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It Naudojimas pagal paskirtj

ENaudojimas 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 jaros
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 naudojimag bei
suprate iS 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 prizidrimi.
Jaunesniy nei 8 mety vaiky negalima leisti bati
arti prietaiso ir jungiamojo laido.

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

ENSvarbis 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 dumu.
Prietaisg iSjunkite ir istraukite kistukg is
lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy dézéje.

= 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.

/\ Ispéjimas — 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
puodkélémis.

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

/\ Ispéjimas — Pavojus nusideginti!

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

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

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



A!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 drégmes kyla elektros
smugio pavojus. Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

= Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugadinto
prietaiso. IStraukite kiStuka is 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 stovéti
maziausiai 10 cm.

SvarbUs saugos nurodymai It

Halogeniné lemputé

/\ |spéjimas — Elektros smigio pavojus!
Keiciant lempute orkaitéje, lemputés patrono
kontaktuose yra jtampos. Prie$S keisdami
iStraukite kiStukg iS lizdo arba iSjunkite saugiklj
saugikliy dezéje.

Ismeigiamas termometras

/\ |spéjimas — Elektros smigio pavojus!
Naudojant netinkamag kepsniy termometrg gali
buti pazeista izoliacija. Naudokite tik Siam
prietaisui skirtg kepsniy termometra.



It Galimos gedimy priezastys

EJ Galimos gedimy priezastys

Bendroji informacija

Démesio!

m Priedai, plévelé, kepimo popierius arba indai ant
orkaités pagrindo: nedékite priedy ant orkaités
pagrindo. Orkaités pagrindo jokiu budu 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
| kar$tg 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 temperatiroje, 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 lagandios 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 biti 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.

EJ Aplinkos apsauga

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

Energijos taupymas

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

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

m Prietaisui veikiant dureles atidarinekite kuo rediau.
m Kelis pyragus geriausia kepti vieng po kito. Kamera
dar Silta. Taip sutrumpéja antrojo pyrago kepimo

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

m Jei patiekalg ruoSiate ilgiau, likus mazdaug
10 minuciy iki pabaigos iSjunkite prietaisg ir baikite
kepti naudodami liekamajg Siluma.

Ekologiskas utilizavimas

Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

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



Susipazinkite su prietaisu It

&) Susipazinkite su prietaisu

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

Pastaba. Atsizvelgiant | prietaiso tipg, gali neatitikti
spalvos ir atskiros detalés.

Valdymo skydelis

Valdymo skydelio mygtukais, jutikliniais laukeliais ir
valdymo ratuku galite parinkti jvairias prietaiso funkcijas.
Ekrane bus rodomi parinkti nuostatai.

Apzvalgoje rodomas valdymo skydelis, kai prietaisas
jjlungtas ir parinktas kaitinimo budas.

4D karsto

oro srautas

start

stop

Mygtukai
Valdymo skydelio kaireje ir deSinéje pusése Jutikliniai laukeliai iSoréje
esanciuose mygiukuose yra spaudimo taskas. Laikmatis Parenkamas laikmatis
Norédami aktyvinti, paspauskite mygtuka. e —
Prietaisuose, kuriuose néra neridijangiojo plieno = Apsauganuo Apsaugos nuo vaiky aktyvinimas ir iSakty-
priekines dalies, 8iy abiejy mygtuky jutikliniuose vaiky vinimas spaudziant ilgai (apie 4 sek.).
laukeliuose nera ir spaudimo tasko. B Informacija Nuorody perZidréjimas.

Jutikliniai laukeliai T llgai spaudziant (mazdaug 3 sek.) jjun-
Po jutikliniais laukeliais jmontuoti jutikliai. giami pagrindiniai nuostatai
Norédami parinkti funkcija, spustelékite atitinkamag — —
simbol;. O Kameros apSvieti- Kameros ap$vietimo jjungimas ir isjungi-

Valdymo ratukas mas mas.

Valdymo ratukas pritvirtintas taip, kad jj Jutikliniai laukeliai viduje

galétuméte be apribojimy sukti ir | kaire, ir j deSine _ . _ —
puse. Nestipriai spustelékite jj ir pirdtu sukite 4D Karsto oro 4.D Ka(sto 0ro srauto kaitinimo budo tie-
pageidaujama kryptimi. srautas sioginé parinkiis.

Ekranas _ =  VirSutinis/ apati-  Tiesiogiai parenkamas kaitinimo biidas
Ekrgnewrodorlnos esamos nustatymy fe|kéméls, nis kaitinimas ,Virdutinis / apatinis kaitinimas®.
parinkciy galimybes arba nurodomieji tekstai. Ekonomiskasis  EkonomiSkojo karSto oro srauto kaitinimo

karSto oro srautas budo tiesioginé parinktis

Valdymo elementai [ Didelisgriis  Didelio griio kaitinimo bido tiesioginé

Atskiri valdymo elementai yra priderinti pagal skirtingas parinktis

Jusy prietaiso funkcijas. Todel savo prietaisg galesite Kaitinimo budai  Kaitinimo bdy saraso parinktis

nustatyti paprastat Ir tiesiogial. Temperattra Parenkama kameros temperatura.

Mygtukai ir jutikliniai laukeliai (€] Laiko funkcijos ~ Parenkamos laiko funkcijos.

Toliau trumpai aprasytos jvairiy mygtukuy ir jutikliniy §]  Greitasis jkaitini-  Kameros greitojo jkaitinimo paleidimas

laukeliy funkcijos. mas arba nutraukimas.

Simbolis Reiksme

Mygtukai

®  ,on/off

Prietaiso jjungimas ir isjungimas

g start/stop

Jjungiamas ir sustabdomas veikimas arba
visiSkai nutraukiamas paspaudus ilgai
(apie 3 sek.).

Raudonai Sviedia jutiklinis laukelis, kurio reikSme galima
keisti ekrane arba kuris rodomas priekyije.



It Susipazinkite su prietaisu

Valdymo ratukas Ratuko linija

Valdymo ratuku galite pakeisti ekrane rodomas Ekrane matysite ratuko linija.

nustatymy reiksmes. Keisdami reik§me pagal ratuko linijg matysite, kurioje

Kai kuriuose parinkgiy sarasuose, pvz., temperaturos, parink&iy sgraso vietoje dabar esate. Atsizvelgiant |

pasiekus maziausig arba didziausig reikSme reikia nustatymo diapazong, ratuko linija blna istisiné arba

valdymo ratukg pasukti atgal. Renkantis kaitinimo padalyta | segmentus, kuriy skaigius priklauso nuo

b_L'Jdus,_pvz., pasiekus paskutinjjj punktg, vél pasirodo parinkgiy sgraso ilgio.

pirmasis. Pradéjus naudoti, ratuko linija vienos sekundes intervalu
uzsipildo raudona spalva. Praéjus vienai minutei,

Ekranas segmentai veél pradeda pildytis nuo pradzios. Jei
skaiCiuojama trukmeé, kas sekunde uzgesta po vieng

Parinkta tokia ekrano struktira, kad trumpai zvilgteléjus segmenta.

baty i$ karto suprantami jame rodomi duomenys, )

atitinkantys bet kurig situacija. Temperaturos rodmuo

Sufokusuojama reikdme, kurig JUs $iuo metu galite ljungus rezima, ekrane grafiSkai rodoma esama

nustatyti. Reikdmé rodoma baltu $riftu, pabraukta balta kameros temperatura.

linija. Fone vaizduojama reikSmé yra pilkos spalvos. S — _ . e
Jkaitinimo linija  Po temperaturos rodmeniu esanti jkaitinimo linija

Paryskinimas Paryskint reikSme galima keisti tiesiogiai, jos kaistant orkaiteiis kairés j desing uzsipildo raudonai.
pries tai parinkti nereikia. Kai veikiant jkaitinimo funkcijai pasiekiamas optima-
Jiungus rezima visada bina paryskinta tempera- lus laikas patiekalams jdeti, raudona linija tampa iSti-
tira arba pakopa. Balta linija yra jkaitinimo lygio sine.
linija ir ji pamazu tampa raudona. Parinkus nustatomuosius, pvz., grilio lygj, jkaitinimo
Padidinimas Kol valdymo ratuku keiCiate parySkintg reikSme, linija raudona tampa is karto.
padidinta buna tik Si reikSme. Liekamosios  Kai prietaisas iSjungtas, ratuko linija rodo kameros
Silumos liekamajg Siluma. Kuo mazesné liekamoiji Siluma, tuo
rodmuo tamsesné yra ratuko linija ir po tam tikro laiko ji visis-
kai dingsta.

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

temperatdros.
Kaitinimo budai
Kad savo patiekalui visada parinktumeéte tinkama Jei temperatira labai auksta, po tam tikro laiko
kaitinimo bldg, mes nurodysime skirtumus ir naudojimo prietaisas Siek tiek sumazina temperatira.
sritis.
Atskiri kaitinimo budai pazymeéti simboliais, kurie
padeda juos atpazinti.
Kaitinimo budas Temperatira Paskirtis
4D karsto oro srautas 30-275°C Kepiniams ir mésai viename arba keliuose lygiuose kepti.
Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaiti-
nimo elemento skleidziama karstj.
@ VirSutinis / apatinis kaitinimas  30-300 °C Kepiniams ir mesai viename lygyje jprastai kepti. Labiausiai tinka pyragams su sul-
tingais priedais.
Karstis tolygiai sklinda i$ virSaus ir apacios.
EkonomisSkasis karsto oro 30-275°C Parinkti patiekalai taupant energijg ruoSiami viename lygyje ir be pakaitinimo
eco srautas funkcijos.

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

Ekonomiskasis virSutinis / 30-300°C Parinkti patiekalai ruoSiami taupant energija.
apatinis kaitinimas Karstis tolygiai sklinda i virsaus ir apagios.
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Susipazinkite su prietaisu It

Kepimas griliu ir oro cirkulia-

30-300°C

Paukstienai, visai Zuviai ir didesniems mésos gabaléliams kepti.

2o cija Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Venti-
liatorius karsta org pucia aplink patiekala.
Didelis grilis Grilio rezimo pako- Plokstiems griliu kepamiems gabaléliams, pavyzdZiui, didkepsniams, desreléms

pos:
1 - silpnai
2 - vidutinikai
3 - stipriai

ar skrebuciams, kepti ir apkepti.
|kaista visas pavirSius po grilio kaitinimo elementu.

Grilis, mazi plotai

Grilio rezimo pako-

Maziems kiekiams didkepsniy, deSreliy ir skrebuciy griliu kepti bei apkepti.

pos: |kaista vidurinis pavirSius po grilio kaitinimo elementu.
1 - silpnai
2 - vidutiniSkai
3 - stipriai
Picos kepimo rezimas 30-275°C Picai ir patiekalams, kuriems reikia daug Silumos i$ apacios, ruosti.
Kaista apatinis kaitinimo elementas ir ziedinis kaitinimo elementas galinéje siene-
l&je.
[;I Apatinis kaitinimas 30-250°C Ruosti vandens voneléje ir kepti papildomai.
Kaitinama i$ apacios.
30-60°C AtSaldytiems patiekalams atitirpinti juos tausojant.

Atitirpinimas

Rekomenduojamos reikSmeés

Prietaisas kiekvienam kaitinimo budui nurodo_
rekomenduojama temperatlrg arba pakopg. Siuos
duomenis galite patvirtinti arba keisti nurodytose srityse.

Papildoma informacija

Dazniausiai prietaise pateikiamos nuorodos ir
papildoma informacija apie Siuo metu vykdomg
veiksma.

Spustelékite laukelj i.Ekrane kelioms sekundéms
pasirodys nuoroda. Jei nuorodos tekstas ilgesnis, iki
galo perziurésite sukdami valdymo ratuka.

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

Kameros funkcijos

Naudojant kameros funkcijas lengviau eksploatuoti
prietaisa. Pvz., apSvieCiamas didelis kameros plotas, o
vésinamasis ventiliatorius saugo prietaisg nuo
perkaitimo.

Prietaiso dureliy atidarymas

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

Kameros apsvietimas

Atidarius prietaiso dureles jsijungia kameros
apSvietimas. Jei durelés lieka atidarytos ilgiau nei 15
minudiy, apsSvietimas iSsijungia automatiskai.
Daugumoje darbo rezimy kameros apSvietimas
jsijungia darbo rezimg paleidus. Pasibaigus rezimui,
apSvietimas iSsijungia.

Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite nustatyti,
kad veikiant darbo rezimui kameros apsSvietimas neblty
jjungtas. — "Pagrindiniai nustatymai" 18 psl.

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

Démesio!
Neuzdenkite ventiliacijos anguy. Antraip prietaisas
perkais.

Kad iSjungus kamerg ji greiCiau atausty, vésinamasis
ventiliatorius dar veikia tam tikrg laika.

Pastaba. Vésinamojo ventiliatoriaus veikimo trukme
galite parinkti pagrindiniuose nuostatuose.
— "Pagrindiniai nustatymai" 18 psl.



It Priedai

Priedai

Prie JUsy prietaiso pridéti skirtingi priedai. Cia
pateikiama pristatyty priedy ir jy tinkamo naudojimo
apzvalga.

Pristatyti priedai
Jusy prietaise yra Sie priedai:

Grotelés

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

Universalusis padéklas

Sultingiems pyragams, kepiniams,
uzSaldytiems gaminiams ir dideliems
kepsniams.

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

Kepimo padéklas

Padékle kepamiems pyragams ir
maziems kepiniams kepti.

|smeigiamasis termometras

Galima iSkepti labai tiksliai.
Naudojimo budas apraSytas atitinka-
mame skyriuje. — "Kepsniy
termometras" 16 psl.
Naudokite tik originalius priedus. Jie yra specialiai
pritaikyti JUsy prietaisui.
Priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnybose,
specializuotose parduotuvése arba internetu.
Pastaba. Kai priedai yra karsti, jie gali deformuotis. Tai

neturi jokios jtakos veikimui. Priedams atvésus, jie grizta
] pradine forma.

Priedy jstumimas

Kameroje yra 5 jstumimo lygiai. Jie skaiCiuojami i
apacios j virsy.

@:%

Priedg visada stumkite tarp vieno jstumimo lygio dviejy
kreipiamuyjy strypeliy.

Priedg galima iStraukti mazdaug iki puseés, ir jis
nepakryps.

10

Pastabos

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

m Priedg j kamerg 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.

|stumdami groteles, atkreipkite démesj, kad
fiksuojamasis islinkis a bdty gale ir nukreiptas zemyn.
Atviroji pusé turi bati nukreipta j prietaiso dureles, o
iSlenkimas turi buti apacioje ~.

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

Pavyzdys paveikslélyje: universalusis padéklas

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

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

Pavyzdys paveikslélyje: universalusis padéklas




Specialus priedai
Specialiyjy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo

tarnyboje, specializuotose parduotuvese arba internete.

Didelj prietaiso jrangos asortimentg rasite musy
broSidrose arba internete.

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

Pirkdami nurodykite tiksly specialiojo priedo uzsakymo
numer;j.

Pastaba. Ne visi specialigji priedai tinka kiekvienam
prietaisui. Pirkdami visada nurodykite tiksly savo
prietaiso pavadinimg (E Nr.). — "Klienty aptarnavimo
tarnyba" 25 psl.

Specialieji priedai

Uzsakymo nu-
meris

HEZ634000

Grotelés

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

Priedai

It

Kepimo akmuo

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

Kepimo akmuo turi buti jkaitintas iki rekomenduo-
jamos temperaturos.

HEZ327000

Stiklinis keptuvas (5,1 litro)
TroSkintiems patiekalams ir apkepams.
Labiausiai tinka darbo rezimui ,Patiekalai*.

HEZ915001

Stiklinis dubuo

Dideliems kepsniams, sultingiems pyragams ir
apkepams.

HEZ864000

Stiklinis padéklas
Apkepams, darZoviy patiekalams ir kepiniams.

HEZ636000

1-guby bégeliy sistema
IStraukiamuosius bégelius naudodami 2 lygyje
galésite daugiau iStraukti priedus ir jie neapvirs.

HEZ638100

2-guby bhégeliy sistema
IStraukiamuosius bégelius naudodami 2 ir 3 lygyje
galésite daugiau iStraukti priedus ir jie neapvirs.

HEZ638200

Universalusis padéklas HEZ632070
Sultingiems pyragams, kepiniams, uzSaldytiems

gaminiams ir dideliems kepsniams.

Jis gali bati naudojamas ir kaip riebaly surinkimo

indas, jei kepate grilio rezimu tiesiog ant groteliu.

3-guby bégeliy sistema

IStraukiamuosius begelius naudodami 1, 2 ir 3
lygyje galésite daugiau iStraukti priedus ir jie
neapvirs.

HEZ638300

Kepimo padéklas HEZ631070
Padékle kepamiems pyragams ir maziems kepi-

niams kepti.

|dedamosios grotelés HEZ324000
Mésai, paukstienai ir zuviai.

Jdedamos j universalujj padékla, kad galéty laséti

riebalai ir mésos sultys.

Universalusis padéklas nesvylan¢ia danga HEZ632010
Sultingiems pyragams, kepiniams, uzSaldytiems

gaminiams ir dideliems kepsniams.

Kepiniai ir kepsniai neprikimba prie universaliojo

padeklo.

Kepimo padéklas nesvylancia danga HEZ631010

Padékle kepamiems pyragams ir maziems kepi-
niams kepti.
Kepiniai neprikimba prie kepimo padéklo.

Keptuvé profesionalams HEZ633070

Pritaikyta dideliems kiekiams ruosti.

Keptuvés profesionalams dangtis HEZ633001
Keptuve profesionalams uzdengus dangCiu, jj

tampa keptuvu profesionalams.

Picos padéklas HEZ617000

Picai ir dideliems apvaliems pyragams.

Grilio padéklas HEZ625071
Kepant griliu naudojamas vietoje groteliy arba
kaip apsauga nuo tyskaly.Galima naudoti tik uni-

versaliajame padékle.

11



It Prie§ pradedant naudoti pirmg kartg

[ Prie$ pradedant naudoti
pirma karta

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

Pirmasis paleidimas

Prijungus el. sroves tiekimag arba vél atsiradus el. srovei,
ekrane rodomi pirmojo paleidimo nuostatai. Komandos
gali pasirodyti tik po keliy sekundziy.

Pastaba. Vietoje Siy nuostaty galite bet kada vél
nustatyti pagrindinius nuostatus. — "Pagrindiniai
nustatymai" 18 psl.

Kalbos nustatymas

Pirmiausia pasirodo kalba. IS anksto nustatyta vokiediy
kalba.

1. Valdymo ratuku nustatykite pageidaujamg kalba.
2. Norédami patvirtinti, spustelékite laukelj [@].
Pasirodo kitas nuostatas.

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

1. Valdymo ratuku nustatykite paros laika.

2. Norédami patvirtinti, spustelékite laukelj [@].
Ekrane pasirodo nuoroda, kad pirmojo paleidimo
veiksmai yra baigti. Rodomas esamas paros laikas.

Kameros ir priedy valymas

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

Kameros valymas

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

Patikrinkite, ar kameros viduje néra pakuoteés likuciy,
pavyzdZiui, stiroporo rutuliuky. Pries pradedami kaitinti,

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

Parinkite nurodytus nuostatus. Tolesniame skyriuje
aprasyta, kaip nustatyti kaitinimo budg ir temperattra.
— "Prietaiso valdymas" 12 psl.

Kaitinimo budas VirSutinis / apatinis kaitinimas =
Temperattra 240 °C
Trukmeé 1 valanda

Pasibaigus nurodytai trukmei iSjunkite prietaisg mygtuku
yon/off* .

Kamerai atvésus, lygius pavirSius nuvalykite plovimo
Sarmu ir Sluoste.
Priedy valymas

Priedus kruopsciai nuvalykite plovimo Sarmu ir Sluoste
arba minkstu Sepediu.
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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
Norédami savo prietaise parinktis nuostatus, pirmiausia
turite jj jjungti.

Pastaba. Apsauga nuo vaiky ir laikmatj galima jjungti ir
prietaisui esant iSjungtam. Tam tikri rodmenys ir
nuorodos ekrane, 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.

Visi jutikliniai laukeliai pradeda Sviesti raudonai. Ekrane
pasirodo ,,Bosch® logotipas, o paskui — parinkciy
sgraSo pirmasis kaitinimo budas.

Prietaiso iSjungimas

Mygtuku ,on/off* @ igjungsite prietaisg.

Jei tuo metu jjungta funkcija, ji bus nutraukta.

Ekrane pasirodo paros laikas arba liekamosios Silumos
rodmuo.

Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite nustatyti, ar
iSjungus prietaisg paros laikas bus rodomas, ar ne.
— "Pagrindiniai nustatymai" 18 psl.

Darbo rezimo jjungimas
Kiekvieng darbo rezimag turite jjungti mygtuku ,start/
stop® D.

Jijungus ekrane pasirodo ne tik nuostatai, bet ir laiko
rodmuo. Be to, matoma ratuko linija ir jkaitinimo linija.

Veikimo sustabdymas

Mygtuku ,start/stop“ D galite darbo rezimg nutraukti ir
vél jj paleisti.

Mygtukg ,start/stop“ D paspaudus mazdaug 3
sekundes, darbo reZzimas bus nutrauktas ir bus atkurti
visi nuostatai.

Pastaba. Sustabdzius arba nutraukus veikimg
veésinamasis ventiliatorius gali veikti toliau.

Kaitinimo budo ir temperatiros nustatymas

Norédami parinkti kaitinimo blda, spustelékite
laukelj E).Simbolis pradeda 8viesti raudonai ir ekrane
pasirodo kaitinimo bldas su rekomenduojama
temperattra.



Pavyzdys paveikslélyje: kepimas griliu ir oro
cirkuliacija [&], nustacius 195 °C.
1. Valdymo ratuku nustatykite kaitinimo buda.

Kepimas

griliuir oro
0 C|rku||acua
| ————M—

2. Spustelekite laukelj [B].
Ekrane balta spalva pazymeéta temperattra.
3. Valdymo ratuku nustatykite temperatira.

ED 195°¢

4. Jjunkite mygtuku ,start/stop*“ D.
Ekrane rodoma, kiek laiko 8is rezimas jau veikia.

start

stop

Prietaisas pradeda kaisti.

Kai Jasy patiekalas bus baigtas, prietaisg iSjunkite
mygtuku ,on/off* .

Pastaba. Savo prietaisui galite nustatyti rezimo trukme ir
pabaigos laikg. — 74 psl.

Keitimas

Jiungus visada yra paryskinta temperatira. Temperatirag
galite tiesiogiai keisti ir patvirtinti valdymo ratuku.

Norédami pakeisti kaitinimo buda, pirmiausia darbo
rezima sustabdykite mygtuku ,start/stop“ D ir
spustelékite laukelj &.Pasirodo pirmasis kaitinimo
bldas su jam skirta rekomenduojama
temperatura.Valdymo ratuku pakeiskite kaitinimo btda.

Pastaba. Jei pakeisite kaitinimo buda, bus atkurti ir Kiti
nuostatai.

Prietaiso valdymas It

Kaitinimo budy tiesioginé parinktis
Tam tikrus kaitinimo bldus galite tiesiogiai parinkti

jutikliniais laukeliais. Taip prietaisg nustatysite dar
paprasciau ir greiCiau.

Toliau nurodyti kaitinimo budai, kuriuos galima parinkti
tiesiogiai:

n 4D karsto oro srautas

m ([ Virutinis / apatinis kaitinimas

m EkonomisSkasis karsto oro srautas

s [ Didelis grilis

Nustatymas

1. Spustelékite pageidaujamo kaitinimo bado laukel;.
Ekrane i§ karto balta spalva pazymima temperatira.

2. Valdymo ratuku nustatykite temperatirg arba grilio
pakopa.

3. Jjunkite mygtuku ,start/stop*“ D.

Prietaisas pradeda kaisti.

Greitasis jkaitinimas

Naudodami greitojo jkaitinimo funkcijg galite sutrumpinti
kai kuriy kaitinimo budy jkaitinimo trukme.

Greitgjj jkaitinimg galima naudoti toliau nurodytiems
kaitinimo budams:

n 4D karsto oro srautas

m [0 Virdutinis / apatinis kaitinimas

Kad patiekalas baty tolygiai paruostas, jj j orkaite dékite
pasibaigus greitajam jkaitinimui.

Nustatymas

Atkreipkite démesj, kad buty parinktas tinkamas
kaitinimo budas ir bty nustatyta maziausiai 100 °C
temperatira. Kitaip greitojo jkaitinimo funkcijos aktyvinti
nepavyks.

1. Nustatykite kaitinimo budg ir temperatara.

2. Spustelékite laukelj [§].

Simbolis Sviedia raudonai. Ekrane pasirodo patvirtinimo
nuoroda.

Pasibaigus greitojo jkaitinimo laikui, pasigirsta signalas
ir ekrane pasirodo nuoroda. Simbolis nebesviecia.
Patiekalg jdékite | kamera.

Pastaba. Laiko funkcija , Trukmeé* jsijungia kartu su
greitojo jkaitinimo funkcija. Trukme nustatykite tik
pasibaigus greitojo jkaitinimo laikui.

Nutraukimas

Norédami nutraukti greitgjj jkaitinimg, dar kartg
spustelékite laukelj [$].Simbolis nebesviecia.
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It Laiko funkcijos

Laiko funkcijos
JUsy prietaise yra jvairiy laiko funkcijy.

Laiko funkcija Paskirtis

Trukmé Pasibaigus nustatytai trukmei, prietaisas
uzbaigia darbo rezima,

Pabaiga Jveskite trukme ir pageidaujama pabaigos
laikg. Prietaisas jsijungia automatiskai, todél
darbo rezimas bus i$jungtas pageidaujamu
paros laiku.

Laikmatis Laikmatis veikia kaip smélio laikrodis. Jis vei-

kia, neatsizvelgiant j darbo rezimq ir kitas
laiko funkcijas.Pasibaigus nustatytam laikui
prietaisas nejsijungia ir neissijungia automa-
tiSkai.

Trukme ir pabaigos laikg galite perzitréti laukelyje @),
nustate darbo rezima.Laikmadiui skirtas atskiras
laukelis & ir jj galima bet kada nustatyti.

Pasibaigus trukmei arba laikmacio laikui, pasigirsta
signalas. Signalg i§ anksto galite iSjungti spustelédami
laukelj [@).

Pastaba. Signalo skambéjimo trukme galite parinkti
pagrindiniuose nuostatuose. — "Pagrindiniai
nustatymai" 18 psl.

Trukmés nustatymas

Prietaise galite nustatyti patiekalo ruoSimo trukme.
Tuomet ruoSimo laikas nebus virSytas ir Jums nereikés
atsitraukti nuo darby, kad iSjungtumeéte darbo rezima.

Nustatymas

Atsizvelgiant j tai, kuria kryptimi pirmiausia sukate
valdymo ratukg, rekomenduojama trukmeé kei¢iama
taip: kairéen — 10 minudiy, desinén — 30 minudiy.

Iki vienos valandos trukmé kei¢iama vienos minutés
intervalu, o paskui — 5 minuciy intervalais.

Galima nustatyti daugiausia 23 valandas ir 59 minutes.

Pavyzdys paveikslélyje: trukmeé 45 minutés.

1. Nustatykite kaitinimo budg ir temperatirg arba
pakopa.

2. Prie$ jjungdami spustelékite laukelj [G).
Ekrane balta spalva pazymeéta trukme.

3. Valdymo ratuku nustatykite trukme.

gj 45m 00s
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Po keliy sekundziy reikSme bus patvirtinta arba
galite i8 karto spusteléti laukelj [G.Ekrane po
kaitinimo budu ir temperatira arba pakopa nurodyta
trukme.

4. Jjunkite mygtuku ,start/stop“ D.
Ekrane skaiCiuojama trukme.

start

stop

Prietaisas pradeda kaisti.

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

Spusteléje laukelj [G] galite i§ naujo nustatyti trukme
arba spusteléje mygtuka ,start/stop“ D toliau testi
rezimg be trukmeés.

Kai Jusy patiekalas bus baigtas, prietaisg iSjunkite
mygtuku ,on/off* .

Keitimas ir nutraukimas

Norédami pakeisti laikmacio trukme, spustelékite
laukelj [@l. Ekrane balta spalva pazyméta trukmé ir jg
galima pakeisti valdymo ratuku. Spustelédami laukelj [©]
patvirtinkite keitima.

Jei norite nutraukti trukmeés funkcijg, atsukite trukmeés
laikg iki nulio. Patvirtine keitimg ir spusteléje mygtukag
,start/stop“ D galite toliau testi rezimg be trukmés.

Pabaigos laiko nustatymas

Galite perkelti paros laikg, kada turés baigtis nustatyta
trukmé. Pavyzdziui, ryte patiekalg jdésite | orkaite ir
nustatysite taip, kad jis bty paruostas per pietus.

Pastabos

m Atkreipkite démesj, kad maisto produkty negalima
ilgai laikyti orkaitéje, nes jie gali sugesti.

m Pabaigos laiko negali nustatyti, jei darbo rezimas jau
pradeéjo veikti. PrieSingu atveju nebeatitikty
paruoSimo rezultatas.

Nustatymas

Trukmeés pabaigos laikg galima nukelti ilgiausiai 23
valandoms ir 59 minutéms.

Pavyzdys paveikslélyje: nustatyta 45 minudiy trukme,

patiekalas turi bati paruostas 12:00 val.

1. Nustatykite kaitinimo badg ir temperatirg arba
pakopa.

2. Nustatykite trukme.




3. Prie§ jjungdami dar vieng kartg spustelékite
laukel; [G].
Ekrane balta spalva pazymeétas pabaigos laikas.
4. Valdymo ratuku nustatykite vélesnj pabaigos laika.

Po keliy sekundziy reikSme bus patvirtinta arba
galite dar kartg spusteléti laukelj [©.Ekrane po darbo
rezimu ir temperatlra arba pakopa nurodytas
pabaigos laikas.

5. Jjunkite mygtuku ,start/stop*“ D.
Ekrane rodomas paros laikas, kada turi jsijungti
prietaisas.

start

stop

Prietaise jjungtas laukimo rezimas. Prietaisui jsijungus
ekrane pradedama skaiCiuoti trukme.

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

Spusteléje laukelj [@] galite i§ naujo nustatyti trukme
arba spusteléje mygtuka ,start/stop* D toliau testi
rezimg be trukmes.

Kai Jusy patiekalas bus baigtas, prietaisg iSjunkite
mygtuku ,on/off* ®.

Keitimas ir nutraukimas

Norédami pakeisti pabaigos laikg, pirmiausia darbo
rezimg sustabdykite mygtuku ,start/stop“ D ir du kartus
spustelékite laukelj [Bl. Ekrane balta spalva pazymeétas
pabaigos laikas ir jj galima pakeisti valdymo ratuku.
DarboDreiima galésite testi paspaude mygtuka ,,start/
stop® D.

Jei norite iStrinti pabaigos laikg, atsukite laikg iki nulio.
Mygtuku ,start/stop“ D galite tiesiogiai jjungti nustatytg
trukme.

Pastaba. Pabaigos laikg galima keisti tol, kol
nepasibaige trukmé. PrieSingu atveju nebeatitikty
paruoSimo rezultatas.

Laiko funkcijos It

Laikmacio nustatymas

Laikmatis veikia kartu su kitais nuostatais.Laikmatj galite
nustatyti bet kada, net ir tuomet, kai prietaisas iSjungtas.
Laikmaciui skirtas specialus signalas, todél tikrai
suprasite, kas skamba - ar laikmatis, ar trukmés
pabaigos signalas.

Nustatymas

Laikmacio laikas visada pradedamas skaiCiuoti nuo
nulio minudiy.

Kuo didesné reikSmé, tuo didesniais zingsniais bus
perjungiamas laikas.

Galima nustatyti daugiausia 24 valandas.

1. Spustelékite laukelj &.
Simbolis Sviedia raudonai. Ekrane balta spalva
pazymétas laikmacio laikas.
2. Valdymo rankenéle nustatykite laikmacio laika.
3. Jjunkite paspausdami laukelj &.
Pastaba. Po keliy sekundziy laikmatis jsijungia
automatiskai.
Skaigiuojamas laikmacio laikas.

Laikmadio laikas matomas ir iSjungus prietaisg. Veikiant
darbo rezimui, Sio rezimo nuostatai rodomi pagrindingje
dalyje. Spusteléjus laukelj &, kelias sekundes bus
rodomas laikmadio laikas.

Pasibaigus laikmadio laikui, pasigirsta signalas ir
ekrane pasirodo nuoroda. Simbolis nebesviedia.

Patarimas. Jei nustatytas laikmadio laikas yra skirtas
prietaiso rezimui, naudokite trukme. Laikas matomas
pagrindinéje dalyje ir prietaisas iSsijungia automatiskai.

Keitimas ir nutraukimas

Norédami pakeisti laikmacio laikg, spustelékite
laukelj &. Ekrane balta spalva pazymétas laikmadio
laikas ir jj galima pakeisti valdymo ratuku.

Jei norite nutraukti laikmacio funkcija, atsukite laika iki
nulio. Patvirtinus pakeitimg, simbolis nebesvielia.
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It Kepsniy termometras

Kepsniy termometras

Naudojant jsmeigiamajj termometrg galima iSkepti labai
tiksliai. Termometras iSmatuoja maisto produkto vidaus
temperatirg. Kai pasiekiama nustatyta temperattra,
prietaisas iSsijungia automatiskai.

Kaitinimo budai
Ne visuose kaitinimo buduose galima naudoti
jsmeigiamajj termometra.

Jei kameroje prijungéte jsmeigiamajj termometrag, galite
naudoti tik toliau nurodytus kaitinimo budus.

4D karsto oro srautas

VirSutinis / apatinis kaitinimas

Ekonomiskasis karsto oro srautas

11| Eel [0 (@

@
9|
o

EkonomiSkasis virSutinis / apatinis kaitinimas

Kepimas griliu ir oro cirkuliacija

(@] =t

Picos kepimo rezimas

Pastabos

®m |smeigiamasis termometras matuoja maisto
produkto vidaus temperatirg nuo 30 °C iki 99 °C.

m Naudokite tik pridétg jsmeigiamagjj termometra. Jj,
kaip papildomag dalj, galite uzsisakyti klienty
aptarnavimo tarnyboje.

m |smeigiamagjj termometrg visada iSimkite i§ kameros,
kai ja iSjungiate. Niekada jo nelaikykite kameros
viduje.

A[spéjimas — Elektros smugio pavojus!
Naudojant netinkamg kepsniy termometrg gali bati
pazeista izoliacija. Naudokite tik Siam prietaisui skirtg
kepsniy termometra.

Vidiné kameros temperatura

Kad jsmeigiamasis termometras nebuty pazeistas,
niekada nenustatykite aukstesnés nei 250 °C
temperataros.

Nustatyta kameros vidaus temperatira turi bati
maziausiai 10 °C aukStesné uz nustatytg vidine
temperatura.
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Ismeigiamojo termometro jsmeigimas j mésa

Pries jdédami patiekalg j kamerg, | mésg jsmeikite
jsmeigiamajj termometra.

Mésa: jsmeigiamajj termometrg jsmeikite | storiausig
vietg.Atkreipkite démesj, kad smaigalio galas buty
mazdaug mésos viduryje. Jis negali buti riebaluose ir
negali liesti indo arba kauly.

Pastaba. Priedg turite jstumti po jsmeigiamojo
termometro lizdu.

Démesio!

Neprispauskite jsmeigiamojo termometro laido.

Kad jsmeigiamasis termometras nebulty pazeistas dél
per didelio karsgio, tarp grilio kaitinimo elemento ir
jsmeigiamojo termometro turi likti keliy centimetry
atstumas. RuoSiama mésa gali pakilti.

Vidaus temperaturos nustatymas

|smeigiamajj termometra reikia jstatyti | kameros kairéje
puseéje esantj lizda.

1. Valdymo ratuku nustatykite kaitinimo buda.
2. Spustelekite laukelj [3].

Ekrane balta spalva pazymeéta kameros

temperatdra §.
3. Valdymo ratuku nustatykite kameros temperatira.
4. Dar kartg spustelékite laukelj [B].

Ekrane balta spalva pazyméta vidaus temperatira .
5. Valdymo ratuku nustatykite vidaus temperatura.
6. Jjunkite mygtuku ,start/stop* D.

Ekrane rodoma, kiek laiko Sis rezimas jau veikia.
Prietaisas pradeda kaisti.

Ekrane balta spalva pazymeéta vidaus temperattra,
kairéje rodoma esama temperatira, desinéje —
nustatyta temperatdra, pvz., ,& 15|80°C*. |kaitinimo
linija taip pat rodo vidaus temperatirg. Ekrano apacioje
matomas nustatytas kaitinimo budas ir kameros
temperatdra.

Kai pasiekiama ruoSiamo maisto reikiama vidaus
temperatlra, pasigirsta signalas. Prietaisas nebekaista.
Ekrane esama vidaus temperatira atitinka nustatytajg,
pvz., ., 80|80°C*. Laiko skaiCiavimas sustabdomas.

ISjunkite prietaisg mygtuku ,,on/off* @ ir iStraukite
jsmeigiamajj termometrg is lizdo.



A!spéjimas — Pavojus nudegti!

Kamera, priedai ir jsmeigiamasis termometras smarkiai
jkaista. KarStus priedus ir jsmeigiamajj termometrg is$
kameros visada iSimkite puodkéléemis.

Keitimas

Jijungus bus parySkinta vidaus temperatira. Pasukus
valdymo ratukg, vidaus temperattra bus pakeista ir
patvirtinta.

Jei norite pakeisti kameros temperatlrg, pirmiausia
spustelékite laukelj (8.

Noréedami pakeisti kaitinimo budag, pirmiausia darbo
rezimg sustabdykite mygtuku ,start/stop“ D.

Pastaba. Jei pakeisite kaitinimo buda, bus atkurti ir Kiti
nuostatai.

Nutraukimas

Jei norite nutraukti, iStraukite jsmeigiamajj termometrg
iS lizdo ir iS mésos. Darbo rezimg be jsmeigiamojo
termometro galésite testi paspaude mygtukg ,start/
stop* D.

Jvairiy maisto produkty vidaus temperatura

Nenaudokite Saldyty maisto produkty.Lenteléje pateikti
duomenys yra orientacinés reikSmes. Jos priklauso nuo
maisto produkty kokybés ir savybiy.

Jvairiy duomeny apie kaitinimo badg ir temperatirag
pateikta naudojimo instrukcijos pabaigoje. — "Dél Jusy
patikrinome savo virtuvéje" 26 psl.

Maisto produktai Vidaus temperatiira,
°C

Kiauliena

Kiaulienos sprandiné 85-90

Kiaulés filé, vidutiniSkai iSkepta 62-70

Kiaulienos nugaring, gerai iSkepta 72-80

Jautiena

Jautienos pjausnys arba jautienos filg, anglis- 45-52
kai

Jautienos pjausnys arba jautienos filg, viduti-  55-62
niskai iSkepta

Jautienos pjausnys arba jautienos pjausnys, 65-75
perkeptas

Versiena

Versienos kepsnys arba menteé, liesa 7580
VerSienos kepsnys, menté 75-80
Karka 8590
Eriena

Eriuko koja, vidutinikai iskepta 60-65
Eriuko koja, gerai iskepta 70-80
Erienos nugaring, vidutiniskai iskepta 55-60

Apsauga nuo vaiky It

) Apsauga nuo vaiky

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

Valdymo skydelis yra uzrakintas ir nieko negalima
nustatyti. Galima tik mygtuku ,,on/off* @ igjungti
prietaisa.

Aktyvinimas ir iSaktyvinimas

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

Mazdaug 4 sekundes spauskite laukelj c=.

Ekrane pasirodo patvirtinimo nuoroda.

Kai prietaisas jjungtas, laukelis c= Sviedia raudonai. Kai
prietaisas iSjungtas, laukelis c= nesviedia.
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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.

Pagrindiniy nuostaty keitimas
Prietaisas turi bdti iSjungtas.

1. Laukelj i spauskite mazdaug 3 sekundes.
Ekrane pasirodo eigos nuorodos.

2. Nuorodas patvirtinkite paspausdami laukelj [©.
Ekrane pasirodo pirmasis nuostatas ,Kalba“.

3. Jei reikia, nuostatg pakeiskite valdymo ratuku.

4. Spustelékite laukelj [©.
Ekrane pasirodo tolesnis nuostatas ir jj galima
pakeisti valdymo ratuku.

5. Spausdami laukelj [®] perjunkite kiekvieng nuostatg ir
prireikus pakeiskite valdymo ratuku.

6. Kai baige norésite patvirtinti, laukelj i spauskite
mazdaug 3 sekundes.

Ekrane pasirodo nuoroda, kad nuostatai buvo iSsaugoti.

Nutraukimas

Jei pakeitimy iSsaugoti nenorite, veiksmus galite
nutraukti mygtuku ,,on/off* (O.Ekrane pasirodo nuoroda,
kad nuostatai nebuvo iSsaugoti.

Pagrindiniy nuostaty sarasas

Atsizvelgiant | prietaiso jranga, gali bati ne visi

pagrindiniai nuostatai.

Nuostatas Parinktis
Kalba Galima parinkti nurodytas kalbas
Paros laikas Paros laikas 24 val. formatu

Garsinis signalas

Trumpa trukmeé (30 sek.)
Vidutiné trukmé (1 min.)*
llga trukmé (5 min.)

Mygtuky tonas

Jjungta.
ISjungta* (paspaudus ,.on/off* ), signa-
las neijungiamas)

Ekrano rySkumas

Skalé su 5 pakopomis

Laiko rodmuo

ISjungta
Skaitmeninis*

Apsvietimas Veikiant rezimui iSjungta
Veikiant rezimui jjungta*
Apsauga nuo vaiky Tik mygtuky uzraktas*
Dureliy uzrakinimas ir mygtuky uzraktas
Uztemdymas naktj ISjungta*
Jiungta
Logotipas Rodyti*
Nerodyti
Ventiliatoriaus inercinio  Rekomenduojama*
veikimo laikas Trumpiausias
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Bégeliy sistema Nejrengta® (naudojant remg ir 1-gubus
beégelius)
Jrengta (naudojant 2-gubus ir 3-gubus

beégelius)

Sabo nuostatas Jjungta

ISjungta*

Gamykliniai nuostatai Atkurti
Neatkurti*

Gamyklinis nuostatas (gamykliniai nuostatai priklauso nuo prietai-

*

S0 tipo)

Pastaba. Kalbos, mygtuky tono ir ekrano rySkumo
pakeitimai pritaikomi i$ karto. Visi kiti nuostatai
patvirtinami tik juos iSsaugojus.

Néra elektros

Jusy parinkti nuostaty pakeitimai bus iSsaugoti ir
nutrikus elektros sroves tiekimui.

Jei elektros srovés tiekimas buvo nutrakes ilgam, reikés
i$ naujo parinkti pirmojo paleidimo nuostatus. |
trumpalaikj elektros srovés dingimag prietaisas
nesureaguos.

Paros laiko keitimas

Jei norite pritaikyti paros laikg, pvz., pakeisti i$ vasaros j
ziemos laika, pakeiskite pagrindinius nuostatus.

Prietaisas turi bdti iSjungtas.

1. Spauskite laukelj i mazdaug 3 sekundes.
Ekrane pasirodo eigos nuorodos.

2. Nuorodas patvirtinkite spustelédami laukelj [G].
Ekrane pasirodo pirmasis nuostatas ,Kalba“.

3. Spustelékite laukelj [©.
Pasirodo paros laiko nuostatas.

4. Valdymo ratuku pakeiskite paros laika.

5. Norédami patvirtinti, spauskite laukelj i mazdaug 3
sekundes.

Ekrane pasirodo nuoroda, kad nuostatai buvo iSsaugoti.



HlSabo 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

Kad galétuméte naudoti Sabo nuostatg, jj turite aktyvinti
pagrindiniuose nuostatuose. — "Pagrindiniai
nustatymai" 18 psl.

Atitinkamai pakeitus pagrindinius nuostatus, kaitinimo
bldy sgraso paskutingéje vietoje nurodomas Sabo
nuostatas.

Prietaisas naudoja virSutinio / apatinio kaitinimo rezima.
Galima nustatyti temperatiirg nuo 85 °C iki 140 °C.

1. Valdymo ratuku nustatykite kaitinimo bidda ,Sabo
nuostatas® [f)].
2. Spustelékite laukelj [8].
Ekrane balta spalva pazymeéta temperattra.
3. Valdymo ratuku nustatykite norimg temperatura.
4. Prie$ jjungdami spustelékite laukelj [G].
Ekrane balta spalva pazymeta trukme.
5. Valdymo ratuku nustatykite pageidaujamg trukme.
Pastaba. Pabaigos laiko nukelti negalima.
6. Jjunkite mygtuku ,start/stop*“ D.
Ekrane skaiCiuojama trukme.
Prietaisas pradeda kaisti.

Pasibaigus Sabo nuostato trukmei pasigirsta signalas.
Prietaisas nebekaista. Ekrane pasirodo trukmé
,00m 00s"“.

Mygtuku ,on/off“Q@ igjunkite prietaisg.

Pastaba. Jei atidarysite prietaiso dureles, darbo
rezimas nebus nutrauktas.

Keitimas ir nutraukimas
ljunge nuostaty keisti nebegalésite.

Jei Sabo nuostatg norite atSaukti, iSjunkite prietaisg
mygtuku ,on/off* . Mygtuku ,start/stop* D darbo
rezimo sustabdyti negalésite.

Sabo nustatymas It

[} Valymo priemonés

Jei prietaisg nuolat priZiGresite 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 demesj 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 Kiety Sveistuky ir valomuyjy kempiniy,

m auksStu slégiu arba garais valanciy prietaisy,

m specialiyjy valikliy, kurie prie$ valant pasildomi.

PrieS naudodami kruopS$diai iSplaukite naujas dregme
sugeriandias Sluostes.

Patarimas. Labiausiai rekomenduojamy valymo ir
priezilros priemoniy galite jsigyti klienty aptarnavimo
tarnyboje. Laikykités atitinkamo gamintojo pateikty
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 dalisiS  KarStas plovimo Sarmas
nertdijanciojo Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
plieno 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 prieziuros priemo-
niu, skirty nerudijanciajam plienui, tinkanciy
Siltiems pavirSiams valyti. MinkSta Sluoste uztep-
kite plong prieziaros priemonés sluoksnj.
Plastikas Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.
Nenaudokite stiklo valiklio arba grandiklio.

Lakuoti pavirSiai  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.
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It Valymo priemonés

Dureliy stiklai

Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

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

Dureliy rankenelée

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Jei kalkiy Salinimo priemonés patekty ant dureliy
rankenélés, 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 servetele ir nusausinkite
dangtis minksta servetéle.

Jei orkaité stipriai uztersta, naudokite orkaites
valiklj.

Dureliy tarpiklis
Nenuimkite!

Karstas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle.

Netrinkite.

Dureliy danga i$
nertdijanciojo
plieno

Neradijanciojo plieno valiklis
Atsizvelkite j gamintojo nuorodas.

Nenaudokite nertdijanciojo plieno priezitros prie-

moniy.
Valydami nuimkite dureliy dangtj.

Rémai

Karstas plovimo Sarmas
Sudrekinkite ir nuplaukite plovimo servetéle arba
nuvalykite Sepeciu.

Begeliy sistema

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetele arba nuvalykite
Sepeciu.

Nevalykite tepalo nuo iStraukty iStraukiamuyjy
bégeliy, geriau nuvalykite juos jstime. Neplaukite
indaploveje!

Priedai

Karstas plovimo Sarmas

Sudrékinkite ir nuplaukite plovimo servetéle arba
nuvalykite Sepeciu.

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

|]smeigiamasis ter-
mometras

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetele arba nuvalykite
Sepeciu.

Neplaukite indaplovéje!
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Pastabos

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

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

m Esant labai aukstai temperattrai emalis gali
sudegti.Déel 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 galiné sienelé i$sivalo savaime.Si savybé
atpazjstama pagal Siurksty pavirsiu.

Dugnas, virSus ir Soninés dalys dengtos emaliu ir jy
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.

Savaime iSsivalanéiy pavirsiy valymas

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

Jei savaime iSsivalantys pavirSiai nebegali tinkamai
nusivalyti ir atsiranda tamsiy démiy, Siuos pavirSius
galite nuvalyti tinkamai jkaitine.

Nustatymas

Pirmiausia i$ kameros iSimkite réma, bégelius, priedus

ir indus. Kruops$diai nuvalykite kameros lygius

emaliuotus pavirsius, prietaiso vidines dureles ir

kameros apSvietimo stiklinj dangt;.

1. Nustatykite 4D karSto oro srauto kaitinimo bada.

2. Nustatykite aukScCiausig temperatira.

3. Jjunkite darbo rezimg ir neiSjunkite maziausiai 1
valanda.

Atsinaujins keraminis sluoksnis.

Kamerai atvésus, rusvus ir balsvus likugius pasalinkite
vandeniu ir minksta kempine.



Pastaba. Eksploatuojant ant pavirSiy gali atsirasti
rausvy démiy. Tai yra ne rtdys, o maisto produkty
likuGiai. Sios démes néra kenksmingos sveikatai ir
netrukdo nusivalyti savaime issivalantiems pavirSiams.

Démesio!

Savaime iSsivalandiy 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 SveiCiamujy pagalbiniy valymo priemoniuy.

Prietaiso Svaros palaikymas

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

Patarimai

= Po kiekvieno naudojimo iSvalykite kamerg. Taip
nesvarumai nepridegs.

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

= Kepinius su labai drégnais priedais kepkite
universaliajame padeékle.

= Kepkite tinkamame inde, pvz., keptuve.

Rémai It

i

§‘

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

Rémo iSkabinimas

1. Siek tiek kilstelékite remo priekj a ir ikabinkite b
(Kl pav.).

2. Po to | priekj iStraukite ir iSimkite visg rema (H pav.).

Réma valykite plovikliu ir plovimo kempine. Jei
nesvarumai smarkiai prikibe, naudokite Sepetél].

Rémo jkabinimas

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

1. Pirmiausia stumkite réma | galing 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 (B pav.).

p

v

S ¢S
1

—

—
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It Prietaiso durelés

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 uZzfiksuotos. Jy negalima iSkabinti.

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

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 pasiprieSinima, patikrinkite, ar
lankstai stumiasi | tinkamas angas.

II\)

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 bty 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
pusése (H pav.).

3. UZdarykite prietaiso dureles iki galo a. Abiem
rankomis suimkite kairéje ir desinéje b, Siek tiek
pridarykite ir iStraukite keldami j virSy (H pav.).
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2. VisiSkai atidarykite prietaiso dureles.Vél uzlenkite abi
blokavimo svirtis (B pav.).

3. Uzdarykite kameros dureles.

Dureliy dangéio nuémimas

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

1. Siek tiek praverkite prietaiso dureles.

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

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

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



4. Vél Siek tiek praverkite prietaiso dureles. Uzdeékite
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 dangcio kairéje ir deSinéje pusése
(H pav.).

3. Nuimkite dangtj (B pav.).

Prietaiso durelés It

Jmontavimas j prietaisg

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

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

1 1
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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.).

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.

Stiklus valykite stikly valikliu ir minksta Sluoste.

A[spéjimas — Pavojus susizaloti!

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

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

7. Uzdarykite prietaiso dureles.

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

Gedimy Salinimas savarankiskai

Daznai prietaiso techninius gedimus galite lengvai
pasSalinti patys.

Jei nepavyksta tinkamai paruosti patiekalo, naudojimo
instrukcijos pabaigoje pateikta daug patarimy ir
nuorody, kaip tai daryti. — "Dél Jasy patikrinome savo
virtuveje" 26 psl.

Bl Gedimas — ka daryti?

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

Sprendimas / nurodymai
Saugikliy dézutéje patikrinkite saugiklj.

Neéra elektros Patikrinkite, ar veikia virtuvés apSvietimas arba kiti virtuveés prietaisai.
Ekrane rodoma ,Sprache Deutsch”.  Néra elektros IS naujo nustatykite kalbg ir paros laika.

Kai prietaisas iSjungtas, paros laikas  Pakeistas pagrindinis nuosta-  Parinkite, kad kaip pagrindinis nuostatas baty rodomas paros laiko rodmuo.
nepasirodo. tas.

Prietaisas nekaista, ekrane SvieCia Pagrindiniuose nuostatuose  Prietaisg trumpam atjunkite prie tinklo (saugikliy dézutéje iSjunkite saugiklj) ir

Triktis Galima priezastis
Neveikia prietaisas. Sugedo saugiklis.

simbolis [Z1. aktyvintas parodomasis rezi-  paskui per 3 minutes pagrindiniuose nuostatuose iSaktyvinkite parodomajj
mas. rezima.
Valdymo ratukas iskrito i$ valdymo Valdymo ratukas netikétai Valdymo ratukg galima nuimti. Valdymo ratuka vél paprastai uzdékite ant val-

dymo skydelyje esancio laikiklio ir jspauskite, kad jis uzsifiksuoty ir vél bty
galima jj pasukti.

Valdymo ratukas pradéjo sunkiai suk- Po valdymo ratuku susikaupé Valdymo ratukg galima nuimti. Norédami atfiksuoti valdymo ratuka, papras-
tis. neSvarumuy. Ciausiai jj iStraukite iS laikiklio. Arba paspauskite valdymo ratuko iSorinj krasta,
kad ratukas pakrypty ir buty lengviau jj suimti.

KruopScCiai Sarmu ir plovimo servetéle nuvalykite valdymo ratukg ir jo laikiklj
ant prietaiso. Nusausinkite minksta servetéle. Nenaudokite jokiy atriy arba
Sveiciamuyjy priemoniy. Nemirkykite ir neplaukite indaplovéje.

Valdymo ratuko nenuimkite per daznai, kad laikiklis likty stabilus.

skydelio laikiklio. atsifiksavo.

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.

Ekrane rodomi klaidy praneSimai

Jei ekrane pasirodo klaidos praneSimas su ,D“ arba
,E" raide, pvz.,, DO111 arba E0111, iSjunkite prietaisg
mygtuku ,on/off* @ ir paskui vél jj jjunkite.

Jei tai buvo vienkartinis gedimas, rodmuo uZgesta. Jei
klaidos praneSimas pasirodo i$ naujo, skambinkite j
klienty aptarnavimo tarnybg ir nurodykite visg klaidos
pranesima.
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ligiausia eksploatavimo trukmé

Jei kelias valandas nepakeisite savo prietaiso nuostaty,
prietaisas iSsijungs automatiskai. Taip iSvengiama
nepageidaujamo nepertraukiamo veikimo.

llgiausia eksploatavimo trukmé priklauso nuo atitinkamy
darbo rezimo nuostaty.

Pasiekta ilgiausia eksploatavimo trukmé
Ekrane pasirodo nuoroda, kad pasiekta ilgiausia
eksploatavimo trukmé.

Norédami testi rezima, spustelékite bet kurj laukelj arba
pasukite valdymo ratuka.

Jei prietaiso nenaudojate, iSjunkite jj mygtuku ,,on/

off* M.

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



Virsuje jsuktos kameros lemputés keitimas

Sugedusig kameros lempute reikia pakeisti.
Naudojamos temperattrai atsparios 230 V, 40 vaty
halogeninés lemputés, kuriy galima jsigyti klienty
aptarnavimo tarnyboje arba specializuotoje
parduotuvéje.

Halogenine lempute suimkite sausa servetéle. Dél to
lemputés naudojimo trukmé bus ilgesné. Naudokite tik
Sias lemputes.

A!spéjimas — Elektros smugio pavojus!

Keidiant lempute orkaitéje, lemputés patrono
kontaktuose yra jtampos. Prie§ keisdami iStraukite
kiStukg i$ lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy dezéje.

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

Visada palaukite, kol prietaisas atvés. Saugokite vaikus.

1. ] Saltg kamerg jdékite indy Sluoste, kad jos
nepazeistumete.

2. Stiklinj gaubtelj atsuksite sukdami kairén (H pav.).

3. IStraukite lempute — nesukite (H pav.).
|statykite naujg lempute, atkreipkite démesj | kaisciy
padétj. Stipriai jstumkite lempute.

Klienty aptarnavimo tarnyba It

Klienty aptarnavimo
tarnyba

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

E ir FD numeriai

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

@ | E-Nr: FD: ZNr: |

Type:

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

E Nr. FD Nr.

4. Vel prisukite stiklinj gaubtelj.
5. ISimkite virtuvinj ranksSluostj ir junkite saugiklj.

Stiklinis dangtis

Jei halogeninés lemputés stiklinis dangtis yra pazeistas,
ji butina pakeisti. Naujg stiklinj dangtj jsigysite i$ klienty
aptarnavimo tarnybos. Nurodykite savo prietaiso E ir FD
numerj.

Klienty aptarnavimo
tarnyba ©

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

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

Visy Saliy kontaktinius duomenis rasite pridétame
klienty aptarnavimo tarnybos skyriy sagrase.

Pasitikekite gamintojo kompetencija. Busite tikri, kad
remonto darbus atlieka iSmokyti techninés priezitros
tarnybos technikai, kurie turi JUsy prietaisui tinkancias
originalias atsargines dalis.

25



It Dél JUsy patikrinome savo virtuvéje

[ElDél Jusy patikrinome savo
virtuveje

Cia rasite daug rekomendaciju, kokius patiekalus
galima ruosti ir kokius nuostatus jiems parinkti. Mes
Jums parodome, koks kaitinimo badas ir temperattra
geriausiai tinka Jusy patiekalui. Pateiksime informacijos
apie tinkamiausius priedus ir lygius, kuriuose jie turi bati
naudojami. Taip pat pateiksime patarimy deél 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
temperattry skirtumo tarp prietaiso vidaus ir prietaiso
iSoriniy daliy, ant dureliy, valdymo skydelio ar greta
esanciy baldy priekiniy pavirSiy gali susikaupti
kondensato. Tai yra jprastas, fizikiniu pozidriu budingas
reiskinys. Kondensato galima isvengti jkaitinus kamerg
arba atsargiai atidarius dureles.

Silikoninés formos

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

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

Pyragai ir mazi kepiniai

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

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

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

Jstimimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite toliau pateiktus
jsttmimo lygius:

m auksti kepiniai: 2 lygis

m zemi kepiniai: 3 lygis

Jei naudojate 4D karSto oro srauto kaitinimo buda,
galite rinktis 1, 2, 3 arba 4 lygius.

Kepimas keliuose lygiuose

Naudokite 4D karsto oro srauta. Kartu j kamerg jdéti
kepiniai ant padékly arba formose nebutinai turi iSkepti
tuo paciu metu.
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Kepimas dviejuose lygiuose:

m universalusis padéklas: 3 lygis
kepimo padéklas: 1 lygis

m formos ant groteliy
pirmosios grotelés: 3 lygis
antrosios grotelés: 1 lygis

Kepimas trijuose lygiuose:

m kepimo padéklas: 5 lygis
universalusis padéklas: 3 lygis
kepimo padéklas: 1 lygis

Kepimas keturiuose lygiuose:

m 4 grotelés, iSklotos kepimo popieriumi
pirmosios grotelés: 5 lygis
antrosios grotelés: 3 lygis
treCiosios grotelés: 2 lygis
ketvirtosios 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 déemesj, kad visada naudotumeéte tinkamag
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apacia.

Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padéklg arba kepimo padéklg,
nusklembtgjg 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
norite kepti tokiose formose ir naudoti virSutinj / apatinj
kaitinimg, formag jstumkite j 1 lygj.

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

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

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



Ruosiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai

nurodyta lenteléje.

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

nustatymo lenteliy apacioje.

Patiekalas

Pyragai formose

Dél Jusy patikrinome savo virtuveje

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip

It

paruoS8imo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20

procenty elektros energijos.

Naudoti kaitinimo btdai:
n 4D karsto oro srautas

m O Virdutinis / apatinis kaitinimas
m [@] Picos kepimo rezimas

Priedas / indas

Kaitini-
mo bi-
das

Jstiimimo Temperati-

ra, °C

lygis

Trukmé,

min.

MinkStos trapios teslos pyragas, paprastas Vainiko / kekso kepimo forma 2 = 150-170 50-70
Minkstos trapios teslos pyragas, paprastas,  Vainiko / kekso kepimo forma 3+1 140-160 60-80
2 lygmenys

Plaktos teslos pyragas, plonas Vainiko / kekso kepimo forma 2 = 150-170 60-80
Plonas vaisinis pyragas i$ plaktos teslos Kekso forma 2 = 160-180 4060
Torto pagrindas i§ minkstos trapios teslos Torto pagrindo forma 3 = 160-180 20-30
Vaisiy arba varSkeés tortas su smélinés teSlos  Atidaromoji forma, 26 cm @ 2 = 170-190 60-80
pagrindu

SveicariSkas vaisiy pyragas Picos padéklas 3 170-190 45-55
Plokstainis PlokStainio forma, juodas padéklas 3 190-210 25-40
Mieliné romo boba Kekso forma 2 = 150-170 50-70
Mielinis pyragas Atidaromoji forma, 28 cm @ 2 = 160-170 20-30
Biskvitinis pagrindas, 2 kiauSiniai Torto pagrindo forma 3 = 150-170* 20-30
Biskvitinis tortas, 3 kiausiniai Atidaromoji forma, 26 cm @ 2 160-170* 25-35
Biskvitinis tortas, 6 kiauSiniai Atidaromoji forma, 28 cm @ 2 150-170* 30-50
Pyragai ant padéklo

Plaktos teslos pyragas su priedais Kepimo padéklas 3 = 160-180 20-40
Plaktos teslos pyragas, 2 lygmenys Universalusis padeklas + kepimo padéklas 3+1 140-160 30-50
Smélinés teslos pyragas su sausais priedais  Kepimo padéklas 3 = 170-190 25-35
Smelinés teslos pyragas su sausais priedais,  Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 160-170 3545
2 lygmenys

Smélinés teslos pyragas su sultingais priedais  Universalusis padéklas 3 = 160-180 55-65
Sveicarikas vaisiy pyragas Universalusis padéklas 3 170-190 45-55
Mielinis pyragas su sausais priedais Universalusis padeklas 3 = 160-180 15-20
Mielinis pyragas su sausais priedais, Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 150-170 20-30
2 lygmenys

Mielinis pyragas su sultingais priedais Universalusis padeklas 3 = 180-200 30-40
Mielinis pyragas su sultingais priedais, Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 150-170 4560
2 lygmenys

Mieling pyné, mielinis Ziedas Kepimo padéklas 2 = 160-170 25-35
Biskvitinis vyniotinis Kepimo padeklas 3 180-200* 8-15
Kalédy pyragas i$ 500 g milty Kepimo padéklas 2 = 150-170 4560
Strudelis, saldus Universalusis padeklas 2 170-180 50-60
Strudelis, $aldytas Universalusis padéklas 3 200-220 35-45
Mazi kepiniai

Mazi sausainiai Kepimo padéklas 3 = 160** 20-30
MaZi sausainiai Kepimo padéklas 3 150** 25-35

* |Kaitinti.

** Kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.
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Patiekalas

Priedas / indas

Jstiimimo

lygis

Kaitini-
mo bi-
das

Temperat-

ra, °C

Trukme,

min.

Mazi sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padeklas + kepimo padeklas 3+1 150* 25-35
Mazi sausainiai, 3 lygmenys Kepimo padéklai + universalusis padéklas 5+3+1 140™* 35-45
Keksiukai Keksiuky padeklas 3 = 170-190 15-20
Keksiukai, 2 lygmenys Keksiuky padéklai 3+1 160-180* 15-30
Mieliniai sausainiai Kepimo padeklas 3 = 160-180 25-35
Mazi mieliniai sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 150-170 25-40
Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padeklas 3 170-190* 20-35
Sluoksniuotos teslos kepiniai, 2 lygmenys Universalusis padeklas + kepimo padeklas 3+1 170-190* 20-45
Sluoksniuotos teslos kepiniai, 3 lygmenys Kepimo padeklai + universalusis padeklas 5+3+1 170-190* 20-45
Ploksti sluoksniuotos teslos kepiniai, 4 grotelés 5+3+2+1 180-200" 20-35
4 lygmenys

Plikytos teslos kepiniai Kepimo padéklas 3 B 200-220 30-40
Plikytos teslos kepiniai, 2 lygmenys Universalusis padeklas + kepimo padeklas 3+1 190-210 3545
Sluoksniuotos teSlos pyragaiciai Kepimo padeklas 3 160-180 20-30
Sausainiai

Svirkstu formuojami sausainiai Kepimo padeklas 3 8 140-150™ 2540
SvirkStu formuojami sausainiai Kepimo padeklas 3 140-150** 2540
Svirkstu formuojami sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 140-150" 3040
Svirktu formuojami sausainiai, 3 lygmenys Kepimo padeklai + universalusis padeklas 5+3+1 130-140* 3555
Sausainiai Kepimo padeklas 3 140-160 15-30
Sausainiai, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 140-160 15-30
Sausainiai, 3 lygmenys Kepimo padeklai + universalusis padeklas 5+3+1 140-160 15-30
Morengineé tesla Kepimo padéklas 3 80-90* 120-150
Morenginé tesla, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 80-90* 120-180
Saldus pyragaiciai su rieSutais Kepimo padéklas 3 90-110 20-40
Saldus pyragaiciai su rieSutais, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 90-110 2545
Saldus pyragaiciai su rieSutais, 3 lygmenys Kepimo padéklai + universalusis padéklas 5+3+1 90-110 30-45

* |kaitinti.

** 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.

laika. Atkreipkite démes;j j recepte nurodytus priedus ir ruoSimo nuorodas.

Kitg kartg naudokite maziau skyscio. Arba galite nustatyti 10 °C Zemesne temperaturg ir pailginti kepimo

Pyragas iskilo viduryje, o kraStuose -
ne.

Riebalais tepkite tik atidaromosios formos dugna. ISkepusj pyraga atsargiai atlaisvinkite peiliu.

Per kraStus iSteka vaisiy sultys.

Kitg kartg kepkite universaliajame padeékle.

Kepami mazi kepiniai sulimpa tarpu-
savyje.

Kepiniai turi bati iSdéstyti mazdaug 2 cm atstumu. Taip pakaks vietos kepiniams graziai iskilti ir apskrusti.

Pyragas iSéjo per sausas.

Nustatykite 10 °C aukStesne temperaturg ir sutrumpinkite kepimo laika.

Visas pyragas per Sviesus.

Jei jstumimo lygis ir priedas yra tinkami, padidinkite temperattra arba pailginkite kepimo trukme.

Pyrago virSus per Sviesus, 0 apacia -
per tamsi.

Kitg kartg jdékite pyragq vienu lygiu aukSciau.

Pyrago virSus per tamsus, 0 apacia -
per Sviesi.
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Formoje arba keturkampiame padé-  Kepimo formos nestatykite prie pat galings sienelés - padékite priedo centre.

kle kepamo pyrago galas yra per tam-
Sus.

Visas pyragas per tamsus.

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

Kepinys netolygiai paruduoja.

Nustatykite Siek tiek Zzemesne temperatura,

Per daug iSlindes kepimo popierius taip pat gali turéti jtakos oro cirkuliacijai. Kepimo popieriy visada tinkamai

apkarpykite.

Atkreipkite démesj, kad kepimo forma nebuty prie$ kameros galinés 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 nebutinai 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 pyragg dar 5-10 minuciy orkaitgje. Jei jis ir po to neisiima, dar kartg atsargiai apveskite

kraStus peiliu. Vel apverskite formg ir uzdenkite jg Saltu drégnu ranksluosciu. Kitg kartg patepkite forma rieba-

lais ir pabarstykite maltais dzivésiais.

Duona ir bandelés

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.

Jstimimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite toliau pateiktus
jstimimo lygius:

m auksti kepiniai: 2 lygis

m zemi kepiniai: 3 lygis

Jei naudojate 4D karSto oro srauto kaitinimo bida,
galite rinktis 1, 2, 3 arba 4 lygius.

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 | kamerg sudekite
vieng Salia kitos arba pakaitomis vieng vir$ kitos.

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

Grotelés
Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apadia.

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

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i metalo.

Baltos skardos, keraminése ir stiklinése formose
maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai. Jei
norite kepti tokiose formose ir naudoti virsutinj / apatinj
kaitinima, formg jstumkite j 1 lygi.

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

Uzsaldyti produktai

Nenaudokite itin zemoje temperataroje Saldyty gaminiu.
Nuo patiekalo virSaus nuvalykite leda.

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje jvairioms duonoms ir bandeléms nurodyti
optimalUs kaitinimo budai. Temperatara ir kepimo
trukmeé 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 nesutrumpés. ISkeps tik duonos ir bandeliy iSoré,
taCiau vidus liks zalias.

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

Ruosiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lenteléje. Kai kurie patiekalai geriausiai iSkepa
nustatant kelis skirtingus kepimo etapus. Jie nurodyti
lenteléje.
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Duonos teSlai nurodytos nustatymo reikSmeés galioja ir Démesio!

kepimo padekle, ir pailgoje formoje kepamai teslai. | karstg kamerg niekada nepilkite vandens ir ant
Jei norite kepti pagal savo recepta, orientuokités pagal kameros dugno nestatykite indo su vandeniu. Deél
lenteléje nurodyta panady kepinj. temperattros pokyciy gali buti pazeistas emalis.
I kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip Naudoti kaitinimo budai:

paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20 n 4D karsto oro srautas

procenty elektros energijos.

m [O Virdutinis / apatinis kaitinimas
= Kepimas griliu ir oro cirkuliacija
m [T Didelis grilis
m Picos kepimo rezimas
Patiekalas Priedai Orkaités  Kaitinimo Temperatd-  Grilio  Trukme,
lygis budas ra, °C pakopa min.
Duona
Balta duona, 750 g Universalusis padéklas arba ketur- 2 210-220* - 10-15
kampe forma 180190 - 25-35
Rugiu ir kvie€iy milty duona, 1,5 kg Universalusis padéklas arba ketur- 2 210-220* - 10-15
kampe forma 180190 - 40-50
Rupiy milty duona, 1 kg Universalusis padéklas 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Plokscia duona Universalusis padéklas 3 = 250-270 - 20-25
Bandelés
Skrudintos bandelés arba prancuziskas Universalusis padéklas 3 180-200 - 10-15
batonas, apkepti
Bandelés, saldzios, Sviezios Kepimo padéklas 3 = 170-190* - 15-20
Bandelés, saldzios, Sviezios, 2 lygiai Universalusis padeklas + kepimo padé-  3+1 150-170* - 20-30
klas
Bandelgés, Sviezios Kepimo padéklas 3 = 180-200 - 20-30
PrancuziSkasis batonas, paskrudintas,  Universalusis padéeklas 3 180-200 - 20-30
Saldytas
Bandelés, Saldytos
Skrudintos bandelés arba pranctziskas — Universalusis padeklas 3 180-200 - 10-15
batonas, apkepti
Saras riestainiukai, teslainiai Universalusis padeklas 3 180-200 - 20-25
PrancuziSkas raguolis, teSlainiai Universalusis padéklas 3 170-190 - 30-35
Skrebutis
Apkepinti skrebutj, 4 vnt. Grotelés 3 & 190-210 - 10-15
Apkepinti skrebutj, 12 vnt. Grotelés & 230-250 - 10-15
Apskrudinti skrebutj (nejkaitinti) Grotelés 5 (i - 3 4-6
* kaitinti.
Pica, pyragas su jdaru (Quiche) ir Jstimimo lygiai
pikantiSkas pyragas Visada jstumkite j nurodytg jstimimo lyg;.
Jt_]sq prietaise yra daug. jvajriausiu kaitinimo bﬂdu, skirtu Kepimas viename lygyje
picai, pyragui su jdaru ir pikantiSkam pyragui kepti. Kepdami viename lygyje naudokite toliau pateiktus
Nustatymo lentelése pateikti optimalls jvairiy patiekaly jstdmimo lygius:
nuostatai. n aukéti kepipigi: 2 Iygis
Taip pat atkreipkite démes;j | skyriuje apie te$los = Zemi kepiniai: 3 lygis

klld|n|m§ pe}te|kt.a§ nu.orods.:ls. . o Jei naudojate 4D karsto oro srauto kaitinimo buda,
Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus galite rinktis 1, 2, 3 arba 4 lygius.

priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams.
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Kepimas keliuose lygiuose
Naudokite 4D karsto oro srautg. Kartu | kamerg jdéti
kepiniai ant padékly arba formose nebdtinai turi iSkepti
tuo paciu metu.
Kepimas dviejuose lygiuose:
m universalusis padeklas: 3 lygis
kepimo padeéklas: 1 lygis
m formos ant groteliy
pirmosios grotelés: 3 lygis
antrosios grotelés: 1 lygis

Kepimas keturiuose lygiuose:

m 4 grotelés, iSklotos kepimo popieriumi
pirmosios grotelés: 5 lygis
antrosios groteles: 3 lygis
trediosios grotelés: 2 lygis
ketvirtosios grotelés: 1 lygis

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

Priedai

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

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apadia.

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

Picg su daug priedy kepkite universaliajame padékle.

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iS metalo.

Baltos skardos, keraminése ir stiklinése formose
maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai. Jei
norite kepti tokiose formose ir naudoti virSutinj / apatinj
kaitinimg, forma jstumkite j 1 lygj.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Kepimo popierius
Naudokite tik parinktai temperatirai 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 reikSmes

Lenteléje visiems patiekalams nurodytas optimalus
kaitinimo bldas. Temperatiara 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. NustacCius aukstesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpeés. ISkeps tik patiekalo iSore, tadiau
vidus liks zalias.

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

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

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.

Naudoti kaitinimo budai:

n 4D karsto oro srautas

m [D Virutinis / apatinis kaitinimas
m [3] Picos kepimo rezimas

Patiekalas Priedai Kaitini- Temperatd- Trukmé,
mobi- ra °C min.
das

Pica

Pica, SvieZia Kepimo padeklas 3 = 200-220 25-35

Pica, Sviezia Kepimo padeklas 3 200-220 25-35

Pica, Sviezia, 2 lygmenys Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 180-200 35-45

Pica, SvieZia, plonapadé Picos padeklas 2 220-230 20-30

Pica, uz3aldyta Grotelés 3 190210 10-15

Pica, Saldyta

Pica, plonapadé, 1 gabalélis Groteles 3 190-210 15-20

Pica, plonapadé, 2 gabaléliai Universalusis padéklas + grotelés 3+1 190-210 20-25

Pica, storapade, 1 gabalélis Grotelées 3 180-200 20-25

Pica, storapadé, 2 gabaléliai Universalusis padéklas + grotelés 3+1 190-210 20-30

PrancuziSkasis batonas Grotelés 3 200-220 15-20

Maza pica Universalusis padeklas 3 180-200 15-20

MaZos picos, 7 cm @, 4 lygiai 4 groteles 5+3+2+1 180-200* 20-30

* |kaitinti.
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Patiekalas Priedai

Kaitini-
mobi- ra, °C min.
das

Temperata- Trukmé,

PikantiSkas pyragas ir pyragas su jdaru

PikantiSkas pyragas formoje Atidaromoji forma, 28 cm @ 2 170-190 55-65
Pyragas su jdaru Plokstainio forma, juodas padeklas 3 190-210 30-40
Elzaso pyragas (Flammkuchen) Universalusis padéklas 3 = 260280~ 10-15
Perlenktas pyragas Apkepo forma 2 = 190-200 30-45
|daryti pyrageéliai (empanada) Universalusis padéklas 3 180-190 30-45
Burekas Universalusis padeklas 1 200-220* 20-30

* |Kaitinti.

Apkepai ir suflé

Jusy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo budy, skirty
apkepams ir suflé ruosti. Nustatymo lentelése pateikti
optimalls jvairiy patiekaly nuostatai.

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

Lygiai
Visada naudokite nurodytus jstimimo lygius.

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

m formos ant groteliy: 2 lygis

m universalusis padéklas: 3 lygis

Suflé galite ruosti ir vandens voneléje, jg padéje ant
universaliojo padeéklo. Universalyjj padeklg jstumkite | 2

lygi.

Patiekalus ruoSiant vienu metu galima sutaupyti iki 45
procenty elektros energijos. Formas kameroje padekite
vieng Salia 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.

Universalusis padéklas

Universalyjj padékla, nusklembtajg dalj atsuke |
prietaiso dureliy puse, atsargiai jstumkite iki galo.

Apkepai ir suflé Priedas / indas

Indas

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje jvairiems apkepams ir suflé nurodyti optimalus
kaitinimo budai. Temperatura ir ruoSimo trukme
priklauso nuo kiekio ir recepto. Apkepo paruoSimo
blsena priklauso nuo indo dydZzio ir apkepo
aukscio.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 ruoSimo
laikas nesutrumpeés. ISkepty tik apkepo arba suflé
virdus, o vidus likty zalias.

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

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

IS 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 O Virdutinis / apatinis kaitinimas
n Picos kepimo rezimas

Jstimimo  Kaitini-  Temperati- Trukmé,

lygis mo bi- ra,°C min.

das

Apkepas, pikantiskas, troskinti priedai Apkepo forma 2 = 200220 30-50
Saldus apkepas Apkepo forma 2 = 170-190 40-60
Lakstiniai, Sviezi, 1 kg Apkepo forma 2 160-180 50-60
LakStiniai, Saldyti, 400 g Grotelés 2 190-210 30-35
Bulviy apkepas, Zali priedai, 4 cm aukscio Apkepo forma 2 160-190 50-70
Bulviy apkepas, Zali priedai, 4 cm aukscio, Apkepo forma 3+1 150-170 60-80
2 lygmenys

Sufle Apkepo forma 160-180* 3545
Suflé Porcijy formeles = 170-190 65-75
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Paukstiena

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

Kepimas ant groteliy

Kepti ant groteliy labiausiai tinka didelius pauksdius
arba kelis gabalélius.

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

— "Priedai" 10 psl.

Atsizvelgdami j pauks$tienos dydj ir ra§j, j universalyjj
padeklg jpilkite iki Y2 litro vandens. | universalyjj
padeklg subegs lasantys riebalai. 1S Siy kepsnio sul&iy
galésite paruosti padaza. Be to, sklis maziau dumy ir
kamera liks Svari.

Kepimas inde

Naudokite tik kepti orkaitéje pritaikytg indq. 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. Paukstiena kepa lédiau ir
maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperatirg ir
(arba) ilgesne ruosSimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indy.

Indas be dangc¢io

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

Indas su dangciu

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

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

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

Kepimas griliu

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

Ant universaliojo padeklo uzdeékite groteles ir jstumkite |
nurodytg jstumimo lygj. | universalyjj padékla subégs
laSantys riebalai. Atkreipkite démesj, kad grotelés baty
tinkamai uzdétos ant universaliojo padéklo. — "Priedai”
10 psl.

Pastaba. Griliu kepdami labai riebius gabalélius,
universalujj padéklg stumkite ne tiesiogiai po
grotelémis, 0 j 2 lygi.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Jei jmanoma, griliu kepkite panasaus storio ir svorio
gabalélius. Taip jie tolygiai apskrus ir iSliks sultingi.
Kepamus gabaliukus 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 dimuy.

Jsmeigiamasis termometras

Naudodami jsmeigiamajj termometrg galésite iSkepti
labai tiksliai.Atitinkamame skyriuje perskaitykite
svarbias nuorodas apie jsmeigiamojo termometro
naudojima. Ten pateikta informacijos apie jsmeigiamojo
termometro jsmeigimag, galimus kaitinimo budus ir Kity
papildomy duomeny. — "Kepsniy termometras”

16 psl.

Rekomenduojamos nustatymo reik§meés

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

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

Lenteléje pateikti paukstienos ruo$imo 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 sunkesné paukstiena, tuo
zemesné temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Paukstieng apverskite prabégus mazdaug 2-%
nurodyto laiko.

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

Patarimai

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

m |pjaustykite anties kratinelés oda. Anties kratinélés
apversti nereikia.

m Apversdami paukstieng atkreipkite démesj, 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.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruosimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.
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It Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje

Naudoti kaitinimo budai:
m O Virdutinis / apatinis kaitinimas
m Kepimas griliu ir oro cirkuliacija

m [7] Didelis grilis
m [@] Picos kepimo rezimas

Patiekalas Priedas / indas Jstimimo  Kaitini- Temperati- Grilio Trukmeé,

lygis mobi- ra, °C pako- min.
ET pa

Visciukas

VisCiukas, 1 kg Grotelés X 200-220 - 60-70

Vistienos kratinélés file, po 150 g (kepti  Grotelés 4 O Gl 15-20

griliu)

Mazos visCiuko dalys, po 250 g Grotelés 3 220-230 - 30-35

Vistienos pirSteliai, gabaliukai, Saldyti Universalusis padeklas 190-210 - 20-25

Nupenéta vista, 1,5 kg Grotelés £ 200-220 - 7090

Antis ir Zgsis

Antis, 2 kg Grotelés 1 180-200 - 90-110

Anties kritinélé, po 300 g Grotelés 3 £ 230-250 - 17-20

Zasis, 3 kg Grotelés 2 X 160-180 - 120-150

Zasies Slaunelés, po 350 g Grotelés 2 X 210-230 - 40-50

Kalakutas

Mazas kalakutas, 2,5 kg Grotelés £ 180-200 - 7090

Kalakuto kratinéle, be kauly, 1 kg Indas su dangciu 2 = 240-260 - 80-100

Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg Grotelés
* kaitinti.

i 180-200 - 80-100

‘

Mésa

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

Kepimas ir troskinimas

Jei norite, liesg mésg patepkite riebalais arba ant jos
iSdéliokite laSiniy griezinélius.

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

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

Kepimas ant groteliy

Kepant mésg ant groteliy, visos pusés tampa labai
traskios.

Atsizvelgdami | mésos dydj ir rasj, j universalyjj padekla
jpilkite iki 2 litro vandens. | jj lasés riebalai ir kepsnio
sultys.I$S Siy kepsnio sulCiy galésite paruosti padazg. Be
to, sklis maziau dumy ir kamera liks Svari.

Ant universaliojo padéklo uzdékite groteles ir jstumkite |
nurodytg jstimimo lygj. Atkreipkite démes;j, kad grotelés
bty tinkamai uzdétos ant universaliojo padéklo.

— "Priedai” 10 psl.
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Kepimas ir troSkinimas inde

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

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

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

Kepdami liesg meésg, jpilkite Siek tiek skysd&io. RuoSiant
stikliniame inde, skysCio nuo dugno turety bati
mazdaug 2 cm.

Skyscio kiekis priklauso nuo mésos risies 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 i§ 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 légiau ir maziau
apskrunda. Parinkite aukstesne temperatirg ir (arba)
ilgesne ruoSimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo induy.
Indas be dangcio

Mésg geriausia kepti aukstoje kepimo formoje. Formag

pastatykite ant groteliy. Jei tinkamo indo neturite,
naudokite universalyjj kepimo padekla.



Indas su dangciu

RuoSiant inde su dangCiu, kamera lieka daug Svaresneé.
Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai uzsidaro. Indg
padeékite ant groteliy.

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

Kai baigus ruosti nukeliamas indo dangtis, gali
prasiskverbti labai karSty gary. Pakelkite dangCio galine
dalj, kad kars$ty gary srautas nebuty nukreiptas | klna.

Pries troSkindami mésa, jg Siek tiek apkepkite. Kad bty
galima gaminti padaza, jpilkite vandens, vyno, acto arba
kito skyscCio. Skysc&io nuo indo dugno turi bati mazdaug
1-2 cm.

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

Tra8ki gali bati net ir inde su dangdiu paruosta mésa.
Naudokite keptuva su stikliniu dangCiu ir nustatykite
aukstesne temperatira.

Kepimas griliu

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

Ant universaliojo padéeklo uzdeékite groteles ir jstumkite |
nurodytg jstimimo lygj. | universalyjj padeklg subégs
laSantys riebalai. Atkreipkite demesj, kad grotelés baty
tinkamai uzdétos ant universaliojo padéklo. — "Priedai”
10 psl.

Pastaba. Griliu kepdami labai riebius gabalélius,
universalyjj padéklg stumkite ne tiesiogiai po
grotelémis, o | 2 lygi.

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

Griliu kepamus gabalélius vartykite specialiomis grilio
znyplémis.Jei | mésg jbesite Sakute, ji neteks suliy 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. |sijungimo ir iSsijungimo daznis
priklauso nuo nustatytos grilio pakopos.

m Kepant griliu gali susidaryti dimu.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Ismeigiamasis termometras

Naudodami jsmeigiamajj termometrg galésite iSkepti
labai tiksliai.Atitinkamame skyriuje perskaitykite
svarbias nuorodas apie jsmeigiamojo termometro
naudojima. Ten pateikta informacijos apie jsmeigiamojo
termometro jsmeigimag, galimus kaitinimo budus ir kity
papildomy duomeny. — "Kepsniy termometras”

16 psl.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje nurodyti optimalUs, jvairiems meésos
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 paruosty 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-%5 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:

m [O Virutinis / apatinis kaitinimas
n Kepimas griliu ir oro cirkuliacija
m [T Didelis grilis

Patiekalas Priedas / indas |Jstamimo  Kaitini- Temperatd- Grilio Trukme,
lygis mobi- ra, °C pako- min.
das pa
Kiauliena
Kiaulienos kepsnys, be odos, pvz., i$ spran-  Indas be dangcio 2 180-190 110-130
dinés, 1,5kg
Kiaulienos kepsnys su oda, pvz., mente, Grotelés 2 X 190-200 130-140

2 kg
* |kaitinti.
** Universalujj padékla jstumti po apacia, j 2 jstumimo lygj.

*** Nevartyti.
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It Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje

Patiekalas Priedas / indas Jstumimo  Kaitini- Temperati- Grilio Trukmeé,

lygis mo bi- ra,°C pako- min.
das pa

Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio 220-230 - 70-80

Kiaulienos file, 400 g Grotelés 3 220-230 - 20-25

Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg (jpylus Siek  Indas su dangciu 2 X 210-230 - 70-90

tiek vandens)

Kiaulienos didkepsnis, 2 cm storio Grotelés 5 O 2 16-20

Apvalis kiaulienos kepsneliai, 3 cm storio  Groteles 5 i F 812

Jautiena

Jautienos filg, vidutiniSkai iSkepta, 1 kg Grotelés 2 210-220 - 40-50

TroSkintas jautienos kepsnys, 1,5 kg Indas su dangCiu 2 £ 200-220 - 130-160

Jautienos pjausnys, vidutiniSkai iSkeptas,  Grotelés 2 X 220-230 - 60-70

1,5kg

Didkepsnis, 3 cm storio, vidutiniSkai iSkep-  Grotelés 5 ™ 3 15-20

tas

Mésainis, 3-4 cm aukscio Grotelés 4 O 3 25-30

VerSiena

VerSienos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio 2 X 160-170 - 100-120

VerSienos karka, 1,5 kg Indas be dangcio 2 = 200-210 - 100-120

Eriena

Eriuko koja be kauly, vidutiniskai iskepta,  Indas be danggio 2 X 170-190 - 50-80

1,5kg

Erienos nugaring, su kaulais*** Grotelés 2 X 180-190 - 40-50

Erienos mustinis** Groteles 5 ] 3 12-16

Desrelés

Kepamosios desrelés Grotelés 4 i - 3 10-15

Mésos patiekalai

Maltos mésos kepsnys, 1 kg Indas be dangcio 2 X 170-180 - 60-70

* |Kaitinti,
** Universalyjj padeklg jstumti po apacia, j 2 jstumimo lygj.

*** Nevartyti,

Kepimo ir troskinimo patarimai

Kamera tampa labai neSvari. Patiekala ruoSkite keptuve su dangciu ir nustate aukstg temperattrg arba naudokite grilio padékla. Patiekalas
geriausiai bus paruostas grilio padekle. Grilio padeklg galite jsigyti kaip specialyjj prieda.

Kepsnys yra per tamsus, 0 plutelé vie- Patikrinkite jstimimo lygj ir temperattra. Kitg kartg nustatykite zemesne temperatra ir, jei reikia, sutrumpin-
tomis sudegusi ir (arba) kepsnys yra  kite kepimo trukme.
per sausas.
Plutelé per plona. Padidinkite temperaturg arba pasibaigus kepimo trukmei trumpam jjunkite gril].
Kepsnys atrodo gerai, taciau prisvilo  Kitg kartg parinkite mazesnj kepimo inda ir, jei reikes, jpilkite daugiau skyscio.
padazas.
Kepsnys atrodo gerai, taciau padazas Kitg kartg naudokite didesnj kepimo inda arba, jei reikés, 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.
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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 padeét;.

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

Mésos kepimas ir kepimas griliu ant groteliy

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

— "Priedai” 10 psl.

Pastaba. Griliu kepdami labai riebius gabalélius,
universalujj padéklg stumkite ne tiesiogiai po
grotelémis, 0 j 2 lygi.

Atsizvelgdami j mésos dydj ir ri§j, j universalyjj padeklg
jpilkite iki V2 litro vandens. | jj subégs lasantis skystis.
Sklis maziau dimy ir kamera liks Svari.

Jijungus 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 sultingi.
Kepamus gabaliukus dékite tiesiog ant groteliy.

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

Pastabos

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

m Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

Kepimas ir garinimas inde

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

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indy.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Indas be dangcio

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

Indas su dangciu

Ruosiant inde su dangdiu, kamera lieka daug Svaresneé.
Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai uZsidaro. Indg
padékite ant groteliy.

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

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmes

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

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruosty ir
Saldytuvo temperatiros Zzuvj dedant | nejkaitintg orkaite.
Taip sutaupysite iki 20 procenty elekiros 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 zemesne
temperatirg.Jei kepate kelias Zuvis, noredami nustatyti
ruoSimo trukme, jveskite sunkiausiosios svorj. Zuvys
turéty bati mazdaug vienodo dydzio.

Galioja tokia taisyklé: kuo didesné zuvis, tuo Zzemesné
temperatira ir ilgesné ruoSimo trukmeé.

Jei Zuvis yra ne plaukimo padétyje, ja apverskite
praejus mazdaug 2—-%s nustatyto laiko.

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

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoS8imo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.
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Naudoti kaitinimo budai:
m O Virdutinis / apatinis kaitinimas

n Kepimas griliu ir oro cirkuliacija
m [7] Didelis grilis

Patiekalas Priedas / indas |Jstimimo  Kaitini- Temperatd- Grilio  Trukmé,

lygis mobi- ra,°C pako- min.
das pa

Zuvis

Zuvis, kepta griliu, visa, 300 g, Grotelés 2 170-190 - 20-30

pvz., upétakis

Zuvis, kepta griliu, visa, 1,5 kg, pvz,, lagi$a Grotelés 2 X 170-190 - 30-40

Zuvies file

Zuvies file, nattrali, kepta griliu Grotelés 4 O - 1~ 1525

Zuvies kotletai

Zuvies kotletai, 3 cm storio Grotelés 4 ] - 3 10-20

Zuvis, Saldyta

Zuvies file, natdrali Indas su dangCiu 2 = 210-230 - 20-30

Zuvies filé, apkepta Grotelés 2 X 200-220 - 4560

Zuvies pirsteliai (kartkartémis apverst) ~ Universalusis padeklas = 200-220 - 20-30

* kaitinti,

** Universalyjj padeklg jstumti po apacia, j 2 jstimimo lygj.

Darzovés ir priedai

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

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

IJstimimo lygiai
Visada jstumkite | nurodyta jstumimo lygj.

Ruosimas viename lygyje
Laikykités lenteléje pateikty duomeny.

Ruosimas dviejuose lygiuose

Naudokite 4D karsto oro srautg. Produktai vienu metu
jstumtuose padékluose nebdtinai turi buti 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 apacia.

Patiekalas Priedai

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Lenteléje pateiktas skirtingiems patiekalams optimalus
kaitinimo budas. Temperatara ir trukmé priklauso nuo
maisto produkty kiekio ir jy savybiy. Todél nurodytos
nustatymo sritys. Pirmiausia pabandykite nustate
zemesnes reikSmes. Esant zemesnei temperattrai
kepiniai tolygiai parus. Jei reikia, kitg kartg nustatykite
didesne reikSme.

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

n 4D karsto oro srautas
m [7] Didelis grilis

m [@] Picos kepimo rezimas

Jstimimo  Kaitini- Temperati- Grilio Trukmeé,
lygis mobi- ra, °C pako- min.

ET pa

Darzoviy patiekalai

Griliu keptos darzoves Universalusis padeklas
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Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Patiekalas Priedai |Jstumimo  Kaitini- Temperatd- Grilio Trukme,

lygis mobi- ra,°C pako- min.
das pa

Bulvés

Keptos bulvés, perpjautos pusiau Universalusis padeklas 3 160-180 - 4560

Gaminiai i§ bulviy, Saldyti

Bulviniai blynai Universalusis padéklas 3 200-220 - 25-35

Bulviy krepSeliai, jdaryti Universalusis padeklas 3 190-210 - 20-30

Maltinukai Universalusis padéklas 3 200-220 - 25-35

Gruzdintos bulvytés Universalusis padeklas 3 190-210 - 25-35

Gruzdintos bulvytés, 2 lygmenys Universalusis padeklas + kepimo padé- ~ 3+1 190-210 - 30-40

klas

Jogurtas
Savo prietaisu galite patys gaminti jogurta.

Jogurto paruosimas
IS kameros iSimkite priedus ir remg. Kamera turi bati
tusgia.
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.

Patiekalas Priedai

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

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

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

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

Naudotas kaitinimo budas:
n 4D karsto oro srautas

Jstimimo lygis

Kaitinimo Temperati- Trukmé
budas ra, °C valando-
mis

Jogurtas Porcijy formelés

Kameros dugnas 40-45 89

Energijos taupymas naudojant
ekonomiskuosius kaitinimo budus

Jei ruosdami patiekalus naudosite energijg taupandius
kaitinimo budus ,Ekonomiskasis karsto oro srautas” ir
+Ekonomiskasis virSutinis / apatinis kaitinimas”,
sutaupysite elektros energijos.

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

Ruosiant patiekalus prietaiso durelés turi bati 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 demesj, kad visada naudotuméte tinkamg
priedq ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

Groteles jstumkite atvira puse link prietaiso dureliy ir
iSlenkimu j apadia.

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

Kepimo formos ir indai

Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i§ metalo. Taip
sutaupysite iki 35 procenty elekiros energijos.

Indai i$ nerddijandgiojo plieno arba aliuminio Siluma
atspindi kaip veidrodis. Geriau naudoti Sviesos
neatspindingius indus i§ emalio, karsCiui 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.
Temperattra 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 temperatiirg kepimo

laikas nesutrumpeés. ISkeps tik pyragy ar kepiniy iSoré,
tacCiau vidus liks zalias.
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Naudoti kaitinimo budai: m [JEkonomiskasis virSutinis / apatinis kaitinimas
" Ekonomiskasis karsto oro srautas

Patiekalas Priedas / indas Jstimimo  Kaitini- Temperati- Trukmé,
lygis mo bi- ra,°C min.

das

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas formoje Vainiko / kekso kepimo forma 2 140-160 60-80
Torto pagrindas i$ minkstos trapios telos Torto pagrindo forma 2 150-170 20-30
Biskuvitinis pagrindas, 2 kiausiniai Torto pagrindo forma 2 150-170 20-30
Biskvitinis tortas, 3 kiauSiniai Atidaromoji forma, 26 cm @ 2 160-170 25-40
Biskvitinis tortas, 6 kiauSiniai Atidaromoji forma, 28 cm @ 2 150-160 50-60
Mieliné romo boba Kekso forma 2 o 150-170 50-70
Pyragai ant padéklo

Plaktos teslos pyragas su sausais priedais Kepimo padéklas 3 150-170 25-40
Smélinés teslos pyragas su sausais priedais ~ Kepimo padeklas 3 170-180 25-35
Biskvitinis vyniotinis Kepimo padéklas 3 180-190 15-20
Mieliné pyné, mielinis Ziedas Kepimo padeklas 3 i 160-170 25-35
Mielinis pyragas su sausais priedais Kepimo padéklas 3 o 160-180 15-20
Mazi kepiniai

Keksiukai forminis padéklas 2 160-180 1525
Mazi sausainiai Kepimo padeklas 3 150-160 25-35
Mazi sausainiai, 2 lygmenys Kepimo padéklas + universalusis padéklas 3+1 150-160 30-40
Sluoksniuotos teslos kepiniai Kepimo padeklas 3 170-190 20-35
Plikytos teslos kepiniai Kepimo padéklas 3 200-220 35-45
Sausainiai Kepimo padeklas 3 140-160 15-30
Svirkstu formuojami sausainiai Kepimo padéklas 3 140-150 25-35
Mieliniai sausainiai Kepimo padeklas 3 i 160-180 25-35
Duona ir bandelés

Rugiy ir kvieCiy milty duona, 1,5 kg Keturkampé forma 2 i 200-210 3545
PlokSCia duona Universalusis padéklas 3 = 250275 1520
Bandelés, saldzios, Sviezios Kepimo padeklas 3 i 170-190 15-20
Bandelgés, Sviezios Kepimo padéklas 3 = 180-200 20-30
Mésa

Kiaulienos kepsnys, be odos, pvz., i§ sprandi-  Indas be dangcio 2 o 180-190 120-140
neés, 1,5kg

TroSkintas jautienos kepsnys, 1,5 kg Indas su dangCiu 2 i 200220 140-160
VerSienos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio 2 = 170-180 110-130
Zuvis

Zuvis, troskinta, visa, 300 g, pvz., upétakis Indas su dangCiu 2 = 190-210 25-35
Zuvis, troskinta, visa, 1,5 kg, pvz., laSiSa Indas su dangciu 2 i 190-210 4555
Zuvies file, natdrali, trodkinta Indas su dangCiu 2 i 190-210 1525
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Akrilamidas maisto produktuose

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

Patarimai, kaip ruosti, kad akrilamido buty mazai

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

traskucius, gruzdintas bulvytes, skrebucius, bandeles,

duong arba mazus kepinius (keksus, meduolius, trapius
sausainius).

Bendroji informacija

= Parinkite kuo trumpesne ruoSimo trukme.

m Patiekalus ruoskite tol, kol jie taps gelsvai auksinés 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 padeéklo. Padékle kepkite maziausiai 400 g, kad bulvytes neis-

sausety.

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 kruopsciai
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 dekite ant
luobelés, nupjautu pavirSiumi j virSy. Atkreipkite demes;j,
kad nei vaisiy, nei gryby ant groteliy negalima sudéti
vieno ant kito.

DarZoves nuvalykite ir paskui nuplikykite.Palaukite, kol

nuo nuplikyty darZzoviy nuvarvés vanduo, ir jas tolygiai
sudekite ant groteliy.

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

Vaisiai, darzovés ir Zolelés

Norédami dziovinti, naudokite toliau nurodytus jstimimo
lygius:

m 1 grotelés: 3 lygis

m 2 grotelés: 3 ir 1 lygiai

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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 greidiau
i8dzius ir tuo aromatingesnis liks dziovinamas
produktas. Todél nurodytos nustatymo sritys.

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

Naudotas kaitinimo budas:
n 4D Kkarsto oro srautas

Priedai Kaitinimo Temperati- Trukmé

valando-
mis

budas ra, °C

Seklavaisiai (obuoliy ziedai, 3 mm storio, ant groteliy po 200 g) 1-2 grotelés 80 59
Kaulavaisiai (slyvos) 1-2 grotelés 80 8-10
Sakniavaisiai (morkos), nusveistos, nuplikytos 1-2 grotelés 80 5-8
Gryby grieZinéliai 1-2 grotelés 60 6-9
Zolelés, nuvalytos 1-2 grotelés 60 26

Konservavimas

Savo prietaisu galite konservuoti vaisius ir darzoves.

A!spéjimas — Pavojus susizeisti!

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

Stiklainiai
Naudokite tik Svarius ir nepaZeistus uzsukamuosius
stiklainius.Naudokite tik karsciui atsparius, Svarius ir

nepazeistus guminius Ziedus.Pirmiausia patikrinkite
spaustukus ir spyruokles.

Vienam konservavimo etapui naudokite tik vienodo
dydzio uzsukamuosius stiklainius, kuriuose sudeéti
vienodi maisto produktai.Kameroje telpa daugiausia
Sesi 2, 1 arba 12 litro talpos uZzsukamieji
stiklainiai.Nenaudokite didesniy arba auksStesniy
stiklainiy. Gali sprogti dangteliai.

Kameroje kaistantys uzsukamieji stiklainiai negali liestis.
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Vaisiy ir darzoviy paruosimas

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

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 ragstus.

Darzovés
Ant uzdaromuosiuose stiklainiuose sudéty darzoviy
uzpilkite karsto virinto vandens.

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

Konservavimo pabaiga

Vaisiai

Po tam tikro laiko reguliariai pradeda Kilti burbuliukai.
ISjunkite prietaisg, kai uzsukamuosiuose stiklainiuose

Konservavimas

lygis

Jstiimimo

pasirodo burbuliukai. Po nurodyto papildomo Sildymo
laiko iSimkite i kameros stiklainius.

Darzovés

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

Baige konservuoti iSimkite iS kameros stiklainius ir
pastatykite juos ant Svaraus ranksluoscio. Nestatykite
karsty stiklainiy ant Salto arba Slapio pagrindo, nes jie
gali sprogti. Uzdaromuosius stiklainius uzdenkite, kad
apsaugotuméte nuo skersveéjo. Spaustukus nuimkite tik
stiklainiams atvésus.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

Naudotas kaitinimo budas:
n 4D karsto oro srautas

Kaitini-
mo bi-
das

Temperati-
ra, °C

Trukmé, min.

DarZoveés, pvz., morkos 1 litro uzsukamieji stiklainiai 1 160-170 IKi virsnojimo: 30-40
120 Nuo virsnojimo: 30-40

- Liekamoji Siluma: 30

DarzZovés, pvz., agurkai 1 litro uzsukamieji stiklainiai 1 160-170 ki virsnojimo: 30-40

Liekamoji Siluma: 30

Kaulavaisiai, pvz., vySnios, slyvos 1 litro uzsukamieji stiklainiai 1 160-170 ki virsnojimo: 30-40

Liekamoji Siluma: 35

Seklavaisiai, pvz., obuoliai, braskés 1 litro uzsukamieji stiklainiai 1 160-170 ki virsnojimo: 30-40

Liekamoji Siluma: 25

Teslos kildinimas

Mielingé tesla prietaise pakils greigiau nei kambario
temperataroje. Naudokite kaitinimo budg ,VirSutinis /
apatinis kaitinimas“. Sj rezimag jjunkite tik kamerai
visiSkai atvésus.

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

Teslos rauginimas

Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje, ir jkaitinkite
prietaisg. Dubenj su teSla pastatykite ant groteliy.
Vykstant ragimo procesui neatidarykite prietaiso dureliy,
kad nepasiSalinty dregmeé. Uzdenkite tesla.
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Kepiniy ruosiniy kildinimas

Puodg jdékite lenteléje nurodytame jstumimo lygyije.
Jei norite jkaitinti, kepiniy ruoSiniai kildinami ne
prietaise, juos padéjus Siltoje vietoje.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

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



Naudotas kaitinimo budas:
m O Virdutinis / apatinis kaitinimas

Patiekalas Priedas / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje

Kaitini-
mo bi-
das

|stimimo Etapas Temperatu-

ra, °C min.

lygis

It

Trukmé,

Mieline tesla, lengva Dubuo 2 = Teslos raugi-  35-40 25-30
nimas
Kepimo padeklas 2 B Kepiniy ruosi-  35-40 10-20
niy kildinimas
Mieliné teSla, sunki ir riebi Dubuo 2 = TeSlos raugi-  35-40 2040
nimas
Kepimo padéklas 2 = Kepiniy ruosi-  35-40 1525
niy kildinimas

Atitirpinimas

Atitirpinimo kaitinimo btdas tinka Saldytiems vaisiams,
darzovéms ir kepiniams atitirpinti. Paukstiena, mésg ir
Zuvj geriausia atitirpinti Saldytuve.

Norédami atitirpinti, naudokite toliau nurodytus
jstumimo lygius:

m 1 grotelés: 2 lygis

m 2 grotelés: 3 ir 1 lygiai

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 trumpesnj laika,
paskui, jei reikia, galite nustatyti ilgesn;.

Patiekalas Priedai

Duona, bandelés

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

UzSaldytus maisto produktus iSimkite i§ pakuotés,
jdékite | tinkama indg ir pastatykite ant groteliy.

Patiekalus reikia reguliariai apversti arba pamaisyti
vieng arba du kartus. Didelius gabalus reikia vartyti
dazniau.Produktus kartkartémis padalykite arba i3
kameros iSimkite jau atitirpusius gabalélius.

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

Naudotas kaitinimo budas:
n Atitirpinimas

Kaitini-
mo bi-
das

Jstiimimo Temperati- Trukmé

ra, °C min.

lygis

Duona ir bandelés bendrai Kepimo padeklas 2 50 40-70
Pyragas

Pyragas, sultingas Kepimo padeklas 2 50 7090
Pyragas, sausas Kepimo padéklas 2 60 60-75

Laikymas Siltai

Paruostus patiekalus galite laikyti Siltai parinke kaitinimo
blda ,VirSutinis / apatinis kaitinimas* ir nustate 70 °C.
Taip nesusidarys kondensato ir nereikés valyti kameros.

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

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

Pagal EN 60350-1:2013 arba IEC 60350-1:2011.

Kepimas

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

|stamimo lygiai kepant dviejuose lygiuose:
m universalusis padéklas: 3 lygis

kepimo padéklas: 1 lygis
m formos ant groteliy

pirmosios grotelés: 3 lygis

antrosios grotelés: 1 lygis

Jstimimo lygiai kepant trijuose lygiuose:
m kepimo padéklas: 5 lygis

m universalusis padéklas: 3 lygis

m kepimo padéklas: 1 lygis

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

Dengtas obuoliy pyragas dviejuose lygmenyse: tamsias
atidaromasias formas iSdéstykite pakaitomis vieng vir§
kitos.

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

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

Pastabos

m Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintg kamera.

m Atkreipkite démesj, ar lenteléje nurodyta
jkaitinti.Nustatymo reikSmeés galioja, kai
nenaudojama greitojo jkaitinimo funkcija.

m IS pradziy kepkite parinke zemesne temperatirg i$
nurodytujy.

Naudoti kaitinimo budai:

" 4D karsto oro srautas

m [O Virdutinis / apatinis kaitinimas
m (@] Picos kepimo rezimas

Patiekalas Priedai Jstimimo  Kaitini- Temperati- Trukmé,
lygis mobi- ra, °C min.
ED
Kepimas
Svirkstu formuojami sausainiai*** Kepimo padeklas 3 140-150* 25-40
SvirkStu formuojami sausainiai*** Kepimo padeklas 3 140-150* 2540

Svirkstu formuojami sausainiai, 2 lygmenys*** Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1

140-150* 3040

*kk

Svirk$tu formuojami sausainiai, 3 lygmenys

Kepimo padeklai + universalusis padeklas 5+3+1

130-140" B8

=
Mazi sausainiai*** Kepimo padeklas 3 = 160* 20-30
Mazi sausainiai*** Kepimo padeklas 3 150~ 25-35
Mazi sausainiai, 2 lygmenys*** Universalusis padéklas + kepimo padéklas 3+1 150* 25-35
Mazi sausainiai, 3 lygmenys*** Kepimo padeklai + universalusis padeklas 5+3+1 140~ 35-45
Drégnas biskvitas** Atidaromoji forma, 26 cm @ 2 = 160-170* 25-35
Drégnas biskvitas™* Atidaromoji forma, 26 cm @ 2 160-170* 25-35
Drégnas biskvitas, 2 lygmenys** Atidaromoji forma, 26 cm @ 3+1 150-170* 30-50
Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 2 170-180 60-80
Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 2 = 180-200 60-80
Dengtas obuoliy pyragas 2 lygmenys 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 3+1 170-190 7090

* [kaitinti.
** |kaitinti, nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.

*** Kaitinti 5 min., nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.
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Kepimas griliu Naudotas kaitinimo budas:

Papildomai jstumkite universalyjj padekla. | jj sutekés
skystis ir kamera liks Svaresne.

m [ Didelis grilis

Patiekalas Priedai Jstuimimo  Kaitini-  Grilio  Trukmé,
lygis mo bi-  pako- min.
ET pa
Kepimas griliu
Paskrudintos duonos pakepinimas* Grotelés 5 i 3 4-6
Jautienos mésainis, 12 vnt.** Grotelés 4 ] 3 25-30

* Nejkaitinti.

** Apversti pragjus 2/3 viso laiko.
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	1. Šiek tiek praverkite prietaiso dureles.
	2. Spustelėkite dangčio kairėje ir dešinėje pusėse (! pav.).
	3. Nuimkite dangtį (" pav.).
	4. Atsukite prietaiso durelių kairėje ir dešinėje esančius varžtus ir juos išimkite (# pav.).
	5. Prieš vėl uždarydami dureles, prispauskite kelis kartus perlenktą virtuvinį rankšluostį ($ pav.).
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	Temperatūra, °C
	Trukmė, min.

	Paukštiena
	Kepimas ant grotelių
	Kepimas inde
	Kepimas griliu
	Pastaba.
	Pastabos
	Įsmeigiamasis termometras
	Rekomenduojamos nustatymo reikšmės
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