuvalykite
Sepeciu.

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

Karstas Sarmas

Sudrékinkite ir nuplaukite Sluoste arba nuvalykite
Sepeciu.

Ant neradijanciojo plieno pavirSiy susikaupusius
neSvarumus, kuriuose yra krakmolo (pvz., ryzius),
nuvalykite vandeniu su actu.

Karstas Sarmas

Norédami pasalinti plovimo priemonés likucius,
nuvalykite Sluoste ir kruopsciai iSskalaukite Svariu
vandeniu.

Nusausinkite minkSta Sluoste. ISdziovinkite ati-
dare dangtelj. Nusausinkite dangtelio tarpine.
Neplaukite indaploveje!

Pastabos

Prietaiso priekyje spalvy gama gali Siek tiek skirtis
del skirtingy medziagu, pvz., stiklo, plastiko ar
metalo.

Ant dureliy stiklo pastebimi Seséliai, kurie atrodo lyg
stiklo defektas, yra kameros apSvietimo Sviesos
atspindziai.
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It Rémai

m Esant labai aukstai 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 SiurkSgios. Tai nekenkia
apsaugai nuo korozijos.

Kameros pavirsiai

Kameros galing sienelé, dugnas ir Sonines sienelés
iSsivalo savaime. Si savybé atpazjstama pagal Siurksty
pavirsiy.

Kameros dugnas dengtas emaliu ir jo pavirSius yra
lygus.

Emaliuoty pavirsiy valymas

Lygius emaliuotus pavirSius valykite plovimo Sluoste,
suvilgyta karstu plovimo Sarmu arba vandeniu su actu.
Nusausinkite minksta servetéle.

Pridegusius maisto likuCius sudrékinkite minksta
servetéle ir plovimo Sarmu. Jei neSvarumy yra itin daug,
naudokite nertdijandiojo plieno Sveistukg arba orkaidiy
valiklj.

ISvalytg kamerg palikite atidarytg, kad ji iSdziaty.

Pastaba. Del maisto produkty likuciy gali atsirasti balty
apnasy.Jos néra pavojingos ir neturi jtakos veikimui.Jei
reikia, likuCius galite paSalinti citriny sultimis.

Savaime iSsivalanéiy pavirsiy valymas

Savaime iSsivalantys pavirSiai padengti akytu, matiniu
keraminiu sluoksniu. Kai prietaisas veikia, Sis sluoksnis
sugeria kepant tykstandius riebaly purslus ir juos
suskaido.

Jei savaime iSsivalantys pavirSiai nebegali tinkamai
nusivalyti ir atsiranda tamsiy démiy, Siuos pavirSius
galite nuvalyti jjunge valymo funkcijg. Atkreipkite démes;j
| atitinkamuose skyriuose pateiktus duomenis.

— "Valymo funkcija" 23 psl.

Démesio!

Savaime iSsivaland&iy pavirsiy nevalykite orkaiciy valikliu.
PavirSiai bus pazeisti. Jei ant Siy pavirSiy patekty
orkaiciy valiklio, nedelsdami nuvalykite vandeniu ir jj
paSalinkite vandenj sugeriancia servetéle. Netrinkite ir
nenaudokite Sveiciamuyjy pagalbiniy valymo priemoniy.

Prietaiso Svaros palaikymas

Kad neSvarumai neprilipty per smarkiai, prietaisg
valykite nuolat ir nedelsdami pasalinkite neSvarumus.

Patarimai

m Po kiekvieno naudojimo iSvalykite kamerg. Taip
nesvarumai nepridegs.

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

m Kepinius su labai drégnais priedais kepkite
universaliajame padekle.

m Kepkite tinkamame inde, pvz., keptuve.
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Rémai

Jei prietaisg nuolat prizilrésite 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
remo. Visada palaukite, kol prietaisas atvés. Liepkite
pasitraukti vaikams.

Rémo iSkabinimas

1. Siek tiek kilstelekite remo priekj a ir ikabinkite b
(H pav.).
2. Po to | priekj iStraukite ir iSimkite visg réma (H pav.).

a

oy

Réma valykite plovikliu ir plovimo kempine. Jei
neSvarumai smarkiai prikibe, naudokite Sepetél|.



Rémo jkabinimas

ISlygiuokite réma desSinéje arba kairéje puséje.
Naudodami rémus atkreipkite démes;j, kad iSlenktos
dalys turi bati nukreiptos j prieki.

1. Pirmiausia stumkite réma j galine ertme a, kol rémas
priglus prie kameros sienelés, o po to spustelékite
pirmyn b (H pav.).

2. Po to stumkite | priekine ertme ¢, kol rémas ir Sioje
padeétyje priglus prie kameros sienelés, ir
spustelékite zemyn d (A pav.).

p
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Prietaiso durelés It

Prietaiso durelés

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

Prietaiso dureliy iSkabinimas ir jkabinimas

Norédami iSvalyti ir iSmontuoti dureliy stiklus, galite
iSkabinti prietaiso dureles.

Kiekvienas prietaiso dureliy lankstas yra su blokavimo
svirtimi.

Kai blokavimo svirtys yra uzlenktos (El pav.), prietaiso
durelés yra uzfiksuotos. Jy negalima iskabinti.

Kai blokavimo svirtys yra atlenktos prietaiso dureléms
atkabinti (A pav.), lankstai yra uzfiksuoti. Jie negali
uzsidaryti.

A[spéjimas

Pavojus susizeisti!

m Kai lankstai neuzfiksuoti, jie gali uzsilenkti didele
jéga.Atkreipkite démesj, kad blokavimo svirtys
visada buty uZlenktos iki galo arba iSkabinant
prietaiso dureles buty iki galo atlenktos.

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

Prietaiso dureliy iSkabinimas

1. VisiSkai atidarykite prietaiso dureles ir spustelékite
link prietaiso.

2. Atverskite abi blokavimo svirtis kairéje ir deSinéje
pusese (H pav.).

3. UZzdarykite prietaiso dureles iki galo a. Abiem
rankomis suimkite kairéje ir dedinéje b, Siek tiek
pridarykite ir iStraukite keldami j virSy (H pav.).

\
/
=

“
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It Prietaiso durelés

Prietaiso dureliy jkabinimas
Prietaiso dureles veél jkabinkite atvirkstine eilés tvarka.

1. Jkabindami prietaiso dureles, atkreipkite démesj, kad
abu lankstai bity jstumti tiesiai j anga (Kl pav.).
Abu lankstus apacioje pridékite prie iSorinio stiklo ir
naudokite jj kaip kreipiamajj elementa.
Stebékite, kad lankstai jsistatyty | tinkamas angas.
Stumti turéty sektis lengvai ir nejauciant
pasiprieSinimo. Pajute pasiprieSinimag, patikrinkite, ar
lankstai stumiasi | tinkamas angas.

II\>

2. VisiSkai atidarykite prietaiso dureles.Vél uzlenkite abi
blokavimo svirtis (B pav.).

3. Uzdarykite kameros dureles.
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Dureliy dangéio nuémimas

Gali pasikeisti dureliy dangtyje esanciy nerudijanciojo
plieno intarpy spalva. Norédami kruopsciai nuvalyti,
galite nuimti dangtj.

1. Siek tiek praverkite prietaiso dureles.

2. Spustelékite dangdio kairéje ir deSinéje pusése
(HI pav.).

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

X

Pastaba. Dureliy dangtyje esancius nerudijanciojo
plieno intarpus nuvalykite neradijanciojo plieno
valikliu. Likusias dureliy dangdio dalis nuvalykite
Sarmu ir minksta servetéle.

4. Vel Siek tiek praverkite prietaiso dureles. Uzdekite
dangtj ir jj spustelékite; turite iSgirsti, kad uzsifiksavo
(H pav.).

5. Uzdarykite prietaiso dureles.



Dureliy stikly iSmontavimas ir
sumontavimas

Norédami geriau iSvalyti, galite iSmontuoti prietaiso
dureliy stiklus.

ISmontavimas iS prietaiso

1. Siek tiek praverkite prietaiso dureles.

2. Spustelékite dangdio kairéje ir deSinéje pusése
(H pav.).

3. Nuimkite dangtj (H pav.).

X

Prietaiso durelés It

Jmontavimas j prietaisg

1. |stumkite priekinj stikla j apacioje esancius laikiklius
(HA pav.).

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

1 1
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4. Atsukite prietaiso dureliy kairéje ir deSinéje esancius
varztus ir juos isimkite (E pav.).

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

3. Spauskite priekinio stiklo apacia, kol uzsifiksuos
(H pav.).

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

5. Kairéje ir deSinéje puséje vél jsukite varztus.

6. Uzdékite dangtj ir jj spustelékite; turite iSgirsti, kad
uzsifiksavo (H pav.).

Stiklus valykite stikly valikliu ir minksta Sluoste.

Alspéjimas

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.

7. 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.

PrieS skambindami j klienty aptarnavimo tarnyba,
vadovaudamiesi lentelémis pabandykite gedimg
paSalinti patys.

Pastaba. Jei nepavyksta tinkamai paruosti patiekalo,
perzilrékite naudojimo instrukcijos pabaigoje pateiktas
lenteles. Ten rasite daug patarimy ir nuorody. — "Dél
Jusy patikrinome savo virtuvéje" 33 psl.

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 vaikuy.

ekrane rodomas simbolis <.

Kamera nekaista ir ekrane rodoma
LJjungtas parodomasis rezimas*.

Prietaisas nejsijungia ir ekrane pasi-  Kamera per karsta, kad baty galima ruosti parinkta
patiekalg arba jjungti kaitinimo buda.

Perdegé Sviesos diody lemputé.

rodo ,Kamera per karsta“.
Sugedo kameros apsvietimas.

Nejsijungia darbo rezimas su garais ~ TuSCias vandens bakelis.
arba kalkiy Salinimas, arba Sie darbo Atidaryta sklende
rezimai nepratesiami :

Kalkiy Salinimo funkcija blokuoja darbo rezimus su

garais.

Sugedo jutiklis.
Prietaise pateikiamas raginimas
iSskalauti sas iSsijunge.
Prietaise pateikiamas raginimas

Salinti kalkes, nors pries tai nepasi-
rodeé skaitiklis

Mirksi mygtukai
kondensato.

Naudojant gary srauto funkcija
paruostas patiekalas yra per drégnas
arba per sausas.

Pasirodo pranesimas ,Pripildyti van-  Atidaryta sklendg.
dens bakelj*, nors vandens bakelis
pripildytas.

Sugedo jutiklis.

Prietaisas veikia parodomuoju rezimu.

Nustatyta per zema vandens kietumo sritis

Tai yra normalu, jei uz valdymo skydelio susikaupe

Parinktas netinkamas gary intensyvumas.

Vandens bakelis neuzsifiksavo.

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.
Mygtukg < spauskite tol, kol uzges simbolis <.

ISjunkite saugiklj saugikliy dézutéje ir vél jjunkite maz-
daug po 10 sekundZiy. Jjunkite prietaisg ir parinkite
nuostata ,Parodomasis rezimas isjungtas”.

Palaukite, kol kamera atves, ir vél jg jjunkite.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.
Pripildykite vandens bakel].

Uzdarykite sklende.

PaSalinkite kalkes.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

Salinant kalkes nutriko srovés tiekimas arba prietai- ~ Vél jjunge prietaisa iSskalaukite du kartus.

Pasalinkite kalkes.

Patikrinkite nustatyta vandens kietumo sritj ir prirei-
kus jg pakeiskite.

Mygtukai nustos mirkseti, kai iSgaruos kondensatas.

Parinkite didesnj arba mazesn;j gary intensyvuma.

Uzdarykite sklende.

Uzfiksuokite vandens bakelj.
—> "Garai" 16 psl.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

Vandens bakelis nukrito. Dél kratymo atsilaisvino van- Uzsakykite naujg vandens bakelj.
dens bakelio viduje esancios dalys, vandens bakelis

bus nesandarus.
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Neatsidaro sklendg, norint iSimti
bakel]

Nejkistas kiStukas.
Neéra elektros
Sugedo saugiklis

Sugedo laukelio 5 jutiklis.

Ruosiant garuose iS ventiliacijos angy  Tai yra jprasta.
skverbiasi garai.

Garinant susikaupia labai daug garu.

Garinant vel susikaupia labai daug
gary. kai susikalibruoti.
Garinant girdisi ,plek3gjimas®.

tus, susidarant vandens garams.

Virsyta ilgiausia eksploatavimo trukmé

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

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

Prietaiso ekrane nurodoma, kad darbo rezimas bus
nutrauktas automatisSkai. 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.

Kameros lemputés

JUsy prietaiso kamerai apSviesti naudojama viena ar
kelios ilgaamzZés Sviesos diody lemputés.

Jei Sviesos diody lemputé vis délto sugesty ar bity
pazeistas stiklinis dangtis, paskambinkite | klienty
aptarnavimo tarnybag.Lemputés gaubto nuimti negalima.

Prietaisas sukalibruojamas automatiskai
Per trumpa ruoSimo laikq prietaisas negali automatis- ~ Atkurkite prietaiso gamyklinius nuostatus ir i$ naujo

Saltio / Silumos efektas ruosiant uzsaldytus produk-

Klienty aptarnavimo tarnyba It

Prijunkite prietaisg prie elektros tinklo.
Patikrinkite, ar kiti virtuvés prietaisai veikia.

Saugikliy dézutéje patikrinkite, ar nesugedo prietaiso
saugiklis.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba.

Jei reikia, iStustinkite vandens bakelj: atidarykite prie-
taiso dureles, deSingje ir kairéje puséje suimkite po
sklende ir jg iStraukite.

Negalima pasalinti,

Taiyra jprasta.

sukalibruokite.
Negalima pasalinti.

Klienty aptarnavimo
tarnyba

Jei prietaisg reikia remontuoti, Jums padés klienty
aptarnavimo tarnybos darbuotojai. Mes visada rasime
tinkama sprendima, kad iSvengtume nebditiny techninés
priezilros tarnybos personalo apsilankymuy.

E ir FD numeriai

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

Jei JUsy prietaise jrengta gary funkcija, gaminio lentele
rasite deSingje, uz skydelio.

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

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

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo
tarnyba ©

Atminkite, kad dél gedimy, atsiradusiy netinkamai
naudojant prietaisg, iSkvietus techninés priezitros
specialistg uz jo apsilankymag teks mokéti net ir
garantiniu laikotarpiu.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridétame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sarase.
Pasitikekite gamintojo kompetencija. Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés prieziuros
tarnybos technikai, kurie turi Jlsy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.
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It Patiekalai

a Patiekalai Patiekalo pasirinkimas

Naudojama vienoda patiekaly skirstymo struktdra:

Darbo reZzimu ,Patiekalai* galite ruosti jvairius = Kategorija
patiekalus. Prietaisas parenka optimaly nuostata. = Maistas
Norint paruosti tinkamai, gaminant tam tikrus patiekalus m Patiekalas

kamera negali bati per karsta. Jei temperatira per
auksta, ekrane pasirodo nuoroda. Palaukite, kol kamera
atves, ir jjunkite iS naujo.

Toliau pateiktoje lenteléje nurodytos kategorijos ir joms
priskirtas maistas. Prie kiekvieno maisto nurodytas
vienas arba keli patiekalai.

Nuorodos dél nuostaty Kategorijos Maistas

Pyragai formose

m ParuoSimo rezultatas priklauso nuo maisto produkty e e

kokybeés ir indo dydZio bei risies. Norédami pasiekti

optimaly paruoSimo rezultatg, naudokite RYELE] Mazi kepiniai

nepriekaistingos kokybés maisto produktus ir Sausainiai

Saldytuvo temperatlros mésa. Jei ruoSiate Dilieia

uzSaldytus patiekalus, naudokite tik i$ Saldiklio .

iSimtus maisto produktus. DU, el Bandelés
m RuoSiant kai kuriuos patiekalus rekomenduojama , L =

temperatdra, kaitinimo bidas ir ruodimo Pica, pikantiskas pyra-

trukmeé.Temperatiirg ir ruo$imo trukme galite pakeisti gas Pikantiskas pyragas, pyragas su jdaru

pagal savo poreikius. Apkepas, pikantiskas, SvieZias, troskinti prie-
m Gali bati nurodyta jvesti kai kuriy patiekaly svorj. dai

Visada nurodykite bendrg svorj, nebent prietaisas Lakstiniai &viesi
pateikia kitokig komandag. Prietaisas automatiskai clstllalEd, el
parinks laiko ir temperatiros nuostatus. Bulviy apkepas, zali priedai, 4 cm aukscio
Negalima nustatyti svorio, kuris neatitinka nurodyto Saldus apkepas, $vieZias
svorio diapazono. : —
m Kepdami patiekalus, kuriems temperatiirg parenka Sufle porcijy lekStese
prietaisas, gali bati nustatyta iki 300 °C temperatara. Pica
Atkreipkite démesj, kad tuomet turite naudoti Bandelés
pakankamai karSCiui atspary inda. .
= Pateikiamos nuorodos, pvz., dél indo, jstdmimo lygio Apkepal
ar skyscCio kiekio ruoSiant mésa. RuosSiant kai kuriuos Gaminiai i$ bulviy
patiekalus, gali reikéti juos apversti arba pamaisyti. e
Si informacija pateikiama ekrane jjungus rezima. ’

Apkepai, suflé

Saldyti produktai

Reikiamu laiku pasigirs signalas. Darzoves
= Naudojimo instrukcijos galfa_ pateikta nuorody del VisCiukas

tinkamy indy ir maisto ruoSimo patarimy. — "Dé/ " Antis. asi

Jasy patikrinome savo virtuvéje" 33 psl. Paukstiena nuis, asis

Kalakutas

Garai Kiauliena
RuosSiant kai kuriuos patiekalus automatiskai Jautiena
aktyvinama gary funkcija. Prietaisas nurodo papildyti =
vandens bakelj. Bendrosios nuorodos dél gary Mésa Versiena
funkcijos pateiktos atitinkamame skyriuje. — "Garai" Eriena
16 psl. Zvériena

Jjungus pasirodo ruoSimo laikas.Ji pradedama

skaiciuoti tik tuomet, kai pasiekiama nustatyta et peil el

temperatira. Zuvis, visa
. T . Zuvies filg
A[spejlmas— Pavojus nusiplikyti! Zuvis i tiekalai
Atidarant prietaiso dureles, gali prasiskverbti karsty Wil | el el
gary. Esant tam tikrai temperattrai gary gali nesimatyti. Jury gérybeés
Atidarydami nestovékite labai arti prietaiso. Atsargiai Darsoves
atidarykite prietaiso dureles. Liepkite pasitraukti ,
vaikams. Bulvés
Ryziai
Priedai, darzoves Gridai
Ankstiniai
Makaronai, kukuliai
KiauSiniai
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Maistas
Desertai, kompotas

Konservavimas, sulCiy Konc\?,ervawmals
sunkimas, dezinfekavi-  Sul€iy nusunkimas

Kategorijos
Desertai, kompotas

mas Buteliuky dezinfekavimas
Darzoves

AtdvieZinimas, pagildy-  Meniu

72k Kepiniai
Garnyrai

Maisto atitirpinimas Vaisiai, darzovés

Patiekalo nustatymas

Vedlys veda per visg parinkto patiekalo nustatymo
procesqa. Visada spustelékite laukelj , Toliau®.

1. Paspauskite mygtukg ,,menu®.

Atsidaro darbo rezimy meniu.
2. Parinkite darbo rezimg ,Patiekalai“.
Ekrane pasirodo pirmoji kategorija.
Sukamaja rankenéle parinkite norimg kategorija.
Spustelékite laukelj , Toliau®.
Sukamaja rankenéle parinkite patiekala.
Spustelékite laukelj ,, Toliau®.
Sukamaja rankenéle pasirinkite patiekala.
Spustelékite laukelj ,, Toliau®.
Sukamaja rankenéle nustatykite svorj.
Pastaba. Jei spustelésite laukel] ,Patarimai“, rasite
informacijos apie rekomenduojamg padéklo lygj,
indus ir t. t.
10. Jjunkite mygtuku ,start/stop”.

©CONOO R

Nustatymas baigtas.

Pasigirsta signalas. Busenos eilutéje pasirodo ,Baigta“.
Orkaité nebekaista. Signalg i§ anksto galite iSjungti
mygtuku .

Jei maisto paruoSimo rezultatas Jusy netenkina, galite
dar kartg pailginti ruoSimo laikg. Paspauskite laukelj
»Ruosti toliau“. Rekomenduojama trukme, tadiau jg
galite pakeisti.

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

Nustatymo nutraukimas

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

Pabaigos laiko perkélimas

RuoSdami kai kuriuos patiekalus galite nukelti pabaigos
laikg.Norédami perkelti pabaigos laikg, perjunkite laiko
funkcijas. — "Laiko funkcijos" 20 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.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Bl Dél Jusy patikrinome savo
virtuveje

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

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

JUsy prietaisas tausoja energijg ir jj naudojant labai
mazai Silumos iSleidZziama j iSore. Dél didelio
temperatdry 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.

Ruosiant garuose arba naudojant gary srauto funkcijg
pageidaujama, kad kameroje susidaryty didelis
vandens gary kiekis. Kai baigsite garinti, kamerai
atvésus jg iSvalykite.

Silikoninés formos

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

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

Jei ruo8dami norite naudoti gary srauto funkcijg arba
norite garinti, negalite naudoti silikoniniy formu.

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
kildinimg pateiktas nuorodas.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus

priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.

Kepimas naudojant gary srauto funkcija

Naudojant gary srauto funkcijg, ant tam tikry kepiniy
(pvz., mieliniy kepiniy) susiformuoja traski plutelé ir jy
pavirSius tampa blizgus. Kepiniai maZiau iSsauséja.
Kepant su gary srauto funkcija galima naudoti tik vieng
lygi.

Kai kurie patiekalai geriausiai iSkepa nustatant kelis
skirtingus kepimo etapus. Jie nurodyti lenteléje.
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Jstimimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lygi.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite tik vieng i$ toliau
nurodyty jsttmimo 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 padiu 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 j kamerg sudekite
vieng Salia kitos arba pakaitomis vieng vir$ kitos.

Priedai

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

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apadia. Indg ir formas visada dékite ant
groteliy.

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

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

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i§ metalo.

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

Jei kepdami norite naudoti gary srauto funkcijg, kepimo
formos turi buti atsparios karSCiui ir garams.

Patiekalas Priedai / indas

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

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

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

RuosSiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lenteléje. Patiekalg ir priedus | orkaite dékite
tik pasibaigus jkaitinimui.

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.

Naudoti kaitinimo budai:

" 4D karsto oro srautas

m [O Virutinis / apatinis kaitinimas
n Picos kepimo rezimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 =mazas

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

|Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Garyin-  Trukme,
lygis budas ra, °C

tensyvu- min
ED

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas, papr. Vainiko / kekso kepimo forma 1 = 150-170 - 55-70
Plaktos teslos pyragas, papr. Vainiko / kekso kepimo forma 1 150-160 1 50-70
Plaktos teslos pyragas, plonas Vainiko / kekso kepimo forma 1 = 150-170 - 60-80
Vaisinis pyragas i$ plaktos teslos, plo-  Kekso forma 1 = 160-180 - 45-60
nas

Torto pagrindas i$ minkstos trapios teS-  Torto pagrindo forma 1 = 150-170 - 20-40
los

Torto pagrindas iS minkstos trapios teS-  Torto pagrindo forma 2 160-170 1 25-35
los

Vaisiy arba varSkes tortas su smeélingés  ISardoma forma, @ 26 cm 1 = 170-180 - 60-80
teSlos pagrindu

Sveicariskas apkepas Picos padéklas 1 = 190-210 - 40-55

* | anksto jkaitinti.

** Kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.
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Patiekalas Priedai / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Garyin-  Trukmé,

lygis budas ra, °C tensyvu- min

mas

JJarte” tipo pyragas Jlarte” forma, juodas padéklas 1 190-210 2540
Mieliné boba Kekso forma 1 150-160 65-75
Mieliné boba Kekso forma 1 150-160 60-70
Mielinis pyragas iSardomoje formoje ISardoma forma, @ 28 cm 1 150-160 25-35
Mielinis pyragas iSardomoje formoje ISardoma forma, @ 28 cm 1 160-170 25-35
Biskvitinis pagrindas, 2 kiauSiniai Torto pagrindo forma 1 = 170-180 20-30
Biskvitinis pagrindas, 2 kiauSiniai Torto pagrindo forma 1 150-160 25-35
Biskvito tortas, 3 kiauSiniai ISardoma forma, @ 26 cm 1 = 160-170* 25-35
Biskvito tortas, 3 kiauSiniai [Sardoma forma, @ 26 cm 1 150-160 10
20-30
Biskvito tortas, 6 kiauSiniai |Sardoma forma, @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Biskvito tortas, 6 kiauSiniai ISardoma forma, @ 28 cm 1 150-160 10
25-35
Pyragas ant padéklo
Sluoksniuati plaktos teslos pyragai Kepimo padeklas 1 = 160-180 20-40
Sluoksniuoti plaktos teslos pyragai Kepimo padeklas 1 160-170 30-40
Plaktos teslos pyragai, 2 lygmenys Elniversalusis padéklas ir kepimo padé-  3+1 150-170 35-50
as
Smélinés teslos pyragas su sausu Kepimo padéklas 1 = 170-190 25-40
sluoksniu
Smélinés teslos pyragas su sausu Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1 150-170 40-55
sluoksniu, 2 lygmenys klas
Smelinés teslos pyragas su sultingu Universali kepimo skarda 1 = 160-180 60-80
sluoksniu
Sveicariskas apkepas Universali kepimo skarda 1 180-200 4550
Mielinis pyragas su sausais priedais Kepimo padeklas 1 = 160-180 15-25
Mielinis pyragas su sausais priedais Kepimo padeklas 1 150-160 25-35
Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu  Universali kepimo skarda 1 = 180-200 30-45
Mielinis pyragas su sausu sluoksniu, Universalusis padéklas ir kepimo padé-  3+1 160-170 25-35
2 lygmenys klas
Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu,  Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1 150-160 4560
2 lygmenys klas
Mieliné pyné, mielinis Ziedas Kepimo padeklas 1 150-160 3545
Mieling pyné, mielinis Ziedas Kepimo padeklas 1 150-170 30-40
Biskvitinis vyniotinis Kepimo padeklas 1 = 190-210* 10-15
Biskuvitinis vyniotinis Kepimo padeklas 1 190-210* 10-15
Kalédy pyragas i$ 500 g milty Universali kepimo skarda 1 150-160 50-60
Kalédy pyragas i$ 500 g milty Universali kepimo skarda 1 140-150 80-90
Sluoks. teSlos pyragas, saldus Universali kepimo skarda 1 170-180 40-60
Sluoks. teslos pyragas, saldus Universali kepimo skarda 1 180-190 50-60
Sluoks. teSlos pyragas, Saldytas Kepimo padeklas 1 190-210 30-45
Sluoks. teslos pyragas, Saldytas Universali kepimo skarda 1 180-190 35-45
Mazi kepiniai
Mazi pyragaiciai Kepimo padeklas 1 = 160** 25-35
Mazi pyragaiiai Kepimo padeklas 1 150* 25-35

* |§ anksto jkaitinti.

** Kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.
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Patiekalas Priedai / indas Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Garyin-  Trukmé,
lygis budas ra, °C tensyvu- min
mas

Mazi pyragaiCiai, 2 lygmenys Elniversalusis padeéklas ir kepimo padé-  3+1 150* - 25-35
as

Keksiukai Keksiuky padéklas 1 = 170-190 - 15-30

Keksiukai Keksiuky padeklas 1 150-160 1 25-30

Apskritos akytos bandelés, 2 lygmenys  Keksiuky padéklai 3+1 150-170* - 20-30

Mieliniai kepiniai Kepimo padeklas 1 = 160-170 - 30-40

Migliniai kepiniai Kepimo padéklas 160-180 2 25-35

Sluoksniuatos teslos kepiniai Kepimo padeklas 2 170-190* - 20-45

Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padéklas 200-220* 1 15-25

Sluoks. teslos kepiniai, 2 lygmenys Elniversalusis padeklas ir kepimo padé-  3+1 170-190* - 20-45
as

Plikytos teSlos kepiniai Kepimo padeklas 1 = 200-220 - 30-45

Plikytos teslos kepiniai Kepimo padeklas 1 200-220~ 1 25-35

Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padeklas 1 160-180 - 20-30

Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padeklas 1 160-180 2 25-35

Sausainiai

Svirkstu formuojami kepiniai Kepimo padeklas 1 = 150-160™ - 2540

Svirkstu formuojami kepiniai Kepimo padeklas 1 140-150 - 25-40

Svirkstu formuojami kepiniai, Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1 140-150* - 30-40

2 lygmenys klas

Sausainiai Kepimo padeklas 2 140-160 - 15-30

Sausainiai, 2 lygmenys LJlniversalusis padeklas ir kepimo padé-  3+1 130-150 - 20-35
as

Baltymy kremas Kepimo padeklas 2 90-100* - 100-130

Baltymy kremas, 2 lygmenys Elniversalusis padeklas ir kepimo pade-  3+1 90-100* - 100-150
as

Baltymy sausainiai Kepimo padeklas 2 90-110 - 20-40

Baltymy sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1 90-110 - 20-40

klas

* |8 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 démesj 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. Kitg karta kepkite universaliajame padékle.

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

Pyragas iSéjo per sausas. Nustatykite 10 °C aukStesne temperaturg ir sutrumpinkite kepimo laika.

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

per tamsi.

Pyrago virSus per tamsus, o apacia -  Kita kartg jdékite pyraga vienu lygiu Zemiau. Nustatykite Zemesne temperaturg ir pailginkite kepimo laika,
per Sviesi.
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Formoje arba keturkampiame padeé-  Kepimo formos nestatykite prie pat galines sienelés - padékite priedo centre.

kle kepamo pyrago galas yra per tam-
Sus.

Visas pyragas per tamsus.
Kepinys netolygiai paruduoja.

Kitg kartg nustatykite Zemesne temperaturg ir, jei reikia, pailginkite kepimo laika.
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 galines sienelés angas.

Kepami mazi kepiniai turéty buti 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 padékle 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 dzitvésiais 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. Vel apverskite formg ir uzdenkite jg Saltu drégnu ranksluosciu. Kita kartg patepkite forma rieba-

lais ir pabarstykite maltais dzivésiais.

Duona ir bandeleés

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, skirty
duonai ir bandeléms 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.

Kepimas naudojant gary srauto funkcija

Tiekiant gary srautag, ant duonos ir bandeliy
susiformuoja traski plutelé ir jy pavirSius tampa blizgus.
Kepiniai maziau iSsauséja.

Kepant su gary srauto funkcija galima naudoti tik vieng
lygi.

Jstumimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

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

m 1 lygis

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

kepimo padeklas: 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 démesj, kad visada naudotumeéte tinkamag
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apacia. Indg ir formas visada dékite ant
groteliy.

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

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i metalo.

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

Jei kepdami norite naudoti gary srauto funkcijg, kepimo
formos turi bati atsparios kars¢iui ir garams.

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

UzsSaldyti produktai

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

Pastaba. Nustacius aukstesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpeés. ISkeps tik duonos ir bandeliy iSore,
taCiau vidus liks zalias.
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Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamerg. 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. Patiekalg ir priedus | orkaite dékite
tik pasibaigus jkaitinimui. Kai kurie patiekalai geriausiai
iSkepa nustatant kelis skirtingus kepimo etapus. Jie

nurodyti lenteléje.

Duonos teslai nurodytos nustatymo reikSmeés galioja ir
kepimo padekle, 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.

Patiekalas

Priedai

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

(= Virdutinis / apatinis kaitinimas
Kepimas kar$to oro srautu

[™] Didelis grilis

("] Mazas grilis

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos

skaiciais:

m 1 =mazas
m 2 = vidutinis
m 3 =didelis

Jstimimo  Kaitinimo Temperatiira,°C/ Gary in-
budas grilio pakopa tensyvu-

mas

lygis

Duona
Balta duona, 750 g

Balta duona, 750 g

Rugiy ir kvieciy milty duona, 1,5 kg

Rugiy ir kvieciy milty duona, 1,5 kg

Rupiy milty duona, 1 kg

Rupiy milty duona, 1 kg

Neraugintos duonos paplociai
Neraugintos duonos paplociai

Bandelés

Baigti kepti skirtos bandelés arba
prancuziSkas batonas, apkepti

Baigti kepti skirtos bandelés arba
pranclziSkas batonas, apkepti

Bandelés, saldZios, Sviezios
Bandelés, saldZios, Sviezios
Bandelgés, saldzios, Sviezios, 2 lygiai

Bandelés, Sviezios
Bandelés, Sviezios

PrancuziSkasis batonas, apkeptas
atvesintas

PrancuziSkasis batonas, apkeptas
atvésintas

Bandelés, prancuziSkas batonas,
atSvieZinti

* | anksto jkaitinti.
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Universalusis padéklas arba ketur-

kampé forma

Universalusis padéklas arba ketur-

kampé forma

Universalusis padéklas arba ketur-

kampé forma

Universalusis padéklas arba ketur-

kampé forma

Universalusis padéklas

Universalusis padéklas

Universalusis padéklas
Universalusis padéeklas

Universalusis padéeklas
Kepimo padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo
padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Universalusis padéeklas

Kepimo padeklas

Grotelés

1 210-220*
180-190
1 210-220 3
180-190
1 210-220*
180-190
1 210-220 3
180-190
1 210-220*
180-190
1 210-220 3
180-190
1 = 220-240
2 = 220-230 3
2 = 200-220
2 = 200-220 2
1 = 170-180*
1 = 160-170 3
3+1 150-160*
1 = 180-200
1 200-220 2
2 = 200-220
2 = 200-220 2
1 150-160*

10-15
25r:315
10-15
25r:315
10-15
40-50
10-15
45-55
10-15
40-50
10-15
40-50
2538
20-30

10-20

10-20

156-25
25-35
20-30

25r:315
20-25
10-20

10-20

10-20



Patickalas Priedai

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ Garyin-  Trukmé,
lygis budas

grilio pakopa tensyvu- min

Bandelés, Saldytos

Baigti kepti skirtos bandelés arba
pranclziskas batonas, apkepti

Baigti kepti skirtos bandelés arba
prancuziSkas batonas, apkepti

BavariSki riestainiai, teSlos ruoSiniai  Kepimo padéklas
Bavariski riestainiai, teslos ruoSiniai  Kepimo padéklas
PrancuziSkas ragelis, teSlos ruosSiniai - Kepimo padéklas
PrancuziSkas ragelis, teslos ruosiniai - Kepimo padéklas

Universalusis padeklas

Kepimo padeklas

Bandelés, prancuziSkas batonas, Grotelés
atSvieZinti
Skrebutis
Apkepinti skrebutj, 4 vnt. Grotelés
Apkepinti skrebutj, 12 vnt. Grotelés
Skrebuciy skrudinimas Grotelés

* |§ anksto jkaitinti.

mas

P ] 200-220 - 1525
2 = 180-200 1 1525
1 =2 220-240 - 1525
2 =2 210-230 1 1825
1 150-170* - 20-35
1 180-200 1 20-30
1 2 160-170* - 10-20
] 3 - 515
P 250 5-15
] 3 - 36

Pica, pyragas su jdaru (Quiche) ir
pikantiSkas pyragas

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, 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.

Kepimas naudojant gary srauto funkcija

Naudojant gary srauto funkcijg, ant tam tikry kepiniy
(pvz., mieliniy kepiniy) susiformuoja traski plutelé ir jy
pavirSius tampa blizgus. Kepiniai maZziau iSsauséja.

Kepant su gary srauto funkcija galima naudoti tik vieng
lygi.

Jstumimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite tik vieng is toliau
nurodyty jstamimo 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 padeklas: 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 j kamerg sudekite
vieng Salia kitos arba pakaitomis vieng vir§ kitos.

Priedai

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

Groteles

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apadia. Indg ir formas visada dékite ant
groteliy.

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

Picg su daug priedy kepkite universaliajame padékle.

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i§ metalo.

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

Jei kepdami norite naudoti gary srauto funkcijg, kepimo
formos turi bati atsparios karsciui ir garams.

Kepimo popierius

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

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

Uz3aldyti gaminiai bilna apkepti netolygiai.Netolygus
rudumas islieka ir iSkepus.
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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
kepiniai tolygiai parus. Jei reikia, kitg kartg nustatykite
didesne reikSme.

Pastaba. Nustacius aukstesne temperaturg kepimo
laikas nesutrumpés. ISkeps tik patiekalo iSoré, taciau
vidus liks Zalias.

Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant j
nejkaitintg kamerg. 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. Patiekalg ir priedus | orkaite dékite
tik pasibaigus jkaitinimui.

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

n 4D karsto oro srautas

m [ Virdutinis / apatinis kaitinimas
n Picos kepimo rezimas

" ,coolStart* funkcija

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiCiais:

m 1 = nedidelis

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

Patiekalas Priedai Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Garyin-  Trukme,
lygis bidas ra, °C tensyvu- min.
mas
Pica
Pica, Sviezia Kepimo padéklas 1 200-220 - 20-30
Pica, SvieZia, 2 lygmenys Elniversalusis padeklas + kepimo pade-  3+1 180-200 - 35-45
as
Pica, Sviezia, plonapade Picos padéklas 1 210-230 - 20-30
Pica, uzSaldyta Grotelés 1 210-230 - 10-20
Pica, Saldyta
Pica, plonapade, 1 vnt.** Grotelés 1 - - -
Pica, plonapadg, 2 vnt. Grotelés + kepimo padéklas 3+1 200-220 - 15-25
Pica, storapade, 1 vnt.** Grotelés 1 8 - - -
Pica, storapade, 2 vnt. Universalusis padéklas + grotelés 3+1 160-180 - 25-35
PrancuziSkasis batonas Grotelés 1 200-220 - 20-30
Maza pica™™ Universalusis padeklas 1 8
PikantiSkas pyragas ir pyragas su jdaru
PikantiSkas pyragas formoje Atidaromaji forma, 28 cm @ 1 170-190 - 50-60
PikantiSkas pyragas formoje Atidaromoji forma, 28 cm @ 1 180-190 1 65-75
Apkepas su jdaru Plokstainio forma, juodas padéklas 1 = 190-210 - 30-45
Elzaso pyragas (Flammkuchen) Universalusis padéklas 1 = 260-280* - 10-20
Elzaso pyragas (Flammkuchen) Universalusis padeklas 1 200-220* 2 15-25
Perlenktas pyragas Apkepo forma 1 = 190-200 - 40-50
|daryti pyrageliai (empanada) Universalusis padéklas 1 180-190 - 35-45
|daryti pyrageliai (empanada) Universalusis padéklas 1 180-190 2 30-40
Burekas Universalusis padeklas 1 = 180-200 - 3545

* |kaitinti,

** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.
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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.

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: 1 lygis

Ruosdami suflé naudokite gary funkcijg.Vandens
vonelés nereikes. Mazas formeles sudékite ant XL
dydzio skylétojo garinimo padéklo arba ant groteliy.

|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

Patiekalus ruoSiant 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.

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apacig. Indg ir formas visada dékite ant
groteliy.

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

Indas

Saldiems ir bulviy apkepams naudokite platy, plokscCig
indg. Siauruose, aukStuose induose patiekalai ilgiau
ruoSiami, virSus gali sudegti.

Patiekalas Priedas / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Jei ruoSdami norite naudoti gary srauto funkcija, formos
turi bati atsparios karsciui ir garams.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmes

Lenteléje jvairiems apkepams ir suflé nurodyti optimalds
kaitinimo bldai. Temperatdra ir ruoSimo trukmeé
priklauso nuo kiekio ir recepto. Apkepo paruoSimo
blsena priklauso nuo indo dydZio 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 suflée
virsus, o vidus likty Zalias.

Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamera. 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 budai:

4D Kkarsto oro srautas

= Virdutinis / apatinis kaitinimas
Kepimas kar$to oro srautu
Picos kepimo rezimas
,coolStart® funkcija

/] Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 =nedidelis

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Garyin-  Trukmeé,
lygis budas ra, °C

tensyvu- min.

Apkepas, pikantiskas, is apdoroty Apkepo forma

priedy

Apkepas, pikantiskas, iS apdoroty Apkepo forma

priedy

Saldus apkepas Apkepo forma
Lakstiniai, Sviezi, 1 kg Apkepo forma
Lakstiniai, Sviezi, 1 kg Apkepo forma
Lakstiniai, Saldyti, 400 g** Universalusis padeklas
Lakstiniai, Saldyti, 400 g Indas be dangcio

Bulviy apkepas, 7ali priedai, 4 cm aukS-  Apkepo forma
¢io

Bulviy apkepas, Zali priedai, 4 cm auks-  Apkepo forma
¢io

Suflé Apkepo forma
* Jkaitinti.

mas

1 = 200-220 - 35-55
1 160-170 2 40-50
1 = 170-190 2 4560
1 160-180 - 50-60
1 170-180 2 35-45
1 - - -

1 180-190 2 40-50
1 170-180 - 50-60
1 170-190 2 60-70
1 160-170* - 40-50

** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.
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Patiekalas Priedas / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Garyin-  Trukmé,
lygis budas ra, °C

tensyvu-  min.

Suflé Apkepo forma
Suflé Porcijy formelés
* kaitinti.

** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.

mas
1 170-180 2 30-40
1 A/ 100 - 40-45

Paukstiena

JUsy prietaise yra daug skirtingy kaitinimo butduy, skirty
paukstienai ruosti. Nustatymo lentelése pateikti
optimalls kai kuriy patiekaly nuostatai.

Kepimas ant groteliy

Kepti ant groteliy labiausiai tinka didelius paukscius
arba kelis gabalélius.

Ant universaliojo padéklo uzdékite groteles ir jstumkite |
nurodytg jstumimo lygj. Atkreipkite demesj, kad grotelés
bty tinkamai uzdétos ant universaliojo padéklo.

— "Priedai" 11 psl.

Atsizvelgdami | paukstienos dyd; ir rasj, j universalujj
padéklyg jpilkite iki V2 litro vandens. | universalyjj
padéklg subégs lasantys riebalai. IS Siy kepsnio sulCiy
galésite paruosti padaza. Be to, sklis maziau dumy ir
kamera liks Svari.

Kepimas inde

Naudokite tik kepti orkaitéje pritaikytg 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$ nertdijancgiojo plieno arba aliuminio
Siluma atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis sglygomis. Paukstiena kepa |&Ciau ir
maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperatrg ir
(arba) ilgesne ruosimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indy.

Indas be dangcio

Paukstieng geriausia kepti aukstoje kepimo
formoje.Forma 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. Inda
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 | kina.

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

Mésos kepimas gary srauto funkcija

Tam tikri patiekalai tampa traskesni, jei jie ruoSiami
jjlungus gary srauto funkcijg.Patiekaly pavirSius tampa
blizgus ir jie maziau iSsauséja.

Naudokite indg be dangcio. Indas turi biti atsparus
karSCiui ir garams.
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Gary srauto funkcijg jjunkite, kaip nurodyta nustatymy
lenteléje. Kai kurie patiekalai geriausiai paruoSiami
nustatant kelis skirtingus ruoSimo etapus. Jie nurodyti
lentelégje.

Garinimas

Norint paruosti paukstienos gabalélius juos tausojant,
naudojama ne gary srauto, o garinimo funkcija.
Gabaléliai lieka labai sultingi. Noredami iSsaugoti skonj,
galite paukstienos gabalélius prie$ garinimg apkepinti;
ruosimo trukme bus trumpesné.

Ruosiant didesnius gabalélius jkaitinimo laikas ir
ruoSimo trukme yra ilgesni. Jei norite kartu ruosti kelis
sunkesnius gabalélius, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, 0
ne ruoSimo trukmée.

Paukstienos gabaléliy vartyti nereikia.

Naudokite XL dydzio skylétgjj garinimo padéklg ir po juo
jstumkite universalyjj padéklg. Galite naudoti ir stiklinj
dubenj, kuris statomas ant groteliy.

Kepimas griliu

Jjungus grilio rezimag prietaiso durelés turi bati
uzdarytos. Niekada nekepkite griliu atidare prietaiso
dureles.

Griliu kepamus gabalélius dékite ant groteliy.
Papildomai j zemesnj jsttmimo lygj (ne maziau kaip per
vieng pakopa) jstumkite universalyjj padékla, 5
nusklembtgjg dalj atsuke j prietaiso dureliy puse. Cia
subegs 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 sulciy 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 dumuy.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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



Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruosty ir
Saldytuvo temperatiros vistieng dedant | nejkaitintg
kamerg. Taip sutaupysite iki 20 procenty elektros
energijos.Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodytas ruoSimo
laikas sutrumpes keliomis minutémis.

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

Galioja tokia taisyklé: kuo sunkesneé paukstiena, tuo
zemesnée temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Paukstieng apverskite prabégus mazdaug 2-%
nurodyto laiko.

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

Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Patarimai

m Kepdami antj arba z3sj, odg po sparnais subadykite.
Taip iStekes riebalai.

m |pjaustykite anties kritinélés oda. Anties kritinélés
apversti nereikia.

m Apversdami paukstieng atkreipkite déemesj, kad
pirmiausia apacioje turi bati kratinélés pusé, o po to
- odos puse.

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

4D karsto oro srautas

(= Vir8utinis / apatinis kaitinimas
Kepimas karsto oro srautu

[™] Didelis grilis

,coolStart* funkcija
Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 =mazas
m 2 = vidutinis
m 3 = didelis

Jstimimo  Kaitinimo Temperatira,°C/ Garyin-  Trukmé,
lygis budas

grilio pakopa tensyvu- min

mas

Vis€iukas

VisCiukas, 1 kg Grotelés

ViSCiukas, 1 kg Grotelés

Vistienos kratinéles filé, po 150 g Grotelés

(kepti griliu)

Vistienos kratinélés file (garinti) Garinimo padéklas

Mazos visciuko dalys, po 250 g Grotelés

Mazos viSCiuko dalys, po 250 g Grotelés

Ej/iétienos pirsteliai, gabaliukai, Sal- Universali kepimo skarda
it

Nupenéta vista, 1,5 kg Grotelés

Nupenéta vista, 1,5 kg Grotelés

Antis ir Zgsis

Antis, 2 kg Grotelés

Antis, 2 kg Grotelés

Anties krtinelé, po 300 g Grotelés

Anties krutinéle, po 300 g Grotelés

Zasis, 3 kg Grotelés

Zasis, 3 kg Grotelés

* 5 min pakaitinti.

1 200-220 - 60-70

1 200220 2 50-60

2 ] 3* - 1520

2+1 100 - 1525

2 220-230 - 3035

2 200-220 2 3045

1 200-220 - 7090

1 180-200 2 6575

1 180-200 - 90-110

1 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40

2 230-250 - 25-30

2 220-240 2 25-30

1 160-180 - 120-150

1 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40

** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.
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Patiekalas Priedai / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatira,°C/ Garyin-  Trukmé,

Zasies Slaunelés, po 350 g Grotelés
Zasies launelés, po 350 g Grotelés
Kalakutas

Mazas kalakutas, 2,5 kg Grotelés
Mazas kalakutas, 2,5 kg Grotelés

Kalakuto kratinéle, be kauly, 1 kg Indas su dangCiu
Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg Grotelés
Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg Grotelés

* 5 min pakaitinti.

lygis bldas grilio pakopa tensyvu- min
p) 210-230 - 40-50
2 190-200 2 4555
1 180-190 X 70-90
1 140-150 2 70-80
170-180 X 20-30
1 = 240-250 - 80-110
1 180-200 X 80-100
1 170-180 2 80-100

** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.

Mésa

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

Kepimas ir troskinimas

Jei norite, liesg mésg patepkite riebalais arba ant jos
iSdeliokite 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 pléevele. Laikymo laikas | nurodytg
ruoSimo trukme nejtrauktas.

Kepimas ant groteliy

Kepant mésg ant groteliy, visos pusés tampa labai
traskios.

Atsizvelgdami j mésos dydj ir rGsj, j universalyjj padéeklag
jpilkite iki V2 litro vandens. | jj lasés riebalai ir kepsnio
sultys.IS Siy kepsnio sulCiy galésite paruosti padazg. Be
to, sklis maziau dumy ir kamera liks Svari.

Ant universaliojo padéklo uzdekite groteles ir jstumkite |
nurodytg jstimimo lygj. Atkreipkite déemesj, kad grotelés
bty tinkamai uzdétos ant universaliojo padéklo.

— "Priedai" 11 psl.

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 orkaites rezimui pritaikytg 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.

Kepdami liesg meésg, jpilkite Siek tiek skysd&io. RuoSiant
stikliniame inde, skysc&io nuo dugno turéty bati
mazdaug 2 cm.
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Skyscdio 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 skysdio.

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

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indu.

Indas be dangc€io

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

Indas su dang€iu

Ruosiant inde su dangdiu, kamera lieka daug Svaresné.
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.

Pries troSkindami mésa, jg Siek tiek apkepkite. Kad bity
galima gaminti padaza, jpilkite vandens, vyno, acto arba
kito skyscCio. Skysc&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
auksStesne temperatira.

Mésos kepimas ir troskinimas gary srauto funkcija

Tam tikri patiekalai tampa traskesni ir maziau iSsauséja,
jei jie ruoSiami jjungus gary srauto funkcija.

Naudokite indg be dangcio. Indas turi buti atsparus
karSCiui ir garams.

Kepsniy vartyti nereikia.



Gary srauto funkcijg jjunkite, kaip nurodyta nustatymy
lenteléje. Kai kurie maisto produktai geriausiai
paruoSiami nustatant kelis skirtingus ruoS$imo etapus.
Jie nurodyti lenteléje.

Garinimas

Norint paruosti mesg jg tausojant, naudojama ne gary
srauto, o garinimo funkcija, taCiau plutelé nebus traski.
Mésa lieka labai sultinga. Norédami iSsaugoti skonj,
mesos gabalélius galite prieS garinimg apkepinti;
ruo$imo trukme bus trumpesné.

RuosSiant didesnius gabalélius jkaitinimo laikas ir
ruoSimo trukme yra ilgesni. Jei norite kartu ruosti kelis
sunkesnius gabalélius, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, o
ne ruoSimo trukmé.

Meésos gabaléliy vartyti nereikia.

Naudokite XL dydzio skylétajj garinimo padéklg ir po juo
jstumkite universalyjj padéklg. Galite naudoti ir stiklinj
dubenj, kuris statomas ant groteliy.

Kepimas griliu

liungus grilio rezimag prietaiso durelés turi bati
uzdarytos. Niekada nekepkite griliu atidare prietaiso
dureles.

Griliu kepamus gabalélius dékite ant groteliy.
Papildomai j Zemesnj jstimimo lygj (ne maziau kaip per
vieng pakopgq) jstumkite universalyjj padekla, y
nusklembtajg dalj atsuke j prietaiso dureliy puse. Cia
subégs lasantys riebalai.

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

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

Druska griliu keptus gabalélius pabarstykite tik po to,
kai jie iSkeps. Druska i§ 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.

Patiekalas Priedas / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Lenteléje nurodyti optimalUs, jvairiems mésos
patiekalams ruosti tinkami kaitinimo btdai. Temperatira
ir ruo8imo trukmeé priklauso nuo maisto produkty kiekio,
savybiy ir temperatdros.Todel nurodytos nustatymo
sritys. Pirmiausia pabandykite nustate zemesnes
reikSmes. Jei reikia, kitg kartg nustatykite didesne
reikSme.

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruostg ir
Saldytuvo temperatlros mésg 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
gabalélj, bet kuriuo atveju nustatykite Zemesne
temperatirg. Jei kepate kelis gabalélius, norédami
nustatyti ruoSimo trukme, jveskite sunkiausiojo
gabalélio svorj. Atskiri gabaléliai turéty buti mazdaug
vienodo dydzio.

Galioja tokia taisyklé: kuo didesnis kepsnys, tuo
zemesné temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Kepsnj ir griliu keptg gabalélj apverskite prabégus
mazdaug 2-%3 nurodyto laiko.

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

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoS8imo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.

Naudoti kaitinimo budai:

n 4D Kkarsto oro srautas

= Virdutinis / apatinis kaitinimas
Kepimas kar$to oro srautu

[™] Didelis grilis

Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaidiais:

m 1 = nedidelis

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ Garyin-  Trukmé,
lygis budas

grilio pakopa tensyvu- min.

Kiauliena

Kiaulienos kepsnys, be odos, pvz.,iS  Grotelés
sprandinés, 1,5 kg

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

Kiaulienos kepsnys su oda, Grotelés
pvz., menté, 2 kg

* |kaitinti,

mas

1 180-200 120-130
1 180-190 1 110-130
1 190-200 130-140

** Pirmiausia j indg jpilti mazdaug 100 ml skyscio; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakelj.

“** Universalyjj padeklg jstumti po apacia, j 1 jstamimo lyg;.

=== Apversti pragjus 2/3 viso laiko.
o Nevartyti.
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Patiekalas

Priedas / indas

Jstimimo

lygis

Kaitinimo Temperatira,°C/ Gary in-

budas

grilio pakopa

tensyvu-
ED

Trukme,
min.

Kiaulienos kepsnys su oda,
pvz., mente, 2 kg

Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg
Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg

Kiaulienos filg, 400 g
Kiaulienos file, 400 g
Kiaulienos filg, 400 g

Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg (jpylus

Siek tiek vandens)
Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg
Kiaulienos didkepsnis, 2 cm storio

Apvalus kiaulienos kepsneliai, 3 cm

storio (jkaitinti 5 min.)

Jautiena

Jautienos filg, vidutiniSkai iSkepta,
1 kg

Jautienos filg, vidutiniSkai iSkepta,
1 kg

TroSkintas jautienos kepsnys, 1,5 kg

TroSkintas jautienos kepsnys,
1,5 kg™

Jautienos pjausnys, vidutiniSkai
iSkeptas, 1,5 kg

Jautienos pjausnys, vidutiniskai
iSkeptas, 1,5 kg

Virta jautiena, 1,5 kg

Didkepsnis, 3 cm storio, vidutiniSkai

iSkeptas
Mesainis, 3-4 cm aukscio

*k kK

VerSiena

VerSienos kepsnys, 1,5 kg
VerSienos kepsnys, 1,5 kg
VerSienos karka, 1,5 kg
VerSienos karka, 1,5 kg

Eriena

Eriuko koja be kauly, vidutinigkai
iSkepta, 1,5 kg

Eriuko koja be kauly, vidutinigkai
iSkepta, 1,5 kg

Erienos nugaring, su kaulais*****
Erienos nugaring, su kaulais*****
* [kaitinti.

Indas be dangcio

Indas be dangcio
Indas be dangcio
Grotelés

Indas be dangcio
Garinimo padéklas
Indas su dangCiu

Indas be dangcio
Groteles
Grotelés

Grotelés
Indas be dangcio

Indas su dangciu
Indas be dangcio

Grotelés
Indas be dangcio

Indas be dangcio
Grotelés

Grotelés
Indas be dangcio
Indas be dangcio

Indas be dangcio
Indas be dangcio

Grotelés
Indas be dangcio

Grotelés
Indas be dangcio
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“* Pirmiausia j indg jpilti mazdaug 100 ml skysCio; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakelj.

“** Universalyjj padeklg jstumti po apacia, j 1 jstumimo lygj.

==** Apversti pragjus 2/3 viso laiko.
*kkkk NeVartytl
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100
170-180
200-210
220-230
170-180
220-230
210-220"
100
210-220

160-170
2
3*

210-220

190-200

200-220
150
130
220-230

190-200

95
3

160-170
170-180
200-210
170-180

170-190

170-180

180-190
200-210"

25-30
60-80
25-30
70-80
8090
20-25
25-30
18-20
60-80

70-80
16-20
812

40-50

5060

130-140
30
120-150
60-70

65-80

120-150
15-20

25-35

100-120

90-110

100-110

100-120

50-70

8090

40-50
25-30




Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Patickalas Priedas / indas Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ Garyin-  Trukmé,

lygis budas grilio pakopa tensyvu- min.
mas

Erienos mustinis*** Grotelés 2 ] 3 - 12-18

Desrelés

Kepamosios desrelées Grotelés ] 3 - 10-20

Vienos desrelés Garinimo padéklas 2 A 80 - 14-18

Baltosios desrelés Garinimo padéklas A 80 - 12-20

Mésos patiekalai

Maltos mésos kepsnys, 1 kg Indas be dangcio 1 170-180 - 70-80

Maltos mésos kepsnys, 1 kg Indas be dangcio 1 190-200 1 70-80

* |kaitinti.
** Pirmiausia j indq jpilti mazdaug 100 ml skys€io; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakelj.
*** Universalujj padékla jstumti po apacia, j 1 jstumimo lygj.

=*** Aoversti pragjus 2/3 viso laiko.
kKKK Nevartytl

Kepimo ir troskinimo patarimai

Kamera tampa labai neSvari. Patiekalg ruoskite keptuve su dangciu ir nustate aukSta temperaturg arba naudokite grilio padékla. Patiekalas
geriausiai bus paruostas grilio padékle. Grilio padéklg galite jsigyti kaip specialujj prieda.

Kepsnys yra per tamsus, 0 plutelé vie- Patikrinkite jstimimo lygj ir temperattra. Kitg kartg nustatykite zemesne temperatrg ir, jei reikia, sutrumpin-

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

Plutelé per plona.

Padidinkite temperattrg arba pasibaigus kepimo trukmei trumpam jjunkite grilj.

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

padazas.

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

yra per Sviesus ir vandeningas.
TroSkinant mésa pridega.

Dangtis turi tikti kepimo indui ir gerai uzsidaryti.

Sumazinkite temperaturg ir troSkindami jpilkite daugiau skyscio.

Zuvis
Jusy prietaise yra daug skirtingy kaitinimo budu, skirty

Zuviai ruosti. Nustatymo lentelése pateikti optimalts
jvairiy patiekaly nuostatai.

Visos Zuvies vartyti nereikia.|kiSkite | kamerg visg Zuvj
plaukimo padétyje, nugaros peleku j virSy. | Zuvies pilva
jkiSta jpjauta bulvé arba mazas karSCiui atsparus indas
uztikrina stabilig zuvies padétj.

Zuvis bus tinkamai paruosta, kai lengvai nusiplé$ Zuvies
pelekas.

Kepimas ir kepimas griliu ant groteliy

Griliu kepamus gabalélius dekite ant groteliy.
Papildomai j zemesn;j jstimimo lygj (bent per vieng
pakopg) jstumkite universalyjj padeklg, nusklembtajg
dalj atsuke | prietaiso dureliy puse.

Atsizvelgdami j zuvies dydj ir rasj, j universalyjj padéklg
jpilkite iki V2 litro vandens. | jj subégs laSantis skystis.
Sklis maziau dumy ir kamera liks Svari.

liungus grilio rezimg prietaiso durelés turi bati
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
znyplémis. 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 dimu.

Kepimas ir garinimas inde

Naudokite tik orkaites rezimui pritaikytg 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$ nertdijanciojo plieno arba aliuminio
Siluma atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis salygomis. Zuvis kepa légiau ir maziau
apskrunda. Parinkite aukStesne temperattrg ir (arba)
ilgesne ruosimo trukme.
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Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indy.

Indas be dangcio

Norint paruosti visg zuvj, geriausia naudoti aukstg
kepimo formg.Formg pastatykite ant groteliy. Jei
tinkamo indo neturite, naudokite universalyjj kepimo
padekla.

Indas su dangciu

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

Garindami j inda jpilkite du arba tris valgomuosius
SauksStus skyscCio ir truputj citriny sulCiy arba acto.

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

Traski gali bati net ir inde su dangciu paruosta zuvis.
Naudokite keptuva su stikliniu dangcCiu ir nustatykite
auksStesne temperatira.

Mésos kepimas gary srauto funkcija

Tam tikri patiekalai tampa traskesni ir maziau iSsauseéja,
jei jie ruoSiami jjungus gary srauto funkcija.

Naudokite indg be dangcio. Indas turi biti atsparus
karSciui ir garams.

Zuvies vartyti nereikia.

Gary srauto funkcijg jjunkite, kaip nurodyta nustatymy
lenteléje. Kai kurie patiekalai geriausiai paruoSiami
nustatant kelis skirtingus ruoSimo etapus. Jie nurodyti
lenteléje.

Garinimas

Naudojant funkcijg ,Garinimas”, mésa ruoSiama jg
tausojant, todél ji lieka labai sultinga.

Ruosiant didesnius gabalélius jkaitinimo laikas ir
ruoSimo trukme yra ilgesni. Jei norite kartu ruosti kelis
sunkesnius gabalélius, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, o
ne ruoSimo trukmée.

Zuvies vartyti nereikia.

Naudokite XL dydzio skylétgjj garinimo padéklg ir po juo
jstumkite universalyjj padéklg. Galite naudoti ir stiklinj
dubenj, kuris statomas ant groteliy.

|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

Patiekalas Priedas / indas

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje nurodyti mésos patiekalams ruosti optimalds
kaitinimo budai. Temperatara ir ruoSimo trukmeé
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 temperatlros zuvj dedant | nejkaitintg orkaite.
Taip sutaupysite iki 20 procenty elektros energijos. Jei
i$ anksto jkaitinsite, nurodytas ruoSimo laikas
sutrumpeés keliomis minutémis.

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

Galioja tokia taisykle: kuo didesné Zuvis, tuo Zemesné
temperattra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Jei zuvis yra ne plaukimo padétyje, ja apverskite
pragjus mazdaug 2—% nustatyto laiko.

Pastaba. Naudokite tik parinktai temperaturai 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:

n Kepimas karsto oro srautu
[™] Didelis grilis

Picos kepimo rezimas
,coolStart“ funkcija
Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 = nedidelis

m 2 =vidutinis

m 3 =didelis

|stimimo  Kaitinimo Temperatiira,°C/ Garyin-  Trukmé,
lygis budas

grilio pakopa tensyvu- min.

mas

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

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

Universalusis padéeklas

Zuvis, ruodta garuose, visa, 300 g,
pvz., upétakis

Garinimo padéklas

* |kaitinti.
** Universalyjj padeklg jstumti po apacia, j 1 jstimimo lygj.

*** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.
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Patickalas Priedas / indas
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Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ Garyin-  Trukmé,

Zuvis, kepta griliu, visa, 1,5 kg, Grotelés

pvz., lasisa

Zuvis, ruodta garuose, visa, 1,5kg,  Garinimo padéklas
pvz., menke

Zuvies filé

Zuvies filé, nattirali, kepta griliu Grotelés

Zuvies fil, natdrali, ruodta garuose  Garinimo padeklas
Zuvies kotletai

Zuvies kotletai, 3 cm storio Grotelés

Zuvis, aldyta

Zuvis, visa, 300 g, pvz., upétakis Garinimo padéklas

Zuvies file, natdrali
Zuvies file, apkepta

Indas su dangCiu
Kepimo padeklas

Kk K

Zuvies filé, apkepta Indas be dangcio
Zuvies pirsteliai*** Kepimo padeklas
Zuvies patiekalai

Zuvies pastetas Pasteto forma

* |kaitinti.
** Universalujj padéklg jstumti po apacia, j 1 jstumimo lygj.

*** Atkreipti demesj j duomenis, nurodytus ant pakuotes.

Darzovés, garnyras ir kiausSiniai

Cia pateikta informacijos apie $vieziy ir Saldyty 5
darzoviy, bulviy, ryziy, grady ir kiauSiniy garinima.Cia
taip pat pateikta duomeny apie, pvz., uzSaldyty
gruzdinty bulvyciu, kepima.

Garinimas

Naudokite tik originalius priedus. Jei garinate XL dydZio
skylétajame garinimo padeékle, po juo visada
papildomai jstumkite universalyjj padékla. | jj subégs
laSantis skystis.

Garinimas viename lygyje
Visada naudokite nustatymy lentelése nurodytg
jsttmimo lyg;.

Garinimas dviejuose lygiuose

Dviejuose lygiuose labiausiai tinka kartu garinti,

pvz., brokolius ir bulves.Jei maisto produkty ruosimo

garuose laikas skiriasi, trumpiau ruoSiamus produktus

sudékite véliau.

m Grotelés ir garinimo padeklas, S dydis, skylétasis ir
(arba) neskylétasis: 3 lygis

m Skylétasis garinimo padéklas, XL dydis: 2 lygis

Indas
Jei naudojate inda, jj statykite ant groteliy arba ant XL
dydzio garinimo padeéklo.

Indas turi bati atsparus karSciui ir garams. Jei indo
sienelés yra storesnés, pailgéja ruoSimo laikas.

|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

lygis budas grilio pakopa tensyvu- min.
mas

1 170-190 - 30-40
2 A 8090 - 35-50
2 il 1~ - 15-25
2 a 80-100 - 10-16
2 il 3 1822
2 80-100 - 20-25
1 210-230 - 25-40
1 »‘K - - -

1 200-220 2 35-45
1 -

1 a 70-80 - 45-80

Ruosimo laikas ir kiekis

Ruosimo laikas garinant priklauso nuo gabaléliy dydzio,
tagiau nepriklauso nuo bendro kiekio. Jei bendras
kiekis yra didesnis, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, o ne
ruos$imo trukme.

Ruosiant didesnius gabalélius jkaitinimo laikas ir
ruoSimo trukme yra ilgesni. Jei norite kartu ruosti kelis
sunkesnius gabalélius, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, 0
ne ruoSimo trukmé.

Atkreipkite démes;j j nustatymy lenteléje nurodytus
gabaléliy dydzius. Jei gabaléliai mazesni, ruoSimo
laikas bus trumpesnis, o jei didesni — ilgesnis. Kokybe ir
sunokimas taip pat turi jtakos ruoSimo laikui. Todél
nurodytos nustatymo reikSmés yra tik orientacinés.

Maisto produktus inde visada paskirstykite tolygiai. Jei
sluoksniy aukstis netolygus, maistas bus iSgarintas
nevienodai.] garinimo padéklg nesudekite per daug
slégimui jautriy maisto produkty. Geriau naudokite du
padeklus.

Ryziai ir grudai

|pilkite nurodytg santykj vandens arba skyscio.

Pvz., 1:1,5, reiSkia, kad kiekvienam 100 g ryziy reikia
jpilti 150 ml skyscio.

Kepiniy kepimas jprastu ir grilio rezimu
Naudokite tik originalius priedus.

Ruosimas viename lygyje
Visada naudokite nustatymy lentelése nurodytg
jstimimo lyg;.
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Ruosimas dviejuose lygiuose
Naudokite 4D karsto oro srauta. Produktai vienu metu
jstumtuose padekluose nebditinai turi bati paruosti tuo

paciu metu:

m universalusis padéklas: 3 lygis

m kepimo padéklas: 1 lygis

Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotuméte tinkamag

priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apacig. Indg ir formas visada dékite ant

groteliy.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas

Universalyjj padéklg arba kepimo padéklg,

nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,

atsargiai jstumkite iki galo.
Kepimo popierius

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

Patiekalas

Priedas / indas

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje pateiktas optimalus kaitinimo bldas
skirtingiems patiekalams. TemperatUra ir trukmé
priklauso nuo maisto produkty kiekio ir jy savybiy.
Todel 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.

Ruosiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lenteléje. Patiekalg ir priedus | orkaite dékite
tik pasibaigus jkaitinimui.

Jei norite ruosti pagal savo recepta, orientuokites pagal
lenteléje nurodytg panasy patiekala.

Naudoti kaitinimo budai:
4D Kkarsto oro srautas
] Didelis grilis
,coolStart“ funkcija
Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 = nedidelis
m 2 = vidutinis
m 3 =didelis

|stimimo  Kaitinimo Temperatiira,°C/ Garyin-  Trukmé,
lygis budas grilio pakopa tensyvu- min.

Darzovés, Sviezios

AvrtiSokai, nesmulkinti, garinimas
Ziedinis kopUstas, visas, garinimas
TroSkinti smulkintus brokolius
TroSkinti zalias pupas

Morky griezinéliai, garinti
Kaliaropiy griezinéliai, garinti
Garinti pory Ziedus

Garinti kukurtzy burbuoles
Burokeéliai, nesmulkinti, garinti

Baltosios Sparaginés pupelés, nes-
mulkintos, garinti

Spinatai, garinti
Cukinijy griezingliai, garinti
Darzoves, Saldytos
Spinatai

Ziedinis kopistas
Zaliosios pupos
Brokoliai

Zimiai

Morkos

Briuseliniai kopustai
Darzoviy misinys, 1 kg

Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas

Garinimo padéklas
Garinimo padéklas

Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas

* Atkreipti démesj j duomenis, nurodytus ant pakuotés.

mas

2 A 100 . 30-35
2 100 . 25.35
2 100 . 69

2 A 100 . 1825
2 100 . 10-20
2 100 . 20-25
2 A 100 . 69

2 A 100 . 3040
2 100 . 4350
2 A 100 . 715
2 A 100 . 23

2 A 100 . 34

2 A 100 . 1525
2 100 . 58

2 A 100 . 610
2 A 100 . 67

2 100 . 310
2 A 100 . 46

2 A 100 . 510
2 A 100 . 10-15
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Patiekalas Priedas / indas Jstimimo  Kaitinimo Temperatura,°C/ Garyin-  Trukmé,

lygis budas grilio pakopa tensyvu-  min.
mas

Darzoviy patiekalai

Griliu keptos darzoves Universalusis padéklas 3 ] 3 - 10-15
DarZoviy apkepas, garinti Porcijy formelés A 100 - 50-70
Bulvés

Keptos bulves, perpjautos pusiau Universalusis padéklas 1 160-180 - 4560
Keptos bulves, perpjautos pusiau Universalusis padeklas 2 180-190 1 40-50
Bulves su lupenomis, visos Garinimo padéklas 2 A 100 - 3545
Virtos bulves, ketvirciai Garinimo padéklas 2 100 - 20-25
Kukuliai Garinimo padéklas 2 A 95 - 20-25
Gaminiai i$ bulviy, Saldyti

Bulviniai blynai* Universalusis padeklas 2

Bulviy krepSeliai, jdaryti* Universalusis padéklas 1 8

Bulviy maltinukai* Kepimo padeklas 1

Gruzdintos bulvytés* Kepimo padéklas 1 - - -
Gruzdintos bulvyteés, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo 3+1 200-220 - 30-40
(kartkartemis apversti) padeklas

Ryziai

,Basmati“ ryziai, 1:1,5 Zemas indas 1 A 100 - 20-30
ligagriidziai ryziai, 1:1,5 Zemas indas 1 100 - 20-30
Rudieji ryziai, 1:1,5 Zemas indas 1 A 100 - 3545
JParboiled” ryziai, 1:1,5 Zemas indas 1 A 100 - 15-20
Daugiaryzis, 1:2 Zemas indas 1 A 100 - 25-35
Gradai

Kuskusas, 1:1 Zemas indas 1 100 - 6-10
Sory grudai, neskaldyti, 1:2,5 Zemas indas 1 A 100 - 25-35
Kukurdzy milty kosé / kukurtizy kruo- Zemas indas 1 A 100 - 20-45
pos, 1.5

MieZiai, 1:2,5 Zemas indas 1 80-100 - 35-45
Legiai, 1:2 Zemas indas 1 100 - 3550
Baltosios pupelés, baltosios, isbrin-  Zemas indas 1 A 100 - 65-75
kintos; 1:2

Many kruopy kukuliai Garinimo padéklas 2 A 95 - 6-10
KiauSinis

KiauSinieng is 2 kiauSiniy Indas be dangcio 80 - 14-16
KiauSiniai, kietai virti Garinimo padéklas 100 - 9-11
KiauSiniai, minkStai virti Garinimo padéklas A 100 - 6-8

* Atkreipti demesj | duomenis, nurodytus ant pakuotes.

Desertai Jogurto paruosimas
Savo prietaisu galite patys labai paprastai paruosti Eékg;neros iSimkite priedus ir rema. Kamera turi bti

jvairiausius desertus.
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).
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3. Supilstykite | puodelius arba mazas taures ir
uzdenkite Sviezuma palaikancia plévele.

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

5. ParuoSe, jogurtg jdekite j Saldytuvg ir palaikykite, kol
ataus.

Ryziy kosés su pienu ruosSimas

—

. Pasverkite ryzius ir jpilkite 2,5 karto daugiau pieno.

2. | puodag ryziy ir pieno jpilkite mazdaug tiek, kad
aukstis nuo dugno bity daugiausia 2,5 cm.
Didesnius kiekius galite ruosti ir universaliajame
padékle.

3. Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje.

4. Baige ruosti pamaisykite.

Likes pienas greiCiau susigers.

Kompotas

Pasverkite vaisius ir jpilkite mazdaug s vandens. Pagal
skonj jberkite cukraus ir prieskoniy. Nustatykite, kaip
nurodyta lenteléje.

Patiekalas Priedai / indas

Créeme Caramel ir Créeme Brilée

Sudékite mase j 2-3 cm aukscio formeles. Formeles
sudékite tiesiog | XL dydzio skylétajj garinimo padékla.
Vandens vonelés naudoti nereikia. Nustatykite, kaip
nurodyta lenteléje.

|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

Jei formelés pagamintos iS labai storos medziagos,
ruoSimo laikas gali pailgéti.

Garinés bandelés

Paruoskite mieline teslg pagal receptg, nenaudodami
rauginimo laiko. Suformuotus rutuliukus sudékite j XL
dydZio skylétajj garinimo padeéklg ir palaukite, kol tesla
iSkils. Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Naudoti kaitinimo budai:
n Garinimas
" Teslos kildinimas

Jstiimimo lygis

Kaitinimo Temperatara,°C/ Trukmé,
budas gaminimo pako- min

Krembriulé Porcijy formelés
,Créme caramel" Porcijy formelés
Garinés bandelés Universalusis padeklas
Jogurtas Porcijy formelés
Ryziy koSé su pienu, 1:2,5 Universalusis padeklas
Vaisiy kompotas Universalusis padéklas

Viso meniu ruosSimas

Savo prietaise galite vienu metu paruosti visg meniu.
Kito maisto skonis arba aromatas nepersiduos.

IS pradziy j gaminimo kamerg jdékite ilgiausiai ruoSiama
patiekalg, o likusius patiekalus jdékite reikiamu laiku
veéliau. Tada visi patiekalai bus istroskinti tuo paciu
metu.

Garinimas

RuosSiant visa meniu garu, bendras ruoSimo laikas
pailgéja, nes kiekvieng karta, atidarius prietaiso dureles,
iSsiverzia Siek tiek gary, todél prietaisas turi jkaisti i$
naujo.

Atkreipkite démesj | pastabas atitinkamuose Sios
skyriaus skirsniuose:

m jkaitinimo laikas skiriasi priklausomai nuo patiekaly
dydZio ir svorio

gaminimo laikas nepriklauso nuo kiekio

naudokite atsparius garui indus

sufle uzdenkite folija

universaligjg kepimo skardg visada jstumkite 1 lygyje

Patiekalas Priedas / indas

pa
1 A 85 20-30
1 85 2535
1 100 2530
Kameros dugnas 1 300-360
1 A 100 3545
1 A 100 10-20

Priedy jstumimo lygiai

Priedus visada jstumkite nurodyta eilés tvarka:
m 3 lygis: grotelés su garinimo indu, S dydis
m 2 lygis: garinimo indas, XL dydis

m 1 lygis: universalusis padéklas

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Naudotas kaitinimo budas:
n Garinimas

Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Trukmé,

lygis budas ra, °C min.

Uz8aldyta lasiSos file garinimo indas be skyluciy, S dydis 3 A/ 100 20
Brokoliai garinimo indas su skylutemis, XL dydis 2 A 100 9
Virtos bulves, ketvirciai garinimo indas su skylutémis, S dydis 3 A/ 100 25
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Ekonomiskieji kaitinimo budai

EkonomisSkasis karsto oro srautas ir ekonomiSkasis
virSutinis / apatinis kaitinimas yra pazangus kaitinimo
bldai, skirti Svelniam mésos, zuvies ir kepiniy ruoSimui.
Prietaisas optimaliai reguliuoja energijos tiekimg j
kamerg. Patiekalas yra palaipsniui ruoSiamas naudojant
likutine Siluma. Taip jis lieka sultingesnis ir maziau
paruduoja. Atsizvelgiant | ruo$imo budg ir maisto
produktus, galima sutaupyti energijos.

Patiekalus jdekite j Saltg ir tusCig kamerg. RuoSiant
patiekalus prietaiso durelés turi biti 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 déemesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apacia. Indg ir formas visada dékite ant
groteliy.

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

Patiekalas Priedas / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Kepimo formos ir indai

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

Indai i$ neradijandgiojo 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.

Naudoti kaitinimo budai:
m Ekonomiskasis karsto oro srautas
n EkonomisSkasis virSutinis / apatinis kaitinimas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé,

lygis budas ra, °C min.

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas formoje

Torto pagrindas iS minkstos trapios teslos
Biskuvitinis pagrindas, 2 kiausiniai
Biskuvitinis tortas, 3 kiauSiniai

Biskvitinis tortas, 6 kiausSiniai

Mieliné romo boba

Torto pagrindo forma
Torto pagrindo forma

Kekso forma

Pyragai ant padéklo

Plaktos teslos pyragas su sausais priedais
Smélinés teslos pyragas su sausais priedais
Mieling pyné, mielinis Ziedas

Mielinis pyragas su sausais priedais

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Mazi kepiniai

Keksiukai

Mazi sausainiai

Sluoksniuotos teslos kepiniai
Plikytos tesSlos kepiniai
Sausainiai

Svirkstu formuojami sausainiai
Mazi mieliniai sausainiai

Keksiuky padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Vainiko / kekso kepimo forma

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

1 140-160 60-80
1 140-160 2040
1 150-170 20-30
1 160-170 25-35
1 150-160 50-60
1 150-160 6575
1 @ 160-180 2040
1 170-180 2538
1 150-160 3545
1 150-170 20-35
2 @ 160-180 15-30
1 150-160 2535
2 170-190 2550
1 200-220 3545
2 140-160 15-30
2 140-150 2540
1 150-160 3040
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Patiekalas Priedas / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé,

Duona ir bandelés

Rugiy ir kvieciy milty duona, 1,5 kg Keturkampé forma
Plokscia duona Universalusis padéklas
Bandeles, saldzios, Sviezios Kepimo padeklas
Bandelés, Sviezios Kepimo padeklas
Mésa

Kiaulienos kepsnys, be 0dos, pvz., i$ sprandi-  Indas be dangcio

nes, 1,5 kg

TroSkintas jautienos kepsnys, 1,5 kg
VerSienos kepsnys, 1,5 [kg

Indas su dangCiu
Indas be dangcio
Zuvis

Zuvis, troskinta, visa, 300 g, pvz., upétakis
Zuvis, troskinta, visa, 1,5 kg, pvz., lasisa
Zuvies file, natdrali, troskinta

Indas su dangCiu
Indas su dangCiu
Indas su dangCiu

Akrilamidas maisto produktuose

Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karstyje
ruoSiant gradinius ir bulviy patiekalus, pavyzdziui, bulviy

Patarimai, kaip ruosti, kad akrilamido buty mazai

lygis budas ra, °C min.

1 200-210 35-45
1 240-250 20-25
1 170-190 1520
1 180-200 25-35
1 180-190 120-140
1 200-220 140-160
1 170-180 110-130
1 190-210 2535
1 190210 45-55
1 190-210 15-35

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.
Sausainiai VirSutinis / apatinis kaitinimas, maks. 190 °C.

Karsto oro srautas, maks. 170 °C.
KiauSinis arba kiauSinio trynys sumazina akrilamido susidaryma.

Orkaitéje ruoSiamos gruzdintos bulvytés  Tolygiai ir vienu sluoksniu paskirstykite ant padéklo. Padékle kepkite maziausiai 400 g, kad bulvytes neis-

Sauseéty.

Létas troskinimas

Létas troSkinimas - tai létas maisto ruoSimas Zzemoje
temperattroje. Todél Sis rezimas dar vadinamas
ruoSimo zemoje temperaturoje rezimu.

Léto troskinimo rezimas puikiai tinka jautriems
gabaléliams (pvz., minkStiems jautienos, verSienos,
kiaulienos, érienos ir paukstienos gabaléliams), kurie
turi bati vidutiniSkai iSkepe arba ,paruosti iki tam tikro
lygio“. Mésa lieka labai sultinga, minksta ir Svelni.

Privalumas: Jus galite laisvai planuoti meniu, nes ilgai
troSkintg mesg galima ilgai laikyti Siltai. RuoSiant mésos
vartyti nereikia. Prietaiso durelés turi buti uzdarytos, kad
baty iSlaikytas vienodas ruoSimo klimatas.

Naudokite tik Sviezig ir higieniSkai paruostg mésg be
kauly. Pasalinkite visas sausgysles ir riebius
kraStus.Létai troSkinant tirpstantys riebalai suteikia
nemalonaus prieskonio. Galite naudoti ir prieskoniais
paskanintg arba marinuotg mésa. Nenaudokite
atitirpintos mésos.
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Létai troSkintg mésa galima pjaustyti i$ karto. Jos
palaikyti nereikia. Taikant §j ypatingg ruoSimo metoda
meésa atrodo rozing, tadiau ji néra zalia arba per mazai
iSkepta.

Pastaba. Naudojant Iéto troSkinimo kaitinimo budg
negalima nukelti pabaigos laiko.

Indas

Naudokite plokS&ig indg, pvz., serviravimo padeklg is
porceliano arba stiklo. Nedékite Sio indo | kamera,
noréedami jj pasildyti.

Indg be dangcio visada dékite ant 1 lygio groteliy.

Papildomos informacijos pateikta Iéto troskinimo
patarimuose, nustatymo lenteliy apadioje.

Jasy prietaise yra kaitinimo buadas ,Létas
troSkinimas*®.Sj rezimag jjunkite tik kamerai visiskai
atvésus. |dékite indg j kamerg ir palaukite mazdaug 10
minuciy, kol pakankamai jSils.
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Ant kaitvietés i$ visy pusiuy, taip pat ir i$ galo, mésa
kepinkite nustate aukstg temperatirg ir pakankamai
ilgai. Paskui i$ karto jdékite j pasildytg inda. Indg su
meésa vel jdékite | kamerg ir nustatykite léto troskinimo
rezima.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Léto troskinimo temperatira ir ruoSimo trukme
priklauso nuo mésos dydzio, storio ir kokybés. Todél
nurodytos nustatymo sritys.

Naudotas kaitinimo budas:

m [J Létas troskinimas

Patiekalas Jstimimo  Kaitinimo Apkepinimo Temperatii- Trukmé,
lygis budas trukmé, min. ra, °C min.

Paukstiena

Anties kriitinele, 400 g Indas be dangcio 1 6-8 90* 4560

Vistienos kratinéles file, po 200 g Indas be dangcio 1 57 90~ 4560

Kalakuto kratinélé, be kauly, 1 kg Indas be dangcio 1 8-10 90~ 120-150

Kiauliena

Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 5-6 cm  Indas be dangcio 1 8-10 85* 210-240

storio, 1,5 kg

Kiaulienos filg, visa Indas be dangcio 1 6-8 85* 60-90

Apvalus kiaulienos kepsneliai, 4 cm  Indas be dangcCio 1 57 85~ 90-120

storio

Jautiena

Jautienos kepsnys (kumpis), 6-7 cm  Indas be dangcio 1 8-10 85* 240-300

storio, 1,5 kg

Jautienos filg, visa, 1 kg Indas be dangcio 1 4-6 85" 120-180

Jautienos mustinis, 5-6 cm storio Indas be dangCio 1 6-8 85~ 210-270

Apvalus kiaulienos kepsneliai / Zlég-  Indas be dangcCio 1 57 85" 60-120

tainis, 4 cm storio

Versiena

Versienos kepsnys, 4-5 cm storio, Indas be dangcio 1 8-10 85~ 180-240

1,5 kg

VerSienos kepsnys, 10-15 cm storio,  Indas be dangcio 1 8-10 85~ 240-300

1,5 kg

VerSienos file, visa, 800 g Indas be dangcio 1 57 85~ 150-210

Apvalus verSienos kepsneliai, 4 cm  Indas be dangcio 1 57 85" 90-120

storio

Eriena

Erienos nugaring, supjaustyta, po Indas be dangcio 1 57 85~ 45-75

200¢

Eriuko koja be kauly, vidutiniskai Indas be dangcio 1 6-8 85" 180-240

iSkepta, 1 kg, surista
* |Kaitinti.

Patarimai ilgai tro$kinant

Anties kratinelés letas trosSkinimas.

Létai troSkinta mesa néra tokia
karsta, kaip jprastai kepama mésa.

| keptuve jdekite Saltg anties kratinéle ir pirmiausia apkepkite puse su oda. Pasibaigus Iéto troskinimo rezimui
dar 3-5 minutes kepkite griliu, kad mésa tapty traski.

Kad iSkepta mésa per greitai neatausty, pasildykite IekStes ir patiekite karStus padazus.
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Dziovinimas
4D karSto oro srautu galite puikiausiai dZiovinti. Taip

konservuojant aromatinés medziagos iSsaugomos
iStraukiant vanden;.

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 dydzio gabaléliais arba
plonais griezingliais. Vaisius su luobele dékite ant
luobelés, nupjautu pavirSiumi j virsy. Atkreipkite demes;,
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 nurodytg jstimimo
lygi:

m 1 grotelés: 2 lygis

m 2 grotelés: 3ir 1 lygiai

Labai sultingus vaisius ir darzoves apverskite kelis
kartus. Baigtus dZiovinti produktus nedelsdami nuimkite
nuo popieriaus.

Rekomenduojamos nustatymo reik§meés

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 dzZiovinamas
produktas. Todél nurodytos nustatymo sritys.

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

Naudotas kaitinimo budas:
n 4D karsto oro srautas

Jstimimo  Kaitinimo Temperati- Trukmé

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

Kaulavaisiai (slyvos) Grotelés
Sakniavaisiai (morkos), nudveistos, nuplikytos  Grotelés
Gryby griezinéliai Grotelés

Zolelés, nuvalytos 1-2 grotelés

Konservavimas ir sul€iy nusunkimas

Savo prietaisu taip pat galite konservuoti ir sunkti sultis.

Konservavimas
Savo prietaisu galite konservuoti vaisius ir darzoves.

A!spéjimas — Pavojus susizeisti!

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

Stiklainiai

Naudokite tik Svarius ir nepazeistus uzsukamuosius

stiklainius. Naudokite tik kars&iui atsparius, Svarius ir
nepazeistus guminius ziedus. Pirmiausia patikrinkite

spaustukus ir spyruokles.

Patarimas. Stiklainiams valyti naudokite dezinfekavimo
funkcija.

Vienam konservavimo etapui naudokite tik vienodo
dydZio uzsukamuosius stiklainius, kuriuose sudéti
vienodi maisto produktai.Kameroje telpa daugiausia
SeSi 2, 1 arba 1'% litro talpos uzsukamieji
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 kruopS$éiai nuplaukite.
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lygis budas ra, °C va]ando-
mis
2 80 4-7
2 80 8-10
2 80 4-7
2 60 6-8
60 2-6

Atsizvelgdami j vaisiy ir darzoviy rasj, juos nuskuskite,
iSimkite séklalizdzius ir susmulkinkite, paskui |
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 saldus,

m mazdaug 500 g, jei vaisiai rugstus.

Darzoveés: ant uzdaromuosiuose stiklainiuose sudéety
darzoviy uzpilkite karsto virinto vandens.

Nusluostykite stiklainiy krastelius, jie turi bati Svarts. Ant
kiekvieno stiklainio uzdékite guminj ziedg ir
dangtelj.Uzdarykite stiklainius spaustukais. Stiklainius j
XL dydzio skylétagjj garinimo padéklg sudekite taip, kad
jie nesiliesty tarpusavyje.] universalyjj padeklg jpilkite
500 ml karsto vandens (mazdaug 80 °C).Nustatykite,
kaip nurodyta lenteléje.

Marinavimo pabaiga

Pasibaigus nurodytam ruosimo laikui, atidarykite
prietaiso dureles. Uzsukamuosius stiklainius i$ kameros
iSimkite tik jiems visiSkai atvésus.

Paskui iSvalykite kamera.

Sul€iy nusunkimas

PrieS sunkdami uogy sultis, uogas supilkite | dubenj ir
apibarstykite cukrumi. Palikite maziausiai vienai
valandai, kad cukrus sugerty sultis.



Paskui uogas supilkite j XL dydzio skylétgjj garinimo
padeklg ir jstumkite | 2 lygj. Universalyjj padeéklg
jstumkite zemiau, kad | jj subégty sultys. Nustatykite,
kaip nurodyta lenteléje.

Pasibaigus ruosimo laikui sukratykite uogas | servetéle
ir iSspauskite likusias sultis.

Paskui iSvalykite kamera.

Patiekalas Priedas / indas
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Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Lenteléje nurodytos vaisiy ir darzoviy konservavimo ir
suliy sunkimo i$ vaisiy orientacinés reikSmes. Jos gali
priklausyti nuo patalpos temperattros, stiklainiy
skaiCiaus, stiklainiy turinio Silumos ir kokybés.
Duomenys galioja 1 litro apvaliems stiklainiams.

Naudotas kaitinimo budas:
n Garinimas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Trukmé,

lygis budas ra, °C min.

Konservavimas

Darzovés, pvz., morkos
garinimo padéklas

Kaulavaisiai, pvz., vySnios, slyvos
garinimo padéklas

Seklavaisiai, pvz., obuoliai, braskés
garinimo padéklas

Sul€iy nusunkimas
Avietés Garinimo padéklas
Serbentai Garinimo padéklas

Buteliuky dezinfekavimas ir higiena

Savo prietaisu galite labai paprastai dezinfekuoti indus
ir buteliukus kudikiams. Procesas atitinka jprastag
virinima.

Buteliuky dezinfekavimas

Panaudotus buteliukus visada tuojau pat iSplaukite
buteliuky Sepediu. Paskui dar iSplaukite indaplovéje.

Buteliukus sustatykite j XL dydzio galinimo inda taip,
kad jie tarpusavyje nesiliesty. Paleiskite programa
sDezinfekavimas®“. Po dezinfekavimo prietaisg
iSSluostykite. Dezinfekuotus buteliukus nusausinkite
Svaria servetéle.

1 litro uzsukamieji stiklainiai + XL dydZio 1
1 litro uzsukamieji stiklainiai + XL dydzio 1

1 litro uzsukamieji stiklainiai + XL dydZio 1

A/ 100 30-120
A 100 25-30
A/ 100 25-30
A 100 3045
2 A/ 100 40-50

Higiena

JUsy prietaisas taip pat tinka uogienés arba
konservavimo stiklainiams ir atitinkamiems dangteliams
paruosti.

Taip pat galima ir papildomai pakaitinti uogiene. Tada
uogiené geriau laikosi.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Naudokite tik nepriekaistingus, Svarius stiklainius ir
dangtelius. Geriausia prie$ tai iSplaukite indaplovéje.
Indas turi bati atsparus karSciui ir garams.

Rekomenduojamas laikas priklauso nuo naudojamy
stiklainiy.

Naudotas kaitinimo budas:
n Garinimas

Patiekalas Priedai Jstumimo Kaitini-  Temperatd- Trukmé,
lygis mo bi- ra, °C min.
das
Higiena
Uogienés arba konservavimo stiklainiy parengimas XL dydzio garinimo padéklas 1 A 100 10-15
Papildomas uogienes stiklainiy apdorojimas XL dydzio garinimo padeklas 1 A 100 15-20
Svariy indy dezinfekavimas* XL dydZio garinimo padéklas 1 A 100 15-20

*Sis procesas atitinka jprasta virinima.
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Teslos kildinimas

Parinkus kaitinimo budg ,Teslos kildinimas*, mieline
tesla pakils daug greiCiau nei kambario temperaturoje ir
neiSsausés. Sj rezima jjunkite tik kamerai visisSkai
atvésus.

Mieliné teSla visada turi pakilti du kartus.Atkreipkite
démesj j nustatymo lenteléje pateiktus 1-o0jo ir 2-0jo
kildinimo (teSlos rauginimo ir kepiniy ruoSiniy kildinimo)
duomenis.

Teslos rauginimas

Norédami rauginti teslg, puodg su tesla statykite ant
groteliy. Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje.

Vykstant ragimo procesui neatidarykite prietaiso dureliy,
kad nepasisalinty dregmeé. TesSlos neuzdenkite.

Patiekalas Priedas / indas

Kepiniy ruosiniy kildinimas
Puodg jdékite lenteléje nurodytame jstumimo lygyje.
Prie§ pradédami kepti, iSsausinkite kamera.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Temperatara ir rauginimo trukme priklauso nuo priedy
rasies ir kiekio. Todél nustatymo lenteléje pateikti
duomenys yra tik orientaciniai.

Naudotas kaitinimo budas:
n Teslos kildinimas

Jstumimo  Kaitinimo Etapas Temperati- Trukme,

lygis budas ra, °C min.

Mieliné tesla, saldi
Pvz., teSlos gabaléliai Dubuo

Universalusis padeklas
Riebi tesla, pvz,, italiSkas pyragas Dubuo

,Panettone”
Forma ant groteliy

Mieliné tesla, pikantiska
Pvz,, pica Dubuo

Universalusis padeklas

Duonos tesla
Balta duona Dubuo

Universalusis padeklas
Rugiy ir kvieciy milty duona Dubuo

Universalusis padeklas
Bandeles Dubuo

Universalusis padeklas

Atitirpinimas

Gary funkcija tinka uzSaldytiems vaisiams ir darzovéms
atitirpinti. Norédami atitirpinti kepinius, naudokite
kaitinimo bldg ,4D karSto oro srautas”. Paukstieng,
mesgq ir Zuvj geriausia atitirpinti Saldytuve.

Norédami atitirpinti uzSaldytus maisto produktus,
iSimkite juos iS pakuotés.

58

1 TeSlos raugi- 3540 3045
nimas

1 Kepiniy ruosi-  35-40 10-20
niy kildinimas

1 TeSlos raugi- 3540 2040
nimas

1 Kepiniy ruosi-  35-40 10-20
niy kildinimas

1 TeSlosraugi-  40-45 4090
nimas

1 Kepiniy ruosi-  40-45 3060
niy kildinimas

1 TeSlosraugi-  35-40 30-40
nimas

1 Kepiniy ruosi-  35-40 15-25
niy kildinimas

1 TeSlos raugi- 3540 2540
nimas

1 Kepiniy ruosi- 3540 10-20
niy kildinimas

1 TeSlosraugi- 3540 30-40
nimas

1 Kepiniy ruosi- 35-40 15-25
niy kildinimas

UzSaldytus vaisius ir darzoves sudeékite | XL dydzio
skylétgjj garinimo padeéklg ir po juo jstumkite
universalujj padeklg. Tuomet maisto produktas nebus
atitirpusiame vandenyije ir jj subégs lasantis skystis. Jei
atSildomas maistas turi likti skystyje, pvz., atSildant
Spinatus su grietinéle, ant groteliy statykite universalyjj
padeklg arba inda.

Padekite kepinj ant groteliy.



Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Lenteléje nurodyti laiko duomenys yra orientacines
reikSmes.Jos priklauso nuo maisto produkty kokybes,
uzSaldymo temperatiros (-18 °C) ir savybiy. Nurodyti
laiko diapazonai.l§ pradziy nustatykite trumpesn;j laika,
paskui, jei reikia, galite nustatyti ilgesn;.

Patiekalas Priedai

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Patarimas. PlokSdiai porcijomis uzsaldyti gabaléliai
atitirpinami greiCiau nei uzSaldytas didelis gabalas.

Naudoti kaitinimo btdai:
n 4D karsto oro srautas
n Atitirpinimas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Trukmé,

Duona, bandelés

Bendroji informacija Kepimo padeklas

Pyragai
Pyragas, sultingas
Pyragas, sausas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Vaisiai, darZovés
Uogos Garinimo padéklas
Darzoves Garinimo padéklas

AtSviezinimas
Jiungus atSviezinimo kaitinimo budg, maistas, jj
tausojant, bus pasSildytas gary srautu. Jis bus skanus ir

atrodys lyg kg tik paruostas. Galima atSviezinti net
iSvakarese iSkeptus kepinius.

Jei jmanoma, naudokite zemus, placdius ir aukstai
temperatidrai atsparius indus. Jei puodas Saltas,
atSviezinimo procesas trunka ilgiau.

Jei jmanoma, atSvieZinkite tik vienos ruSies ir dydzio
maistg. Jei tai nejmanoma, laikas parenkamas pagal
maisto sudedamajg dalj, kurios atSviezinimo laikas yra
ilgiausias.

Neuzdenkite atdviezinamo maisto.

Sudeékite maistg j indg ir pastatykite ant groteliy arba
sudekite tiesiogiai ant 1 lygyje jstumty groteliy.

Veikiant darbo rezimui neatidarykite prietaiso dureliy,
kitaip pasiSalins daug gary.

Patiekalas Priedas / indas

lygis budas ra, °C min.

1 50 40-70
1 50 7090
1 60 60-75
2 30-40 10-15
2 40-50 15-50

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje visiems patiekalams nurodytas optimalus
nuostatas. Nurodytas laikas yra tik orientacinis. Jis
priklauso nuo indo, maisto produkty kokybés,
temperatdros ir savybiy. Nurodyti laiko diapazonai. IS
pradziy nustatykite trumpesn;j laika, paskui, jei reikia,
galite nustatyti ilgesn;.

Lenteléje pateiktos reikSmés galioja patiekalus jdedant |

nejkaitintg kamerg. RuosSiant kai kuriuos patiekalus,
jkaitinti batina ir tai nurodyta lenteléje.

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

Naudotas kaitinimo budas:
n Atdviezinimas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Trukmé,

Darzoves, Saldytos
1kg Indas be dangcio
250 g Indas be dangcio

Patiekalai, Saldyti

Leksteje tiekiamas patiekalas, 1 porcija Indas be dangcio
Sriuba, troskinys, 400 ml Indas be dangcio
Gearnyras, pvz., makaronai, kukuliai, bulves, Indas be dangcio
ryziai

Apkepai, pvz., lakstiniai, bulviy apkepas Indas be dangcio
Pica, kepta Grotelés

lygis budas ra, °C min.

1 & 120-130 156-25
1 & 120-130 ORIl
1 120-130 1525
1 & 120-130 10-25
1 & 120-130 8-25
1 & 120-140 10-25

1

(

170-180~ &l

* [kaitinti.
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Patiekalas Priedas / indas Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé,
lygis budas ra, °C min.

Kepiniai

Bandeles, prancuziSkas batonas, keptas Grotelés 1 & 150-160* 10-20

Pyragéliai (Vol au vents) Grotelés 1 2 180~ 4-10

Kepiniai, Saldyti

Pica, kepta Groteles 1 170-180* 515
Bandelés, prancuziSkas batonas, keptas Grotelés 1 160-170* 10-20

* |Kaitinti.

Laikymas Siltai

Jijunge kaitinimo btda ,Laikymas Siltai“ galite iSlaikyti
Siltus jau paruoStus patiekalus. Nustatant skirtingas
drégmés pakopas jau paruosStas maistas neiSsauséja.

Neuzdenkite maisto.

Paruosty patiekaly Siltai laikyti negalima ilgiau nei dvi
valandas. Atkreipkite démesj, kad kai kurie patiekalai
laikant Siltai ruoSiami toliau. NeuZdenkite maisto.

Nustate skirtingas ruo$imo garuose pakopas, galite
Siltai laikyti toliau nurodytg maista;:

m 1 pakopa: kepsniai ir trumpai ruosti patiekalai

m 2 pakopa: apkepai ir priedai

m 3 pakopa: troSkiniai ir sriubos
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Bandomieji patiekalai

Sios lentelés buvo sudarytos bandymy institute, kad
bUty lengviau patikrinti prietaisa.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Pastabos

Nustatymo reik8més galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamera.

m Atkreipkite démesj, ar lenteléje nurodyta
Pagal EN 60350-1:2013 arba IEC 60350-1:2011. ikaitinti.Nustatymo reikSmeés galioja, kai
nenaudojama greitojo jkaitinimo funkcija.
Kepimas m IS pradziy kepkite parinke zemesne temperatirg is

Kartu | kamerg jdéti kepiniai ant padekly arba formose
nebdtinai turi iSkepti tuo padiu metu.

nurodytujy.

Naudoti kaitinimo budai:

n 4D karsto oro srautas

m [O Virutinis / apatinis kaitinimas
" Picos kepimo rezimas

|stimimo lygiai kepant dviejuose lygiuose:
m universalusis padéklas: 3 lygis
kepimo padeéklas: 1 lygis

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 = nedidelis

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

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

Pyragai atidaromose formose i$ baltos skardos: jjunge
virsutinj / apatinj kaitinimg kepkite viename lygyje.
Naudokite universalyjj padéklg vietoje groteliy ir ant jo
pastatykite atidaromajg forma.

Patiekalas Priedas / indas Jstamimo  Kaitinimo Temperatd- Garyinten- Trukmé,
lygis budas ra, °C syvumas min.
Kepimas
Svirkstu formuojami sausainiai Kepimo padeklas 1 = 150-160* 25-40
Svirkstu formuojami sausainiai Kepimo padeklas 1 140-150* 25-35
Svirkstu formuojami sausainiai, Universalusis padéklas + kepimo 3+1 140-150* 30-40
2 lygmenys padeklas
Mazi sausainiai Kepimo padeklas 1 = 160" 25-35
Mazi sausainiai Kepimo padeklas 1 150* 25-35
Mazi sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo 3+1 150* 25-35
padeklas
Drégnas biskvitas Atidaromoji forma, 26 cm @ 1 = 160-170* 25-35
Drégnas biskvitas Atidaromoji forma, 26 cm @ 1 160-170** 25-35
Drégnas biskvitas Atidaromoji forma, 26 cm @ 1 150-160 1 10
20-30
Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 1 = 180-200 60-70
Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 1 170-180 60-80

* Kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.

** |kaitinti, nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.
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Garinimas |stamimo Iygiai, kai garuose rgoéiama dyiejuose; ‘
Po XL dydzio skylétuoju garinimo padeklu jstumkite lygmenyse (viename lygmenyje naudokite daugiausia

- o - e . 1,8 kg)
I k karda, jei t dyta lenteléje. ' L . . . .
juang/t?kgsézIsajlgéaenpt);;né)k?/steil;. 3 Jei taip nurodyta lenteleje. | m Skylétasis garinimo padéklas, XL dydis: 3 lygis

m Skylétasis garinimo padéklas, XL dydis: 2 lygis

Jstimimo lygiai, kai garuose ruoSiama viename
lygmenyje (naudokite daugiausia 2,5 kg)
m Skylétasis garinimo padéklas, XL dydis: 2 lygis

Naudotas kaitinimo budas:
n Garinimas

Patiekalas Priedai Jstimimo  Kaitinimo Temperatu-
lygis budas ra, °C
Garinimas
Zirniai, $aldyti, duindeliai po 1,8 kg 2 XL dydzio garinimo padéklai + universalusis 3+2+1 A 100 3-15*
padeklas
Brokoliai, Sviezi, 300 g XL dydZio garinimo padéklas 2 A/ 100* 6-7***
Brokoliai, Sviezi, vienas indelis XL dydZio garinimo padéeklas 2 100" 6-7*

* |8 anksto jkaitinti.
** Tikrinimas baigtas, kai SalCiausioje vietoje pasiekiama 85 °C temperattra (zr. IEC 60350-1).

“** Atskaitinio bandinio ir pagrindinio bandinio gatavumo laipsnj palyginti galima tada, kai atskaitinis bandinys (paruostas,
kaip apraSyta IEC 60350-1) kaitinamas 5 minutes.

Kepimas griliu Naudotas kaitinimo budas:

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

Patiekalas Priedai Jstumimo  Kaitinimo Grilio  Trukmé,
lygis bidas pako- min.
pa
Kepimas griliu
Skrebudiy skrudinimas Grotelés 3 ] 3 3-6
Mésainiai, 12 vnt.* Groteles 2 il 3 25-35

* Apversti pragjus 2/3 viso laiko.
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