BOSCH

Stacionari viryklé

HKA090220U

[It] Naudotojo vadovas


http://www.bosch-home.com/welcome
http://www.bosch-home.com/welcome

It Sauga

Daugiau informacijos ieSkokite skaitmeniniame vartotojo va-

dove.

Turinys

B I = T 11 T 2
2 Daiktinés zalos iSvengimas........ccccuuseerrrssssnnennas 5
3  Aplinkosauga ir taupymas.........ccccvvirumerrrnssnnennns 6
4 PASTATYMAS IR PRIJUNGIMAS............cccevemnes 7
5  Susipazinimas.......ccccccmnvimmnnsmnnsnnss e 8
6 Priedai.....cccooiiimiiinie e 12
7  Pries pradedant naudoti pirma karta................ 13
8 Kaitvie€iy valdymas.......c.cccvrmrrerssensssnnssensnaenns 13
9 Svarbiausia informacija apie valdyma............. 14
10 Greitasis jkaitinimas .........cccconrernriennsenninnen 14
11 Valymas ir priezilira ........ccceeeeeeeeerecesereescesnenens 14
12 Pagalbiné valymo programa ..........ccceeeecemeenennns 17
RS T -1 41 - T, 17
14 Prietaiso durelés........cccccvriimrrinsssnnnnssseennnnnns 18
15 Sutrikimy Salinimas ........ccceceemvvismnsiennssesineen 20
16 Transportavimas ir atlieky tvarkymas.............. 21
17 Klienty aptarnavimo tarnyba..........cc.cceevueeernne. 22
18 Viskas Pavyks ......ccccervmmmmnnssmssnnnsssssssnssssssnnans 22
1 Sauga

Atkreipkite démesj | toliau pateiktus saugos
nurodymus.

1.1 Naudojimas pagal paskirtj

Kad prietaisu galétumete naudotis saugiai ir
tinkamai, atkreipkite demesj | nuorodas del
naudojimo paskirties.

Sioje instrukcijoje pateikti paveiksléliai yra
skKirti informuoti.

Prietaisus be kistuko gali prijungti tik leidimg
turintis kvalifikuotas personalas. Jei zala pada-
roma netinkamai prijungus prietaisg, nete-
nkate teisés reikalauti garantijos.

Prietaisg naudokite tik taip, kaip nurodyta
toliau:

m ruoSdami patiekalus ir gérimus,
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® jis nepaliekamas be priezilros; trumpas
maisto ruoSimo procesas nuolat stebimas;

® privaCiame namy ukyje ir uzdarose namy
aplinkos patalpose,

m ki 4000 m auksSdio virS juros lygio;

Niekada nenaudokite prietaiso:

® mazuose laivuose ir transporto priemonése;

m kaip patalpy Sildytuvas.

® su iSoriniu laikmaciu arba nuotoliniu valdy-
mu.

Prietaiso negalite naudoti su laikmaciu arba jj
valdyti nuotolinio valdymo pultu.

Priedg | kamerg visada stumkite tinkama
puse.

1.2 Naudotojy rato apribojimas

8 mety ir vyresni vaikai ar asmenys, kurie del
nepakankamy fiziniy, jutiminiy ar protiniy ge-
béjimy arba nepakankamos patirties ar nezi-
nojimo negali saugiai valdyti prietaiso gali juo
naudotis tik priziurimi kito asmens arba jeigu
jie yra supazindinti su saugiu prietaiso naudo-
jimu bei suprantg i$ to kylancius pavojus.
Vaikams draudziama zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prie-
ziuros darby vaikai negali atlikti, nebent jiems
jau sukako 15 mety ir jie bus priziarimi.
Jaunesni nei 8 mety vaiky neturety buti arti
prietaiso ir jungimo laido.

1.3 Saugus naudojimas

/A |SPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Prietaisas jkaista.

» Nelaikykite stalCiuose tiesiogiai po kaitle-
ntémis jokiy degiy daikty ar aerozoliniy
purskikliy.

» Po prietaisu arba Salia jo niekada nelaiky-
Kite ir nenaudokite degiy daikty, pvz., aero-
zolio balioneliy arba valymo priemoniy.

RuoSimo pavirSius smarkiai jkaista.

» Ant ruoSimo pavirSiaus ar greta jo niekada
nedekite degiy daikty.

» Ant ruoSimo pavirSiaus niekada nelaikykite
jokiy daikty.



Be prieziuros ant viryklés palikti taukuose ar
aliejuje ruoSiamag maistg pavojinga - gali kilti
gaisras.

» Niekada nepalikite karsto aliejaus ir tauky
be prieziuros.

» Niekada nebandykite ugnies gesinti vande-
niu. ISjunkite prietaisg ir uzdenkite liepsna,
pvz., dangcCiu arba atspariu ugniai uzdanga-
lu.

Dél kaitlentés uzdangy gali jvykti nelaimingy

atsitikimy, pvz., jos gali perkaisti, uzsidegti

arba nuo jy gali atitrGkti medziagos dalys.

» Nenaudokite jokiy kaitlenCiy uzdanguy,.

Atidarant prietaiso dureles susidaro oro

trauka. Kepimo popierius gali liesti kaitinimo

elementus ir uzsidegti.

» |kaitindami ir ruoSdami maistg niekada ne-
dekite kepimo popieriaus nepritvirting prie
priedy.

» Kepimo popieriy visada supjaustykite pagal
matmenis ir prispauskite indu arba kepimo
forma.

Kameroje laikomi degus daiktai gali uzsilieps-

noti.

» Kameroje niekada nelaikykite degiy daikty.

» Pradéjus sklisti dumams reikia iSjungti prie-
taisg arba istraukti iS elektros lizdo kiStukg
ir kol kas neatidaryti dureliy, kad uzgesty
galimai jsiplieskusi liepsna.

Maisto produktai gali uzsidegti.

» Reikia stebéti maisto ruoSimo procesa.
Trumpai ruoSiamag maistg reikia nuolat
stebéti.

Like maisto likuCiai, riebalai ir kepsniy sultys

gali uzsidegti.

» PrieS naudodami i$ orkaités, nuo kaitinimo
elementy ir priedy pasalinkite stambiausius
nesvarumus.

Prietaisui perkaitus gali kilti gaisras.

» Niekada nemontuokite prietaiso uz apdailos
ar baldy dureliy.

A\ |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Naudojant jkaista ir prietaisas, ir greta jo

esancios dalys, ypac kaitlentés remas, jei jis

yra.

» Rekomenduojama buti atsargiems ir steng-
tis neliesti kaitinimo elementuy.

» Mazi, jaunesni nei 8 mety vaikai turi laikytis
atokiai.

Sauga It

Dél viryklés apsauginiy groteliy gali jvykti ne-

laimingy atsitikimy.

» Galima naudoti tik maisto ruoSimo prietaiso
gamintojo pagamintas arba prietaiso ga-
mintojo nurodytas viryklés apsaugines gro-
teles.

Priedai ir indai labai jkaista.

» KarStus priedus arba indus i$ orkaités visa-
da iSimkite puodkélemis.

Naudojamas prietaisas jkaista.

» Prie$ pradédami valyti prietaisg, palaukite,
kol jis atvés.

Alkoholio garai karsStoje orkaitéje gali uzsideg-

ti.

» Patiekalams naudokite tik mazus stipriy gé-
rimy kiekius.

» Prietaiso dureles atidarykite atsargiai.

Kai naudojamas, prietaisas ir prie jo besilie-

Ciancios dalys jkaista.

» Rekomenduojama buti atsargiems ir steng-
tis neliesti kaitinimo elementy.

» Mazi, jaunesni nei 8 mety vaikai turi laikytis
atokiai.

Alkoholio garai karstoje orkaitéje gali uzsideg-

ti. Prietaiso durelés gali jtrakti. Gali prasi-

skverbti karsty gary ir ugnies srautas.

» Patiekalams naudokite tik mazus stipriy gé-
rimy kiekius.

» Nekaitinkite neskiesty spiritiniy gerimy
(= 15 tar. %) (pvz., skirty pilti ant maisto).

» Prietaiso dureles atidarykite atsargiai.

A\ |SPEJIMAS - Elektros smiigio pavojus!

Netinkamai atlikti remonto darbai kelia pavojy.

» Atlikti prietaiso remonto darbus leidziama
tik to mokytam personalui.

» Prietaisg remontuoti leidziama tik su origi-
naliomis atsarginémis dalimis.

» Siekiant iSvengti rizikos, pazeidus Sio prie-
taiso el. tinklo prijungimo kabelj, jj pakeisti
turi gamintojas arba jo klienty aptarnavimo
tarnyba arba kitas panasios kvalifikacijos
specialistas.

Apgadintas prietaisas arba apgadintas el.

tinklo prijungimo kabelis kelia pavojy.

» Niekada nenaudokite apgadinto prietaiso.

» Niekada nenaudokite prietaiso, jeigu jo pa-
virSius jtrukes arba sultzes.

» Kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

- Psl. 22



It Sauga

|siskverbusi dregmé gali sukelti elektros smu-

al.

» Nevalykite prietaiso garu arba aukstu slégiu
valanciais jrenginiais.

Prie karsty prietaiso daliy gali iSsilydyti elektri-

niy prietaisy laidy izoliacija.

» Saugokite, kad elektriniy prietaisy jungia-
mieji kabeliai nesiliesty prie karsty prietaiso
daliy.

Apgadinta el. tinklo prijungimo kabelio izoliaci-

ja kelia pavojy.

» Saugokite, kad el. tinklo prijungimo kabelis
niekada nesiliesty prie karSty prietaiso da-
liy arba kity Silumos Saltiniy.

» Saugokite, kad elektros kabelis niekada ne-
siliesty prie astriy smaigaliy ar briauny.

» Elektros kabelio jokiu budu nesulenkite, ne-
prispauskite ir nekeiskite jo konstrukcijos.

A\ |SPEJIMAS — Suzeidimy pavojus!
Atidarant ir uzdarant prietaiso dureles juda-
ntys lankstai gali prispausti.

» Nelieskite lanksty srities.

Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gali suskil-

ti.

» Orkaités dureliy stiklo nevalykite SiurkSc&iais
SveiCiamaisiais valikliais ar astriu metaliniu
grandikliu, nes galite subraizyti pavirsSiy.

Atsitrenkus j atidarytas prietaiso dureles gali-

ma susizaloti.

» Naudojant ir baigus naudoti prietaiso dure-
les turi bati uzdarytos.

Vidiniy prietaiso dureliy daliy briaunos gali bu-

ti astrios.

» Muvékite apsaugines pirstines.

Prietaisas ir lengvai pasiekiamos dalys gali

buti astras.

» BUkite atsargus naudodami ir valydami.

» Jei jmanoma, muvekite apsaugines pirs-
tines.

Puodai dél skyscio tarp puodo dugno ir kait-

vietés gali staiga paSokti j virsy.

» Visuomet nusausinkite kaitviete ir puodo
dugna.

A\ |SPEJIMAS - Nusiplikimo pavojus!

Pasiekiamos dalys prietaisui veikiant jkaista.

» Niekada nelieskite karsty daliy.

» Pasirdpinkite, kad vaikai laikytysi saugiu at-
stumu.

Atidarant prietaiso dureles, gali prasiskverbti

karSty gary. Esant tam tikrai temperattrai ga-

rai gali buti nematomi.

» Prietaiso dureles atidarykite atsargiai.

» Pasirtpinkite, kad vaikai laikytysi saugiu at-
stumu.

Dél vandens karStoje orkaitéje gali susidaryti

karSty vandens gary.

» Niekada nepilkite vandens j karstg kamera.

/\ |SPEJIMAS - Pavojus uzdusti!

Kyla pavojus, kad vaikai uzsimaus arba uzsi-

vynios pakuotés medziagas ant galvos ir uz-

dus.

» Saugokite pakuotés medziagas nuo vaiky.

» Neleiskite vaikams zaisti su pakuotés me-
dziagomis.

Vaikai gali jkvepti arba praryti smulkiy detaliy

ir uzdusti.

» Saugokite smulkias detales nuo vaikuy.

» Neleiskite vaikams zaisti su smulkiomis de-
talémis.

/A |SPEJIMAS — Apvirtimo pavojus!
Jei prietaisas pastatytas ant apatinés dalies ir
nepritvirtintas, jis gali nuslysti.

» Pritvirtinkite prietaisg prie apatines dalies.

» |spéjimas: kad prietaisas nepakrypty, pritvir-
tinkite kompensacinj elementa.

» Kaip sumontuoti, zr. instrukcijose.

1.4 Stalcius apacioje

/\ |SPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Apatinio stalCiaus pavirSiai gali labai jkaisti.

» Apatiniame stalCiuje laikykite tik orkaités
priedus.

» Apatiniame stalCiuje nelaikykite jokiy leng-
vai uzsiliepsnojandiy ir degiy daikty.

1.5 Halogeniné lemputé

/A |JSPEJIMAS - Pavojus nusideginti!
Kameros lemputés smarkiai jkaista. Pavojus
nusideginti iSlieka ir iSjungus.

» Nelieskite stiklinio dangcio.

» Valydami stenkités neliesti.



/\ |SPEJIMAS - Elektros smiigio pavojus!

KeiCiant lempute lemputés lizdo kontaktams

tiekiama jtampa.

» Siekdami iSvengti elektros smugio, pries
keisdami lempute jsitikinkite, kad prietaisas
iSjungtas.

Daiktinés zalos iSvengimas It

2 Daiktinés zalos iSvengimas

2.1 Orkaités sritis

Naudodami orkaite atkreipkite démesj | atitinkamas

nuorodas.

DEMESIO!

Aukstesnéje nei 50 °C temperatiroje dél daikty, sude-

ty ant kameros dugno, pradeda kauptis Siluma. Kepi-

mo ir skrudinimo laikas nebeatitiks rekomenduojamo,

be to, gali buti pazeistas emalis.

» Ant kameros dugno niekada nedékite jokiy priedy,
kepimo popieriaus ar folijos.

» Indg ant kameros dugno galite déti tik nustate Ze-
mesne nei 50 °C temperatra.

Prie dureliy stiklo prigludusi aliuminio folija gali negrjz-

tamai pakeisti stiklo spalva.

» Stebékite, kad aliuminio folija kameroje nesiliesty
prie dureliy stiklo.

Karstoje kameroje dél vandens atsiranda vandens ga-

ry. Temperattros pokytis gali padaryti zalos.

» Niekada nepilkite vandens j karstg kamera.

» Ant kameros dugno niekada nedékite indo su van-
deniu.

Dél ilgalaikés dregmeés kamera ima rudyti.

» Baige naudoti iSsausinkite kamera.

» Dreégny maisto produkty ilgai nelaikykite uzdarytoje
kameroje.

» Nelaikykite kameroje maisto.

Jei prietaisas paliekamas atvesti atidarius dureles, po

tam tikro laiko gali biti pazeidziamos Salia esanciy bal-

dy priekinés dalys.

» Jei maistg ruosSéte aukstoje temperatiroje, palikite
atvésti neatidare dureliy.

» Saugokite, kad nieko neprispaustumete prietaiso
durelemis.

» Atviromis prietaiso durelémis kamerg dziovinkite tik
tuomet, jei buvote nustate didelj dréegmeés kiek;.

2.2 Kaitlente

Nuo kepimo padéklo laSandios vaisiy sultys palieka de-

miy, kuriy nebejmanoma pasalinti.

» Jei vaisinio pyrago vaisiai itin sultingi, nepridékite jy
| kepimo padéklg per daug.

» Jei jmanoma, naudokite gilesnes universalias kepi-
mo skardas.

Kameros valiklio jpylus j Siltg kamerg pazeidziamas

emalis.

» Niekada nepilkite orkaités valiklio j Silta kamera.

» Pries kitg jkaitinimg pasalinkite i$ kameros ir nuo
prietaiso dureliy visus likucius.

Labai uzsiterSus sandarikliui, prietaiso durelés eksploa-

tuojant uzsidaro netinkamai. Gali bati pazeistos prieki-

nés gretimy baldy plokstes.

» Sandarikliai visada turi bati Svaras.

» Niekada nenaudokite prietaiso, jei sandariklis pa-
zeistas arba jo néra.

Prietaiso durelés gali blti pazeistos ant jy sédantis ar

dedant daiktus.

» Nieko nedékite ant prietaiso dureliy ir ant jy nesés-
kite.

» Ant prietaiso dureliy nedékite indy arba priedy.

Jei prietaisg neSate ar traukiate uz dangdcio rankenos, ji

gali nulGzti ir sugadinti lankstus. Dangcio rankena pri-

taikyta tik prietaiso svoriui.

» Neneskite ir netraukite prietaiso uz dangdio ranke-
nos.

Kepant griliu dél aukstos temperatlros gali pakisti kepi-

mo padéklo arba universalios kepimo skardos forma, o

tuomet kyla grésmeé padeéklg ar skarda istraukiant pa-

zeisti emal].

» Kepdami griliu kepimo padéklo arba universalios
kepimo skardos nedekite aukS&iau nei 3 jstimimo
lygyje.

» AukSg&iau nei 3 jstumimo lygyje griliu maistg kepkite
tiesiog ant jdedamuyjy groteliy.

Prietaisg naudodami atkreipkite demes;j j atitinkamas nuorodas.

Kaip iSvengti materialinés zalos

Cia rasite informacijos apie daZniausias Zalos prieZastis ir patarimy, kaip galite jy iSvengti.

Pazeidimas Priezastis

Priemoneé

Démes Maisto ruoSimas jo nepriziurint.

Stebékite ruoSimo procesa.

Démes, gillis pazeidi- ISsilieje maisto produktai, daZniausiai su di-

mai deliu cukraus kiekiu.

Nedelsdami nuvalykite stiklo grandikliu.
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Pazeidimas

Priezastis

Priemoneé

Démeés, gilus stiklo
pazeidimai arba jtruki-
mai

Sugadintas maisto ruoSimo indas, maisto
ruoSimo indas su iSsilydziusiu emaliu arba su
variniu ar aliumininiu dugnu.

Naudokite tinkama, geros buklés maisto ruo-
Simo inda.

Démeés, spalvos pa-
kitimai

Netinkami valymo metodai.

Naudokite tik stiklo keramikai skirtas valymo
priemones ir valykite tik atvésusig kaitlente.

GilUs stiklo pazeidi-
mai arba jtrikimai

Jtrenkimai arba maisto ruoSimo indo, maisto
ruoSimo priedo arba kity kiety ar astriy daik-
ty nukritimas.

Ruosdami maistg stenkités nesutrenkti stiklo
ir neuzmesti ant kaitlentés daikty.

JbréZimai, spalvos pa-
kitimai

Siurkstus maisto ruosimo indo dugnas arba
maisto ruosimo indo perstimimas ant kaitle-

Patikrinkite indus. Norédami perkelti, pakel-
kite maisto ruoSimo inda.

ntés.

JoréZimai Druska, cukrus arba smélis.

Kaitlentés nenaudokite kaip darbastalio, ne-
dékite ant jos daikty.

Prietaiso pazeidimai
de.

Maisto ruoSimas Saltame maisto ruoSimo in-

Niekada nenaudokite susSalusiy indy.

Maisto ruoSimo indo  Virimas be turinio.
arba prietaiso pazei-

dimai

Ant karStos maisto ruoSimo zonos niekada
nedekite ir nekaitinkite tus¢io maisto ruoSimo
indo.

Stiklo pazeidimai

stiklo.

ISsilydZiusi medziaga ant karStos maisto ruo-
8imo zonos arba karStas puodo dangtis ant

Ant kaitlentés nedékite kepimo popieriaus ar
aliuminio plévelés ir jokiy plastikiniy indy ar
puody dangdciu.

Perkaitimas
skydelio arba rémo.

KarStas maisto ruoSimo indas ant valdymo

Ant Siy sri¢iy niekada nestatykite karsto
maisto ruosimo indo.

2.3 Stalciaus sritis

Naudodami stalCiy atkreipkite déemes;j | atitinkamas
nuorodas.

DEMESIO!

| apatinj stal€iy nedékite karsty daikty. Galite paZeisti
apatinj stalCiy.

» | apatinj stalCiy nedékite karsty daikty.

| apatinj stal€iy nedékite orkaités priedy, aukstesniy uz

apatinj stalCiy. Kitaip galite pazeisti prietaisa.

» | apatinj stal€iy nedékite orkaités priedy, aukstesniy
uz apatinj stal&iy.

3 Aplinkosauga ir taupymas

3.1 Pakuotés utilizavimas

Pakuotei naudojamos medziagos yra nekenksmingos
aplinkai, jas galima perdirbti.

» Atskiras dalis iSmeskite iSrusiave.

3.2 Energijos taupymas

Jei paisysite Siy nuorody, Jusy prietaisas vartos maziau
elektros.

Prietaisg jkaitinkite tik tuomet, jei tai nurodyta recepte

arba nustatymo rekomendacijose.

= Jei prietaiso nekaitinsite, sutaupysite iki 20 % elekt-
ros energijos.

Naudokite tamsias, juodai lakuotas arba emaliuotas
kepimo formas.
= Tokios kepimo formos ypac gerai jkaista.

Prietaisui veikiant dureles atidarykite kuo reciau.

m Tuomet nepasikeis kameros temperatura ir ne-
reikés prietaiso kaitinti papildomai.

Kelis patiekalus ruoskite paeiliui arba vienu metu.

m Kamera bus jkaitusi po pirmojo kepimo. Taip su-
trumpés kito kepamo pyrago kepimo trukme.

Jei patiekalg ruosiate ilgiau, likus mazdaug 10 minu-

Ciy iki pabaigos iSjunkite prietaisa.

m Liekamosios Silumos pakaks patiekalui paruosti iki
galo.

IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus.
= Nereikalingy priedy kaitinti nereikéty.

Prie§ kepdami Saldytus patiekalus, juos atitirpinkite.

m Sutaupysite elektros energijos, kurios reikia patieka-
lui atitirpinti.

Pastaba.

Prietaisas vartoja:

= budéjimo rezime ir veikiant ekranui — maks. 1 W;

= budéjimo rezime ir neveikiant ekranui -
maks. 0,5 W.

Energijos taupymas

Jei paisysite Siy nuorody, Jusy prietaisas vartos maziau
elektros.



Parinkite puodo dydj atitinkandig virimo zong. Maisto
ruoSimo indg uzdekite centruotai.

Naudokite indus, kuriy dugno skersmuo atitinka kait-
vietés skersmen;.

Patarimas. Indy gamintojai daznai nurodo iSorinj puo-

do skersmenj. Jis daznai buna didesnis uz dugno

skersmeni.

m Dél netinkamy maisto ruoSimo indy arba ne visiSkai
uzdengty virimo zony vartojasi daug energijos.

Puodus uzdenkite tinkamu danggdiu.

m Kai verdate be dangcio, prietaisui reikia gerokai
daugiau energijos.

Dangtj nukelkite kuo reciau.

m Kai pakeliate dangtj, daug energijos iSsisklaido.

Naudokite stiklinj dangt.

m Pro stiklinj dangtj galite pasizitréti j puodg, neatkel-
dami dangcio.

Pastatymas ir prijungimas It

Naudokite puodus ir keptuves lygiais dugnais.
m Dél nelygaus dugno padidéja energijos sgnaudos.

Naudokite maisto produkty kiekiui tinkamo dydzio

maisto ruosimo indus.

= Dideliems, mazai pripildytiems maisto ruoSimo in-
dams jkaitinti suvartojama daugiau energijos.

Gaminkite nedideliame vandens kiekyje.

» Kuo daugiau vandens maisto ruoSimo inde, tuo
daugiau energijos reikia jam susildyti.

Laiku perjunkite Zzemesnj kaitinimo lygj.

= Nustate per didele tolesnio virimo pakopag, be reika-
lo naudosite per daug energijos.

m» Nenaudojama liekamoji Siluma padidina energijos
sgnaudas.

4 Pastatymas ir prijungimas

Cia suzinosite, kur ir kaip geriausia statyti JUsy prie-
taisg. Taip pat suzinosite, kaip prijungti prietaisg prie
elektros tinklo.

4.1 Elektros jungties prijungimas

Elektros jungt] turi prijungti sertifikuotas specialistas.

Laikykités elektros energijos tiekéjo pateikty taisykliy.

m  Siekiant iSvengti rizikos, pazeistg Sio prietaiso jungi-
mo prie tinklo kabelj turi pakeisti gamintojas, jo kli-
enty aptarnavimo tarnyba arba kitas panasios kvalifi-
kacijos specialistas.

m Jei prietaisas prijungiamas netinkamai, jam sugedus
garantija nebus teikiama.

Informacija apie elektros jungties prijungima

montuotojui:

= Jei sumontavus kiStukas néra lengvai pasiekiamoje
vietoje, siekiant jvykdyti specialius saugumo reikala-
vimus jrengimo vietoje turi bati visy poliy atjungimo
jtaisas su ne mazesniu kaip 3 mm plociu tarp kon-
takty. Prijungiant kistuku Sio jtaiso nereikia, jei nau-
dotojas gali pasiekti kiStuka.

m  Elekiros prietaisy sauga: viryklé yra | apsaugos kla-
sei priskiriamas prietaisas ir gali bati naudojama tik
su apsauginio laido jungtimi.

®  Prietaisg prijunkite H 05 VV-F tipo arba panasios ko-
kybés kabeliu.

Svarbi informacija apie elektros jungties
prijungima

Atkreipkite demesj j toliau pateiktus nurodymus ir jsitiki-
nkite, kad:

/\ |SPEJIMAS - Elektros smiigio pavojus!

Prisilietus prie jtampingujy daliy gali iStikti elektros

smuagis.

» Elektros tinklo kiStukg lieskite tik sausomis ranko-
mis.

» Niekada netraukite elektros tinklo kistuko i§ kiStuki-
nio lizdo prietaisui veikiant.

» Maitinimo laidg visada traukite tik uz kiStuko. Nieka-
da netraukite uz laido, nes galite jj sugadinti.

m tinklo kiStukas tinka kiStukiniam lizdui;

tinklo kiStukas visada pasiekiamas;
laido skerspjlvis yra tinkamas;

= maitinimo laidas nesulenktas, nesuspaustas, nepa-
keistas ir neperpjautas;

® jei prireikty, tinklo maitinimo laidg gali keisti tik kvali-
fikuotas elektrikas. Atsarginj maitinimo laidg galima
jsigyti musy klienty aptarnavimo tarnyboje;

®= nenaudojate jokiy daugiaSakiy kiStuky, daugiaSakiy
jungikliy ir ilgikliy;
jzeminimo sistema jrengta pagal instrukcijg;
jei naudojamas apsauginis nuotékio sroves jungiklis,
jis pazymétas &= Zenklu. Tik Sis Zenklas garantuoja,
kad tenkinami Siuo metu galiojantys reikalavimai;

= maitinimo laidas nesiliedia su Silumos Saltiniais.

4.2 Prietaiso pastatymas

Prietaisg statykite ant lygaus pagrindo.
Niekada nemontuokite prietaiso uz dekoratyviniy ar bal-
dy dureliy. Prietaisas gali perkaisti.

Greta esantys baldai

Greta esantys baldai turi bati pagaminti iS nedegios
medziagos. Greta esantys baldai turi bati atsparis ma-
ziausiai 90 °C temperaturai.

Tvirtinimas prie sienos

Kad prietaisas nepakrypty, jj komplekte esandiais kam-
painiais reikia pritvirtinti prie sienos. Norédami pritvirtinti
prietaisg prie sienos, vadovaukités montavimo instruk-
cija.

4.3 Dureliy fiksatorius

Kad prie karstos orkaités neprisiliesty vaikai, durelése
jrengtas fiksatorius. Dureliy fiksatorius pritvirtintas virs$

orkaités dureliy.

Pastaba. Kai dureliy fiksatoriaus nebereikia arba dure-
liy fiksatorius yra uzterstas.



It Susipazinimas

Prietaiso dureliy atidarymas
» Pastumkite fiksatoriy j virsuy.
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Dureliy fiksatoriaus nuémimas
1. Atidarykite orkaités dureles.
— "Prietaiso dureliy atidarymas”, Psl. 8
2. |8sukite varztg ir nuimkite dureliy fiksatoriy.

3. UZdarykite prietaiso dureles.

5 Susipazinimas

5.1 Jusy prietaisas

Cia rasite visy savo prietaiso sudedamujy daliy apzval-
gs.

Pastaba. Priklausomai nuo prietaiso tipo, paveikslélyje
smulkmenos, pvz., spalva ir forma, gali skirtis.
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Paaiskinimas
Kaitlenté

Valdymo laukeliai

(1]
Ausinimo ventiliatorius'
(4]
(5]
P

Prietaiso durelés

Apatinis stal&ius '

riklausomai nuo prietaiso jrangos

5.2 Kaitlente

Cia pateikiama jvairiy papildomy kaitvieciy prijungimo
apzvalga.

Priklausomai nuo prietaiso tipo, paveikslélyje smulkme-
nos, pvz., spalva ir forma, gali skirtis.

@17/26,5 %] 14,5
@ O

|
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Kaitvieté Prijungimas ir atjungimas
Vienguba kait-
viete
Dviguba kait-  Pasukite kaitvietés rankenéle

vieté desinén iki © padéties.
Nustatykite kaitinimo lyg;.
Atjungimas: kaitvietés ranke-
néle pasukite iki O ir nustaty-
kite i$ naujo.
Niekada nesukite kaitvietés
rankenéles per © iki 0

Pasukite kaitvietés rankenéle
desinen iki OD padeéties.
Nustatykite kaitinimo lygj.
Atjungimas: kaitvietés ranke-
néle pasukite iki O ir nustaty-
kite i$ naujo.

Niekada nesukite kaitvietes
rankenéles per OD iki 0

oD Keptuvo zona

Pastabos
m  Kaistandioje kaitvietéje matomos tamsios zonos atsi-
randa dél techniniy priezasCiy. Jos neturi jtakos kait-
vietés veikimui.
= Kaitvieté reguliuoja temperatdrg, jjungdama ir
iSjungdama kaitinimo sistema. Kaitinimo sistema
gali bdti jjungiama ir iSjungiama net pasirinkus
d|d2|au3|a galia.
Taip nuo perkaitimo apsaugomos jautrios konst-
rukcinés dalys.
— Prietaisas apsaugomas nuo elektrinés perkrovos.
— Maistas paruoSiamas geriau.

SusipaZzinimas It

= Keliy kontury kaitvietése vidiniy kontury kaitinimo
elementai ir papildomai prijungiami kaitinimo eleme-
ntai gali bati jjungiami ir iSjungiami skirtingu laiku.
Liekamosios Silumos indikatorius
Kaitlentéje kiekvienai kaitvietei jmontuotas liekamosios
Silumos indikatorius. Jis rodo, kurios kaitvietés dar yra
karStos. Kaitlente iSjungus indikatorius dar Sviecia tol,
kol kaitviete pakankamai atvésta. Kol SvieCia liekamo-
sios Silumos indikatorius, kaitvietés nelieskite.
Patarimas. Galite Siltai laikyti nedidelius patiekalus
arba lydyti glajy.

5.3 Valdymo laukeliai

Valdymo skydelyje JUs nustatote visas savo prietaiso
funkcijas ir gaunate informacijos apie darbo busena.

Valdymo elementai

Valdymo elementais Jus nustatote visas savo prietaiso
funkcijas ir gaunate informacijos apie darbo busena.

Valdymo elementas Paaiskinimas

Funkcijy pasirinkimo ra- Funkcijy pasirinkimo ran-
nkenélé kenéle nustatysite kaitini-
mo bldus ir kitas funkci-
jas.
Funkcijy pasirinkimo ran-
kenéle galite i$ nulinés
padeties © pasukti j deSi-
ne ir kaire puses.
Kai kuriy tipy prietaisuose
funkcijy pasirinkimo ran-
kenéle galima jleisti. No-
rédami uzfiksuoti arba at-
fiksuoti, nulinéje padéty-
je © paspauskite funkcijy
pasirinkimo rankenéle.
- "Kaitinimo budai ir funk-
cijos", Psl. 10




It Susipazinimas

Valdymo elementas

Paaiskinimas

Valdymo elementas

Paaiskinimas

Temperaturos pasirinki-
mo rankenélé

Temperatiros pasirinkimo
rankenéle nustatysite kai-
tinimo bldo temperatlrg
ir pasirinksite kity funkcijy
nuostatas.

Temperatiros pasirinkimo
rankenéle galite iS nulinés
padéties ® sukti tik | desi-
ne iki stabdiklio, toliau —
ne.

Kai kuriy tipy prietaisuose
temperattros pasirinkimo
rankenéle galima jleisti.
Norédami uzfiksuoti arba
atfiksuoti, nulinéje padéty-
je ® paspauskite tempera-
tdros pasirinkimo ranke-
néle.

- "Temperatiros ir pako-
py nustatymas”, Psl. 11

Kaitvieéiy jungiklis

4 jungikliais nustatysite at-
skiry kaitviediy galia.

Vir§ kiekvieno jungiklio
esantis simbolis rodo, ku-
rig kaitviete tuo metu
nustatote.

— "Kaitvietés rankengle”,
Psl. 11

Kaitinimo budai ir funkcijos
Tam, kad savo patiekalams visada galétumeéte pasirinkti tinkama kaitinimo bddg, nurodysime skirtumus ir naudojimo

sritis.

Simbolis Kaitinimo budas

Paskirtis ir veikimo budas

3D kar&to oro srautas

Meésai arba kepiniams, kepamiems viename arba keliuose lygiuose.

Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galinéje sieneléje esandio apvaliojo kai-
tinimo elemento skleidziamg karstj.
Sis kaitinimo bldas naudojamas energijos sgnaudoms recirkuliacijos rezimu ir
energijos efektyvumo klasei nustatyti.

/95
\o°!

srautas

Svelnus karéto oro

je.

Pasirinkti patiekalai nejkaitinus prietaiso ir juos tausojant ruoSiami viename lygy-

Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galinéje sieneléje esandio apvaliojo kai-
tinimo elemento skleidziamag karstj. Patiekalas palaipsniui ruoSiamas naudojant

liekamajg Siluma.

Tinkamiausia yra temperatuara iki 200 °C.

mas

Picos kepimo rezi-

Picai ar patiekalams, kuriems reikia didelés kaitros i$§ apadios, ruosti.

Kaista apatinis kaitinimo elementas ir apvalusis kaitinimo elementas galinéje

sieneléje.

W

mentas

Apatinis kaitinimo ele-

Patiekalams baigti kepti arba ruosti vandens voneléje.
Kaitinama i$ apacios.

[

Didysis grilis

Plokstiems griliu kepamiems gabaléliams, pavyzdziui, didkepsniams, deSreléms
ar skrebucCiams, kepti. Patiekalams apkepti.
Kaista visas pavirSius po grilio kaitinimo elementu.

Vi

Kepimas griliu su oro
recirkuliacijos funkcija

Paukstienai, visai zuviai ar dideliems mésos gabalams kepti.
Pakaitomis jsijungia ir iSsijungia grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius. Venti-
liatorius karStg org pudia aplink patiekala.

W

VirSutinis / apatinis
kaitinimo elementas

Kepiniams arba mésai, jprastai kepamiems viename lygyje. Sis kaitinimo bidas
labiausiai tinka pyragams su sultingais priedais.

Karstis tolygiai sklinda i$ virSaus ir apadios.

Toks kaitinimo budas naudojamas siekiant, kad energijos sgnaudos buty
jorastos.

Kitos funkcijos

Cia rasite kity savo prietaiso funkcijy apzvalga.

10
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Simbolis Funkcija Naudojimas
§ Greitasis kaitinimas ~ Greitas kameros jkaitinimas be priedy.
— "Greitasis jkaitinimas", Psl. 14
Orkaités lempute Kameros apSvietimas nejjungus kaitinimo funkcijos.

Temperaturos ir pakopy nustatymas

Kaitinimo bldams ir funkcijoms galima pasirinkti jvairias nuostatas.

Simbolis Funkcija Naudojimas
o Nuliné padeétis Prietaisas nekaista.
50-275  Temperatiros diapa- Nustatykite kameros temperattrg °C.
zonas
1,2, 3 Grilio rezimo lygiai Atsizvelgdami j prietaiso tipg, nustatykite grilio rezimo lygj mazajam arba didzia-
arba jam griliui.
[, 1, 1 1 = silpnas
2 = vidutinis
3 = galingas

Jkaitinimo indikatorius

Prietaisas rodo, kad jis kaista.

Kai prietaisas kaista, virS temperaturos pasirinkimo ran-

kenélés SvieCia indikatoriaus lemputé. Per kaitinimo

pertraukas indikatoriaus lemputé uzgesta.

Veikiant jkaitinimo funkcijai, optimalus patiekalo jdéjimo

laikas yra tada, kai pirmg kartg uzgesta indikatoriaus

lemputé.

Pastabos

®  |kaitinimo indikatorius SvieCia ir nustacius kameros
apsSvietimo funkcijg bei temperattrg. Tuomet prietai-

m Jei JUsy prietaise yra kameros ap8vietimo funkcija ir
nustatyta temperataros verté, Sviedia ir jkaitinimo in-
dikatorius. Tuomet prietaisas nekaista.

= Dél terminés inercijos rodoma temperatlros verté
gali Siek tiek skirtis nuo faktinés temperaturos or-
kaitéje.

Kaitvietés rankenélé

Kaitvietés rankenéle nustatykite kiekvienos kaitvietés
kaitinimo galia.

Jijungus papildomus jungiklius Sviegia atitinkami rodme-
nys.

sas nekaista.

Padétis Funkcija Paaiskinimas
0 Nuliné padétis Kaitvieté yra iSjungta.
1-9 Kaitinimo lygiai 1 = maziausia galia
9 = didziausia galia
© Jiungimas Jiunkite didele dviejy kontdry kaitviete.
oD Jijungimas Jiunkite keptuvo zona.
5.4 Kamera Pvz., norédami iSvalyti, galite rémg iSkabinti.
. N , , - "Rémas", Psl. 17
Naudojant kameros funkcijas lengviau eksploatuoti
prietaisg. | ‘
Rémas [5 = )
| kameros réma jvairiuose lygiuose galima jstumti | \ “
priedus. E:7

Kameroje yra 5 jstumimo lygiai. |stimimo lygiai skai-
ciuojami i§ apacios j virsuy.

=

Ausinimo ventiliatorius
Ausinimo ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pagal prie-
taiso temperatlra. Siltas oras iSeina pro dureles.

11



It Priedai

DEMESIO!

Neuzdenkite ventiliacijos angos vir§ prietaiso dureliy.
Prietaisas perkais.

» Neuzdenkite ventiliacijos angos.

Kad baigus naudoti prietaisas greiCiau atvésty, ausini-
mo ventiliatorius dar kurj laikg veikia.

Prietaiso durelés

Jei prietaisui veikiant atidarysite prietaiso dureles, dar-
bo rezimas bus tesiamas.

Vandens kondensatas

RuosSiant garuose, kameroje ir ant prietaiso dureliy gali
susikaupti vandens kondensato. Vandens kondensatas
yra normalus reiskinys ir neturi jokios jtakos prietaiso
veikimui. Baige ruosti garuose nuvalykite vandens kon-
densata.

6 Priedai

Naudokite originalius priedus. Jie yra pritaikyti JUsy
prietaisui.

Pastaba. Priedai dél karSCio gali deformuotis. Deforma-
cija neturi jokios jtakos veikimui. Priedui atvésus defor-
macija iSnyksta.

Atsizvelgiant | prietaiso tipa, pristatytas priedas gali
skirtis.

Priedai

Paskirtis

Grotelés

m Kepimo formos
m  Apkepo formos

® |ndas

m  Mésa, pvz., kepsnys arba grilyje kepami
gabaléliai

UZ8aldyti patiekalai

Universali kepimo skarda

Sultingi pyragai

Sausainiai

Duona

Dideli kepsniai

UZz8aldyti patiekalai

LaSantiems skysciams, pvz., riebalams ke-
pant grilyje ant groteliy, surinkti.

Kepimo padeéklas

Padékle kepamas pyragas
Paprastas biskvitas

6.1 Priedo naudojimas

Priedg | kamerg stumkite tinkama puse. Tik tuomet ga-

lésite priedg iStraukti mazdaug iki puseés, jam nepakryp-

stant.

1. Priedg stumkite tarp vieno jstumimo lygio dviejy
kreipiamuyjy strypeliy.

Grilio gro-  Grilio groteles jstumkite atvira puse li-
teles nk prietaiso dureliy ir iSlinkiu ze-
myn ~—.
Padéklas |stumkite padéklg jstrizuoju krastu li-
Pvz., uni- nk prietaiso dangcio.
versali ke-
pimo skar-
da arba ke-
pimo pa-
déklas
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2. |stumkite priedg iki galo taip, kad jis nesiliesty prie
prietaiso dureliy.
Pastaba. ISimkite iS kameros nenaudojamus priedus.

6.2 Kiti priedai

Kity priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo tarnyboje,
specializuotose parduotuvése arba internetu.

Didelj prietaiso jrangos asortimentg rasite internete
arba musy brosSidrose:

www.bosch-home.com

Priedai priklauso nuo prietaiso modelio. Pirkdami visa-
da nurodykite tiksly savo prietaiso pavadinimg (E Nr.).
Apie Jusy prietaisui tinkancius priedus teiraukités inter-
neto parduotuvéje arba klienty aptarnavimo tarnyboje.



Prie§ pradedant naudoti pirma kartg It

7 Pries pradedant naudoti pirma karta

Nustatyk|te parametrus, reikalingus pirmajam paleidi-
mui. ISvalykite prietaisg ir priedus.

7.1 Prietaiso valymas prie$ naudojant pirma
karta

Pries pirma kartg ruoSdami patiekalus prietaise, iSvaly-
kite kamerg ir priedus.

4. Nustatykﬁe kaitinimo budag ir temperattra.
— "Svarbiausia informacija apie valdyma", Psl. 14

Kaitinimo bd- 3D kar&tas oras

das
Temperatira Maks.
Trukme 1 val.

1. 1S kameros iSimkite priedus ir pakuotés likucius, pa- > PaS|ba_|gus nurodytai trukme| ISjunkite prietaisa.
vyzdziui, puty putplascio rutuliukus 6. Palaukite, kol kamera atves.
e A . : -~ 7. Lygius pavirSius nuvalykite plovimo Sarmu ir Sluoste.
2. PrieS$ jjungdami kaitinima, lygius kameros pavirsius 8. Pried IVKi lovi " iroaly ir &I
nuvalykite minkta drégna Sluoste. . rlbe us nkuvva¥ ite pF)V|mo sarmo tirpalu ir sluoste
3. Prietaisui kaistant védinkite patalpa. arba minkstu sepeteliu.
8 Kaitvieciy valdymas
Cia suZinosite svarbiausius dalykus apie kaitviegiy val- Patiekalas Tolesnio Tolesnio
dyma. gamini-  gamini-
mo pako- mo truk-
8.1 Kaitvie€iy nustatymas pa mé minu-
témis
Kaitviediy jungikliu nustatykite kiekvienos kaitvietés kai- — - p
tinimo galia. meas_qn.t silpnos ugnies
arba kaitinimas neuzvirinant
Kaitinimo Bulviniai, miltiniai kukuliai®® 3-4 20-30
ygls — : Zuvis®® 3 10-15
1 Maziausias lygis Baltasis padazas, pvz., Beda- 1 3-6
9 Didziausias lygis melio padazas
o § Virimas, gaminimas garuose
8.2 Gaminimo nuostaty rekomendacijos arba troskinimas
Cia pateikiama jvairiy patiekaly ir jiems gaminti tinkamy Ryziai dvigubame vandens 3 15-30
kaitinimo lygiy apzvalga. kiekyje
Gaminimo trukmé priklauso nuo maisto rdsies, svorio, Bulviy skilteles 3-4 25-30
Pautojams maisto gaminmo mdo, - 1o e Virtos bulves 4 15-20
) 9 ' Miltines teSlos gaminiai, maka- 5 6-10
Gaminimo nurodymai ronai *°
= Norédami uzvirti naudokite 9 kaitinimo lygj. Trogkinys, sriuba 3-4 15-60
- Tlrs_tus patiekalus retk_ar0|a|$ pama|_syk|t_e._ . Darzoves, Sviezios arba Saldy- 3-4 10-20
»  Maisto produktus, kuriuos pirmiausia reikia karstai tos
pakepinti, arba kuriuos kepinant skiriasi daug skys- - - -
&iy, pakepinkite maZomis porcijomis. Patiekalas greitpuodyje 3-4 -
m  Patarimai, kaip virti taupant energija. —> Psl. 6 Troskinys
Patiekalas Tolesnio Tolesnio Vyniotiniai 3-4 50-60
gamini- gamini- Troskintas kepsnys 3-4 60-100
mo pako- mo trl_lk' Guliasas 3-4 50-60
pa :;ﬁ,'?s“"u' Kepimas su mazai aliejaus
Patiekalus gaminkite be dang-
Lydymas cio.
Sviestas, Zelatina 1 - Pjausnys, natdralus arba apvo- 6-7 6-10
Pasildymas arba laikymas Sil- liotas dziuvésiuose
tai Karbonadas, natdralus arba ap- 6-7 8-12
Troskinys, pvz., lediy patiekalas 1 - voliotas dziGvésiuose*
Pienas ' 1-2 - Didkepsnis, 3 cm storio 7-8 8-12

Patiekalg gaminti be dangdio.
Uzdengus dangdiu uzvirinti vanden;.
Patiekalg toliau virti be dangcio.
Patiekalg keletg karty apversti.

1
2
3
4

' Patiekalg gaminti be dangdio.

2 Uzdengus dangdiu uzvirinti vanden;.
% Patiekalg toliau virti be dangdio.

4 Patiekalg keletg karty apversti.
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Patiekalas Tolesnio Tolesnio
gamini- gamini-
mo pako- mo truk-
pa mé minu-

témis

Zuvis ir zuvies filé, natdrali arba  4-5 8-20

apvoliota dziGvesiuose

Zuvis arba Zuvies file, apvoliota 6-7 8-12

dziavésiuose ir Saldyta, pvz.,
zuvies pirsteliai

! Patiekalg gaminti be dangdio.

2 Uzdengus dangdiu uzvirinti vanden;.
3 Patiekalg toliau virti be dangdio.

4 Patiekalg keletg karty apversti.

Patiekalas Tolesnio Tolesnio
gamini- gamini-
mo pako- mo truk-
pa mé minu-

témis

Keptuveéje gaminami patiekalai, 6-7 6-10

Saldyti

Lietiniai 5-6 -

' Patiekalg gaminti be dangcio.
Uzdengus danggdiu uzvirinti vandeni.
Patiekala toliau virti be dangcio.
Patiekalg keletg karty apversti.

AW N

9 Svarbiausia informacija apie valdyma

9.1 Prietaiso jjungimas

» Pasukite funkcijy pasirinkimo rankenéle j bet kurig
padétj, iSskyrus nuline ©.
v Prietaisas jjungtas.

9.2 Prietaiso iSjungimas

» Pasukite funkcijy pasirinkimo rankenéle | nuline pa-
detj o.

v Prietaisas iSjungtas.

9.3 Kaitinimo budai ir temperatira

1. Funkcijy pasirinkimo rankenéle nustatykite kaitinimo
blda.

2. Temperaturos pasirinkimo rankenéle nustatykite
temperatlrg arba grilio pakopa.

v Po keliy sekundziy prietaisas pradeda kaisti.

3. Kai patiekalas baigiamas ruosti, iSjunkite prietaisa.

Patarimas. Savo patiekalui tinkamiausig kaitinimo buda

rasite kaitinimo budy aprase.

Kaitinimo budo keitimas

Kaitinimo bddg galite bet kada pakeisti.

» Funkcijy pasirinkimo rankenéle nustatykite norimg
kaitinimo buda.

Temperaturos keitimas

Temperaturg galite bet kada pakeisti.

» Temperatlros pasirinkimo rankenéle nustatykite no-
rimg temperatira.

10 Greitasis jkaitinimas

Norint taupyti laikg, greitojo jkaitinimo funkcija gali su-
trumpinti jkaitinimo trukme.

Greitojo jkaitinimo funkcijg naudokite tik kai reikia auks-
tesnés nei 100 °C temperaturos.

Greitojo jkaitinimo funkcijai iSsijungus geriausia naudoti
toliau nurodytus kaitinimo budus:

= 3D karstas oras

= Vir8utinis / apatinis kaitinimo elementas &

10.1 Greitojo jkaitinimo nustatymas

Kad patiekalas baty ruoSiamas kuo tolygiau, jj j kamerg
dékite tik pasibaigus greitajam jkaitinimui.

1. Greitgjj jkaitinima & nustatykite funkcijy pasirinkimo
rankenéle.

2. Nustatykite norimg temperatirg temperatiros pasiri-
nkimo rankenéle.

v Po keliy sekundziy jjungiamas greitasis jkaitinimas.

v Pasibaigus greitojo jkaitinimo laikui, uzgesta jkaitini-
mo indikatorius.

3. Funkcijy pasirinkimo rankenéle nustatykite tinkamag
kaitinimo buda.

4. |dekite maistg | kamera.

11 Valymas ir prieziura

Kad jasy prietaisas ilgai gerai veikty, ripestingai jj valy-
kite ir prizidrékite.

11.1 Valymo priemonés

Kad nebulty pazeisti skirtingi prietaiso pavirsiai, nenau-
dokite jokiy netinkamy valymo priemoniy.
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A JSPEJIMAS - Elektros smugio pavojus!

|siskverbusi dregmeé gali sukelti elektros smug.

» Nevalykite prietaiso garu arba aukstu slégiu valan-
Ciais jrenginiais.



Valymas ir prieziira It

DEMESIO! » Nenaudokite jokiy specialiy valikliy, kai prietaisas
: ; : i P ~ dar Siltas.
\l){;aétm:amos valymo priemonés pazeidzia prietaiso pa Kameros valiklio jpylus j Siltg kamerg pazeidziamas

» Nenaudokite jokiy agresyviy ar SveiCiamuyjy valymo

priemoniuy.

» Nenaudokite valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra

daug alkoholio.

» Nenaudokite kiety Sveigiamuyjy pagalvéliy ar valymo

kempiniy.

Tinkamos valymo priemonés

emalis.

» Nepilkite orkaiciy valiklio | Siltg kamera.

» Pries kitg jkaitinimg pasalinkite iS kameros ir nuo
prietaiso dureliy visus likugius.

Naujose kempinése yra gamybos priemoniy likudiy.

» Naujas kempinines Sluostes prie§ naudodami
kruop$diai iSplaukite.

Jvairiems prietaiso pavirSiams valyti naudokite tik tinka- Atkreipkite déemesj j prietaiso valymo instrukcija.
mas valymo priemones. — "Prietaiso valymas", Psl. 16
Prietaisas
Pavirsius Tinkamos valymo prie- Nuorodos
moneés
Neradijantysis m  KarStas Sarmas Siekdami iSvengti korozijos, nuo nerudijanciojo plieno pavirSiy iSkart
plienas m  Speciali nertdijancio- paSalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir baltymy démes.

jo plieno priezitros
priemoneé Siltiems pa-
virSiams

UZztepkite plong nertdijanciojo plieno priezitros priemonés sluoksnj.

Emalis, plastikas, KarStas Sarmas

lakuoti ir ekrano

Nenaudokite stiklo valiklio arba stiklo grandiklio.

pavirSiai
pvz., valdymo sky-
delis
Mygtukai = Karstas ploviklio tirpa- Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite minksta servetéle.
las Neisimkite ir neSveiskite.
Stiklo keramikos ~ ®  Stiklo keramikos valik- Laikykités valymo nurodymuy, pateikty ant valiklio pakuotés.
kaitlente lis Didelius neSvarumus pasalinkite stiklo grandikliu.
Apatinis stalSius m  Karstas ploviklio tirpa- Nuvalykite plovimo servetéle.
las
Prietaiso dangtis
Sritis Tinkamos valymo prie- Nuorodos
moneés
Dureliy stiklai m  KarStas Sarmas Nenaudokite stiklo grandiklio ir nertdijanc€iojo plieno spiralés.
Patarimas. Jei norite iSvalyti kruopsciai, galite iSmontuoti prietaiso
dureliy stiklus.
— "Prietaiso dureles”, Psl. 18
Dureliy dangtis L] Ié_nedeijanéiojo Nenaudokite stiklo valiklio arba stiklo grandiklio.
D"eQOE_ e _ Patarimas. Norédami kruopsciau nuvalyti dengiamajg plokste, nuim-
Nerudijanciojo plieno  kite dangt;.
valiklis:

= |§ plastiko:
Karstas Sarmas

— "Prietaiso dureles”, Psl. 18

Dureliy rankena = Karstas Sarmas

Kad prilipe neSvarumai nesukietéty, iSkart pasalinkite kalkiy Salinimo
priemone nuo dureliy rankenos.

Dureliy sandariklis Karstas ploviklio tirpa-

NeiSimkite ir nesveiskite.

las
Dureliy fiksatorius m Karstas ploviklio tirpa- Nuvalykite plovimo servetéle.
las Norédami iSvalyti, iSmontuokite apsaugg nuo vaikuy.

- "Dureliy fiksatorius", Psl. 7
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It Valymas ir prieziGra

Kaitlenté

Sritis Tinkamos valymo prie-
monés

Nuorodos

Emaliuoti pavirsiai = Karstas Sarmas
m  Acto tirpalas

m  Orkaiciy valiklis

ta.

Pastabos

Stipriai prilipusius neSvarumus pamirkykite ir nuvalykite Sepetéliu ar
nerddijanciojo plieno spirale.
Kad baigus valyti kaitlenté nudziGty, palikite prietaiso dangtj atidary-

m [ abai aukstoje temperaturoje emalis gali sudegti, todél gali atsira-
sti nedideliy spalvos pakitimy. Tai neturi jtakos prietaiso veikimui.
= Plony kepimo padékly krasty nejmanoma visiSkai padengti ema-
liu, todel jie gali bati Siurkstus. Tai nekenkia apsaugai nuo korozi-

jos.

= Maisto produkty likuciai ant emaliuoty pavirSiy palieka baltas ap-
nadas. Sios apnasos sveikatai nekenkia. Tai neturi jtakos prie-
taiso veikimui. Sias apnaSas galite pasalinti citriny sultimis.

Orkaités lemputés = KarStas Sarmas
stiklinis gaubtelis

Jei orkaité labai neSvari, naudokite orkaigiy valiklj.

Rémas m  Karstas ploviklio tirpa- Stipriai prilipusius neSvarumus pamirkykite ir nuvalykite Sepetéliu ar
las nerddijanciojo plieno spirale.
Patarimas. Noréedami iSvalyti rema, iSkabinkite jj.
- "Rémas", Psl. 17
Priedai m  KarStas Sarmas Stipriai prilipusius nesvarumus pamirkykite ir nuvalykite Sepetéliu ar

Orkaiciy valiklis

nerddijanciojo plieno spirale.

Emaliuotus priedus galima plauti indaplovéje.

11.2 Prietaiso valymas

Kad nepazeistumete prietaiso, valykite jj tik taip, kaip
nurodyta, ir tik tinkamomis valymo priemonémis.

A\ ISPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Kai naudojamas, prietaisas ir prie jo besilie¢iancios da-

lys jkaista.

» Rekomenduojama buti atsargiems ir stengtis neliesti
kaitinimo elementuy.

» Mazi, jaunesni nei 8 mety vaikai turi laikytis atokiai.

/\ |SPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Like maisto likuCiai, riebalai ir kepsniy sultys gali uzsi-

degti.

» Prie$ naudodami i$ orkaités, nuo kaitinimo elementy
ir priedy pasalinkite stambiausius neSvarumus.

Reikalavimas. Perskaitykite valymo priemoniy naudoji-
Mo nurodymus.
- "Valymo priemones”, Psl. 14
1. Prietaisg valykite karstu ploviklio tirpalu ir plovimo
servetéle.
- Kai kuriems pavirSiams galima naudoti ir kitas
valymo priemones.
— "Tinkamos valymo priemoneés”, Psl. 15
2. Nusausinkite minksta servetéle.

11.3 Valdymo elementy valymas

/\ |SPEJIMAS - Elektros smigio pavojus!
|siskverbusi dregmeé gali sukelti elektros smug.
Valydami neistraukite valdymo rankenéles.
Nenaudokite dregny valymo Sluosdiy.

vy

1. Perskaitykite valymo priemonés naudojimo instrukci-
ja.

2. Valykite karstu ploviklio tirpalu ir sudrékinta Sluoste.

3. Nusausinkite minksta Sluoste.
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11.4 Galimos demeés

Noredami iSvengti démiy, nuvalykite kaitlente drégna
plovimo servetéle ir nusausinkite Sluoste.

Pazei- Priezastis Priemoneé

dimas

Dé- Kalkiy ir Kaitlente valykite tik atvesusia.
meés vandens li- Naudokite tinkama stiklo ke-
kugiai ramikos kaitlenciy valikl].

Dé- Cukrus, ry-  Nuvalykite i$ karto.

mes ziy krakmo- Naudokite stiklo gremztuka.
las arba
plastikas

11.5 Kaitlentés valymas

Kad maisto likugiai nepridegty, kaitlente nuvalykite po
kiekvieno naudojimo.
Reikalavimas. Kaitlenté turi bati Salta. Tik atsiradus dé-
miy dél cukraus, ryziy krakmolo, plastiko ar aliuminio
plévelés, nelaukite, kol kaitlente atvés.
1. Didelius neSvarumus pasSalinkite stiklo grandikliu.
2. Nuvalykite kaitlente stiklo keramikos valymo priemo-
ne.
Atkreipkite déemesj j valymo nuorodas, pateiktas ant
pakuotes.
Patarimai
m Ypac gerai nuvalo stiklo keramikai skirta speciali
kempiné.
= Jei maisto ruosSimo indo dugnas bus Svarus, kait-
lentés pavirSius iSliks geros biklés.

11.6 Kaitlentés rémo valymas

Jei baigus naudoti ant kaitlentés rémo yra neSvarumy
ar demiy, nuvalykite juos.



Pastaba. Nenaudokite stiklo grandikliy.

1. Kaitlentés remag valykite karStu Sarmu ir minksta
Sluoste.

Pagalbiné valymo programa It

Prie§ naudodami kruopsdiai iSplaukite naujas drég-
me sugeriancias Sluostes.
2. Nusausinkite minksta Sluoste.

12 Pagalbiné valymo programa

Pagalbiné valymo programa - greitas budas iSvalyti ka-
merg tarp maisto ruoSimy. Pagalbiné valymo programa,
garindama plovimo Sarmag, suminkstina neSvarumus.
Taip tampa lengviau pasalinti neSvarumus.

12.1 Pagalbinés valymo programos
nustatymas

A\ JSPEJIMAS - Nusiplikimo pavojus!

Dél vandens karstoje orkaitéje gali susidaryti karsty
vandens gary.

» Niekada nepilkite vandens | karStg kamera.

Reikalavimas. Orkaité turi bati visiSkai atvésusi.

1. ISimkite iS kameros priedus.

2. ] 0,4 litro vandens jmaiSykite vieng laselj ploviklio ir
iSpilkite ant kameros dugno.
Nenaudokite distiliuoto vandens.

3. Funkcijy pasirinkimo rankenéle nustatykite kaitinimo
blda Apatinis kaitinimo elementas .

4. Temperatlros pasirinkimo rankenéle nustatykite
80 °C.

5. Jjunkite prietaisg 4 minutéms.

6. Po 4 minudiy iSjunkite prietaisg ir apie 20 minudiy
palaukite, kol atvés.

12.2 Kameros valymas baigus naudoti

DEMESIO!

Jei kamera per ilgai lieka drégna, prasideda korozija.

» Pasibaigus pagalbinei valymo programai iSvalykite ir
kruopscCiai iSsausinkite kamera.

Reikalavimas. Kamera atvésusi.

1. Atidarykite prietaiso dureles ir vandens likucius i$-
Sluostykite dréegme sugeriancia Sluoste.

2. Kameros lygius pavirSius valykite Sluoste arba
minkStu Sepetéliu. Sunkiai nuvalomus nesvarumus
pasalinkite nertdijandiojo plieno Sveistuku.

3. Kalkiy déemiy krastelius nuvalykite actu suvilgyta
Sluoste. Nuplaukite Svariu vandeniu ir kruopS$c¢iai nu-
sausinkite minksta Sluoste, taip pat po dureliy san-
darikliu.

4. Kai kamera gerai iSvalyta, atlikite Siuos veiksmus:

- Kad kamera atvésty, apie 1 valanda palikite prie-
taiso dureles praviras mazdaug 30°.

- Kad kamera iSdzitty greiCiau, pravére prietaiso
dureles apie 5 minutes pakaitinkite nustate 3D
karstas oras @ ir 50 °C.

13 Rémas

Norédami kruopSciai iSvalyti rémag ir kamera, réma gali-
te iSkabinti.

13.1 Rémo iskabinimas

A\ ISPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Rémai gali bati labai karsti.

» Niekada nelieskite karsty réemuy.

» Palaukite, kol prietaisas atvés.

» Pasirlpinkite, kad vaikai laikytysi saugiu atstumu.

1. Prilaikydami réma uz apacios, Siek tiek patraukite jj |
priek|. I8traukite ilginimo kaisC€ius iS montavimo an-
gy, esandiy apatinéje remo srityje.

-
0 -

2. Paskui visg réma pirmiausia patraukite zemyn,
paskui — | priek; ir iSimkite.

o &, °
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It Prietaiso dureles

13.2 Rémo jkabinimas
1. Uzkabinkite du kabliukus ant rémo virSutiniy angu.

y &

2. DEMESIO!
Netinkamas montavimas
» Niekada nejudinkite rémo, kol tinkamai nejkabin-
site dviejy kabliuky j virSutines angas. Kitaip gali-
te pazeisti arba sugadinti emaliuotg danga.

3. Abu kabliukai turi bati tinkamai jdéti j virSutines an-
gas. Létai atsargiai nuleiskite réma ir jkabinkite jj |
apatines angas.

4. Uzkabinkite abu rémus ant orkaités Soniniy sieneliy.

(==

J

Tinkamai sumontave rémus matysite, kad atstumas
tarp dviejy virSutiniy remy yra didesnis.

14 Prietaiso durelés

|prastai pakanka nuvalyti prietaiso dureliy iSorine puse.
Prietaiso dureliy iSorei ir vidui labai uzsiterSus galite
prietaiso dureles iSimti, kad galétuméte jas iSvalyti.

14.1 Dureliy lankstai

A\ |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Kai lankstai neuzfiksuoti, jie gali uzsilenkti didele jéga.

» Atidarydami prietaiso dureles jsitikinkite, kad fiksavi-
mo svirtis visiSkai uzdaryta arba visiSkai atidaryta.

18

1.

Kiekvienas orkaités dureliy lankstas yra su blokavi-
mo svirtimi. Kai blokavimo svirtys uzverstos, orkaités
durelés yra uzfiksuotos.

Juy negalima iskabinti.



2. Kai blokavimo svirtys atverCiamos norint atkabinti or-
kaités dureles, lankstai uzfiksuojami.

Lankstai negali uzsilenkti.

14.2 Prietaiso dureliy iSkabinimas

1. Iki galo atidarykite orkaités dureles.
2. Atlenkite kairiojo ir desiniojo lanksty blokavimo svir-
tis.

3. UZzdarykite orkaités dureles iki atramos. Imkite
abiem rankomis kairéje ir deSinéje puseése. Dar Siek
tiek priverkite ir iStraukite.

J\
14.3 Dureliy stikly iSmontavimas

Norédami geriau iSvalyti, galite iSmontuoti orkaités du-
reliy stiklus.

A\ |SPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Subraizytas prietaiso dureliy stiklas gali suskilti.

» Orkaités dureliy stiklo nevalykite Siurksciais Sveidia-
maisiais valikliais ar astriu metaliniu grandikliu, nes
galite subraizyti pavirSiy.

Prietaiso dureliy komponentai gali bati astrus.

» Miuveékite apsaugines pirstines.

1. ISkabinkite orkaités dureles.

— "Prietaiso dureliy iskabinimas", Psl. 19

Prietaiso durelés It

2. Rankena Zzemyn paguldykite ant Sluostés.

3. Norédami iSmontuoti virSutinj orkaités dureliy dangtj,
pirStais jspauskite liezuvélius kairéje ir desingje. I5t-
raukite ir nuimkite dangtj.

2

N

4. Pakelkite ir iStraukite virSutinj stikla.

14.4 Dureliy stikly montavimas

Montuodami jsitikinkite, kad kairéje apacioje esantis uz-
raSas ,Right above" néra apverstas.
1. Stiklg jstumkite pakreiptg jstrizai zemyn.
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It Sutrikimy Salinimas

2. Virsutinj stiklg laikydami uz abiejy laikikliy, skersai
stumkite j viduy.

= ]

Jstumkite stiklg | abi angas apacioje. Lygus stiklo pa-
virSius turi likti iSoréje.
3. Orkaités dureliy virSuje uzdekite ir prispauskite
dangcius.
Liezuvéliai turi uzsifiksuoti abiejose pusése.
4. |kabinkite orkaités dureles.
— "Prietaiso dureliy jkabinimas", Psl. 20
Pastaba. Orkaités dureles naudokite tik tuomet, kai
stiklai tvarkingai sumontuoti.

14.5 Prietaiso dureliy jkabinimas
Orkaités dureles jkabinkite atvirkstine tvarka.

A\ ISPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Orkaites durelés gali netiketai iSkristi arba gali staiga

uzsilenkti lankstas.

» Siuo atveju nelaikykite lanksto. Kreipkités j klienty
aptarnavimo tarnyba.

1. |kabindami orkaités dureles atkreipkite démesj, kad
abu lankstai buty stumiami tiesiai j anga.

/
1 ) 1)
a—

9/

2. Lanksto jpjova turi uzsifiksuoti abiejose pusése.

3. Vel uzdarykite abi blokavimo svirtis.

,

4. Uzdarykite prietaiso dureles.

14.6 Papildoma dureliy apsauga

Yra papildomi apsauginiai jtaisai, skirti apsaugoti nuo
prisilietimo prie orkaités dureliy. Jei namuose yra vaiky,
pritvirtinkite Siuos apsauginius jtaisus. Sj specialyjj
priedg 11023590 galite uzsisakyti i$ klienty aptarnavi-
mo skyriaus.

A\ |SPEJIMAS - Pavojus nusideginti!
llgai ruoSiant orkaités durelés gali labai jkaisti.

» Veikiant orkaitei stebekite, kad mazi vaikai prie jos
nesiartinty.

15 Sutrikimy salinimas

Nedideles prietaiso triktis galite pasalinti ir patys. Pries
kreipdamiesi | klienty aptarnavimo tarnybg perskaitykite
informacijg apie trik&iy Salinima. Taip iSvengsite be-
reikalingy islaiduy.

A |SPEJIMAS — Suzeidimy pavojus!

Netinkamai atlikti remonto darbai kelia pavojuy.

» Atlikti prietaiso remonto darbus leidziama tik iSmo-
kytam personalui.

» Jei prietaisas sugedes, informuokite kl. apt. tarnyba.
— "Klienty aptarnavimo tarnyba", Psl. 22
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/\ |SPEJIMAS - Elektros smiigio pavojus!

Netinkamai atlikti remonto darbai kelia pavojuy.

» Atlikti prietaiso remonto darbus leidZziama tik to mo-
kytam personalui.

» Prietaisa remontuoti leidziama tik su originaliomis at-
sarginemis dalimis.

» Siekiant iSvengti rizikos, pazeidus Sio prietaiso el.
tinklo prijungimo kabelj, jj pakeisti turi gamintojas
arba jo klienty aptarnavimo tarnyba arba kitas pana-
Sios kvalifikacijos specialistas.



15.1 Veikimo sutrikimai

Transportavimas ir atlieky tvarkymas It

Sutrikimas Priezastis ir trik€iy Salinimas

Prietaisas neveikia.

Tinklo laido jungiklis néra jkistas.

» Prijunkite prietaisg prie elektros tinklo.

Saugikliy dezuteje suveikeé saugiklis.

» Saugikliy dézutéje patikrinkite saugiklj.

Nutrako elektros tiekimas.

» Patikrinkite, ar patalpoje veikia apSvietimas ir kit prietaisai.

15.2 Orkaités lemputés keitimas

Sugedus kameros apsvietimui pakeiskite orkaités lem-
pute.

Pastaba. KarSc&iui atspariy 230 V, 25 vaty halogeniniy
lempuciy galima jsigyti masy klienty aptarnavimo tarny-
boje arba specializuotoje parduotuvéje. Naudokite tik
Sias lemputes. Naujas halogenines lemputes imkite tik
Svaria sausa servetéle. Tuomet lemputé veiks ilgiau.

A\ ISPEJIMAS - Pavojus nusideginti!

Kai naudojamas, prietaisas ir prie jo besilieCiancios da-

lys jkaista.

» Rekomenduojama buati atsargiems ir stengtis neliesti
kaitinimo elementu.

» Mazi, jaunesni nei 8 mety vaikai turi laikytis atokiai.

A\ |SPEJIMAS - Elektros smiigio pavojus!

Keiciant lempute lemputés lizdo kontaktams tiekiama

jtampa.

» Siekdami iSvengti elektros smigio, prie$ keisdami
lempute jsitikinkite, kad prietaisas iSjungtas.

» Be to, i$ tinklo iStraukite kiStukg arba saugikliy dézu-
téje iSjunkite saugiklj.

Reikalavimai

m Prietaisas atjungtas nuo elektros tinklo.

m Kamera atvésusi.

= Turite naujg halogenine lempute, kuria galite pakeisti
senaja.

1. Kad nepazeistuméte kameros, paklokite indy Sluos-
te.

2. Stiklinj dangtelj atsukite sukdami kairen.

3. I8traukite halogenine lempute jos nesukdami.

)
Ondid

4. |statykite naujg halogenine lempute ir stipriai jspaus-
kite | lizda.

Atkreipkite démes;j j kaisCiy padeét].

5. Atsizvelgiant j prietaiso tipa, stikliniame dangtelyje
gali buti sandarinimo ziedas. |dékite sandarinimo
zieda.

6. Prisukite stiklinj dangtel;.

7. ISimkite i§ kameros indy Sluoste.

8. Prijunkite prietaisg prie elektros tinklo.

16 Transportavimas ir atlieky tvarkymas

Cia suZinosite, kaip prietaisg paruoéti transportuoti. Be
to, suzinosite, kaip elgtis su nebereikalingais senais
prietaisais.

16.1 Seno prietaiso utilizavimas

Jei ekologiskai utilizuosite prietaisg, jame esandias ver-

tingas medziagas bus galima panaudoti vel.

» Prietaiso atliekas tvarkykite pagal aplinkosaugos
taisykles.
Kur ir kaip Siuo metu galima priduoti atliekas, teirau-
kites prietaiso pardavéjo arba savivaldybéje.

Sis prietaisas yra pazymétas pagal

Europos bendrijos direktyvg

2012/19/ES dél naudoty elektriniy ir
[ ] elektroniniy prietaisy (waste electrical

and electronic equipment - WEEE).
Si direktyva apibrézia visoje ES galio-
jancig naudoty prietaisy grazinimo ir
perdirbimo tvarka.

16.2 Prietaiso transportavimas

ISsaugokite originalig prietaiso pakuote. Prietaisg trans-
portuokite tik originalioje pakuotéje. Atsizvelkite j trans-
portavimo rodykles ant pakuotes.

1. Visas judancias dalis pritvirtinkite prietaise arba ant
jo lipnigja juosta, kurig paskui galétumeéte pasalinti
be pédsakuy.

2. Siekdami apsaugoti prietaisg nuo pazeidimy, visas
priedy dalis, pavyzdziui, kepimo padeklus, su plonu
kartonu ant briauny jstumkite | atitinkamus skyrius.
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3. Kad baty iSvengta smugiy j vidinj dureliy stikla, tarp
priekinés ir galinés daliy jdékite kartono ar panasios
medziagos.

4. Pritvirtinkite dureles, o virSutinj dangtj, jei jis yra, lip-
nigja juosta pritvirtinkite prie prietaiso Sonuy.

Jei nebeturite originalios pakuotés

1. Kad pakankamai apsaugotumeéte prietaisg nuo pa-
zeidimy transportuojant, supakuokite jj j saugig pa-
kuote.

2. Prietaisg transportuokite statmenoje padeétyje.

3. Nelaikykite prietaiso uz dureliy rankenos arba gali-
nés puses jungciy, nes galite jas pazeisti.

4. Ant prietaiso nedékite jokiy sunkiy daikty.

17 Klienty aptarnavimo tarnyba

Kaip reikalaujama Ekologinio projektavimo direktyvoje,
prietaiso funkcijoms svarbiy originaliy atsarginiy daliy
Europos ekonominéje erdvéje musy klienty aptarnavi-
mo tarnyboje galésite jsigyti ne trumpiau kaip 10 mety
nuo prietaiso pateikimo rinkai.

Pastaba. Kol taikoma gamintojo garantija, klienty aptar-
navimo tarnybos paslaugos yra nemokamos.

Daugiau informacijos apie garantijos galiojimo laika ir
Jusy Salyje galiojangias garantijos sglygas gausite mu-
sy klienty aptarnavimo tarnyboje, i$ savo prekybos at-
stovy arba rasite misy interneto svetaingje.

Kreipiantis j klienty aptarnavimo tarnybg reikés nurodyti
jusy turimo prietaiso gaminio numerj (E-Nr.) ir paga-
minimo numerj (FD).

Klienty aptarnavimo tarnybos kontaktinius duomenis
rasite pridedamame klienty aptarnavimo tarnyby sara-
Se arba masy interneto svetainéje.

Siame gaminyje yra G energijos efektyvumo klasés
Sviesos Saltiniai.

17.1 Produkto numeris (E-Nr.) ir
pagaminimo numeris (FD)

Produkto numerj (E-Nr.) ir pagaminimo numerj (FD)
rasite savo prietaiso specifikacijy lenteléje.
Specifikacijy lentele su numeriais rasite atidare prie-
taiso dureles.

Kad prietaiso duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos
telefono numerj visada turétuméte po ranka, duomenis
galite uzsirasyti.

18 Viskas pavyks

Cia nurodomos skirtingiems patiekalams tinkamos nuo-
statos, geriausi priedai ir indai. Rekomendacijos yra op-
timaliai pritaikytos Juasy prietaisui.

18.1 Atlikite Siuos veiksmus

Pastaba.

Jei prietaisg naudojate pirmg karta, atkreipkite démesj |
Sig svarbig informacija:

m - "Sauga", Psl. 2

— "Energijos taupymas", Psl. 6

- "Daiktinés Zalos iSvengimas"”, Psl. 5

IS patiekaly apzvalgos pasirinkite tinkamus patieka-
lus.
Pastaba. Jei nerandate patiekalo, kurj norite ruosti,
ar naudojimo buado, kurj pageidaujate taikyti, rinkités
panasy patiekala.
2. |S kameros iSimkite priedus.
3. Pasirinkite tinkama indg ir prieda.
Naudokite rekomenduojamose nuostatose nurodytg
indg ir prieda.
4. Prietaisg jkaitinkite tik tuomet, jei tai nurodyta recep-
te arba rekomenduojamose nuostatose.
5. Nustatykite prietaisg pagal rekomenduojamas nuo-
statas.

6. A ISPEJIMAS - Nusiplikimo pavojus!
Atidarant prietaiso dureles, gali prasiskverbti karsty
gary. Esant tam tikrai temperattrai garai gali bati ne-
matomi.
» Prietaiso dureles atidarykite atsargiai.
» Pasirlpinkite, kad vaikai laikytysi saugiu atstumu.

Kai patiekalas baigiamas gaminti, iSjunkite prietaisa.

—
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18.2 Pravartu zinoti

RuosSdami maistg atkreipkite démesj | toliau pateiktg in-

formacija.

m  Temperatira ir trukmé priklauso nuo kiekio ir recep-
to. Todél nurodomi nuostaty diapazonai. Pirmg kartg
rinkités mazesnes vertes, o kitg kartg, jei reikés,
nustatykite didesnes.

Nustadius aukStesne temperattrg ruoSimo trukme
nesutrumpés. ISkeps tik patiekalo pavirSius, o vidus
liks zalias.

= Nustatomosios vertés galioja maistg dedant | nejkai-
tintg kamerg. Galite sutaupyti iki 20 % energijos.
Dazniausiai jkaitinti nereikia. Jei vis délto norite jkai-
tinti, nurodyta kepimo trukme keliomis minutémis su-
trumpes.

RuosSiant tam tikrg maistg prietaisg jkaitinti batina.
Priedus | kamerg dekite tik pasibaigus jkaitinimo
trukmei.

= |Simkite iS kameros nenaudojamus priedus. Tuomet
ruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki
20 % elektros energijos.

= Naudokite tik originalius priedus.

Originalds priedai yra optimaliai pritaikyti kamerai ir
kaitinimo budams.

Turékite omenyje, kad priedus | kamerg visada rei-
kia jstumti tinkamai.

Kondensato susidarymas

Cia suzinosite, kaip susidaro kondensatas, kaip i§veng-
ti zalos ir sumazinti susidarancio kondensato kiekj.



Ruosiant maisto produktus kameroje, joje gali susi-
kaupti daug vandens gary. Kadangi Juasy prietaisas
tausoja energija, j iSore iSleidziama labai mazai Silu-
mos. Dél dideliy temperatdros skirtumy tarp prietaiso
vidaus ir iSoriniy daliy ant prietaiso dureliy, valdymo
skydelio ar greta esanciy baldy priekiniy pavirSiy gali
susikaupti kondensato. Kondensato susidarymas —
jprastas fizikinis reiskinys.

Norédami iSvengti prietaiso pazeidimy, nuvalykite kon-
densata.

Prietaisg pakaitinus kondensato sumazeés.

Kepimo popierius
Naudokite tik pasirinktai temperatdrai tinkamg kepimo
popieriy. Kepimo popieriy tinkamai apkarpykite.

A JSPEJIMAS - Gaisro pavojus!

Atidarant prietaiso dureles susidaro oro trauka. Kepimo

popierius gali liesti kaitinimo elementus ir uzsidegti.

» |kaitindami ir ruoSdami maistg niekada nedeékite ke-
pimo popieriaus nepritvirtine prie priedy.

» Kepimo popieriy visada supjaustykite pagal matme-
nis ir prispauskite indu arba kepimo forma.

Kepimo nuorodos
Kai ketinate kepti, visada jstumkite j nurodytg lygi.

Kepimas viename lygyje Lygis

Kylantys teSlos gaminiai / kepiniai arba 2
forma ant groteliy

Ploksti teSlos gaminiai / kepiniai arba 2-3
kepimo padéklas

Kepimas keliuose lygiuose Lygis
Universali kepimo skarda 3
Kepimo padeklas 1
Formos ant groteliy: Lygis
pirmos grotelés

antros grotelés 1
Kepimas trijuose lygiuose Lygis
Kepimo padéklai 5
Universali kepimo skarda 3
Kepimo padeklai 1
Pastabos

m  Kepdami keliuose lygiuose nustatykite karsto oro
srautg. Maistas vienu metu jstumtuose padekluose
nebdtinai turi bati paruostas tuo paciu metu.
Tokiais atvejais paruoStg maistg galite iSimti, o likusj
toliau ruosti kepimo padékle. Jei reikia, galite pa-
keisti kepimo padekly padétj ir kryptj.

m Formas | kamerg dékite vieng Salia kitos arba pa-
kaitomis vieng vir$ kitos. Patiekalus ruoSiant vienu
metu galima sutaupyti elektros energijos.

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

Mésos kepimas ir kepimas griliu ant groteliy

Ant groteliy labiausiai tinka kepti didelj paukstj arba ke-

lis gabalélius

m  Atsizvelgdami | kepamo patiekalo dydj ir rG§j, j uni-
versalig kepimo skardg jpilkite iki 1/2 litro vandens.
IS surinkty kepsnio suléiy galesite paruosti padaza.
Be to, sklis maziau dimy ir maziau uzsiter§ kamera.

Viskas pavyks It

® Jjungus grilio rezimg prietaiso durelés turi biti uzda-
rytos.
Niekada nekepkite griliu atidare prietaiso dureles.

= Griliu kepamus gabalélius dekite ant groteliy. Papil-
domai vienu lygiu Zemiau jstumkite universalig kepi-
mo skardg nusklembtgja dalimi j prietaiso dureliy
puse. | jg sulasés riebalai.

Kepimas inde

Jei patiekalg ruoSiate inde, bus patogiau iSimti jj i$ ka-
meros ir patiekti tiesiog inde. Ruosiant inde su dangdiu,
kamera liks Svaresneé.

Bendroji informacija apie kepima inde

= Naudokite karSCiui atspary orkaitei tinkamg inda.

Padékite indg ant groteliy.

IS pradziy patikrinkite, ar indas telpa | kamera.

Geriausiai tinka indai i$ stiklo.

BlizgUs keptuvai i$ nertdijanciojo plieno ar aliuminio

tinka tik i$ dalies. Jie kaip veidrodis atspindi Siluma.

Maistas ruoSiamas légiau ir maziau apskrunda. Ati-

tinkamai padidinkite temperatlrg ir ruoSimo trukme.

= Vadovaukités gamintojo pateiktomis nuorodomis dél
kepimo indy.

Indas be dangcio

= Naudokite aukstg kepimo forma.

m  Padeékite indg ant groteliu.

= Jei tinkamo indo neturite, naudokite universalig kepi-
mo skarda.

Indas su dangciu

= Naudokite tinkamag indg su gerai uzsidaranciu dang-
diu.
Padékite indg ant groteliy.
TraSki gali bati net ir keptuve su dangciu paruosta
meésa, paukstiena ir zuvis. Tam naudokite keptuva
su stikliniu dangdiu. Pasirinkite aukstesne tempera-
tara.

A ISPEJIMAS — Suzeidimy pavojus!

Karstg stiklinj dangtj padéjus ant drégno arba Salto
pagrindo, stiklas gali jskilti.

» Karstg stiklinj indg statykite ant sauso pagrindo.

A\ |SPEJIMAS - Nusiplikimo pavojus!

Kai baigus ruosti nukeliamas indo dangtis, gali prasi-

skverbti labai karsty gary. Esant tam tikrai temperatGrai

garai gali bati nematomi.

» Pakelkite dangtj taip, kad karsty gary srautas nebu-
ty nukreiptas j kina.

» Pasirlpinkite, kad vaikai bty saugiu atstumu.

Kepimo paprastai ir griliu nuorodos
Nustatomosios vertés galioja paruostg nejdarytg Saldy-
tuvo temperattros paukstieng, mésg ar zuvj dedant |
nejkaitintg kamera.

DEMESIO!

RlgStus maisto produktai gali sugadinti groteles.

» RUgS¢iy maisto produkty, pavyzdziui, vaisiy arba
ridgsciame marinate marinuoty griliu kepamy
produkty, niekada nedékite tiesiog ant groteliy.

m  Kuo didesnio svorio paukstiena, mésa ar zuvis, tuo
zemesneé temperatira ir didesné ruoSimo trukme.

m  PauksStieng, mésg ir zuvj apverskite prabégus maz-
daug 1/2-2/3 nurodyto laiko.
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= |pilkite | indg su paukstiena Siek tiek skysdio. Skys-
¢io j inda pilkite tiek, kad dugnas buaty padengtas
mazdaug 1-2 cm.

= Apversdami paukstieng turékite omenyje, kad pir-
miausia apacioje turi bati kratinelés arba odos pusé.

= Griliu kepamus gabalélius vartykite specialiomis gri-
lio Znyplémis. Jei | mésg jbesite Sakute, ji neteks sul-
Ciy ir iSsauses.

= Didkepsnius druska pabarstykite tik po to, kai jie is-
keps. Druska i§ meésos istraukia vanden;.

Nuoroda alergiSkiems nikeliui
Labai retais atvejais maisto produktuose gali likti Siek
tiek nikelio pedsakuy.

Kepimo ir troskinimo patarimai
Vadovaudamiesi Siais patarimais, maistg iSkepsite ir ist-
roSkinsite puikiai.

Tema Patarimas

Liesai mésai neleiskite i3- = Liesg mesg patepkite

dziati. riebalais arba ant jos
pridéeliokite lasiniy grie-
zinéliy.

Jei norite kepti kepsnj su
oda, ruoskite, kaip ap- Pirmiausia kepkite
raSyta toliau. kepsnio puse su oda.

Kamera turi likti kuo Sva- = Kepkite keptuve su
resne. danggdiu, nustate auks-
tg temperattrg.
Arba:
= Naudokite grilio pa-
dékla. Jei reikia, grilio
padéklg galite jsigyti
kaip specialyjj prieda.
Meésa turi likti karsta ir sul- = Kai kepsnys iSkepa, jj
tinga, pvz., ruosiant reikia palikti iSjungtoje
jautienos pjausn;. uzdarytoje kameroje
dar 10 minudiy. Tuo-
met geriau pasiskirstys
meésos sultys. Laikymo
trukmé | nurodytg reko-
menduojamg ruosimo
trukme nejtraukta.
®m  Paruostg maistg suvy-
niokite j aliuminio folija.

KryZzmai jpjaukite oda.

Kaip sumazinti akrilamido pavojy ruosiant
maista

Akrilamidas kenkia sveikatai ir susidaro dideliame kars-
tyje ruoSiant gridinius ir bulviy patiekalus.

Patieka- Patarimas
las

Bendroji ® Pasirinkite kuo mazesne ruoSimo truk-
informa- me

cija = Maistg ruoskite tol, kol jis taps gelsvai
auksinés spalvos, neskrudinkite iki tam-
sios spalvos.

m  Ruoskite didelj, storg maisto produkto
gabalg. Jame bus maziau akrilamido.

24

Patieka- Patarimas
las

Kepimas = Nustatykite virSutinj / apatinj kaitinimo
elementa ir maks. 200 °C temperatra.
»  Nustatykite maks. 180 °C karsto oro
srauto rezimo temperatura.

Sausaini ® Kepinius ir sausainius patepkite kiauSi-
ai niy plakiniu arba kiausiniy baltymu. Tai
mazina akrilamido susidaryma.

Orkaiteje = Bulvytes tolygiai vienu sluoksniu pa-
ruoSia- skirstykite ant padéklo.
mos = Viename padékle gruzdinkite ma-

gruzdin- ziausiai 400 g, kad gruzdintos bulvytés
tos bulvy- neissauseéty.
tés

18.3 Patiekaly pasirinkimas

Jvairiems patiekalams rekomenduojamos nuostatos, su-
riSiuotos pagal patiekaly kategorijas.

Pyragai ir sausainiai

Pyragams ir sausainiams rekomenduojamos nuostatos.
Temperattra ir kepimo trukmeé priklauso nuo teslos
kiekio ir savybiy. Todél lentelése nurodyti diapazonai.
Pirmiausia nustatykite maziausig trukme. Jei reikia, kitg
kartg nustatykite didesne trukme. Esant zemesnei tem-
peratlrai kepiniai tolygiau parus.

Kepimo patarimai
Kad iskeptuméte tinkamai, parengeme patarimuy.

Tema Patarimas

Pyragas turi iskilti tolygiai. = Riebalais tepkite tik ati-
daromosios formos
dugna.

m  [Skepe pyragg at-
sargiai apibrézkite pei-
liu ir atlaisvinkite jj ke-
pimo formoje.

Jei kepate mazus kepi- Nuo vieno kepinio iki kito

nius, saugokite, kad jie palikite maziausiai 2 cm

neprilipty vienas prie kito. atstuma. Tada pakaks vie-
tos kepiniams graziai iskil-
ti ir apskrusti.

|sitikinkite, kad pyragas iS- AukScCiausioje pyrago vie-

kepé. toje jsmeikite medinj pa-

galiuka. Jei tesla nelimpa
prie pagaliuko, pyragas
iSkepes.

Orientuokités pagal kepi-

Norite kepti pagal savo

recepta. mo lentelése nurodytg pa-
nasy kepinj.

Naudokite silikonines, m  Forma turi bati atspari

stiklines, plastikines arba iki 250 °C karsciui.

keramines kepimo for- m  Siose formose pyragai

mas. maziau parunda.




Rekomenduojamos nuostatos

Pyragas kepimo formoje

Viskas pavyks

It

Patiekalas Priedai / indas Jstumimo ly- Kaitini- Temperatu- Trukmé,
gis mo bu- ra, °C minutés
das
Plaktos tesSlos pyragas, paprastas Vainiko arba kekso 2 160-180 50-60
kepimo forma
Plaktos teslos pyragas, paprastas, 2 ly- Vainiko arba kekso 3+1 140-160 60-80
giai kepimo forma
Plaktos teslos pyragas, plonas Vainiko arba kekso 2 150-170 60-80
kepimo forma
Torto pagrindas i$ plaktos teSlos Torto pagrindo forma 3 () 160-180 30-40
Vaisinis arba varskés tortas su trapios  ISardomoji forma, 2 (] 160-180 70-90
teSlos pagrindu 26 cm skersmens
AustriSkas obuoliy pyragas Atviro pyrago forma 1 () 200-240 25-50
Sluoksniuotas tortas ISardomoji forma, 2 (] 160-180 25-35
28 cm skersmens
Plaktos tesSlos pyragas Kekso forma 2 g 150-170 60-80
Biskuvitinis tortas, i$ 3 kiausSiniy ISardomoji forma, 2 160-170 30-40
26 cm skersmens
Biskuvitinis tortas, i$ 6 kiausSiniy ISardomoji forma, 2 %) 160-170 35-45
28 cm skersmens
Padékle kepamas pyragas
Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperati- Trukmeé,
gis mo bi- ra, °C minutés
das
Sluoksniuotas plaktos teSlos pyragas Universali kepimo 3 8 160-180 20-45
skarda
Plaktos teslos pyragai, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 140-160 30-55
skarda
+
Kepimo padéklas
Trapios teslos pyragas su sausu Universali kepimo 2 170-190 25-35
sluoksniu skarda
Trapios teslos pyragas su sausu Universali kepimo 3+1 160-170 35-45
sluoksniu, 2 lygiai skarda
+
Kepimo padéklas
Trapios teSlos pyragas su sultingu Universali kepimo 2 160-180 60-90
sluoksniu skarda
Mielinis pyragas su sausu jdaru Universali kepimo 3 170-180 25-35
skarda
Mielinis pyragas su sausu jdaru, 2 ly- Universali kepimo 3+1 150-170 20-30
giai skarda
+
Kepimo padéklas
Mielinis pyragas su sultingu jdaru Universali kepimo 3 160-180 30-50
skarda
Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu,  Universali kepimo 3+1 150-170 40-65
2 lygiai skarda
+
Kepimo padéklas
Mieliné pynuté, mielinis Ziedas Universali kepimo 2 (] 160-170 35-40

skarda

' |kaitinti prietaisa.
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Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperata- Trukmé,
gis mo bi- ra, °C minutés
das
Biskuvitinis vyniotinis Universali kepimo 2 () 170-190' 15-20
skarda
AustriSkas obuoliy pyragas, saldus Universali kepimo 2 (I 190-210 55-65
skarda
AustriSkas obuoliy pyragas, Saldytas Universali kepimo 3 180-200 35-45
skarda
' |kaitinti prietaisa.
Mieliniai kepiniai
Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperatd- Trukmeé,
gis mo bi- ra, °C minutés
das
Apskritos akytosios bandelés Apskrity akytyjy ban- 2 (i 170-190 20-40
deliy skarda ant gro-
teliy
Apskritos akytosios bandelés, 2 lygiai  Apskrity akytyjy ban-  3+1 160-170 30-40
deliy skarda ant gro-
teliy
Mazi kepiniai Universali kepimo 3 &) 150-170 25-35
skarda
Forminiai sausainiai, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 150-170 25-40
skarda
+
Kepimo padéklas
Sluoksniuotos teslos kepiniai Universali kepimo 3 180-200 20-30
skarda
Sluoksniuotos teslos kepiniai, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 180-200 25-35
skarda
+
Kepimo padeéklas
Sluoksniuotos teslos kepiniai, 3 lygiai  2x 5+3+1 170-190 30-45
Kepimo padéklas
+
Universali kepimo
skarda
Plikytos teSlos kepiniai, pvz., plikyti py-  Universali kepimo 3 c 190-210 35-50
ragaiCiai su kremu ,,Profiterole”, plikyti  skarda
pyragaiciai
Plikytos teslos kepiniai, 2 lygiai, pvz., Universali kepimo 3+1 170-190 35-45
plikyti pyragaiciai su kremu ,Profitero-  skarda
le”, plikyti pyragaiciai +
Kepimo padeéklas
Sausainiai
Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperata- Trukmé,
gis mo bu- ra, °C minutés
das
Forminiai sausainiai Universali kepimo 3 (] 140-150 ' 30-40
skarda
Forminiai sausainiai, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 140-150' 30-45

skarda
+

Kepimo padeéklas

' Prietaisg kaitinkite 5 minutes. Prietaisuose su greitojo jkaitinimo funkcija nenaudokite Sios funkcijos norédami jkai-

tinti.
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Viskas pavyks It

Patiekalas

Priedai / indas

Jstimimo ly- Kaitini-
gis mo bu-
das

Temperatu-
ra, °C

Trukme,
minutés

Forminiai sausainiai, 3 lygiai

2X

Kepimo padeklas
+

Universali kepimo
skarda

5+3+1 130-140 '

40-55

Sausainiai

Universali kepimo
skarda

3 (] 140-160

20-30

Sausainiai, 2 lygiai

Universali kepimo
skarda
T

Kepimo padéklas

3+1 130-150

25-35

Sausainiai, 3 lygiai

2X

Kepimo padeéklas
+

Universali kepimo
skarda

5+3+1 130-150

30-40

Baltymy kremas

Universali kepimo
skarda

80-100

100-150

Baltymy kremas, 2 lygiai

Universali kepimo
skarda
"

Kepimo padeklas

3+1 90-100

100-150

Kokosiniai sausainéliai

Universali kepimo
skarda

2 (i 100-120

30-40

Kokosiniai sausainéliai, 2 lygiai

Universali kepimo
skarda
+

Kepimo padeklas

©

3+1 100-120

35-45

Kokosiniai sausainéliai, 3 lygiai

2X

Kepimo padéklas
"

Universali kepimo
skarda

5+3+1 100-120

40-50

Forminiai sausainiai

Universali kepimo
skarda

3 (] 180-200

25-35

' Prietaisg kaitinkite 5 minutes. Prietaisuose su greitojo jkaitinimo funkcija nenaudokite Sios funkcijos norédami jkai-

tinti.

Patarimai, kaip kepti kita karta

Jei iSkepti nepavyksta, toliau rasite kelis patarimus.

Tema

Patarimas

Pyragas sukrito.

Atkreipkite démes;j | re-
cepte nurodytus
priedus ir ruo$imo
nuorodas.

Naudokite maziau van-
dens.

Arba:

Sumazinkite kepimo
temperattrg 10 °C ir
padidinkite kepimo
trukme.

Tema Patarimas
Visas pyragas per = Patikrinkite jsttmimo
Sviesus. lygj ir priedus.

m  Padidinkite kepimo
temperattirg 10 °C.
Arba:

= Padidinkite kepimo
trukme.

Pyrago virSus per Sviesus, |stumkite pyragg vienu ly-
o apadia per tamsi. giu auksciau.

Pyragas per sausas.

Padidinkite kepimo tem-
perattrg 10 °C ir sumazi-
nkite kepimo trukme.

Pyrago virSus per tamsus, ® |stumkite pyragg vienu
o apadia per Sviesi. lygiu Zemiau.
= Sumazinkite kepimo
temperattrg ir padidin-
kite kepimo trukme.
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It Viskas pavyks

Tema

Patarimas

Kepinys parunda netoly-
giai.

Sumazinkite kepimo
temperattra.

Tinkamai apkarpykite
kepimo popieriy.
Padékite kepimo formag
per vidur,.

Mazus kepinius for-
muokite vienodo dy-
dzio ir storio.

Pyrago iSoré atrodo iSke-
pusi, o vidus dar zalias.

Sumazinkite kepimo
temperattrg ir padidin-
kite kepimo trukme.
Pilkite maZziau vande-
ns.

Pyragas su sultingais
priedais:

Apkepkite pagrinda.
Apkepta pagrindg pa-
barstykite migdolais
arba maltais dzitve-
siais.

Ant pagrindo dékite
virsutinj sluoksnj.

Pyragas neatlimpa nuo
formos.

ISkepe pyraga palau-
kite 5-10 minuciy, kol
atves.

Pyrago krastg atsargiai
atlaisvinkite peiliu.
Apverskite pyragg dar
kartg ir kepimo formg
kelis kartus uzdenkite
drégnu Saltu rank-
Sluosciu.

Kitg kartg kepdami pa-
tepkite kepimo forma
riebalais ir pabarstykite
maltais dzidvesiais.

Rekomenduojamos nuostatos

Duona ir bandelés

Duona ir bandelés

Duonos teslai nurodytos vertés galioja ir kepimo pa-

dékle, ir pailgoje formoje kepamai teslai.

DEMESIO!

Karstoje kameroje deél vandens atsiranda vandens ga-

ry. Temperatiros pokytis gali padaryti zalos.

» Niekada nepilkite vandens j karStg kamera.

» Ant kameros dugno niekada nedékite indo su van-
deniu.

Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperata- Trukmé,
gis mo bu- ra, °C minutés
das
Duona, 750 g, stagiakampéje formoje  Universali kepimo 2 & 180-200 50-60
ir padiné skarda
arba
Keturkampé forma
Duona, 1000 g, staCiakampeéje formoje Universali kepimo 2 2 200-220 35-50
ir padiné skarda
arba
Keturkampeé forma
Duona, 1.500 g, staCiakampéje formo- Universali kepimo 2 (&) 180-200 60-70
je ir padiné skarda
arba
Keturkampeée forma
Neraugintos duonos paplociai Universali kepimo 3 220-230 20-25
skarda
Neraugintos duonos paplociai, Saldyti ' Universali kepimo 2 c 200-220 *? 10-25

skarda

' Ruosti reikia ant prietaisui skirto kepimo padéklo.

2 |kaitinti prietaisa.
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Viskas pavyks It

Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperati- Trukmé,
gis mo bu- ra, °C minutés
das

Bandelés, saldzios, Sviezios Universali kepimo 3 (] 170-1802 20-30
skarda

Bandelés, saldzios, Sviezios, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 160-180 ? 15-25
skarda
+
Kepimo padéklas

Bandelés, Sviezios Universali kepimo 3 200-220 20-30
skarda

Skrebudciai su priedais, 4 vnt. Groteles 3 g 200-220 15-20

Skrebudiai su priedais, 12 vnt. Grotelés 3 g 220-240 15-25

' Ruosti reikia ant prietaisui skirto kepimo padéklo.

2 |kaitinti prietaisa.

Pica, kiSas ir pikantiSkas pyragas

Cia rasite informacijos apie pica, kigg ir pikanti§ka pyraga.

Rekomenduojamos nuostatos

Pica, kisas ir pikantiSkas pyragas

Patiekalas Priedai / indas Jstumimo ly- Kaitini- Temperatu- Trukmé,

gis mo bu- ra, °C minutés
das

Pica, Sviezia Universali kepimo 3 170-190 20-30
skarda

Pica, Sviezia, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 160-180 35-45
skarda
+
Kepimo padeéklas

Pica, Sviezia, plonapadé Universali kepimo 2 g 250-270" 15-25
skarda

Pica, atvésinta Universali kepimo 1 180-200" 10-15
skarda

Pica, 8aldyta, plonapadé, 1 vnt. Groteles 2 190-210 15-20

Pica, Saldyta, plonapadé, 2 vnt. Universali kepimo 3+1 190-210 20-25
skarda
+
Grotelés

Pica, Saldyta, storapade, 1 vnt. Grotelés 3 180-200 20-25

Pica, Saldyta, storapadé, 2 vnt. Universali kepimo 3+1 170-190 20-30
skarda
+
Grotelés

Mazos picos, Saldytos Universali kepimo 3 190-210 10-20
skarda

PikantiSkas pyragas formoje ISardomoji forma, 2 170-190 40-50
28 cm skersmens

Pyragas su jdaru, plokscCias pyragas Atviro pyrago forma 2 190-210 35-45

Pyragas su jdaru Apkepo forma 2 170-190 55-65

|daryti pyragéliai (empanados) Universali kepimo 3 180-190 35-45
skarda

Burekas Universali kepimo 3 190-210 25-35

skarda

' |kaitinti prietaisa.
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It Viskas pavyks

Saldieji ir bulviy apkepai

Apkepo paruosimo busena priklauso nuo indo dydzio ir
apkepo auksdio.

Saldiesiems ir bulviy apkepams naudokite platy ploks-

¢ig indg. Siaurame aukstame inde patiekalai keps ilgiau
ir gali sudegti jy virSus.

Galite kepti formose arba universalioje kepimo skardo-

je.

= Formos ant groteliy: 2 lygis

Rekomenduojamos nuostatos

Saldieji ir bulviy apkepai

= Universali kepimo skarda: 2 lygis

Patiekalus ruosSiant vienu metu galima sutaupyti elekt-
ros energijos. Formas kameroje dékite vieng Salia
kitos.

A ISPEJIMAS - Suzeidimy pavojus!

Karstg stiklinj dangtj padéjus ant drégno arba Salto
pagrindo, stiklas gali jskilti.

» Karstg stiklinj indg statykite ant sauso pagrindo.

Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperata- Trukmé,

gis mo bi- ra, °C minutés
das

Apkepas, pikantiSkas, Sviezias, su tro§- Apkepo forma 2 (] 200-220 30-60

kintais priedais

Saldusis apkepas Apkepo forma 2 (i 180-200 50-60

Bulviy apkepas, i$ zaliy bulviy, 4 cm Apkepo forma 2 150-170 60-80

aukscio

Bulviy apkepas i$ zaliy bulviy, 4 cm Apkepo forma 3+1 150-160 70-80

auksdio, 2 lygiai

Paukstiena, mésa ir zZuvis

Lenteléje pateikti paukStienos, mésos ir Zuvies ruoSimo
duomenys ir nurodytas rekomenduojamas svoris.

Jei ruoSiate patiekalus, kurie yra didesni ar sunkesni uz
nurodytus rekomenduojamose nuostatose, bet kuriuo
atveju nustatykite Zzemesne temperatlrg. Jei kepate ke-
lis gabalélius, noredami nustatyti ruoSimo trukme jves-
kite sunkiausio gabalélio svorj. Gabaléliai turi bati maz-
daug vienodo dydzio.

Patarimai, kaip ruosti paukstiena, mésg ir zuvj

Ruosdami paukstieng, mésg ir Zuvj, atkreipkite demesj |
pateiktas nuorodas.

Paukstiena

m  Kepdami antj arba Z3sj, odg po sparnais subady-
kite. Tuomet iStekés riebalai.

= |pjaustykite anties kratinélés oda. Anties kritinélés
apversti nereikia.

m  PauksStiena bus traski ir apskrudusi, jei baigiantis ke-
pimo trukmei jg patepsite sviestu, sudytu vandeniu
arba apelsiny sultimis.

Mésa

= Jei norite, liesg mésg patepkite riebalais arba ant
jos iSdeliokite laSiniy griezinéliy.

m  Kepdami liesg mésg, jpilkite Siek tiek skysdio. Ruo-
Siant stikliniame inde, skysc€io nuo dugno turéty buati
mazdaug 1/2 cm.

»  Odg supjaustykite kryZmai. Jei norésite apversti
kepsnj, atminkite, kad pirmiausia oda turi bati apa-
dioje.
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m  Kai kepsnys iSkepa, jj reikéty palikti iSjungtoje ir uz-
darytoje kameroje dar 10 minudiy. Tuomet geriau
pasiskirstys mésos sultys. Jei norite, kepsnj galite
suvynioti | aliuminio folijg. Laikymo trukmé j nurodytg
rekomenduojama ruoSimo trukme nejtraukta.

= Kepti ir troSkinti inde daug patogiau. Inde esantj
kepsnj paprasciau iSimti iS kameros, be to, inde ga-
lima i$ karto paruosti padaza.

= Skysdio kiekis priklauso nuo mésos rusies, indo me-
dziagos ir nuo to, ar naudojamas dangtis. Jei mésg
ruoSiate emaliuotame arba tamsaus metalo keptuve,
reikes Siek tiek daugiau skyscio nei ruoSiant stikli-
niame inde.

m Kepant i§ kepimo indo skystis iSgaruoja. Prireikus
atsargiai jpilkite karsto skyscio.

m  Atstumas nuo mésos iki dangdio turi bati maziausiai
3 cm. Mésa gali pakilti.

m  Prie§ troSkindami mésg Siek tiek apkepkite. Kad bu-
ty galima gaminti padaza, jpilkite vandens, vyno, ac-
to ar kito skyscio. Skyscio nuo indo dugno turi bati
mazdaug 1-2 cm.

Zuvis

= \/isos zuvies apversti nereikia.

= | kamerg visg zuvj dekite plaukimo padétyje, nuga-
ros peleku j virsuy.

m | Zuvies pilvg jkista jpjauta bulvé arba mazas kars-
Ciui atsparus indas uztikrina stabilig Zuvies padétj.

®  Zuvis bus tinkamai paruosta, kai lengvai nusiplés
pelekas.

= Jei ruoSite su garais, j indg jpilkite du arba tris val-
gomuosius Saukstus skyscio ir truputj citriny sulCiy
arba acto.



Rekomenduojamos nuostatos

Viskas pavyks

It

Paukstiena
Maistas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperatiira, Trukmé,
gis mo bu- °C/ grilio pa- min.
das kopa
Vis&iukas, 1,3 kg, nejdarytas Indas be dangcio 2 200-220 60-70
Mazos visCiuky dalys, po 250 g Indas be dangdio 3 220-230 30-35
Vistienos pirsteliai, gabaliukai, Saldyti Universali kepimo 3 () 190-210 20-25
skarda
Antis, nejdaryta, 2 kg Indas be dangcio 2 N 190-210 100-110
Anciy kratinélés, po 300 g, vidutiniskai Indas be dangdio 3 X 240-260 30-40
iSkeptos
Z3sis, be jdaro, 3 kg Indas be dangcio 2 X 170-190 120-140
Zasy blauzdelés, po 350 g Indas be dangcio 3 220-240 40-50
Mazas kalakutas, 2,5 kg Indas be dangdio 2 X 180-200 80-100
Kalakuto kratinélé, be kaulo, 1 kg Indas su dangciu 2 g 240-260 80-100
Kalakuto Slaunis, su kaulu, 1 kg Indas be dangcio 2 180-200 90-100
Mésa
Maistas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperatiira, Trukmé,
gis mo bu- °C/ grilio pa- min.
das kopa
Kiaulienos kepsnys be odos, pvz., Indas be dangcio 1 180-200 140-160
spranding, 1,5 kg
Kiaulienos kepsnys su oda, pvz., me- Indas be dangcio 1 & 170-190 190-200
nté, 2 kg
Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg Indas su dangdiu 2 a 190-210 130-140
Kiaulienos didkepsnis, 2 cm storio Grotelés 4 O 3 20-25"
Jautienos filg, vidutiniSkai iSkepta, 1 kg Indas be dangcio 3 g 210-220 45-55
Troskintas jautienos kepsnys, 1,5 kg Indas su dangdiu 2 &) 200-220 100-120 2
Jautienos pjausnys, vidutiniSkai iSkep-  Indas be dangcio 2 200-220 60-70
tas, 1,5 kg
Mésainis, 3-4 cm Groteles 4 O 3° 25-30 '
VerSienos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio 2 () 180-200 120-140
VerSienos karka, 1,5 kg Indas su dangdiu 2 a 210-230 130-150
Eriuko $launis be kaulo, vidutiniskai i5- Indas be dangdio 2 X 170-190 70-80 *
kepta, 1,5 kg
Erienos nugariné su kaulu, vidutinidkai  Indas be danggio 2 180-190 45-55 ¢
iSkepta, 1,5 kg
Kepamosios deSrelés Grotelés 3 B 3 20-25"
Maltos mésos kepsnys, 1 kg Indas be dangcio 2 X 170-180 70-80

' Universalig kepimo skardg jstumkite po grotelémis.

2 Ruosimo pradzioje j indg jpilkite vandens, min. 2/3 kepsnio turi bati skystyje.

3 Apversti patiekalg praéjus 2/3 viso laiko.

4 Patiekalo nevartykite. |pilkite vandens, kad apsemty dugna.

Zuvis
Maistas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperatiira, Trukmé,
gis mo bu- °C/ grilio pa- min.
das kopa
Zuvis, kepta griliu, visa, 300 g, Groteles 2 2 20-25"

pvz., upétakis

' Universalig kepimo skardg jstumkite po grotelémis.
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It Viskas pavyks

Maistas

Priedai / indas

Jstimimo ly- Kaitini-

Temperatura, Trukmé,

gis mo bu- °C/ grilio pa- min.
das kopa

Zuvis, kepta griliu, visa, 1 kg, pvz., auk- Grotelés 2 180-200 45-50 "
saspalvis sparas
Zuvis, kepta griliu, visa, 1,5 kg, pvz., la- Grotelés 2 170-190 50-60 '
SiSa
Zuvies filé / kotletas, apkepinta griliu, Grotelés 3 2 20-25"
2-3 cm storio
' Universalig kepimo skardg jstumkite po grotelémis.
Patarimai, kaip kepti mésa kitg karta Tema Patarimas

Jei iSkepti nepavyko, kitg kartg naudokités toliau pateik-

tais patarimais.

Tema

Patarimas

Kepsnys per tamsus, 0 jo
plutelé vietomis sudegusi.

Pasirinkite Zzemesne
temperatra.
Sumazinkite mésos ke-
pimo trukme.

Kepsnys per sausas.

Pasirinkite zemesne
temperattra.
Sumazinkite mésos ke-
pimo trukme.

Kepsnio plutelé per plona.

Padidinkite temperatu-
ra.

Arba:

Pasibaigus kepimo
trukmei trumpam jjun-
kite grilj.

Darzovés ir garnyras

Kepsnio sultys pridegé.

Rinkités mazesnj inda.
Kepdami jpilkite dau-
giau vandens.

Kepsnio sultys per
Sviesios ir pernelyg van-
deningos.

Kad iSgaruoty daugiau
skyscio, naudokite di-

desnj inda.

Kepdami mésg pilkite

maziau skyscio.

TroSkinama mésa pride-
ga.

Patikrinkite, ar dangtis
tinka kepimo indui, ar
gerai uzsidaro.
Sumazinkite tempera-
tdra.

Troskindami jpilkite
skysdio.

Cia rasite informacijos, kaip ruoéti darzoves, kurias galite valgyti kaip garnyra.

Rekomenduojamos nuostatos

Darzoveés ir garnyras

Laikykités lenteléje pateikty duomenuy.

Maistas

Priedai / indas

Jstimimo ly- Kaitini-

Temperatura, Trukmé,

gis mo bu- °C/ grilio pa- min.
das kopa

Griliu kepamos darzoves Universali kepimo 5 3 10-20
skarda

Keptos bulvés, puselémis Universali kepimo 3 190-210 25-35
skarda

Bulviy produktai, Saldyti, pvz., gruzdin-  Universali kepimo 3 (] 200-220 25-35

tos bulvytés, kroketai, jdaryti virtiniai, skarda

bulviniai blynai

Gruzdintos bulvytes, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 190-210 30-40

skarda
+

Kepimo padéklas

Jogurtas

Savo prietaisu galite patys gaminti jogurta.

Jogurto paruosSimas

1. IS kameros iSimkite priedg ir rema.
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1 litrg pieno (3,5 % riebumo) ant kaitlentés jkaitinkite

iki 90 °C ir paskui palikite atvésti iki 40 °C. Jei nau-

liais.

2,

dojate UAT pieng, pakanka jkaitinti iki 40 °C.
3. | pieng jmaiSykite 30 g jogurto.
4.

Supilstykite mase j mazus indelius, pvz., su dangte-



5. Uzdenkite indelius plévele, pvz., palaikancia Sviezu-
ma.
6. Pastatykite indelius ant kameros dugno.

Rekomenduojamos nuostatos

Viskas pavyks It

7. Nustatykite prietaisa pagal rekomenduojamas nuo-
statas.
8. Paruosta jogurta laikykite Saldytuve.

Jogurtas
Patiekalas Priedai / indas Jstumimo lygis Kaitinimo Temperatura, Trukmé,
budas / °C minutés
funkcija
Jogurtas Puodelis / stikline Kameros dugnas - 4-5 valan-
dos

18.4 Specialus ruosimo budai ir kitos
programos

Informacija ir rekomenduojamos nuostatos pasirinkus
specialius ruo$imo budus ir kitas programas, pvz., létg
tro8kinimg arba konservavima.

Dziovinimas

Karsto oro srautu galite puikiausiai dziovinti maisto
produktus. Taip konservuojant iStraukiamas vanduo ir
iSsaugomos aromatinés medziagos.

Temperatdra ir trukmé priklauso nuo dziovinamo
produkto rusies, dregmés, brandos ir storio. Kuo ilgiau
dziovinsite, tuo geriau dziovinamas patiekalas bus kon-
servuotas. Kuo plonesniais gabaléliais supjaustysite,
tuo greiCiau iSdzius ir tuo aromatingesnis bus dziovina-
mas produktas. Todél nurodomi nuostaty diapazonai.

Rekomenduojamos nuostatos

Dziovinimas

Paruosimas dziovinti

1. Naudokite tik nepriekaistingos kokybés vaisius, dar-
zoves, zoleles; visus produktus kruopsd&iai nuplau-
kite. Ant groteliy patieskite kepimo popieriaus arba
pergamentinio popieriaus. Palaukite, kol vaisiai nu-
varves, ir nusausinkite.

2. Jei reikia, supjaustykite vaisius vienodo dydzio ga-
baléliais arba plonais griezinéliais. Nenuluptus vai-
sius deékite ant luobelés, nupjautu pavirSiumi j virsu.
Atkreipkite démes;j, kad nei vaisiy, nei gryby ant gro-
teliy negalima déti vieno ant kito.

3. Darzoves nuvalykite, tada nuplikykite. Palaukite, kol
nuo nuplikyty darzoviy nuvarvés vanduo, ir jas toly-
giai sudékite ant groteliy.

4. Nusausinkite Zoleles su stiebeliais. Zoleles maZais

kuoksteliais tolygiai iSdéstykite ant groteliy.

5. Labai sultingus vaisius ir darzoves kelis kartus ap-
verskite. Baigtus dziovinti produktus nedelsdami nu-
imkite nuo popieriaus.

Lenteléje nurodytos skirtingy maisto produkty dziovinimo nuostatos. Jei norite dZiovinti kitokius maisto produktus, ori-

entuokités pagal lenteléje nurodytg panasy produkta.

Pastaba.

Dziovinkite toliau nurodytuose lygiuose:
= 1 grotelés: 3 lygis

m 2 grotelés: 3 ir 1 lygiai

Patiekalas Priedai / indas Jstimimo lygis  Kaitinimo Tempera- Trukmé,
budas tara, °C minutés
Séklavaisiai, pvz., obuoliy Ziedai, Grotelés 3 80 4-8 valan-
3 mm storio, ant groteliy po 200 g 3+1 dos
Sakniavaisiai, pvz., morkos, nu- Grotelés 3 80 4-7 valan-
Sveistos, nuplikytos 3+1 dos
Gryby griezinéliai Grotelés 3 80 5-8 valan-
3+1 dos
Zolelés, nuvalytos Groteles 3 60 2-5 valan-
3+1 dos

Konservavimas

Vaisius ir darzoves galima konservuoti jkaitinant ir san-

dariai uzdarant stiklainiuose.

m  Naudokite tik karSciui atsparius, Svarius ir nepazeis-
tus uzsukamuosius stiklainius, guminius ziedus ir
spaustukus.

m  Naudokite tik auksStos kokybés vaisius ir darzoves.

= Naudokite vienodo dydzio stiklainius ir juose konser-
vuokite vienodus maisto produktus.
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A JSPEJIMAS — Suzeidimy pavojus!

Netinkamai konservuojant vienkartiniai stiklainiai gali

sprogti.

» Laikykités nurodyty nustatomuyjy verdiuy.

» Naudokite Svarius ir nepazeistus vienkartinius stik-
lainius.

» Vienu metu konservuokite daugiausia $eSis 1/2
arba 1 litro talpos stiklainius. Nenaudokite didesniy
stiklainiy.

Vaisiy arba darzoviy paruosimas konservuoti

1. Vaisius ir darzoves kruops$ciai nuplaukite.

2. Vaisius ir darzoves paruoskite, pvz., nuvalykite, iSim-
kite kauliukus ir susmulkinkite.

3. Pripildykite stiklainj palikdami mazdaug 2 cm nuo
virSutinio krasto.

4. | stiklainius jpilkite karsto skysdio.
| vieno litro stiklainj pilama apie 400 ml skyscio.
Vaisiams: cukraus tirpalas be puty
- Saldiems vaisiams mazdaug 250 g cukraus
- Rugstiems vaisiams mazdaug 500 g cukraus
Jei marinuojate darzoves:
— virintas vanduo

5. Nusluostykite stiklainiy krastelius. Jie turi bati Sva-
ras.

6. Ant kiekvieno stiklainio uzdékite guminj ziedg ir
dangtel;.

7. Uzdarykite stiklainius spaustukais.

Rekomenduojamos nuostatos

Konservavimas

Vaisiy arba darzoviy konservavimas

1.

2.

3.

| 2 jsttmimo lygj jstumkite universalig kepimo skar-

da.

Paruos$tus stiklainius ant universalios kepimo skar-

dos statykite taip, kad jie nesiliesty tarpusavyje.

] universalia kepimo skardg jpilkite 500 ml karsto,

mazdaug 80 °C vandens.

Nustatykite prietaise rekomenduojamas nustatomag-

sias vertes.

Mazdaug po 40-50 minudiy trumpais atstumais ima

kilti burbuliukai. Stiklainio turinys burbuliuoja.

Vaisiai

- Kai visuose stiklainiuose kyla burbuliukai, iSjun-
kite prietaisa.

- Pragjus nurodytam papildomo kaitinimo laikui i$-
imkite stiklainius i§ kameros.

Darzovés

- Kai visuose stiklainiuose kyla burbuliukai, suma-
zinkite temperattrg iki 120 °C.

- Praéjus nurodytam papildomo kaitinimo laikui i$-

_junkite prietaisg ir iSimkite stiklainius i§ kameros.

DEMESIO!

Dél didelio temperattros skirtumo stiklainiai gali su-

skilti.

» Nestatykite stiklainiy ant Salto ar drégno pagrin-
do.

» Saugokite stiklainius nuo skersveéjo.

Pastatykite stiklainius ant Svaraus ranksluoscio ir uz-
denkite.
Stiklainiams atvésus nuimkite spaustuvus.

Lenteléje nurodytos vaisiy ir darzoviy konservavimo laiko vertés yra skirtos tik orientuotis. Laikas gali priklausyti nuo
patalpos temperatiros, stiklainiy skaiciaus, stiklainiy turinio kiekio, Silumos ir kokybés. Duomenys galioja 1 litro apva-

liems stiklainiams.

Patiekalas Priedai / indas ]stumimo ly- Kaitinimo Temperatura, Trukmé, minutés
gis budas °C
Darzoves, burokéliai: 1 litro uzsuka- 2 () 1. 170-180 1. Iki uzvirimo
mieji stiklainiai 2. 120-140 2. Nuo uzvirimo: 35
3. - 3. Papildoma Siluma: 30
Darzoves, pvz., agurkai 1 litro uzsuka- 2 1.170-180 1. Iki uzvirimo
mieji stiklainiai 2. - 2. Papildoma Siluma: 35
Darzovés, pvz., briuseliniai 1 litro uzsuka- 2 1. 170-180 1. Iki uzvirimo
kopustai mieji stiklainiai 2. 120-140 2. Nuo uzvirimo: 45
3. - 3. Papildoma Siluma: 30
Darzovés, pvz., pupelés, 1 litro uzsuka- 2 () 1. 170-180 1. ki uzvirimo
kaliaropés, lapiniai kopls- miegji stiklainiai 2. 120-140 2. Nuo uzvirimo: 60
tai 3. - 3. Papildoma Siluma: 30
Darzoves, pvz., zirneliai 1 litro uzsuka- 2 g 1. 170-180 1. Iki uzvirimo
mieji stiklainiai 2. 120-140 2. Nuo uzvirimo: 70
3. - 3. Papildoma Siluma: 30
Kaulavaisiai, pvz., vySnios, 1 litro uzsuka- 2 () 1. 170-180 1. ki uzvirimo
abrikosai, persikai, vynuo- mieji stiklainiai 2. - 2. Papildoma Siluma: 30
gés, agrastai, slyvos
Seéklavaisiai, pvz., obuoliai, 1 litro uzsuka- 2 1. 170-180 1. IKi virimo: 30-40
braskeés, serbentai mieji stiklainiai 2. - 2. Papildoma Siluma: 25
Vaisiy piure, pvz., obuoliy, 1 litro uzsuka- 2 1. 170-180 1. Iki virimo: 30-40
kriauSiy ir slyvy mieji stiklainiai 2. - 2. Papildoma Siluma: 35
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Teslos kildinimas

Mieliné tesla prietaise pakils greiCiau nei kambario tem-
peratlroje.

Teslos kildinimas

Mieline teslg visada kildinkite 2 etapais: i$ pradziy visg
teslg (teSlos rauginimas), o antrg kartg — kepimo formo-
je (kepinio ruosinio kildinimas).

1. Teslg jdekite | karsSCiui atspary duben;.

Rekomenduojamos nuostatos

Teslos kildinimas

Viskas pavyks It

2. Pastatykite puoda ant groteliy.

3. Nustatykite prietaisg pagal rekomenduojamas nuo-
statas.
Sj rezima jjunkite tik kamerai visiSkai atvésus.

4. Vykstant rigimo procesui neatidarykite prietaiso du-
reliy, kad nepasisalinty dréegmé.

5. ParuoSkite teSla ir suformuotg ruoSinj jdékite kepti.

6. |stumkite teSlg | nurodytg lyg;.

Patarimas. Jei norite jkaitinti, nekildinkite kepinio ruosi-

nio prietaise.

Temperattra ir trukmé priklauso nuo priedy rtsies ir kiekio. Todél lenteléje pateikios vertés yra orientacinés.

Patiekalas Priedai / indas Jstumimo ly- Kaitinimo Temperatura, Trukmé, minu-
gis budas °C tés

Mieliné tesla, neriebi 1. Dubuo 1.2 1.0 1. 50' 1. 25-30
2. Universali kepimo 2. 2 20 2.50' 2.10-20
skarda

Mieline teSla, sunki ir riebi 1. Dubuo 1.2 1.0 1. 50’ 1.60-75
2. Universali kepimo 2. 2 20 2.50' 2.45-60
skarda

' Prietaisg pakaitinti i anksto 5 minutes.

Atitirpinimas

Atitirpinimo funkcija tinka Saldytiems vaisiams, darzo-
véms ir kepiniams atitirpinti. Paukstieng, mésg ir zuvj

geriausia atitirpinti Saldytuve. Netinka kremo ir grietini-
niams tortams.

Norédami atitirpinti, naudokite toliau nurodytus jstumi-
mo lygius:

= 1 groteles: 2 lygis

m 2 grotelés: 3ir 1 lygis

Rekomenduojamos nuostatos
Atitirpinimas

Pastaba. Plok3d¢iomis porcijomis uzsaldyti gabaléliai ati-
tirps greiCiau nei uzsaldytas didelis gabalas.

»  Maisto produktus iSimkite i§ pakuotés, jdékite |
tinkamg indg ir pastatykite ant groteliy.

m  Patiekalus reguliariai apverskite arba vieng ar du
kartus pamaisykite. Didelius gabalus apverskite daz-
niau. Jei reikia, produktus padalykite arba is prie-
taiso iSimkite jau atitirpusius gabalélius.

= Atitirpusj maistg dar 10-30 minuciy palaikykite is-
jungtame prietaise, kad susivienodinty temperatara.

Patiekalas Priedai / indas Jstumimo lygis Kaitinimo Temperatura, Trukme,

budas °C minutés
Kepiniai, pyragai ir Groteles 2 - -
duona, vaisiai, darzo- 3+1

veés, Zuvies produktai

18.5 Bandomieji patiekalai

Sios apzvalgos parengtos bandymy institutams, kad
jiems buty lengviau patikrinti prietaisg pagal
EN 60350-1 standarta.

Kepimas
Kepdami bandomuosius patiekalus atkreipkite demesj |
pateiktg informacija.

Bendrosios nuorodos

= Nustatomosios vertés galioja maistg dedant | nejkai-
tintg kamera.

= Atkreipkite demesj, ar lentelese nurodyta jkaitinti.
Nustatomosios vertés galioja, kai nenaudojama
greitojo jkaitinimo funkcija.

= Pirmiausia kepkite pasirinke Zzemesne temperatirag
iS nurodytyjy.

Jstimimo lygiai

|sttmimo lygiai kepant viename lygyje:

®=  Universali kepimo skarda/ kepimo padeéklas: 3 lygis
= Formos ant groteliy: 2 lygis

Pastaba. Kartu | kamerg jdéti kepiniai ant kepimo pa-
dékly arba formose nebutinai turi iSkepti tuo paciu me-
tu.

|Jstimimo lygiai kepant dviejuose lygiuose:
m  Universali kepimo skarda: 3 lygis
Kepimo padéklas: 1 lygis
= Formos ant groteliy:
pirmos grotelés: 3 lygis
antros grotelés: 1 lygis
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Jstimimo lygiai kepant trijuose lygiuose: Jei JUsy prietaise galima ruosti keliuose lygiuose, for-
m  Kepimo padéklas: 5 lygis mas | kamerg dékite vieng Salia kitos arba pakaitomis
Universali kepimo skarda: 3 lygis vieng vir§ kitos.

Kepimo padéklas: 1 lygis
Kepimas dviejose atidaromosiose formose:

Rekomenduojamos nuostatos

Kepimas

Patiekalas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitini- Temperata- Trukmé,
gis mo bu- ra, °C minutés
das

Forminiai sausainiai Universali kepimo 3 (] 140-150 30-40
skarda

Forminiai sausainiai Universali kepimo 3 140-150 30-40
skarda

Forminiai sausainiai, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 140-150" 30-45
skarda
+

Kepimo padeéklas

Forminiai sausainiai, 3 lygiai 2X 5+3+1 130-140" 40-55
Kepimo padéklas
+
Universali kepimo
skarda

Pyragéliai Universali kepimo 3 (i 150 ! 25-35
skarda

©

Pyrageliai Universali kepimo 3 150 ° 25-35

skarda

©

Pyrageéliai, 2 lygiai Universali kepimo 3+1 150! 25-35

skarda
+

Kepimo padeklas

Pyragéliai, 3 lygiai 2X 5+3+1 140' 35-45
Kepimo padeéklas
+
Universali kepimo
skarda

Drégnas biskvitas ISardomoji forma, 2 () 160-170 2 30-40
26 cm skersmens

Drégnas biskvitas ISardomoji forma, 2 &) 170 30-40
26 cm skersmens

Dregnas biskvitas, 2 lygiai ISardomoji forma, 3+1 150-160° 30-45
26 cm skersmens

' Prietaisg kaitinkite 5 minutes. Prietaisuose su greitojo jkaitinimo funkcija nenaudokite Sios funkcijos norédami jkai-
tinti.
2 |kaitinkite prietaisa. Prietaisuose su greitojo jkaitinimo funkcija nenaudokite $ios funkcijos norédami jkaitinti.
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Kepimas griliu

Maistas Priedai / indas Jstimimo ly- Kaitinimo Temperatiira,  Truk-
gis budas °C / grilio pako- mé,
pa min.
Skrebuciy skrudinimas Grotelés 5 3 0,2-1,5
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