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EYNaudojimas pagal paskirtj

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

Sis prietaisas skirtas tik jmontuoti. Laikykités
specialios montavimo instrukcijos.

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

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

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

Sis prietaisas pritaikytas naudoti daugiausia
2000 metry aukstyje virs juros lygio.

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

Negalima leisti vaikams zaisti su prietaisu.
Valymo ir naudotojo atliekamy prieziaros
darby vaikai negali atlikti, nebent jiems jau
sukako 15 mety ir jie bus priziarimi.

Jaunesniems nei 8 mety vaikams neleidziama
bati arti prietaiso ir jungiamojo laido.

Priedg j kamerg visada jstumkite tinkama
puse. — "Priedai" 12 psl.



INSvarbus saugos

nurodymai

Bendroji informacija

/\|spéjimas — Gaisro pavojus!

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

lizdo arba iSjunkite saugiklj saugikliy dézeje.

Like maisto likuciai, riebalai ir kepsniy sultys
gali uzsidegti. PrieS naudojimg i$ orkaités,
nuo kaitinimo elementy ir priedy iSvalykite
stambiausius neSvarumus.

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

A!spéjimas — Pavojus nusideginti!

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

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

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

/\ |spéjimas — Pavojus nusideginti!

Veikiancio prietaiso pavirSiai jkaista.
Niekada nelieskite jkaitusiy pavirsiy.
Saugokite nuo vaikuy.

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

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

SvarbUs saugos nurodymai It

/\ |spéjimas — Pavojus susizaloti!

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

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

/\ |spéjimas — Elektros smiigio pavojus!

Nekvalifikuotai atliekami remonto darbai yra
pavojingi. Tik masy iSmokytas klienty
aptarnavimo tarnybos technikas gali atlikti
remonto darbus ir pakeisti pazeistus
prijungimo laidus. Jei prietaisas sugedo,
iStraukite Sakute iS lizdo arba iSjunkite
saugiklj saugikliy dézéje. Informuokite
klienty aptarnavimo tarnyba.

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

Dél prasiskverbusio skyscio gali jvykti
sroves smugis.Nenaudokite aukstu slégiu
ar garais valanciy jrenginiy.

Dél sugedusio prietaiso gali jvykti elektros
smugis. Niekada nejunkite sugedusio
prietaiso. IS tinklo iStraukite kiStukg arba
saugikliy dezutéje iSjunkite saugiklj.
Informuokite klienty aptarnavimo tarnyba.

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

Garai

/\ |spéjimas — Pavojus nusideginti!!

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

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



It Galimos gedimy priezastys

A!spéjimas — Pavojus susizaloti ir sukelti
gaisra!

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

Ismeigiamas termometras

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

Valymo funkcija

/\|spéjimas — Pavojus nudegti!

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

EJ Galimos gedimy priezastys

Bendroji informacija

Démesio!

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Garai

Démesio!

m Kepimo formos: indas turi biti atsparus karS&iui ir
garams. Silikoniniy kepimo formy negalima naudoti
pasirinkus kombinuotajj rezimg su garinimu.

m Indai su surtdijusiomis vietomis: nenaudokite indy
su surudijusiomis vietomis. Net dél maziausio rudziy
ploto gali prasidéti kameros korozija.

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



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

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

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

Aplinkosauga It

EJ Aplinkosauga

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

Energijos taupymas

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

m Prie§ dédami uzSaldytus maisto produktus j kamera,
palaukite, kol jie atSils.

la sk 460

v

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

S

m IS kameros iSimkite nereikalingus priedus.
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It Aplinkosauga

m Prietaisui veikiant dureles atidarinékite kuo reciau.

—

L
v

m Kelis pyragus geriausia kepti vieng po kito. Kamera
dar Silta. Taip sutrumpéja antrojo pyrago kepimo
trukme. | kamera taip pat galite jstumti 2
stadiakampes formas vieng Salia kitos.

T ||
&

S

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

Ekologiskas utilizavimas
Pakuote utilizuokite pagal aplinkosaugos reikalavimus.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos
E Sajungos direktyvg 2012/19/ES dél elektros ir

elektroninés jrangos atlieky (waste electrical
mmmm 2and electronic equipment — WEEE).

Direktyva reglamentuoja ES galiojancig senos
jrangos grgzinimo ir utilizavimo tvarka.



& Susipazinkite su prietaisu

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

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

Susipazinkite su prietaisu

Valdymo skydelis

Valdymo skydeliu, naudodami ,FullTouch” TFT ekrang
galite nustatyti jvairias prietaiso funkcijas. , FullTouch”
TFT ekrane bus rodomi parinkti nuostatai.
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,FullTouch® TFT ekranas
Jutikliniai mygtukai

Valdymo elementai

Valdymo elementais savo prietaisg galésite nustatyti
paprastai ir tiesiogiai.

Jutikliniai mygtukai
Po jutikliniais mygtukais jmontuoti jutikliai. Norédami

parinkti funkcija, palieskite atitinkama jutiklinj mygtuka.
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IVASE Prietaiso jjungimas arba

iSjungimas—> "Prietaiso jjungimas ir

i8jungimas" 15 psl.

Funkcijos su garais  |junkite funkcijg su garais

— " VarioSteam" - maisto ruosimas

garuose" 17 psl.

Nustatykite laikmatis, trukmé arba
rezimas po tam tikro laiko j ,Baigta*
—> "Laiko funkcijos" 21 psl.

©

Laiko funkcijos

Apsauga nuo vaiky
iSaktyvinimas — "Apsauga nuo
vaiky" 22 psl.

Pagrindinis meniu
kimas — "Nustatykite ir jjunkite
prietaiso darbinj reZimg" 15 psl.

Apsaugos nuo vaiky aktyvinimas arba

Veikimo rezimy arba nuostaty pasirin-

=
)

Greitasis jkaitinimas  Greitojo jkaitinimo aktyvinimas arba
iSaktyvinimas — "Greitas prietaiso

jkaitinimas" 16 psl.

,PowerBoost* aktyvinimas arba iSak-
tyvinimas — "Greitas prietaiso
Jkaitinimas" 16 psl.

Rodyti papildomag informacija
Esamos temperaturos rodymas

—> "Nustatykite ir jjunkite prietaiso
darbinj reZimg" 15 psl.

Vandens bakelio pildymas arba iStus-
tinimas — "Vandens bakelio
pripildymas" 19 psl.

Darbo rezimo jjungimas arba sustab-
dymas — "Nustatykite ir jjunkite
prietaiso darbinj rezimg" 15 psl.

Informacija

=Jo

0

Sklendés atidarymas

DIl Paleidimas / stabdy-

mas

»FullTouch“ TFT ekranas

+FullTouch® TFT ekrane pereikite per rodomas eilutes |
pasirinkite nustatymus.

Norédami atlikti nustatyma, ekrane pirStu palieskite

r

atitinkama vieta. Sritis aplink paliestg vietg paryskinama.

Sios ekrano srityje pirStu braukite kairén arba desinén,
kol bus padidintas norimas nustatymas.

NarSyti j kaire
NarSyti j deSine
NarSyti aukstyn
NarSyti Zemyn

Ekrane pirStu braukite deSinén
Ekrane pirStu braukite kairén
Palieskite virSuting ekrano eilute
Palieskite apatine ekrano eilute
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Susipazinkite su prietaisu

Pagrindinis meniu

Noredami atidaryti pagrindinj meniu, palieskite lietimui
jautry mygtuka 7.

3 » W

7

Kaitinimo budai

Pasirinkite norima patiekalo kaitinimo buda ir tempe-
ratira — "Prietaiso jjungimas ir isjungimas" 15 psl.
Garinimas

Troskinimas garuose — "Ruosimas garuose,
naudojant ,FullSteam* funkcijg" 17 psl.

Kepimo pagalbiné programa

Nustatymy patarimai kepimui — "Kepimo pagalbiné
programa" 24 psl.

Programos su garais

Maisto ruoSimas garuose — "Programos” 25 psl.

Kaitinimo bidy meniu

JUsy prietaise yra jvairiy kaitinimo budy. Jjungus
prietaisg pirmiausia jsijungia kaitinimo btudy meniu.

@) Mano profilis
(A Prietaiso nustatymy atskiras pritaikymas
—> "Pagrindiniai nustatymai" 23 psl.
¢ Kalkiy Salinimas
4

J4
i

DZiovinimas

Kameros dziovinimas po programy su garais — "Po
kiekvieno darbo su garais rezimo" 20 psl.

Pagalb. dugno valymo prog.

Kameros pagrindo valymas — "Valymo funkcija"
31 psl.

,EcoClean”

Orkaités valymas — "Valymo funkcija" 31 psl.

>
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,CircoTherm* karsto oro srau- 40-200 °C

tas*

VirSutinis / apatinis kaitinimas  50-250 °C

Termogrilis* 50-250 °C
Picos kepimo rezimas 50-250°C
Duonos kepimo rezimas* 180-240°C
Didelis grilis 50-275°C
Mazas grilis 50-275°C
Apatinis kaitinimas 30-250°C
lIgas troskinimas 70-120°C
Kildinimo pakopa ** 2 pakopos
,o0Us-Vide" ruoS. metodas **  30-95 °C
Atitirpinimo pakopa ** 30-60°C

Kepiniams kepti ir troSkinti viename arba keliuose lygiuose.

Ventiliatorius kameroje tolygiai paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaiti-
nimo elemento skleidziama karstj.

Kepiniams ir meésai viename lygyje jprastai kepti. Labiausiai tinka pyragams su sul-
tingais priedais.

Karstis tolygiai sklinda iS virSaus ir apacios.

Paukstienai, visai zuviai ir didesniems mésos gabaléliams kepti.

Grilio kaitinimo elementas ir ventiliatorius jsijungia ir iSsijungia pakaitomis. Venti-
liatorius karsta org pucia aplink patiekala,

Picai ir patiekalams, kuriems reikia daug Silumos i$ apacios, ruosti.

Kaista apatinis kaitinimo elementas ir ziedinis kaitinimo elementas galinéje siene-
léje.

Duonos, bandeliy ir duonos gaminiy kepimui, kuriam reikia aukstos temperaturos.

Plokstiems griliu kepamiems gabaléliams, pavyzdZiui, didkepsniams, desreléms
ar skrebuciams, kepti ir apkepti.

|kaista visas pavirSius po grilio kaitinimo elementu.

Maziems kiekiams didkepsniy, deSreliy ir skrebuciy griliu kepti bei apkepti.
|kaista vidurinis pavirsius po grilio kaitinimo elementu.

TroSkinti vandens voneléje ir kepti papildomai.

Kaitinama i$ apacios.

Apkeptus, minkStus mésos gabalélius letai ir juos tausojant troskinti neuzdeng-
tuose induose.

Neaukstos temperaturos karstis tolygiai tiekiamas i virSaus ir iS apacios.

Tesla pakyla greiciau nei kambario temperatiroje. TeSlos pavirSius neissauseja.

Maisto ruoSimas ,vakuume*, nustacius zema 50-95 °C ir 100 % gary tiekima;
tinka mésai, Zuviai, darzovems ir desertams ruosti.

Maistas sudedamas  specialy, kar§ciui atspary maisto ruoSimo maiselj, kuris san-
dariai uzlydomas vakuumavimo aparatu. Apsauginiame apvalkale iSlieka maistin-
gosios ir aromatinés medziagos.

AtSaldytiems patiekalams atitirpinti juos tausojant.



Susipazinkite su prietaisu It

Indui pasildyti.
ParuoStam maistui Siltai laikyti.

Skirta parinktiems patiekalams Svelniai ruosti.
Karstis sklinda i$ virSaus ir apacios.

Efektyviausias yra kaitinimo badas nuo 150 °C iki 250 °C.
Toks kaitinimo budas naudojamas energijos sgnaudoms nustatyti tradiciniu

rezimu.
Parinkti patiekalai Svelniai ruoSiami viename lygyje ir be pakaitinimo funkcijos.

Ventiliatorius kameroje paskirsto galingje sieneléje esancio apvalaus kaitinimo
elemento skleidziama karstj.

Efektyviausias yra kaitinimo budas nuo 125 °C iki 200 °C.

Toks kaitinimo budas naudojamas energijos sagnaudoms recirkuliaciniu rezimu ir
energijos vartojimo efektyvumo klasei nustatyti.

— Indo pasildymas 30-70°C
=

— Laikymas Siltai* 60-100 °C
=

Tco Ekonomiskasis virSutinis / 50-250 °C
= apatinis kaitinimas

eco ,CircoTherm Eco® 40-200 °C
o Pagildymas ** 80-180°C
~~

Kameros funkcijos

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

Prietaiso dureliy atidarymas

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

Pastaba. Pasirinkus tam tikrus kaitinimo budus,
veikimas tesiasi net ir atidarius dureles.

Kameros apsSvietimas

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

Pastaba. Pagrindiniuose nuostatuose galite nustatyti,

kad veikiant darbo rezimui kameros apsSvietimas nebuty
jjungtas. — "Pagrindiniai nustatymai" 23 psl.

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

Démesio!
Neuzdenkite ventiliacijos angy. Antraip prietaisas
perkais.

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

Pastaba. Vésinamojo ventiliatoriaus veikimo trukme
galite parinkti pagrindiniuose nuostatuose.
— "Pagrindiniai nustatymai" 23 psl.

Maistui pasildyti jj tausojant ar kepiniams atSviezinti.

Vandens bakelis

Prietaise naudojamas vandens bakelis. Vandens
bakelis yra uz sklendés. Jei ruoSdami naudosite garus, |
vandens bakel] pripilkite vandens. — "Garai" 17 psl.

-

Bakelio dangtelis
Atidarymas, norint pripildyti
Rankenélé vandens bakeliui iSimti ir jstumti
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It Priedai

Priedai

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

Pristatyti priedai
Jusy prietaise yra Sie priedai:

Grotelés

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

Kepimo padéklas
Padékle kepamiems pyragams ir
maziems kepiniams kepti.

Universalusis padéklas

Sultingiems pyragams, kepiniams,
uzSaldytiems gaminiams ir dideliems
kepsniams.

Jis gali buti naudojamas ir kaip riebaly
surinkimo indas, jei kepate grilio rezimu
tiesiog ant groteliy. Jjungus darbo
rezimag su garais j jj gali subégti laSantis
vanduo.

Skylétasis garinimo padéklas,

S dydis

Darzovems garinti, uogy sultims sunkti ir
atitirpinti.

Neskylétasis garinimo padéklas,

S dydis

Ryziams, anksStinems darzovéms ir gri-
dams garinti.

Skylétasis garinimo padéklas,
XL dydis
Dideliems maisto kiekiams garinti.

|smeigiamasis termometras
Galima iSkepti labai tiksliai.
Naudojimo budas aprasytas atitinka-
mame skyriuje. — "Kepsniy
termometras" 27 psl.

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

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

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

12

Pastaba. Garinimo padéklus galite naudoti visuose
darbo rezimuose su garais. Jei nustatote kaitinimo
bldus, kuriems naudojama auksta temperatira, iSimkite
garinimo padeéklg is kameros. Dél aukstos temperatiros
gali visam laikui pasikeisti garinimo padéklo spalva ir
forma.

Priedy jstumimas

Kameroje yra 4 jstimimo lygiai. Jie skaiCiuojami i
apadios | virsy.

Kai kuriy prietaisy kameros auksSciausias jstimimo lygis
yra pazymetas grilio simboliu.

A!spéjimas — Pavojus nudegti!
Eksploatuojant prietaisg teleskopiniai bégeliai jkaista.
Saugokités, kad nenusidegintumete, kai jie iStraukti.

=

.

_

Priedg galima iStraukti mazdaug iki puseés, ir jis
nepakryps. Naudodami iStraukiamuosius bégelius galite
iStraukti prieda.

Atkreipkite démesj,kad priedas uz liezuvelio a bity
uzdeétas ant iStraukiamujy bégeliy.

Pavyzdys paveikslélyje: universalusis padéklas

Ant teleskopiniy bégeliy esandius priedus galima
iStraukti iki pat galo b (H pav.). Paimkite priedg abiem
rankomis i$ abiejy pusiy ¢ ir iStraukite (H pav.).




Pastabos

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

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

Uzfiksavimo funkcija

Priedg galima iStraukti mazdaug iki pusés, ir jis
uzsifiksuos. Uzfiksavimo funkcija neleidZia priedams
pakrypti juos istraukiant. Kad apsauga nuo pakrypimo
veikty, priedas turi bati tinkamai jstumtas | kamera.

Jstumdami groteles atkreipkite demesj, kad
fiksuojamasis iSlinkis @ bty nukreiptas zemyn.

"

Priedai It

Specialieji priedai
Specialiyjy priedy galite jsigyti klienty aptarnavimo

tarnyboje, specializuotose parduotuvese arba internete.

Didelj prietaiso jrangos asortimentg rasite masy
broSiurose arba internete.

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

Pastaba. Ne visi specialieji priedai tinka kiekvienam
prietaisui. Pirkdami visada nurodykite tiksly savo
prietaiso pavadinimg (E Nr.). — "Klienty aptarnavimo
tarnyba" 40 psl.

|stumdami padéklus, atkreipkite demesj, kad
fiksuojamasis islinkis b bity gale ir nukreiptas zemyn.
Priedo nusklembtosios dalies € priekis turi buti
nukreiptas | prietaiso dureles.

i)

Priedy derinimas

Groteles galite jstumti kartu su universaliuoju padéklu,
kad j jj subégty laSantis skystis.

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

Mazus garinimo padeéklus j kamerg déti galima tik ant
groteliy.

Kepimo grotelés, tinka naudoti garuose

Kepimo padeklas

Universalusis padéeklas

Kepimo padeklas, nesvylancia danga
Universalusis padéklas, nesvylancia danga
Kepimo skarda

Gary puodas, perforuotas, XL dydzio

Gary puodas, perforuotas, S dydzio

Gary puodas, neperforuotas, S dydzio
Neskylétasis porcelianinis indas, S dydzio
Neskylétasis porcelianinis indas, L dydzio
Keptuvé profesionalams

Keptuvés profesionalams dangtis

Picos padéklas

Grilio padéklas

Keramikineé plytelé

Stiklinis keptuvas (5,1 litro)

Stiklinis padeklas

,ComfortFlex* bégeliai (1 lygmuo), tinka naudoti garuose*
3-gubi virSutiniai bégeliai, tinka naudoti garuose™
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It Prie§ pradedant naudoti pirmg kartg

[ Pries pradedant naudoti
pirma karta

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

Pries pradédami naudoti pirma karta

Prie§ pradédami pirmojo paleidimo darbus, i$ vandens

tiekéjo suzinokite savo vandentiekio vandens kietumo
laipsnj.

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

Démesio!

m Naudojant netinkamus skyscius prietaisas gali bati
pazeistas.
Nenaudokite distiliuoto vandens, vandentiekio

vandens, kurio sudétyje yra daug chlorido (> 40 mg/

) ar kity skyscCiu.
Naudokite tik Sviezig, Saltg vandentiekio vanden],
suminkstintg vandenj arba mineralinj vandenj be
angliarugstes.

m  Galimi veikimo sutrikimai naudojant filtruotg arba
demineralizuotg vanden;.
Nepaisant pripildyto vandens bako prietaisas
reikalauja papildyti arba naudojimas su garais
nutraukiamas mazdaug po 2 minuciy.
Prireikus sumaisykite filtruotg arba demineralizuotg
vandenj su pripildytu mineraliniu vandeniu be
angliarugstées santykiu 1:1.

Pastabos

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

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

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

m Naudojamas mineralinis vanduo turi bati be
angliarugstes.

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

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

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

4 (daugiau nei 3,8 mmol/I) 4 |abai kietas

Pirmasis paleidimas

Kai tik prietaisas bus prijungtas prie maitinimo Saltinio,
ekrane bus rodomas pirmasis nustatymas ,Kalba“.

Kalbos nustatymas

1. Palieskite apatine eilute.

2. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norimg kalba.

3. Palieskite virSutine eilute.
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Paros laiko nustatymas

N =

e

6.

Palieskite ,Paros laikas®.

Palieskite apatine eilute.

Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
esamg valanda.

Palieskite ,Minutes”.

Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
esama minute.

Palieskite simbolj [\, kad pritaikytuméte nustatyma.

Datos nustatymas

Palieskite ,Data".

Palieskite apatine eilute.

Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
esamg dieng.

Palieskite ,Ménuo®.

Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktumeéte
esamg menes;.

Palieskite ,Metai*.

Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
esamus metus.

8. Palieskite simbolj [\, kad pritaikytuméte nustatyma.

Vandens kietumo nustatymas

-

Palieskite ,Vandens kietumas*.

Palieskite apatine eilute.

Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
atitinkamg vandens kietuma.

Palieskite simbolj [, kad uzbaigtuméte pirmajj
paleidima.

Pirmasis paleidimas baigtas.

Pastabos

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

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

n

Prietaiso kalibravimas ir kameros valymas

Vandens virimo temperatdra priklauso nuo oro slégio.
Kalibruojant, prietaisas statymo vietoje nusistato pagal
esamg slégj. Pirma kartg garinant, tai vyksta
automatiskai. Susikaupia labai daug gary.

Paruosimas kalibruoti

1.
2.

3.

ISimkite i§ kameros prieda.

IS kameros iSimkite pakuotés likucius, pavyzdziui,
stiroporo rutuliukus.

Pries§ pradédami kalibruoti, lygius kameros pavirsius
nuvalykite minksta, drégna Sluoste.

Prietaiso kalibravimas ir kameros valymas

Pastabos

Kalibravimg galima pradéti tik atvésus kamerai (iki
patalpos temperatlros).

Kalibruodami neatidarykite prietaiso dureliy. Kitaip
kalibravimas bus nutrauktas.



—

. Jjunkite prietaisg jutikliniu mygtuku @ .

2. Pripildykite vandens bakelj. — "Vandens bakelio
pripildymas" 19 psl.

3. Nustatykite nurodytg kaitinimo budag, kalibravimo

temperatdrg ir trukme, po to junkite prietaisa.

— "Ruosimas garuose, naudojant , FullSteam*”

funkcijg" 17 psl.

Kaitinimo bidas Garinimas 22
Temperattra 100 °C
Trukmé 30 minuciy

4. Baige kalibruoti, jjunkite kaitinimo rezima.
Démesio!
Emalio pazeid.
Negalima jjungti veikimo rezimo, jei ant kameros
dugno yra vandens. Prie§ jjungdami veikimo rez.,
iSvalykite kameros dugna.

5. Kameros dugng iSsausinkite.

6. Nustatykite nurodytg kaitinimo budg ir jkaitinimo
temperaturg, tada jjunkite prietaisg. — "Nustatykite
ir jijunkite prietaiso darbinj rezimg" 15 psl.

Kaitinimo budas ,CircoTherm*“ karsto oro
srautas &&

Temperattra max.

Trukme 30 minuciy

7. Kol prietaisas kaista, védinkite virtuve.

8. Pasibaigus nurodytai trukmei, iSjunkite priet. darbo
rez.. I8junkite prietaisg jutikliniu mygtuku @ .

9. Palaukite, kol kamera atvés.

10. Lygius pavirSius nuvalykite plovimo Sarmu ir Sluoste.

11. |Stustinkite vandens bakel] ir iSsausinkite kamera.
— "Po kiekvieno darbo su garais rezimo" 20 psl.

Pastabos

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

m Prietaisas iSsaugo kalibravimo nuostatus net ir
nutrakus elekr. srovei arba iSjungus is tinklo.
Kalibravimo kartoti nereikia.

Priedy valymas

Priedus kruopsdiai nuplaukite Sarmu ir plovimo
servetéle arba minkstu Sepetéliu.

Prietaiso valdymas It

Prietaiso valdymas

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

Prietaiso jjungimas ir iSjungimas
Norédami jjungti arba iSjungti prietaisg, spustelékite
jutiklinj mygtuka @.

ISjungus prietaisg ekrane rodoma, ar liekamoji Siluma
kameroje yra aukSta ar zema.

Auksta likusi Siluma didesné nei120°C
Zema likusi $iluma nuo 60 °C iki 120 °C
Pastabos

m Tam tikri rodmenys ir nuorodos ekrane,
pvz., kameros liekamosios Silumos, matomi ir
iSjungus prietaisa.

m Pasibaigus prietaiso veikimo rezimui, vésinamasis
ventiliatorius lieka veikti, kol kameroje lieka kiek
jmanoma Zemesné temperatira.

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

Nustatykite ir jjunkite prietaiso darbinj
rezima

Pavyzdys: ,CircoTherm® kardto oro srautas J su
170°C

1. Palieskite jutiklinj mygtukg @, kad prietaisas
jsijungtuy.
Pateksite tiesiai | meniu ,Kaitinimo badai“ .

,CircoTherm* karsto oro sr. 17:20

=1 T L% &

160°C

2. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
kaitinimo buda.

3. Palieskite apatine eilute.

4. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktumeéte
temperatrag.

,CircoTherm* karsto oro sr. 17:20

&

160°C 165°C 170°Cc 175°C 180°C

5. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dll, kad
paleistumeéte prietaisa.
Ekrane rodoma jkaitinimo sija ir veikimo laikas.
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It Prietaiso valdymas

Pastaba. Jei po prietaiso jjungimo norite pereiti tiesiai |
pagrindinj meniu {7, tai padaryti galite perskaite
nurodymus ,PAgrindiniai nustatymai® skyriaus skiltyje
,Naudojimas jjungus”.

Rekomenduojamos reikSmés

Prietaisas kiekvienam kaitinimo badui rekomenduojama
temperatlirg arba pakopg. Siuos duomenis galite
patvirtinti arba keisti nurodytose srityse.

Jkaitinimo sija
Kai tik kaitinimo budas pradeda veikti, ekrane atsiranda

jkaitinimo sija. |kaitinimo sija rodo kameroje kylancig
temperatrag.

Veikimo laikas

Paleidus kaitinimo bldg pradedamas skaiciuoti veikimo
laikas. Veikimo metu prietaiso veikimo laikas yra ilgas.
Galite patikrinti, kiek laiko jau veikia darbo reZzimas.

Esamos temperatiros rodymas
Norédami ekrane matyti esamg temperattrg, palieskite
lietimui jautry mygtuka .

Esama temperatira rodoma trumpai ir tik jkaitinimo
metu.

Papildoma informacija

Jei Sviecia jutiklinis mygtuka i, ekrane rodoma
informacija. Spustelékite lietimui jautry mygtuka fi.
Informacija rodoma kelias sekundes.

Prietaiso darbo rezimo keitimas arba
nutraukimas

Pakeiskite prietaiso darbo rezima

1. Lietimui jautriu mygtuku D|| sustabdykite rezima.

2. Eilutéje palieskite nustatyma kurj norite pakeisti.

3. Braukite kairén arba deSinén, kad pakeistuméte
nustatyma.

4. Lietimui jautriu mygtuku DIl jjunkite reZzimo pakeitima.

Pastabos

m Nutraukus darbo rezimg vésinamasis ventiliatorius
gali veikti toliau.

m Pakeitus temperatirg toliau skaigiuojamas pratestas
veikimo laikas. Pakeitus kaitinimo rezimg veikimo
laikas pradedamas skaiCiuoti nuo nulio.

Prietaiso darbo rezimo nutraukimas
Spauskite jutiklinj mygtuka DI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Pastaba. Veikimo rezimy, tokiu kaip valymo funkcija,
nutraukti negalima.
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Greitas prietaiso jkaitinimas

Su greitojo jkaitinimo ir ,PowerBoost" funkcija galima
sutrumpinti jkaitinimo laikg. Ar prietaisas jkaitiniamas
naudojant greitojo jkaitinimo ar ,PowerBoost" funkcija,
priklauso nuo nustatyto kaitinimo btdo. Naudodami ,,
PowerBoost" funkcijg pries greitgjj jkaitinimg galite jdéti
patiekala j Saltg kamerg. Su ,,PowerBoost “ ruoskite tik
viename lygyije.

Greitasis jkaitinimas ~ VirSutinis / apatinis
kaitinimas —
,CircoTherm“ karSto oro  pries paSildyma
srautas J&&

Duonos kepimo rezimas
(@n)

po pasildymo

,PowerBoost**

Pastabos

m Jei uzsidegeé jutiklinis mygtukg 3%, aktyvinamag
greitojo jkaitinimo arba ,PowerBoost” funkcija.

m Norédami laikinai iSjungti greitojo jkaitinimo arba
,PowerBoost* palieskite jutiklinj mygtuka 83.

Greitojo jkaitinimo aktyvinimas

1. Nustatykite vir8utinj ir apatinj kaitinimg — ir
temperattrag.
Pastaba. Nustatykite temperattrg virs 100 °C, kad
prietaisas greitai jkaisty.

2. Paspauskite lietimui jautry mygtuka DI, kad
paleistumeéte prietaisa.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtukg 8%, kad
aktyvintuméte greitgjj jkaitinima.
Ekrane pasirodo simbolis 33.

4. Greitojo jkaitinimo funkcija iSsijungia automatiskai,
kai pasiekiama nustatyta temperatura. Ekrane
uzsidega simbolis 32. Jdékite patiekalg | kamera.

»PowerBoost“ aktyvinimas

1. Nustatykite ,CircoTherm* kar$to oro srautg J arba
duonos kepimo rezimg @ ir temperatlra.
Pastaba. Nustatykite temperatira virs 100 °C, kad
prietaisas greitai jkaisty.

2. Patiekalg jdékite | kurj nors kameros lygi.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtuka DI, kad
paleistumeéte prietaisa.

4. Paspauskite lietimui jautry mygtukg 8%, kad
aktyvintuméte ,PowerBoost".
Ekrane pasirodo simbolis 82.
~,PowerBoost" iSsijungia automatiskai, kai
pasiekiama nustatyta temperatira. Ekrane uzsidega
simbolis 82.



B Garai

Jijunge gary funkcijg, maistg paruosite jj
tausodami.Jjunge kai kuriuos kaitinimo btdus, ruoSiant
maistg galima naudoti gary srauto funkcijg. Be to, galite
naudoti rauginimo, atitirpinimo pakopos ir atSviezinimo
kaitinimo budus.

A!spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

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

TriukSmas

Siurblys

Eksploatuojant ir ijungus girdisi gurgéjimas. Sis
triukSmas girdisi tikrinant siurblj.Tai yra jprastas
eksploatavimo garsas.

Sklendé
Atidarius sklende girdisi gurgejimas arba klakséjimas.

Toks triukSmas girdisi iStraukiant sklende.Tai yra jprasti
eksploatavimo garsai.

Ruosimas garuose, naudojant ,,FullSteam*
funkcija

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

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

Paleistis

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .
2. Pripildykite vandens bakelj.
Pastaba. RuoSimo garuose pakopag jjunkite tik

kamerai visiSkai atvésus (iki patalpos temperatiros).

3. Paspauskite lietimui jautry mygtukg 1.
4. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
,Garinimas R”.
Palieskite apatine eilute.
Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norimg temperaturg.
7. Palieskite apatine eilute.
8. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norima trukme.
9. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Pl.
Prietaisas jjungia darbo rezima.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiskai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka .

Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtuka PlI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Garai It

Baigti

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite jutiklinj
mygtukg .

Viso meniu ruosSimas

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

»,VarioSteam® — maisto ruosSimas garuose

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

Ant Jusy ruoSiamo maisto

m atsiranda traski plutele,

jo pavirSius spindi,

vidus yra sultingas ir minkstas,
dydis sumazéja minimaliai

Norimag kaitinimo rezimo ir gary intensyvumo derinj Jus
galite nustatyti patys. Norédami parinkti tinkamag
kaitinimo blda ir gary intensyvuma, atsizvelkite |
lenteléje pateiktus duomenis. Arba pasirinkite programag
i§ programy su garais. — "Dél Jasy patikrinome savo
virtuvéje" 40 psl.— "Programos" 25 psl.

Gary intensyvumas

Galima rinktis skirtingg gary tiekimo intensytuma:
m nedidelis

m vidutiné

m Labai neSvarUs skalbiniai

Tinkami kaitinimo budai

Naudodami toliau nurodytus kaitinimo budus galite
prijungti gary tiekima:

m ,CircoTherm* kar$to oro srautas J&

Virgutinis / apatinis kaitinimas —

Termogrilis &

Duonos kepimo reZzimas @

Laikymas Siltai &

Paleistis

Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

Pripildykite vandens bakelj.

Nustatykite kaitinimo bldg ir temperatlra.

Palieskite jutiklinj mygtukg &, kad jjungtumeéte gary

srauto funkcija.

5. Ekrane braukite kairén arba deSinén, kad
pasirinktuméte gary intensyvuma.

6. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

7. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dl|.

Prietaisas jjungia darbo rezima.

pPoOMA

Pastaba. Jei veikiant gary srauto funkcijai iStustéja
vandens bakelis, ekrane pasirodo komanda jj pripildyti.

Gary tiekimo nutraukimas

1. Norédami nutraukti gary tiekimag, palieskite jutiklinj
mygtukag <.
2. Apatinéje eilutéje palieskite gary tiekima.
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3. Ekrane braukite kairén arba desinén, kad
pasirinktumeéte ,I8j".
4. Palieskite simbolj [1, kad pritaikytumete nustatyma.

Pastaba. Darbo rezimas veikia be gary tiekimo.

Prietaiso darbo rezimo nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtukg DI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Baigti

Norédami iSjungti prietaisg, spustelekite jutiklinj
mygtukg O.

Rauginimo pakopa

Parinkus kaitinimo buda »Kildinimo pakopa &“, mieliné
teSla pakils daug greiciau nei patalpos temperatUroje ir
neiSsauses.

Galima rinktis i$ dviejy kildinimo pakopy. Norédami

parinkti tinkamg pakopa, paisykite lentelése pateikty
duomeny. — "Dél Jasy patikrinome savo virtuveje"
40 psl.

Pastaba. Jei nustacius kildinimo pakopg iStustéja
vandens bakelis, darbo rezimas nutraukiamas. Reikia
pripildyti vandens bakel;.

Paleistis

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Pripildykite vandens bakelj.
Pastaba. Kildinimo pakopg jjunkite tik kamerai
visiSkai atvesus (iki patalpos temperataros).

3. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
,Kildinimo pakopa“.

4. Apatinéje eilutéje palieskite ,, 1

5. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
norimg pakopa.

6. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

7. Apatinéje eilutéje palieskite ,|2I“.

8. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
norimg trukme.

9. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

10. Paspauskite lietimui jautry mygtuka bl
Prietaisas jjungia darbo rezima.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiskai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka .
Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtuka DIl, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Baigti

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite jutiklinj
mygtukg O.
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,Sous-Vide“ ruos. metodas

»,Sous-Vide" yra gaminimo zemoje temperaturoje budas,
kurio metu 50-95°C temperatiroje, kai gary tiekimas
yra 100%, ruoSiami vakuumuoti maisto produktai.
Naudojant ,,Sous-vide® ruoSimo blda, galima ruosti
mesag, Zuvj, darzoves ir desertus.

Maistas sudedamas j specialy, karsdiui atspary maisto
ruoSimo maiselj, kuris sandariai uzlydomas
vakuumavimo aparatu. Apsauginiame apvalkale iSlieka
maistingosios ir aromatinés medziagos.

Pastabos

m Jei veikiant ,Sous-Vide" darbo rezimui iStustéja
vandens bakelis, darbo reZzimas nutraukiamas.

m RuosSiant maistg ,,Sous-Vide“ budu, ant kameros
dugno susidaro daugiau kondensato, nei naudojant
kitus kaitinimo budus.

Paleistis

Démesio!

Baldy sugadinimo pavojus

Gamindami ,Sous-vide" budu naudokite tik viena
vandens bakelj. Antro vandens bakelio nenaudokite,
nes prieSingu atveju ant kameros dugno prisirinks daug
vandens. IS kameros gali pradéti begti vanduo.

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg O.

2. Pripildykite vandens bakelj.
Pastaba. ,Sous-vide" pakopg jjunkite tik kamerai
visiSkai atvésus (iki patalpos temperaturos).

3. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
,Sous-vide &”.

4. Palieskite apatinéje eilutéje temperattra.

5. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
norimg temperatdra.

6. Apatinéje eilutéje palieskite ,|=I“.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
norimag trukme.

8. Paspauskite lietimui jautry mygtukg DI.
Prietaisas jjungia darbo rezima.

A!spéjimas — Pavojus nusideginti!

Ant vakuumo maiselio ruoSimo metu renkasi karstas
vanduo. Atsargiai pakelkite vakuumo maiselj puodkéle,
kad | universaligjg skardg arba ruoSimo garuose indg
nubégty karstas vanduo. Tada laikydami puodkéle
atsargiai iSimkite vakuumo maisel;.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiskai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtukg ®.
Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtuka DI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Baigti
Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite jutiklinj
mygtukg .



Atitirpinimo pakopa

Saldytiems ir uzaldytiems produktams atitirpinti
naudokite kaitinimo bddg ,Kaitinimo bidas 3*.

Pastaba. Jei nustadius atitirpinimo pakopg iStustéja
vandens bakelis, darbo rezimas nutraukiamas. Reikia
pripildyti vandens bakel;.

Paleistis

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Pripildykite vandens bakel;.

3. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
LAtitirpinimo pakopa 3.

4. Apatinégje eilutéje palieskite temperattra.

5. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
norimg temperatarg.

6. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

7. Apatinéje eilutéje palieskite ,|2I“.

8. Braukite kairén arba deSinén, kad pasirinktumeéte
norima trukme.

9. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

10. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dl
Prietaisas jjungia darbo rezima.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiskai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka (.

Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtuka DI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Baigti
Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite jutiklinj
mygtukg O.

AtSviezinimas
Jiunge kaitinimo btdg ,Atdviezinimas Z&“ galite pasildyti

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

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

Paleistis

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Pripildykite vandens bakelj.

3. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
,Pasildymas &*.

4. Apatinéje eilutéje palieskite temperattra.

5. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norimg temperatuarg.

6. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

7. Apatinéje eilutéje palieskite ,]2I“.

8. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktumete
norimag trukme.

9. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

10. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Pl
Prietaisas jjungia darbo rezima.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiSkai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka .

Garai It

Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtuka PlI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Baigti
Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite jutiklinj
mygtukag .

Vandens bakelio pripildymas

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

|sitikinkite, kad nustatytas teisingas vandens kietumo
laipsnis. — "Pagrindiniai nustatymai" 23 psl.

A[spéjimas — Pavojus susizaloti ir sukelti gaisra!

| vandens bakelj pilkite tik vandenj arba musy
rekomenduojama kalkiy Salinimo tirpalg. | vandens
bakelj nepilkite jokiy degiy skysCiy (pvz., alkoholiniy
gerimy). Degiy skysciy garai kameroje gali uzsidegti dél
karSty pavirSiy (gary iSmetimas). Prietaiso durelés gali
jtrikti. Gali prasiskverbti kar§ty gary ir ugnies srautas.

A[spéjimas — Pavojus nudegti!

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

Démesio!

Naudojant netinkamus skysdius prietaisas gali bUti
pazeistas.

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

Naudokite tik SvieZia, Saltg vandentiekio vanden],
suminkstintg vandenj arba mineralinj vandenj be
angliarugstes.

Démesio!

Galimi veikimo sutrikimai naudojant filtruotg arba
demineralizuotg vanden;.

Nepaisant pripildyto vandens bako prietaisas reikalauja
papildyti arba naudojimas su garais nutraukiamas
mazdaug po 2 minuciy.

Prireikus sumaisykite filtruotg arba demineralizuotg
vandenj su pripildytu mineraliniu vandeniu be
angliarugstées santykiu 1:1.

Pastabos

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

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

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

m Naudojamas mineralinis vanduo turi bati be
angliarugstes.

1. Paspauskite jutiklinj mygtukg Tl.
Sklendé automatiskai pastumiama j prieki.
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2. Sklende abiem rankomis patraukite j priek|, tada
pastumkite j virsy, kol uzsifiksuos (Kl pav.).

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

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

5. ISimkite dangtelj a (El pav.).
Pastaba. Dangtelis a yra tam tikruose prietaisy
tipuose.

6. | vandens bakel] iki Zymos ,max"“ jpilkite Salto

vandens (H pav.).
S

7. Vél jstatykite dangtelj a | vandens bakelio anga.

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

9. Sklende létai pastumkite zemyn, tada paspauskite
atgal, kol ji visiSkai uzsidarys.
Vandens bakelis pripildytas. Galite jjungti kepimo
rezimus su gary funkcija.

Vandens bakelio papildymas

Pastabos

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

m Jei veikiant ruoSimo garais, kildinimo pakopai,
atitirpinimo pakopai arba Sildymui iStustéja vandens
bakelis, darbo rezimas nutraukiamas. Pripildykite
vandens bakel;.

-

Atidarykite sklende.

2. ISimkite vandens bakelj ir papildykite vandens.
3. |statykite pripildytg vandens bakelj ir uzdarykite
sklende.

Po kiekvieno darbo su garais rezimo

A!spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

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

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

Démesio!

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

Po kiekvieno darbo rezimo su garais likes vanduo
pumpuojamas atgal j vandens bakelj. Po to istustinkite
vandens bakelj ir jj iSdZiovinkite. Kameroje lieka
dregmeé. Norédami iSdziovinti kamerg, galite jjungti
darbo rezima ,DZiovinimas §%” arba kamera iSsausinti jg
iSvalydami.

Pastabos

m I3jungus prietaisg lietimui jautrus mygtukas T
SvieCia Siek tiek ilgiau, kad priminty, jog reikia
iStustinti vandens bakel;.

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

Vandens bakelio iStustinimas

Démesio!

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

1. Atidarykite sklende.

2. ISimkite vandens bakelj.

3. Atsargiai nuimkite vandens bakelio dangtelj.

4. |Stustinkite vandens bakelj, iSplaukite plovimo
priemone ir kruopsSdiai iSskalaukite Svariu vandeniu.

5. Visas dalis nusausinkite minkSta servetéle.

6. Nusausinkite dangtelio tarpine.

7. ISdZiovinkite atidare dangtel].

8. UZdékite dangtelj ant vandens bakelio ir

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

Dziovinimo jjungimas
Veikiant dziovinimo funkcijai kamera Sildoma, kad
iSgaruoty kameroje susikaupusi dregmeé. Paskui

atidarykite prietaiso dureles, kad i§ kameros pasisalinty
vandens garai.



Démesio!

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

1. Palaukite, kol prietaisas atves.

2. IS kameros i$ karto iSvalykite didelius neSvarumus ir
nusausinkite kameros dugng minksta kempine.

3. Palieskite jutiklinj mygtukg @, kad prietaisas
jsijungtuy.

4. Norédami matyti veikimo rezimus, paspauskite
laukelj ().

5. Jutikliniame ekrane braukite kairén arba desSinén,
kad pasirinktumeéte ,DZiovinimas §%*“.

6. Palieskite apatine eilute.
Rodoma trukmeé. Jos keisti negalima.

7. Palieskite apatine eilute.

8. Spustelékite laukelj DII.
Jjungiama dziovinimo funkcija ir praéjus 10 minuciy
iSjungiama automatiskai.

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

Kameros iSsausinimas ranka

Palaukite, kol prietaisas atves.

ISvalykite i$ kameros neSvarumus.

Nusausinkite kamerg kempine.

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

PONA

Laiko funkcijos It

[€)Laiko funkcijos

JUsy prietaise yra jvairiy laiko funkcijy.

Al Laikmatis Laikmatis veikia kaip smélio laikrodis.
Prietaisas automatiSkai nejsijungia ir neis-
sijungia.

Il Trukmé Pasibaigus nustatytai trukmei, prietaisas
automatiskai iSjungiamas.

-l Bus baigta Praéjus nustatytai trukmei ir pabaigos lai-

kui prietaisas automatiskai jjungiamas ir
iSjungiamas.

Pastaba. Jeigu nustato laiko funkcija, nustatant didesne
verte dideja laiko intervalas. Pavyzdys: Trukme iki 1
valandos galite nustatyti minuciy tikslumu, vir$ valandos
laikas nustatomas 5 minuciy intervalu.

Laiko funkcijos rodymas arba paslépimas

Norédami jjungti arba iSjungti laiko funkcijos rodyma,
palieskite lietimui jautry mygtukg ®.

Pastaba. Po tam tikro laiko, rodomos laiko funkcijos yra
automatiskai pritemdomos. Jeigu jau esate nustate
trukme, ji patvirtinama.

2 & Laikmatis

=i 00:0Tmin | s 00:02min | s

Zadintuvo nustatymas
Laikmat] galima nustatyti su jjungtu ir iSjungtu prietaisu.

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .
Ekrane bus rodoma laiko funkcija.

2. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
trukme.
Pastaba. |junge prietaisg i$ pradziy palieskite ,2
laikmatis® ir tada braukite kairén arba deSinén, kad
pasirinktuméte trukme.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtukg ©.
Ekrane pasirodo simbolis &).

Pastaba. Pasibaigus nustatytam laikui pasigirsta
signalas. Norédami iSjungti garsinj signalg, palieskite
jutiklj mygtuka ©.
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It Apsauga nuo vaiky

Trukmés nustatymas

Pasibaigus nustatytai trukmei, prietaisas automatiskai
iSjungiamas. Sig funkcijg galima naudoti tik kartu su
vienu kaitinimo badu.

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Nustatykite kaitinimo budg ir temperatira.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtuka (.
Ekrane bus rodoma laiko funkcija.

4. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
trukme.

5. Palieskite lietimui jautry mygtuka PlI, kad
pradétuméte trukmés nustatyma.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiskai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka .

Rezimas po tam tikro laiko — ,,Pabaigos
laikas“

Prietaisas jsijungia ir iSsijungia automatiskai iS anksto
parinktu pabaigos laiku. Siam tikslui nustatykite trukme
ir nustatykite veikimo rezimo pabaiga.

Rezimg po tam tikro laiko galima naudoti tik kartu su
vienu kaitinimo badu.

Pastabos

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

m Ne visus kaitinimo bddus galima paleisti naudojant
rezimg po tam tikro laiko.

1. |dékite patiekalg j kamerg ant tinkamo priedo ir
uzdarykite prietaiso duris.

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg Q.

3. Nustatykite kaitinimo budg ir temperatura.

4. Paspauskite lietimui jautry mygtuka .
Ekrane bus rodoma laiko funkcija.

5. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
trukme.

6. Palieskite -l baigta“.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
pabaigos laika.

8. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dl|.
Prietaisas laukia, kol ateis nustatytas laikas veikimo
rezimui paleisti.

Pasiekus pabaigos laikg, pasigirsta signalas ir
prietaisas automatiskai nustoja veikti. Norédami iSjungti
garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka .

Nuostaty patikrinimas, keitimas arba
iStrynimas

1. Spustelekite laukelj .
Ekrane bus rodoma laiko funkcija.

2. Palieskite laiko funkcija.

3. Jei reikia, noredami pakeisti nustatymus, jutikliniame
ekrane braukite kairén ir desinén. Norédami

nutraukti laiko funkcijg, nustatykite - - : - -“.
Nuostatas bus automatiskai patvirtintas.
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) Apsauga nuo vaiky

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

JUsy prietaise yra jrengti du skirtingi uzraktai.

Automatiné apsauga nuo Per meniu ,Mano profilis*
vaiky —> "Pagrindiniai nustatymai" 23 psl.

Vienkartiné apsauga nuo Jutikliniu mygtuku ®
vaiky

Pastaba. Aktyvinus apsaugg nuo vaiky, valdymo
laukelis uZrakinamas. I8skyrus jutiklinius mygtukus ® ir
. Galite bet kuriuo metu iSaktyvinti aspauga nuo vaiky.

Automatiné apsauga nuo vaiky

Valdymo skydelis uzrakinamas, prietaiso negalima
jjungti. Norédami jjungti, iSaktyvinkite automatine
apsaugg nuo vaiky. Po veikimo rezimo valdymo
skydelis bus automatiskai uzrakintas.

Jjungimas

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Paspauskite lietimui jautry mygtuka 0.

3. Braukite kairén arba deSinén, kad pasirinktuméte
»,Mano profilis”.

4. Palieskite apatine eilute.

5. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
»~Automatiné apsauga nuo vaiky“.

6. Palieskite apatine eilute.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
LAktyvinta®.

8. Paspauskite lietimui jautry mygtuka 1.

9. Spustelékite ,ISsaugoti®.
Nuostatai bus iSsaugoti. Automatiné apsauga nuo
vaiky aktyvinta. ISjungus ekrane uzsidega simbolis
<.

Nutraukimas

1. Laikykite nuspaude jutiklinj mygtukg ® kol ekrane
atsiras ,Apsauga nuo vaiky iSaktyvinta“.

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg Q.

3. Jjunkite pageidaujamg prietaiso rezima.

ISjungimas

1. Laikykite nuspaude jutiklinj mygtukg ® kol ekrane
atsiras ,,Apsauga nuo vaiky iSaktyvinta“.

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg Q.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtuka 1.

4. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
~Mano profilis“.

5. Palieskite apatine eilute.

6. Palieskite virSutine eilute.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
»Automatiné apsauga nuo vaiky“.

8. Palieskite apatine eilute.

9. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
JISaktyvinta“.

10. Paspauskite lietimui jautry mygtuka (.



11. Spustelékite ,ISsaugoti”.
JAutomatiné apsauga nuo vaiky"“ iSaktyvinta.
12. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

Vienkartiné apsauga nuo vaiky

Valdymo skydelis uzrakinamas, prietaiso negalima
jjungti. Norédami jjungti, iSaktyvinkite vienkartine
apsauga nuo vaiky. ISjungus maitinima, valdymo
skydelis nebéra uzrakintas.

Aktyvinimas ir iSaktyvinimas

1. Laikykite nuspaude jutiklinj mygtukga ® kol ekrane
atsiras ,Apsauga nuo vaiky aktyvinta“.
Apsauga nuo vaiky aktyvinta.

2. Laikykite nuspaude jutiklinj mygtukg ® kol ekrane
atsiras ,Apsauga nuo vaiky iSaktyvinta“.
Apsauga nuo vaiky iSaktyvinta.

Pagrindiniai nustatymai It

B Pagrindiniai nustatymai

Kad savo prietaisg galétuméte valdyti optimaliai ir,
nekilty sunkumy, galite parinkti jvairius nuostatus. Siuos
nuostatus prireikus galésite pakeisti skiltyje ,Mano
profilis &".

Mano profilio keitimas

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg (.

3. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
~Mano profilis &”.

4. Palieskite apatine eilute.

5. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
norimg nustatyma.

6. Palieskite apatine eilute.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norima nustatyma.

8. Paspauskite lietimui jautry mygtuka (3.

9. Spustelékite ,ISsaugoti”.

Pagrindiniy nuostaty sagrasas

Kalba Pasirinkti kalbg
Paros laikas Esamo paros laiko nustatymas
Data Esamos datos nustatymas
Vandens kietumas 0 (suminkstintas)
1 (minkstas)
2 (vidutinis)
3 (kietas)
4 (labai kietas)
Parankiniai Nurodykite kaitinimo budus, kurie bus
rodomos kaitinimo budy meniu
Garso signalas Trumpa trukmé
Vidutiné trukmé
llga trukmée
Garsumas Nustatoma viena i$ 5 pakopy
Mygtuky tonas ISjungta (iSskyrus: jutiklinio mygtuko M
tonas lieka)
Jjungta
Ekrano rySkumas Nustatoma viena i$ 5 pakopy
Paros laiko indikatorius ~ ISjungta
Skaitmeninis
Analoginis
Apsvietimas Veikiant rezimui jjungta
Veikiant rezimui iSjungta
Apsauga nuo vaiky* Tik mygtuky blokatorius

Dureliy uzrakinimas ir mygtuky uzraktas
Automatiné apsauga nuo  ISaktyvinta
vaiky Aktyvinta
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It Kepimo pagalbiné programa

Veikimas jjungus Pagrindinis meniu

Kaitinimo budai

Garinimas

Kepimo pagalbine programa

Programos su garais

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

Prekes zenklo logotipas ~ Rodmenys
Nerodyti

Ventiliatoriaus inercinio  Rekomenduojamas

veikimo laikas Minimalus

Begeliy sistema™ Nejrengta (rémas arba 1-gubi begeliai)

Jrengta (2-gubi arba 3-gubi bégeliai)
Gamyklinés nuostatos Atkurti

Nustatyti parankines parinktis

Galite nurodyti, kurie kaitinimo btdai bus rodomi
kaitinimo budy meniu.

Pastaba. Kaitinimo bddy meniu visada rodomi

,CircoTherm*® kar$to oro sautas”, , Termogrilis“ ir

,Didysis grilis” kaitinimo budai. Jy rodymo negalima

iSjungti.

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg (7.

3. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte

~-Mano profilis &".

Palieskite apatine eilute.

5. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
,Parankinés parinktys”.

6. Palieskite apatine eilute.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norimg kaitinimo buda.

8. Palieskite ,Aktyvinta“ arba ,ISktyvinta“.

9. Paspauskite lietimui jautry mygtuka (3.

10. Spustelékite ,ISsaugoti”.

e
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B)Kepimo pagalbiné

programa

Naudojant kepimo pagalbine programag labai paprasta
ruosti maistg. Prietaisas parenka optimalius nuostatus.

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

Nuorodos dél nuostaty

ParuoSimo rezultatas priklauso nuo maisto produkty
kokybés ir indo rtsies. Norédami pasiekti optimaly
paruosSimo rezultatg, naudokite nepriekaistingos
kokybés maisto produktus ir Saldytuvo temperatiros
mesa.

Kepimo pagalbiné sistema padeda iSkepti
klasikinius pyragus, duong ir duonos gaminius.
Prietaisas parenka optimaly kaitinimo buda.
Pasidloma tinkama temperattra ir ruoSimo trukme,
juos galima bet kuriuo metu keisti pagal savo
poreikius.

Pateikiamos nuorodos, pvz., dél indo, jsttmimo
aukscio ar skyscio kiekio ruoSiant mésa. Ruosiant
kai kuriuos patiekalus, gali reikéti juos apversti arba
pamaisyti. Si informacija pateikiama ekrane jjungus
rezima. Reikiamu laiku pasigirs signalas.
Naudojimo instrukcijos gale pateikta nuorody dél
tinkamy indy ir maisto ruoSimo patarimuy.

Patiekalo pasirinkimas

Toliau pateiktoje lenteléje rasite pateiktiems
patiekalams tinkand&ias nustatymo reikSmes.

Plakta tesla, atidaroma / staCiakampé forma

Biskvitas (6 kiauSiniai)

Biskuvitinis vyniotinis

Padekle kepamas pyragas i$ mielinés teslos su sausais priedais
Mielinis Ziedas / pyné

Mazi sluoksniuotos teslos pyragaiciai

Keksiukai, 1 lygmuo

Balta duona staciakampéje formoje

Skrudintos bandelés / pranctziSkasis batonas, apkepti
Plonapadeé pica, Saldyta, 1 vienetas

Gruzdintos bulvytés, Saldytos, 1 lygmuo

Bulviy apkepas, i$ Zaliy bulviy

Orkaitéje kepamos bulvés

Lakstiniai, SvieZi

Kiaulienos kepsnys, laSiniai su raumenimi, be odos
Maltos mésos kepsnys (1 kg)

Rostbifas, vidutiniSkai iSkepes (1,5 kg)

TroSkintas jautienos kepsnys

Eriuko koja be kauly



VisCiukas, visas
VisCiuko Slauneles
Zasis, visa (3-4 kg)

Maisto parinktis ir nustatymas

Vedlys veda per visg parinkto patiekalo nustatymo
procesa.

1. Palieskite jutiklinj mygtukg O, kad prietaisas
jsijungtu.

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg 0.

3. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
~Kepimo pagalbiné programa®“.

4. Palieskite apatine eilute.

Spustelékite pageidaujamag kategorija.

Braukite kairén arba deSinén, kad pasirinktumeéte

norimg patiekala.

7. Spustelékite pageidaujama patiekala.
Ekrane pasirodo jos nuostatymy patarimai.
Pastaba. Gaminant kai kuriuos patiekalus reikia
atkreipti demes;j j kai kuriuos punktus, pvz., jstimimo
lygj ir maisto ruoSimo inda. Siam tikslui braukite
kairén, kol bus parodyti visi nurodymai. 5

8. Jei reikia, galite pritaikyti nustatymy patarimus. Siam
tikslui, palieskite apatine eilute ,Pritaikyti“.
Palieskite ir sureguliuokite norimg nustatyma.

9. Lietimui jautriu mygtuku DIl paleiskite prietaiso
veikimo rezima.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir

prietaisas automatiSkai nustoja veikti. Norédami iSjungti

garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtuka .
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Prietaisas suteikia galimybe mégautis maistu naudojant
visus nustatymy patarimus.

Jei maisto paruoS8imo rezultatas Jums tinka,
spustelékite ,Baigta“.

Jei maisto paruosimo rezultatas Jusy netenkina, galite
nustatyti papildomg patiekalo ruosima.

Papildomas ruoSimas

1. Palieskite ,Ruosti toliau®.

2. Jei reikia, sureguliuokite sitlomag nustatyma.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtuka DI, kad
paleistumete ,Papildomas ruoSimas"”.

Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtuka PlI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Prietaiso iSjungimas

Norédami iSjungti prietaisa, spustelékite jutiklinj
mygtukg .

Programos It

BgProgramos

Naudojant programas labai paprasta ruosti maista.
Parenkate programg ir jvedate patiekalo svor;.
Programa parenka optimalius nuostatus.

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

Nuorodos dél nuostaty

m ParuoSimo rezultatas priklauso nuo maisto produkty
kokybeés ir indo rtsies. Norédami pasiekti optimaly
paruoSimo rezultata, naudokite nepriekaistingos
kokybés maisto produktus ir Saldytuvo temperatiros
mesa. Jei ruoSiate uzSaldytus patiekalus, naudokite
tik i$ Saldiklio iSimtus maisto produktus.

m Gali bdti nurodyta jvesti kai kuriy patiekaly svorj.
Prietaisas automatiskai parinks laiko ir temperattros
nuostatus.

Negalima nustatyti svorio, kuris neatitinka nurodyto
svorio diapazono.

m Kepant programoje, kurioms temperatirg parenka
prietaisas, gali bati nustatyta iki 300 °C temperatara.
Atkreipkite démesj, kad tuomet turite naudoti
pakankamai karSCiui atspary inda.

m Pateikiamos nuorodos, pvz., dél indo, jstumimo
auksgio ar skyscio kiekio ruoSiant mésa. Ruosiant
kai kuriuos patiekalus, gali reikéti juos apversti arba
pamaisyti. Si informacija pateikiama ekrane jjungus
rezima. Reikiamu laiku pasigirs signalas.

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

Garai

Naudojant gary funkcijg prietaisas sitlo programas,
kurias jjunge savo patiekalus paruoSite paprastai ir
profesionaliai.

Nuorodos dél gary funkcijos pateiktos atitinkamame
skyriuje. — "Garai" 17 psl.

A!spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

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

Patiekalo pasirinkimas

Toliau pateiktoje lenteléje rasite pateiktiems
patiekalams tinkand&ias nustatymo reikSmes.

Balta duona, suformuota rankomis

Kvietiné duona, kvietiniy ir ruginiy milty duona, suformuota rankomis
Kvietiné duona, kvietiniy ir ruginiy milty duona staciakampéje formoje
Ruginiy ir kvietiniy milty duona su mielémis staciakampeje formoje
Neraugintos duonos paplociai

Mieliné pyné, be jdaro / mielinis ziedas

Biskvito tortas

Kiaulienos kepsnys su plutele

Kiaulienos kepsnys i$ sprandinés be kauly
Kaselio kepsnys be kauly / vyniotinis

Jautienos filg, SvieZia, vidutiniSkai iSkepta
Jautienos kepsnys, Sviezias, vidutiniSkai iSkeptas
Jautienos kepsnys, SvieZias, paruostas angliskai
VisCiukas, visas, Sviezias

ViSCiuko gabaliukai, SvieZi

ViStos kratinelés troskinimas

Antis, Zasis, nejdaryta, Sviezia

Zuvies file, apkepta

Zuvies filé trogkinimas

Zuvies file, visa

Zuvies filg, visa, trogkinti

TroSkinti ziedinio kopUsto Sakeles

TroSkinti smulkintus brokolius

Garuose virti Zalias pupas

TroSkinti morky griezinélius

Darzoves, Saldytos

Bulves su lupena, vidutinés

,Basmati" ryziai

Nataralus ryZiai

Kuskusas

LeSiai lekSteje

Pagildyti troskintus priedus

Vistos kritinélé

Sviezia zuvies filé

Jogurtas stiklinése

Ryziy kosé su pienu

Vaisiy kompotas

KiauSiniai, minkstai virti

KiauSiniai, kietai virti

Buteliuky dezinfekavimas
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Programos nustatymas

Vedlys veda per visg parinkto patiekalo nustatymo
procesa.

1. Palieskite jutiklinj mygtukg @, kad prietaisas
jsijungtuy.

2. Paspauskite lietimui jautry mygtuka 0.

3. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte

,Programos su garais”.

. Palieskite apatine eilute.

Spustelékite pageidaujamag kategorija.

Braukite kairen arba desinén, kad pasirinktuméte

norimg programa su garais.

7. Palieskite norimg programg su garais.

Ekrane pasirodo jos nuostatymai.

Pastaba. Gaminant kai kuriuos patiekalus reikia
atkreipti demes;j j kai kuriuos punktus, pvz., jstimimo
lygj ir maisto ruoSimo indg. Siam tikslui braukite
kairén, kol bus parodyti visi nurodymai.

8. Jei reikia, galite nustatyti kai kuriy patiekaly aukstj.
Siam tikslui, palieskite apatine eilute ,,Pritaikyti*.
Palieskite ir sureguliuokite norimg nustatyma.

9. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dll, kad
paleistumeéte prietaisa.

Rodoma numatoma trukmé.

Pastaba. Per pirmgsias deSimt minuciy gali
pasikeisti rodoma programos trukme, nes jkaitinimo
laikas priklauso, pvz., nuo ruoSiamo maisto
temperatlros ir vandens.

Pasibaigus nustatytai ttrukmei, pasigirsta signalas ir

prietaisas automatiSkai nustoja veikti. Norédami iSjungti

garsinj signalg, palieskite jutiklj mygtukg ®.

o0 »

Prietaisas suteikia galimybe mégautis maistu naudojant
visas programas.

Jei maisto paruosSimo rezultatas Jums tinka,
spustelékite ,Baigta“.

Jei maisto paruoSimo rezultatas Jusy netenkina, galite
nustatyti papildoma patiekalo ruoSima.

Papildomas ruosimas

1. Palieskite ,Ruosti toliau®.

2. Jei reikia, sureguliuokite siulomg nustatyma.

3. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dll, kad
paleistumeéte ,Papildomas ruosimas"”.

Nutraukimas

Spauskite jutiklinj mygtukg DI, kol bus nutrauktas
prietaiso veikimas.

Prietaiso iSjungimas

Norédami iSjungti prietaisg, spustelekite jutiklinj
mygtukg O.



EdlKepsniy termometras

Papildomai naudojant keliy tasky jsmeigiamajj
termometrg galima iSkepti labai tiksliai. Termometras
iSmatuoja maisto produkto vidaus temperatirg. Kai
pasiekiama nustatyta temperatira, prietaisas iSsijungia
automatiskai.

Tinkami kaitinimo budai

Garinimas

,CircoTherm* karsto oro srautas

VirSutinis / apatinis kaitinimas

Termogrilis

Picos kepimo rezimas

Duonos kep. rez.

Ekonomiskasis virSutinis / apatinis kaitinimas
,GircoTherm Eco*

AtSviezinimas

I3 13 &1 3 M

o
o
o

e & |

Pastabos

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

m Naudokite tik pridétg jsmeigiamajj termometra. Jj,
kaip papildomg dalj, galite uzsisakyti klienty
aptarnavimo tarnyboje.

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

Jsmeigiamojo termometro jsmeigimas j
ruosSiama maista

Prie$ jdédami patiekalg | kamera, j ruoSiama maistg
jsmeikite jsmeigiamajj termometra.

Jsmeigiamasis termometras turi tris matavimo taskus.
Atkreipkite démesj, kad vidurinis matavimo taskas bty
jsmeigtas j ruoSiamag maista.

Mésa: jei ruoSiate didelius gabalélius, jsmeigiamajj
termometrg | mésg iS virSaus jstrizai jsmeikite | iki galo.
Ruosdami plonesnius gabalélius, jsmeikite storiausioje
vietoje.

Kepsniy termometras It

Paukstiena: jsmeigiamajj termometrg jsmeikite iki galo
storiausig paukstienos kritinélés vieta. Atsizvelgiant |
paukstienos savybes, jsmeikite jsmeigiamajj
termometrg skersai arba iSilgai. Paskui apsukite paukstj
ir uzdekite ant groteliy kratinéle | apadia.

Zuvis: jsmeigiamajj termometra iki galo jsmeikite uz
galvos, viduriniojo kaulo kryptimi. | Zzuvj jstatykite per
puse perpjautg bulve ir padékite visg zuvj ant groteliy
plaukiojimo padetyje.

Ruosiamo maisto apvertimas: jei norite apversti
ruoSiama maistg, jsmeigiamojo termometro neistraukite.
Apverte patikrinkite, ar jsmeigiamasis termometras
jsmeigtas tinkamoje ruoSiamo maisto vietoje.

Jei jsmeigiamajj termometrg iStrauksite veikiant rezimui,
bus atkurti visi nuostatai ir juos reikés nustatyti iS naujo.

Démesio!

Neprispauskite jsmeigiamojo termometro laido.

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

Jvairiy maisto produkty vidaus temperattira

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

Jvairiy duomeny apie kaitinimo bldg ir temperatlrg
pateikta naudojimo instrukcijos pabaigoje. — "Dél Jasy
patikrinome savo virtuveje" 40 psl.
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It Kepsniy termometras

Paukstiena

ViSCiukas 80-85
Vistienos kratinélé 75-80
Antis 80-85
Anties kratinélg, vidutiniSkai iSkepta 55-60
Kalakutas 80-85
Kalakuto kratinélé 80-85
Zasis 8090
Kiauliena

Kiaulienos sprandine 85-90
Kiaulés filé, vidutiniSkai iSkepta 62-70
Kiaulienos nugarine, gerai iSkepta 72-80
Jautiena

Jautienos pjausnys arba jautienos file, angli§- 45-52
kai

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

Jautienos pjausnys arba jautienos pjausnys, 65-75
perkeptas

VerSiena

VerSienos kepsnys arba mente, liesa 75-80
VerSienos kepsnys, mente 75-80
Karka 8590
Eriena

Eriuko Koja, vidutiniskai iSkepta 60-65
Eriuko koja, gerai iskepta 70-80
Eriuko nugaring, vidutiniskai iSkepta 55-60
Zuvis

Visa Zuvis 65-70
Zuvies file 60-65
Kiti patiekalai

Maltos mésos kepsnys, visos mesos rasys 8090
Maisto paSildymas, atSviezinimas 65-75

Nustatykite ir jjunkite prietaiso darbinj
rezima

A!spéjimas — Pavojus nudegti!
Kamera ir vidaus temperatuaros jutiklis labai jkaista.

Norédami jsmeigti ir iStraukti vidaus temperatiros jutiklj,

uzsimaukite orkaités pirstines.

A!spéjimas — Elektros Soko pavojus!

Naudojant netinkamg Serdies temperatiros matuoklj,
galima pazeisti izoliacijg. Naudokite tik Siam prietaisui
skirtg Serdies temperatiros matuokl].

28

Pastabos

m Nustatyta kameros vidaus temperattra turi bati
maziausiai 10 °C aukstesné uz vidine temperatra.

m Kad jsmeigiamasis termometras neblty paZeistas,
niekada nenustatykite aukstesnés nei 250 °C
kameros temperaturos.

1. |smeigiamagjj termometrg statykite | kameros kairéje
puseje esantj lizda.

2. Uzdarykite prietaiso dureles.

Démesio!

Bukite atsargUs, neprispauskite jsmeigiamojo

termometro laido prietaiso durimis. Galite jj

sugadinti.

Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

4. Nustatykite kaitinimo buda.
Pastaba. |déjus jsmeigiamajj termometrg j lizda,
galimi tik tiek kaitinimo budai, su kuriais galima
naudoti jsmeigiamajj termometra.

5. Apatinéje eilutéje kairéje palieskite kameros
temperattrag.

6. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
norimg kameros temperattra.

7. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

8. Apatingje eilutéje deSingje palieskite vidaus
temperattrg 7.

9. Braukite kairén arba desSinén, kad pasirinktuméte
norimg vidaus temperattra.

10. Paspauskite lietimui jautry mygtuka PlI.
Prietaisas jjungia darbo rezima.

g

Prietaiso darbo rezimo keitimas arba
nutraukimas

Pakeiskite prietaiso darbo rezima

Kameros ir vidine temperattirg galite pakeisti maisto
gaminimo metu.

1. Dukart palieskite kameros arba vidaus temperattra.

2. Braukite kairén arba desinén, kad pakeistuméte
temperattrag.

3. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

Prietaiso darbo rezimo pabaiga

Pasiekus nustatytg vidaus temperatdra, pasigirsta
signalas ir prietaisas automatiSkai nustoja veikti.

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg @, kad
iSjungtumete garsinj signala.

Lietimui jautriu mygtuku @ igjunkite prietaisa.
IStraukite jsmeigiamajj termometrg su puodkéle is
lizdo.
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HlSabo nustatymas

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

Paleisti Sabo funkcija

Kad galétuméte naudoti Sabo nuostatg, jj turite aktyvinti
,Parankinés parinktys“ pagrindiniuose nuostatuose.

Jei Sabo funkcija yra aktyvinta, jg galite pasirinkti
pagrindiniame meniu.

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

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg @.

2. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumete
~Sabo funkcija“.

3. Apatinéje eilutéje palieskite temperattra.

4. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
norimg temperatdra.

5. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

6. Apatinéje eiluteje palieskite trukme .

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktuméte
norimag trukme.

8. Palieskite simbolj [, kad pritaikytuméte nustatyma.

9. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Pl.
Prietaisas jjungia darbo rezima.

Pastabos

m Paleidus Sabo funkcijg, negalima keisti jokiy
nustatymy arba nutraukti veikimo rezimo paspaudus
jutiklinj mygtuka DIl

m Jei atidarysite prietaiso dureles, darbo rezimas
nebus nutrauktas.

Pasibaigus Sabo funkcijos trumei, pasigirsta signalas.
Prietaisas nebekaista. Lietimui jautriu mygtuku ©
iSjunkite prietaisa.

Sabo funkcijos nutraukimas

Norédami nutraukti Sabo funkcija, palieskite jutiklinj
mygtukg .

Sabo nustatymas It

I} Valymo priemonés

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

Tinkamos valymo priemonés

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

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

Démesio!

Pavirsiy pazeidimai

Nenaudokite jokiy

m astriy arba Sveiciamuyjy valymo priemoniy,

m valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra didelis kiekis
alkoholio,

m Kiety Sveistuky ir valomuyjy kempiniy,

m auksStu slégiu arba garais valanciy prietaisy,

m specialiyjy valikliy, kurie pries valant pasildomi.

PrieS naudodami kruopS$ciai iSplaukite naujas dregme
sugeriandias Sluostes.

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

A[spéjimas — Pavojus nusideginti!

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

Prietaiso iSoré

Prieking dalisiS  KarStas plovimo Sarmas

nertdijanciojo Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite

plieno minksta servetéle.
Nedelsdami paSalinkite kalkiu, riebaly, krakmolo
ir baltymy démes. Po tokiomis démemis gali prasi-
déti korozija.
Klienty aptarnavimo tarnyboje arba specializuo-
tose parduotuvese galite jsigyti priezitros priemo-
niu, skirty neradijanciajam plienui, tinkanciy
Siltiems pavirSiams valyti. MinkSta Sluoste uztep-
kite plong prieziaros priemonés sluoksnj.

Plastikas Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetele ir nusausinkite
minkSta servetele.

Nenaudokite stiklo valiklio arba grandiklio.

Lakuoti pavirSiai ~ KarStas plovimo Sarmas
Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minkSta servetele.
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It Valymo priemonés

Valdymo skydelis

Dureliy stiklai

Dureliy rankenélé

Prietaiso vidus

Emaliuoti ir
savaime iSsivalan-
tys pavirSiai

Kameros apsvie-
timo stiklinis
dangtis

Dureliy tarpiklis
Nenuimkite!

Dureliy danga

Rémai

Begeliy sistema

Priedai

30

Karstas plovimo Sarmas
nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Nenaudokite stiklo valiklio arba grandiklio.

Jei kalkiy Salinimo priemonés patekty ant val-
dymo skydelio, nedelsdami jj nuvalykite. Kitaip liks
démiu, kuriy nebepavyks pasalinti.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

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

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

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

Atkreipkite démesj j nuorodas dél kameros pavir-
Siy, pateiktas po lentele.

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle ir nusausinkite
minksta servetéle.

Jei orkaité stipriai uztersta, naudokite orkaites
valiklj.

Karstas plovimo Sarmas:

Nuplaukite plovimo servetele.

Netrinkite.

Baige valyma patikrinkite dury sandariklio padétj.
—> "lsvalius" 31 psl.

IS nertdijanciojo plieno:

naudokite neradijanciojo plieno valiklj. Atsizvel-

kite j gamintojo nuorodas. Nenaudokite nerudijan-

Ciojo plieno prieziuros priemoniu.

IS plastiko:

valykite karStu ploviklio tirpalu ir plovimo serve-
téle. Nusausinkite minksta Sluoste. Nenaudokite
stiklo valiklio arba grandiklio.

Valydami nuimkite dureliy dangtj.

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

Karstas plovimo Sarmas

Nuplaukite plovimo servetéle arba nuvalykite
Sepeciu.

Nevalykite tepalo nuo istraukty istraukiamujy
bégeliy, geriau nuvalykite juos jstime. Neplaukite
indaplovéje!

KarStas Sarmas

Sudrekinkite ir nuplaukite Sluoste arba nuvalykite
Sepeciu.

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

KarStas Sarmas

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

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

|smeigiamasis ter- Karstas plovimo Sarmas

Vandens bakelis

mometras Nuplaukite plovimo servetéle arba nuvalykite
Sepeciu.
Neplaukite indaplovéje!

Pastabos

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

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

m Esant labai aukstai temperattrai emalis gali
sudegti.Dél to gali atsirasti nedideliy spalvos
skirtumy. Tai jprasta ir neturi né menkiausios jtakos
veikimui.

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

Kameros pavirsiai

Kameros galine sienele, dugnas ir Soninés sienelés
iSsivalo savaime. Si savybe atpaZjstama pagal Siurksty
pavirsiy.

Kameros dugnas dengtas emaliu ir jo pavirSius yra
lygus.

Emaliuoty pavirsiy valymas

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

Pridegusius maisto likucius sudrékinkite minksta
servetéle ir plovimo Sarmu. Jei neSvarumy yra itin daug,
naudokite nertdijangiojo plieno Sveistukg arba orkaiciy
valiklj.

Démesio!

Niekada nenaudokite orkaités valiklio Siltoje kameroje.
Gali buti pazeidziama emalé. Prie$ kita jkaitinima
pasalinkite visus likugius iS kameros ir nuo prietaiso
dureliy.

ISvalyta kamerg palikite atidarytg, kad ji iSdziaty.

Patarimas. Geriausia naudoti pagalbines valymo
priemones. — "Valymo funkcija" 31 psl.

Pastaba. Del maisto produkty likuciy gali atsirasti balty
apnasy. Jos néra pavojingos ir neturi jtakos veikimui.
Jei reikia, liku€ius galite pasalinti citriny sultimis.

Savaime iSsivalanéiy pavirsiy valymas

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



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

— "Valymo funkcija" 31 psl.

Démesio!

Savaime issivalandiy pavirSiy nevalykite orkaiciy valikliu.
PavirSiai bus pazeisti. Jei ant Siy pavirSiy patekty
orkaiciy valiklio, nedelsdami nuvalykite vandeniu ir jj
paSalinkite vandenj sugeriancia servetéle. Netrinkite ir

nenaudokite Sveiciamuyjy pagalbiniy valymo priemoniy.

ISvalius

Baige valyma patikrinkite, ar kairés ir deSinés puses
dury sandarikliai yra teisingoje padétyje (H pav.).

Jei dury sandariklis uzslinko ant distancinés atramos a,

pastumkite dury sandariklj j vidy, Salia distancinio remo
a (| pav.).

®

Prietaiso Svaros palaikymas

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

/\ Ispéjimas — Gali kilti gaisras!

Like maisto likugiai, riebalai ir kepsniy sultys gali
uzsidegti. PrieS naudojimg i$ orkaités, nuo kaitinimo
elementy ir priedy iSvalykite stambiausius neSvarumus.

Patarimai

m Po kiekvieno naudojimo iSvalykite kamerg. Taip
neSvarumai nepridegs.

m Nedelsdami pasalinkite kalkiy, riebaly, krakmolo ir
kiauSinio baltymo démes.

m Kepinius su labai drégnais priedais kepkite
universaliajame padékle.

m  Kepkite tinkamame inde, pvz., keptuve.

Valymo funkcija It

I} Valymo funkcija

Jusy prietaise yra darbo rezimai ,EcoClean® ir
»Pagalbiné dugno valymo programa“. Kameros
savaime iSsivalantys pavirSiai iSvalomi jjungus valymo
funkcija ,,EcoClean”. Naudokite pagalbine dugno
valymo programg maisto ruoSimo kameros dugno
tarpiniam valymui. IS pradziy naudojant ,,Pagalb. dugno
valymo prog.” neSvarumai sudrékinami. Veliau jie
lengvai nusivalo. Jjunge kalkiy Salinimo darbo rezimag i$
garintuvo pasalinsite kalkes.

,EcoClean*

Kameros savaime iSsivalantys pavirSiai iSvalomi jjungus
rezimg ,EcoClean”.

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

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

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

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

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

Kameros dugno ir prietaiso vidiniy dureliy valymas

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

Démesio!

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

A[spéjimas — Pavojus nudegti!

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

Paleistis

Prie§ nustatydami valymo funkcijg, jsitikinkite, kad
paiséte visy nuorody dél paruoSiamuyjy darbuy.

Valoma 1 valandg ir 15 minudiy. Trukmeés keisti
negalima.

1. Paspauskite lietimui jautry mygtukg @.
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It Valymo funkcija

2. Paspauskite lietimui jautry mygtuka (7.

3. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
,EcoClean ",

4. Palieskite apatine eilute.
Rodoma valymo ir ,,EcoClean” trukme.

5. Palieskite apatine eilute.

6. Paspauskite lietimui jautry mygtukg DIl.
Prietaise jsijungia ,EcoClean”. Ekrane pasirodo likusi
trukme.

Kol prietaisas valo, védinkite virtuve.

Pasibaigus pagalbinei valymo programai, pasigirsta

signalas ir prietaisas automatiSkai nustoja veikti.

Pasibaigus valymo funkcijai

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

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

Pagalb. dugno valymo prog.

Pagalb. dugno valymo progr. leidzZia lengviau iSvalyti
maisto ruosSimo kameros dugna. IS pradziy neSvarumai
sudrékinami garinant muiluotg vandenj. Véliau jie
lengvai nusivalo.

A!spéjimas — Pavojus nusiplikyti!

Dél vandens karstoje orkaitéje gali susidaryti karsti
vandens garai. | karStg orkaite niekada nepilkite
vandens.

Paleistis

Pastabos

m Pagalbine valymo priemone ,Pagalb. dugno valymo
prog. 0 * galima pradeti tik atvésus kamerai (iki
patalpos temperatiros) ir uzdarius prietaiso duris.

m Veikimo rezimo metu neatidarykite prietaiso dureliy.
PrieSingu atveju pagalbinés valymo priemonés
~Pagalb. dugno valymo prog. 0 “ veikimas bus
nutrauktas.

—h

. 1S kameros iSimkite priedus.

2. 0,4 litro vandens (nedistiliuoto) sumaisykite su vienu

valymo priemoneés laseliu ir jpilkite j kameros

korpuso vidurj.

Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

Paspauskite lietimui jautry mygtuka (7.

5. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
“Pagalb. dugno valymo prog 0 ”.

6. Palieskite apatine eilute.

7. Paspauskite lietimui jautry mygtuka Dl.

Prietaise jjungiama pagalb. dugno valymo programa.

Ekrane pasirodo likusi trukme.

Eall o

Baigti

Pasibaigus pagalbinei valymo programai, pasigirsta
signalas ir prietaisas automatiSkai nustoja veikti.
Atidarius prietaiso duris iSkart jsijungia kameros
apsvietimas, kad galétumete geriau iSvalyti kameros
vidy. Nedelsiant iSvalykite vandens likucius i kameros.
Likusio vandens ilgai nelaikykite kameroje (pvz.,per
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naktj). Jei prietaisas vis dar yra §Slapias ar dregnas,
nenaudokite orkaités.

Papildomas valymas

1. Atidarykite prietaiso dureles ir likusj vandenj
iSSluostykite dregme sugeriandia Sluoste.

2. Kameros lygius pavirSius nuplaukite plovimo
servetéle arba nuvalykite Sepediu. Sunkiai
nuvalomus neSvarumus galite pasalinti
neradijandiojo plieno Sveistuku.

3. Kalkiy demiy krastelius nuvalykite acte suvilgyta

servetéle. Paskui iSvalykite Svariu vandeniu ir

nusausinkite minksta Sluoste (taip pat iSvalykite dury
sandariklj).

Lietimui jautriu mygtuku @ i$junkite prietaisa.

5. Siek tiek praverkite prietaiso dureles (apytiksliai 30°)

e

prietaiso pavirSiai. JUs taip pat turite galimybe atlikti
kameros greitgjj dziovinima.

Kameros greitasis dziovinimas

1. Baigus valymag su pagalbine valymo priemone, Siek
tiek atidarykite prietaiso dureles (apytiksliai 30°).

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

3. Jjunkite 50 °C ,CircoTherm“ karsto oro srauta.

4. Mazdaug po 5 minudiy iSjunkite prietaisg ir
uzdarykite prietaiso dureles.

Dideliy neSvarumy Salinimas

Yra keletas bady, kuriais galite pasalinti pridzidvusius

neSvarumus.

m Pries jjungdami pagalbine valymo priemone, palikite
valymo skystj kuriam laikui susigerti.

m Taip pat, pries jjungdami pagalbine valymo
priemone, patrinkite ant lygiy pavirsiy susikaupusius
neSvarumus valymo skysciu.

m Kai tik orkaités kamera visiSkai atvés, pakartotinai
jjunkite pagalbine valymo priemone.

Kalkiy Salinimas

Kad prietaisas ilgai veikty tinkamai, reikia reguliariai
Salinti kalkes.

Kalkés Salinamos keliais etapais. Higienos sumetimais
kalkiy Salinimas turi bati atliktas iki galo, kad prietaisg
blty galima naudoti toliau.Kalkiy Salinimas trunka
mazdaug 70-95 minudiy.

m Pasalinkite kalkes (mazdaug 55-70 minuciy),
paskui iStustinkite vandens bakelj ir jj pripildykite i$
naujo.

m Pirmasis skalavimo etapas (mazdaug 9-

12 minutés), paskui iStustinkite vandens bakelj ir jj
pripildykite i$ naujo.

m Antrasis skalavimo etapas (mazdaug 9-12 minutés),
paskui iStustinkite vandens bakelj ir jj iSdziovinkite.

Jei kalkiy Salinimo funkcija nutraukiama (pvz., nutrakus

elektros sroves tiekimui arba iSjungus prietaisg), jjungus

prietaisg bus pateiktas nurodymas du kartus iSskalauti.

Kol nepasibaigs antrasis skalavimo etapas, kiti darbo

rezimai blokuojami.

Kalkiy Salinimo i$ prietaiso daznumas priklauso nuo
naudojamo vandens kietumo. Jei liko tik 5 ar maziau
rezimy su garais, prietaisas ekrane pateiks pranesima,



kad reikia paSalinti kalkes. Jjungus pasirodys likes
darbo rezimy skaicius. Todél galite laiku tam pasiruosti.

Paleistis

Démesio!

m Prietaiso pazeidimai: kalkes Salinkite tik masy
rekomenduojamomis skystomis kalkiy salinimo
priemonémis. Salinant kalkes poveikio laikas
priklauso nuo kalkiy Salinimo priemonés. Kitos kalkiy
Salinimo priemonés gali pazeisti prietaisa.

Kalkiy Salinimo priemonés uzsakymo Nr. 311 680

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

Jei prie$ kalkiy Salinimo programg naudojote darbo
rezima su gary funkcija, i§ pradziy iSjunkite prietaisa,
kad iS garinimo sistemos bty iSsiurbtas likes vanduo.

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

2. Paspauskite lietimui jautry mygtukg .

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

4. |ki galo jstumkite vandens bakelj su kalkiy Salinimo
tirpalu.

5. UZdarykite sklende.

6. Paspauskite lietimui jautry mygtukg 1.

7. Braukite kairén arba desinén, kad pasirinktumeéte
,Kalkiy Salinimas <.

8. Palieskite apatine eilute.

Rodoma kalkiy Salinimo trukme. Jos keisti negalima.

9. Palieskite apatine eilute.

10. Paspauskite lietimui jautry mygtuka PlI.
IS prietaiso Salinamos kalkés. Ekrane skaiCiuojama
likusi trukmeé. Pasibaigus kalkiy Salinimui pasigirsta
signalas.

Pirmasis skalavimo etapas

—

. Atidarykite sklende.

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

3. Uzdarykite sklende.

4, Paspauskite lietimui jautry mygtuka DIl.

Prietaisas skalaujamas. Pasibaigus skalavimo etapui

pasigirsta signalas.

Antrasis skalavimo etapas

—h

. Atidarykite sklende.

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

3. Uzdarykite sklende.

4. Paspauskite lietimui jautry mygtuka DlI.

Prietaisas skalaujamas. Pasibaigus skalavimo etapui

pasigirsta signalas.

Papildomas valymas

1. Atidarykite sklende.
2. [Stustinkite vandens bakelj ir jj iSdziovinkite.
3. ISjunkite prietaisa.

Kalkes paSalintos ir prietaisas vél parengtas naudoti.

Rémai It

Rémai

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

Teleskopiniy bégeliy stumimo lygio keitimas

Strypus ir teleskopinius bégelius galima iSdéstyti bet
kuria jums patogia tvarka. Pavyzdziui, teleskopinius
bégelius galite tvirtinti tame jstimimo lygyje, kurj
dazniausiai naudojate.

\
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|

Strypo iSémimas

Teleskopiniai bégeliai yra iStraukiami ir pakabinami kaip

strypai.

1. Pastumkite strypa atgal a, kol galésite jj ikelti b (Kl
pav.).

2. I8kabinkite ir itraukite strypg (H pav.).

(]
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Strypo pakabinimas
1. |dékite strypa i$ galo (Kl pav.).

A\
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It Prietaiso durelés

2. Pastumkite strypg atgal a ir pakabinkite b ant kaigdio
c (A pav.).

3. |sitikinkite, kad kabliukas yra uzkabintas ant kaiscio
c (A pav.).

<

e

;

Rémo iskabinimas ir jkabinimas

A[spéjimas — Pavojus nudegti!

Rémas smarkiai jkaista. Niekada nelieskite jkaitusio
remo. Visada palaukite, kol prietaisas atvées. Liepkite
pasitraukti vaikams.

Rémo iSkabinimas

1. Siek tiek kilstelekite remo priekj a (neimkite uz
priedy laikiklio ar teleskopiniy bégeliy) ir
iSkabinkite b (H pav.).

. Po to j priekj iStraukite ir iSimkite visg réma (H pav.).

1] 2]
&t e
SN

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

Rémo jkabinimas

[Slygiuokite rema deSinéje arba kairéje
puseje.IStraukiamieji beégeliai turi iSsitraukti j priek.

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

2. Po to stumkite | priekine ertme ¢, kol remas ir Sioje
padetyje priglus prie kameros sienelés, ir
spustelékite Zzemyn d (H pav.).

CIRS
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[ClPrietaiso durelés

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

Prietaiso dureliy iSkabinimas ir jkabinimas

Norédami iSvalyti dureliy stiklus, galite iSkabinti
prietaiso dureles.

A!spéjimas — Pavojus susizeisti!

Prietaiso dureliy lankstai gali uzsilenkti didele jéga. Abu
prietaiso dureliy jkabinimo ir iSkabinimo fiksatorius
visada pasukite iki galo.

A!spéjimas — Pavojus susizeisti!

Jei prietaiso dureles iSéméte iki galo nepasuke abiejy
fiksatoriy, lankstas gali atSokti atgal. Neimkite uz
lanksto. Skambinkite | klienty aptarnavimo tarnyba.

Prietaiso dureliy iSkabinimas

1. Atidarykite kairés ir deSinés pusés dury sandariklj
(KA pav.).
Siam tikslui, laikykite atsuktuvg vertikaliai ir spauskite
dury sandariklj (juodg detale) aukstyn j abi puses,
kiek jmanoma jmanoma toliau (H pav.).
Patarimas. Jjunkite apSvietimg, kad galétume
pamatyti dury sandariklj.

A——F

)

UZdarytas dury sandariklis (H pav.
(A pav.)

Atidarytas dury sandariklis

Z
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2. Mazdaug 45° praverkite prietaiso dureles (H pav.).

J

.~

3. Prietaiso viduje, kairéje ir deSingéje puséje esandius
abu fiksatorius moneta pasukite iki galo.
Fiksatorius kairéje puséje: pagal laikrodZio rodykle
Fiksatorius deSinéje puséje: pries laikrodzio rodykle
Rodyklés nukreiptos viena j kitg ir fiksatorius aiskiai

R

Fiksatoriaus fiksavimas kairéje puséje (
Fiksatoriaus atleidimas kairéje puséje (El pav.)

A EA
Al

(=

4. Kilstelékite prietaiso
duris auk$tyn ir zemyn, kol iSgirsite Zema
spragteléjima (E pav.).
Prietaiso durelés yra uzfiksuotoje padétyje. Jas gali
tik nuleisti.
Démesio!
Galite pazeisti dureliy vyrius. Neatidarinékite ir
neuzdarinekite uzfiksuotoje padetyje esanciy dureliy
per jega.
Jei per jégq atidaréte ant uzdaréte uZzfiksuotoje
padétyje esancias dureles, susisiekite su klienty
aptarnavimo tarnyba.

a
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Prietaiso durelés It

A[spéjimas

Pavojus susizeisti!

Gali suliizti dureliy rankena. Netraukite dureliy
laikydami uz dureliy rankenos. Laikykite prietaiso
dureles abiem rankomis iS kairés ir deSinés pusés
arba iSimkite jas

Laikykite prietaiso dureles rankomis i$ kaires ir
deSinés puseés, pasukite rankeng Siek tiek aukstyn a,
kol prietaiso durelés nusikabins i$ virSaus b.

(0 pav.).

A!spéjimas

Pavojus susizeisti!

Prietaiso dureliy nuleidimas.

Prietaiso dureliy svoris yra 7-10 kg. Elkités su
prietaisu atsargiai.

6. Prietaiso dureles padékite ant minksSto Svaraus

pagrindo.

Prietaiso dureliy jkabinimas

1.

Prietaiso dureles i$ karto kairéje ir deSinéje
jkabinkite vir§ kreipiamuyjy ritineliy (H pav. ir A pav.).
Atkreipkite demesj, kad prietaiso durelés nebuty
jstrizoje padeétyje ir visiSkai jsikabinty.

By

2. Pasukite dureliy rankeng Siek tiek aukstyn a (H

pav.).

Pastumkite paskutine mazg prietaiso dureliy detale
zemyn b (H pav.).

Moneta atlaisvinkite abu prietaiso dureliy fiksatorius
(A pav.).

[
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Fiksatorius kairéje puséje: prie$ laikrodzio rodykle

Fiksatorius deSinéje puséje: pagal laikrodzio rodykle
4. Atidarykite prietaisg iki tokio lygio, kol isgirsite

spragteléjimg. Uzdarykite prietaiso dureles.

A!spéjimas

Pavojus susizeisti dél neuzdaryto dureliy
sandariklio!

Prietaiso durelés gali iSsikabinti. Galite susizaloti ir
sugadinti prietaiso dureles. |kabine visada uzlenkite
kairjjj ir deSinjjj dury sandariklj.

5. UZdarykite kairjjj ir deSinjjj dureliy sandariklj (H pav.).

Siam tikslui, laikykite atsuktuva vertikaliai ir spauskite
dury sandariklj zemyn j abi puses, kiek jmanoma
jmanoma toliau (A pav.).

Dureliy stikly iSmontavimas ir
sumontavimas

Norédami geriau iSvalyti, galite iSmontuoti prietaiso
dureliy stiklus.

Siam tikslui i§ pradziy atkabinkite prietaiso duris (Zr.
skyriy ,Prietaiso dureliy iSkabinimas ir jkabinimas®).

A[spéjimas — Pavojus susizeisti!
Prietaisg vel naudoti galésite tik tada, kai dureliy stiklus
ir prietaiso dureles vél tinkamai jstatysite.

A[spéjimas — Pavojus susizeisti!
Vidiniy prietaiso dureliy daliy briaunos gali bati astrios.
Mdavekite apsaugines pirstines.

ISmontavimas

Pastaba. [Smontuokite dureles ir padékite ant lygaus,
minksto ir Svaraus pavirSiaus.

—h

. Prietaiso dureliy iSkabinimas.

Prietaiso dureles padékite priekine puse zemyn,

padekite ant minksto Svaraus pagrindo.

3. Spauskite kairigjg ir deSinigjg prietaiso dureliy puse,
kol vidinj dalis iSlys i$ abiejy pusiy (Kl pav.).

4. Atsargiai pakelkite vidinj stiklg ir iStraukite rodyklés

kryptimi (A pav.).

N
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5. |stumkite atsuktuvg tarp metalinés plokstelés a ir
plastikinés detalés (H pav.).

6. Svelniai pakelkite reflektoriy b atsuktuvu, kol
atsikabins (H pav.).

Kilstelgkite reflektoriy b ir iStraukite (H pav.).
Tokiu paciu badu iStraukite antrgjj reflektoriy.
|spauskite tarpinj stikla ¢ zemyn, atsargiai kelkite
rankeng d, kol jj galima bus istraukti (A pav.).

©oN

10.1S apadios istraukite tarpinj stiklg (H pav.) ir iSimkite
rodyklés kryptimi.

11. Dury stiklus ir reflektoriy iSvalykite i§ abiejy pusiy
stikly valikliu ir minksta Sluoste.

A[spéjimas

Pavojus susizeisti!

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

Démesio!

Lempudiy sugadinimas! Nelieskite ir netrinkite
prietaiso LED a lempuciy.




12. [Sdziovinkite dureliy stiklus ir sumontuokite.

Jmontavimas

Pastaba. Montuodami jsitikinkite, kad dury stiklai yra
savo originalioje padétyje.

1. |dékite tarpinj stiklg ir jspauskite rodyklés kryptimi,
kol uzsifiksuos remuose. Rodyklé ant tarpinio stiklo
turi sutapti su rodykle ant remo (H pav.).

2. Atsargiai jdékite tarpinj stiklg a j laikiklj b ir
spauskite, kol uzsifiksuos (H pav.).
Laikiklis jstatytas (B pav.).

Prietaiso durelés It

7. Antrgjj reflektoriy jstatykite j deSinéje puséje taip pat,
kaip kairjjj reflektoriy.

8. Jei reikia, nuvalykite pirsty antspaudus nuo

reflektoriaus valikliu stiklui.

9. |statykite vidinj stiklg j kairjjj ir deSinjjj laikiklj e (E

pav.).
10. Spauskite vidinj stiklg i$ virSaus, kol uzsifiksuos (H
pav.).

Démesio!
Stiklinio strypo neimkite pirStais. ApSvietima gali
pabloginti prikepe riebaly likuciai. Po naudojimo
iSvalykite stiklg specialiu valikliu stiklui.

3. Pasirinkite kairjjj reflektoriy (H pav.).

4. Prijunkite kairjjj reflektoriy ¢ virSutingje dalyje (H

pav.).
B__— —

5

5. |statykite reflektoriy ¢ (A pav.).
6. |statykite reflektoriy ¢ j tam skirtg angg d (H pav.).
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It Ka daryti atsiradus sutrikimams?

Ka daryti atsiradus
sutrikimams?

Gedimo priezastis daznai gali buti tik maza
smulkmena. Pries skambindami j klienty aptarnavimo
tarnybg, vadovaudamiesi lentelémis pabandykite
gedimg pasalinti patys.

Patarimas. Jei nepavyksta tinkamai paruosti patiekalo,
perskaitykite skyriy ,Patikrinta musy studijoje“.Ten
rasite daug patarimy ir nuorody dél virimo.

Gedimy lentelé

A!spéjimas — Elektros Soko pavojus!

m Darbus prie prietaiso elektronikos gali atlikti tik
specialistas.

m Prie$ atliekant darbus prie prietaiso elektronikos,
batina iSjungti sroveés tiekima | prietaisa.
Suaktyvinkite automatinj saugiklj arba iSsukite
saugiklj buto saugikliy dezutéje.

A!spéjimas — Pavojus susizeisti!

Netink. atlikti rem. darbai kelia pavojy. Nebandykite
prietaiso remontuoti patys. Atlikti prietaiso remontg gali
tik apmokytas klienty aptarnavimo tarnybos technikas.
Jei prietaisas sugedes, informuokite kl. apt. tarnyba.

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

Nejkistas kiStukas
Neéra elektros
Sugedo saugiklis

Neveikia prietaisas

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

Kalkiy Salinimo funkcija blokuoja darbo rezimus su

garais.
Sugedo jutiklis.

Prietaiso durelése jrengtas ,NeffLi-
ght” reflektorius yra bespalvis

liungus darbo rezima, ekrane pasi-
rodo praneSimas, kad temperatura
yra per auksta.

Prietaise pateikiamas raginimas
iSskalauti sas iSsijunge.
Prietaise pateikiamas raginimas
Salinti kalkes, nors pries tai nepasi-
rode skaitiklis

Mirksi mygtukai
kondensato.

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

Pasirodo praneSimas ,Pripildyti van-  Atidaryta sklendé.
dens bakelj*, nors vandens bakelis
pripildytas.

Sugedo jutiklis.

Prietaisas dar nepakankamai atvéso.

Nustatyta per Zema vandens kietumo sritis

Tai yra normalu, jei uz valdymo skydelio susikaupé

Parinktas netinkamas gary intensyvumas.

Vandens bakelis neuzsifiksavo.

Prijunkite prietaisg prie elektros tinklo
Patikrinkite, ar Kiti virtuvés prietaisai veikia

Saugikliy dézutéje patikrinkite, ar nesugedo prietaiso
saugiklis

Pripildykite vandens bakel].
Uzdarykite sklende.
PaSalinkite kalkes.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba,

Normali iSvaizda esant aukStoms temperattroms Negalima

Palaukite, kol prietaisas atvés ir i$ naujo jjunkite darbo
rezima.

Salinant kalkes nutriiko srovés tiekimas arba prietai- Vel jjunge prietaisg i$skalaukite du kartus.

Pasalinkite kalkes.

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

Mygtukai nustos mirkséti, kai iSgaruos kondensatas.

Parinkite didesnj arba mazesnj gary intensyvuma.

Uzdarykite sklende.

U-fiksuokite vandens bakel].
—> "Garai" 17 psl.

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnyba,

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

bus nesandarus.
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Neatsidaro sklendg, norint iSimti
bakel]

Nejkistas kiStukas
Nera elektros
Sugedo saugiklis

Sugedo lietimui jautrauks mygtuko T jutiklis

Ruosiant garuose i$ ventiliacijos angy
skverbiasi garai.

Garinant susikaupia labai daug garu.

Garinant vel susikaupia labai daug
gary.

Prietaiso negalima jjungti, ekrane
rodomas simbolis <o

Jiungto prietaiso valdyti negalima,
ekrane rodomas simbolis <o

Prietaisas nejkaista, ekrane rodomas
g

Tai yra jprasta.
Prietaisas sukalibruojamas automatiskai

kai susikalibruoti.
Automatiné apsauga nuo vaiky aktyvinta

Apsauga nuo vaiky aktyvinta

Pagrindiniuose nuostatuose aktyvintas parodomasis
rezimas

Saltio / Silumos efektas ruosiant uzsaldytus produk-
tus, susidarant vandens garams.

Techniné problema

Garinant girdisi ,plek3gjimas®,

Ekrane rodoma ,D“ arba ,E%, pvz.,
DO111 arba EO111

Virsyta ilgiausia eksploatavimo trukmé

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

Faktiné trukmé iki automatinio rezimo pristabdymo gali
keistis priklausomai nuo pasirinkty nustatymuy.

Prietaiso ekrane nurodoma, kad darbo rezimas bus
nutrauktas automatiskai. Po to darbo rezimas
sustabdomas.

Norédami vél naudoti prietaisg, pirmiausia jj iSjunkite.
Po to vél jjunkite prietaisg ir nustatykite pageidaujamag
darbo rezima.

Kameros lemputés

Jusy prietaiso kamerai ap3Sviesti naudojama viena ar
kelios ilgaamzés Sviesos diody lemputés.

Jei Sviesos diody lempute vis délto sugesty ar bity
pazeistas stiklinis dangtis, paskambinkite j klienty
aptarnavimo tarnybg.Lemputés gaubto nuimti negalima.

Per trumpa ruosimo laikq prietaisas negali automatis-

Ka daryti atsiradus sutrikimams? It

Prijunkite prietaisg prie elektros tinklo

Patikrinkite, ar kiti virtuvés prietaisai veikia

Saugikliy dézutéje patikrinkite, ar nesugedo prietaiso
saugiklis

Skambinkite j klienty aptarnavimo tarnybg

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

Negalima pasalinti,

Taiyra jprasta.

Atkurkite prietaiso gamyklinius nuostatus ir iS naujo
sukalibruokite.

Mygtuka ( laikykite paspaude, kol uzges simbolis
<

Mygtuka (© laikykite paspaude, kol uzges simbolis
<0

Prietaisa mazdaug 10 sekundziy atjunkite prie tinklo
(saugikliy dezuteje iSjunkite saugiklj) ir paskui per 3
minutes pagrindiniuose nuostatuose iSaktyvinkite
parodomajj rezima

—> "Pagrindiniai nustatymai" 23 psl.

Negalima pasalinti,

Prietaisg iSjunkite ir vél jjunkite

PraneSimui pasirodZius i$ naujo, skambinkite j klienty

aptarnavimo tarnyba. Tuo metu nurodykite tiksly klai-
dos praneSimg
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It Klienty aptarnavimo tarnyba

Klienty aptarnavimo
tarnyba

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

E ir FD numeriai

Kad galétume Jums kompetentingai padéti,
paskambine nurodykite visg gaminio (E Nr.) ir gamyklos
numerj (FD Nr.). Gaminio lentele su numeriais rasite
atidare prietaiso sklende, deSinéje puséje. Spustelékite
lietimui jautry mygtuka ©1. — "Garai" 17 psl.

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

Type:

Kad prireikus netekty ilgai ieSkoti, savo prietaiso
duomenis ir klienty aptarnavimo tarnybos telefono
numerj galite jra8yti Cia.

E Nr. FD Nr.

Klienty aptarnavimo
tarnyba &

Atkreipkite démesj, kad netinkamai valdant klienty
aptarnavimo tarnybos techniko vizitas bus mokamas ir
garantiniu laikotarpiu.

Remonto pavedimai ir patarimai gedimy atvejais

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

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

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

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

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

Silikoninées formos

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

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

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

Pyragai ir mazi kepiniai

JUsy prietaise yra daug jvairiausiy kaitinimo bady, skirty
pyragams ir maziems kepiniams ruosti. Nustatymo
lentelése pateikti optimalus jvairiy patiekaly nuostatai.
Taip pat atkreipkite démes;j | skyriuje apie teslos
kildinimag pateiktas nuorodas.

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

Kepimas naudojant gary srauto funkcija

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

Kai kurie patiekalai geriausiai iSkepa nustatant kelis
skirtingus kepimo etapus. Jie nurodyti lenteléje.

Jstimimo lygiai
Visada jstumkite | nurodytg jstumimo lyg;.



Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite toliau pateiktus
jstimimo lygius:

m auksti kepiniai: 2 lygis

m Zemi kepiniai: 3 lygis

Jei naudojate ,,CircoTherm*® karsto oro srauto kaitinimo
blda, galite rinktis 1, 2, 3 arba 4 lygius.

Kepimas keliuose lygiuose
Naudokite ,CircoTherm* karSto oro srautg. Kartu |
kamerg jdéti kepiniai ant padekly arba formose
nebdtinai turi iSkepti tuo paciu metu.
Kepimas dviejuose lygiuose:
m Universalusis padéklas: 3 lygis
Kepimo padéklas: 1 lygis
m Formos ant groteliy
pirmosios grotelés: 3 lygis
antrosios grotelés: 1 lygis

Kepimas trijuose lygiuose:

m kepimo padéklas: 4 lygis
universalusis padéklas: 3 lygis
Kepimo padéklas: 1 lygis

Kepimas keturiuose lygiuose:
m 4 grotelés, iSklotos kepimo popieriumi
pirmosios grotelés: 4 lygis
antrosios grotelés: 3 lygis
treCiosios grotelés: 2 lygis
ketvirtosios grotelés: 1 lygis

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

Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotumeéte tinkama
priedq ir jj jstumtumete tinkamai.

Grotelés

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

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

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

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i§ metalo.

Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

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

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

Kepimo popierius

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

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

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

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

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

m & ,CircoTherm* karéto oro srautas
m _ Virdutinis / apatinis kaitinimas

m & Picos kepimo rezimas

m @ Duonos kepimo rezimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiCiais:

m 1 =mazas

m 2 =vidutinis

m 3 =didelis

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

tensyvu- min
mas

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas, papr. Vainiko / kekso kepimo forma 2 P'S 140-160 - 50-70
Plaktos teslos pyragas, papr. Vainiko / kekso kepimo forma 2 5'S 150-160 1 50-70
Plaktos teslos pyragas, papr., Vainiko / kekso kepimo forma 3+1 P'S 140-160 - 60-80
2 lygmenys

Plaktos teslos pyragas, plonas Vainiko / kekso kepimo forma 2 —_ 150-170 - 60-80

* 1§ anksto jkaitinti.

** |kaitinti 5 min, nenaudoti greitojo jkaitinimo funkcijos.
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It Dél JUsy patikrinome savo virtuvéje

Vaisinis pyragas i$ plaktos teslos, plo-
nas

Vaisinis pyragas iS plaktos teslos, plo-
nas

Torto pag. i$ plaktos teslos
Torto pag. i$ plaktos teSlos

Vaisiy arba varskeés tortas su smélinés
teslos pagrindu

Sveicariskas apkepas
Sveicarigkas apkepas

,rarte” tipo pyragas

,Jarte” tipo pyragas

Mieliné boba

Mieliné boba

Mielinis pyragas

Mielinis pyragas

Biskuvitinis pagrindas, 2 kiausiniai
Biskvitinis pagrindas, 2 kiauSiniai
Biskvito tortas, 3 kiauSiniai
Biskvito tortas, 3 kiauSiniai

Biskvito tortas, 6 kiausiniai
Biskvito tortas, 6 kiausiniai

Pyragas ant padéklo

Sluoksniuoti plaktos teslos pyragai
Sluoksniuoti plaktos teslos pyragai
Plaktos teslos pyragai, 2 lygmenys

Smélinés teslos pyragas su sausu
sluoksniu

Smélinés teslos pyragas su sausu
sluoksniu, 2 lygmenys

Smélinés teslos pyragas su sultingu
sluoksniu

Smélinés teslos pyragas su sultingu
sluoksniu

Sveicariskas apkepas
Sveicariskas apkepas
Mielinis pyragas su sausu sluoksniu
Mielinis pyragas su sausu sluoksniu

Mielinis pyragas su sausais priedais,
2 lygmenys

Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu
Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu
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Apskrita kekso / iSardoma forma
Apskrita kekso / iSardoma forma

Torto pagrindo forma
Torto pagrindo forma
ISardoma forma, @ 26 cm

Picos padéklas

Picos padéklas

,Jarte” forma, juodas padeklas
,larte” forma, juodas padeklas
Apskrita kekso forma

Apskrita kekso forma
ISardoma forma, @ 28 cm
ISardoma forma, @ 28 cm
Torto pagrindo forma

Torto pagrindo forma
ISardoma forma, @ 26 cm
ISardoma forma, @ 26 cm

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

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo pade-

klas
Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo pade-

klas
Universalusis padeklas

Universalusis padeklas

Universalusis padeklas
Universalusis padeklas
Universalusis padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padeklas ir kepimo pade-

klas
Universalusis padeklas
Universalusis padéklas
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Mielinis pyragas su sultingu sluoksniu,
2 lygmenys

Mieling pyné, mielinis Ziedas
Mieliné pyné, mielinis Ziedas
Biskuvitinis vyniotinis

Biskvitinis vyniotinis

Kaledy pyragas i 500 g milty
Kalédy pyragas i$ 500 g milty
Sluoks. teSlos pyragas, saldus
Sluoks. teslos pyragas, saldus
Sluoks. teslos pyragas, Saldytas
Sluoks. teslos pyragas, Saldytas
Mazi kepiniai

Mazi pyragaiciai

Mazi pyragaiciai

Mazi pyragaiciai, 2 lygmenys

Mazi pyragaiiai, 3 lygmenys

Keksiukai

Keksiukai

Keksiukai, 2 lygiai

Mazi mieliniai kepiniai

Mazi mieliniai kepiniai

Mazi mieliniai kepiniai

Mazi mieliniai kepiniai, 2 lygmenys

Sluoks. teslos kepiniai
Sluoks. teslos kepiniai
Sluoks. teslos kepiniai, 2 lygmenys

Sluoks. teSlos kepiniai, 3 lygmenys

Sluoks. teslos kepiniai, ploksti,
4 lygmenys

Plikytos teslos kepiniai
Plikytos teslos kepiniai
Plikytos teslos kepiniai, 2 lygmenys

Sluoksniuotos teslos kepiniai
Sluoksniuotos teslos kepiniai

Sausainiai
Svirkstu formuojami kepiniai
Svirkstu formuojami kepiniai

Svirkstu formuojami kepiniai,
2 lygmenys

Universalusis padéklas ir kepimo padé-
klas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Universalusis padeklas
Universalusis padéklas
Universalusis padeklas
Universalusis padéklas
Universalusis padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo pade-
klas

Kepimo padeklai ir universalusis pade-
klas

Keksiuky padeklas
Keksiuky padeéklas
Keksiuky padéklai
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo pade-
klas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo pade-
klas

Kepimo padeklai ir universalusis pade-
klas

4 grotelés

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo pade-
klas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo pade-
klas

3+1

W W W N W W wWw wnNd N

3+1

4+3+1

4+3+2+1

3+1
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150-170

150-160
150-160
180-200*
180-200*
150-170
140-150
170-180
180-190
200-220
180-200

160**
150™
160**

140

160-180*
150-160
160-180*
160-180
150-170
160-180
150-170

170-190*
200-220"
170-190*

170-190*

180-200*

190-210
200-220*
190-210

160-180
160-180

140-150**
140-150™*
140-150**

4560

3040
2535
815

10-15
5565
80-90
50-60
50-60
3545
3545

20-30
25-35
2535

3545

1525
25-35
15-30
25-35
25735
25-35
25-40

20-35
156-25
2045

20-45

20-35

3040
2535
3545

20-30
2535

25-40
2540
3040

It
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Svirkstu formuojami kepiniai,
3 lygmenys

Sausainiai
Sausainiai
Sausainiai, 2 lygmenys

Sausainiai, 3 lygmenys

Baltymy kremas
Baltymy kremas, 2 lygmenys

Baltymy sausainiai
Baltymy sausainiai, 2 lygmenys

Kepimo patarimai

Norite nustatyti, ar pyragas jau iSkepe.
Pyragas sukrito.

Pyragas iskilo viduryje, o krastuose -
ne.

Per kraStus iSteka vaisiy sultys.

Kepami mazi kepiniai sulimpa tarpu-
savyje.

Pyragas iSéjo per sausas.
Visas pyragas per Sviesus.

Pyrago virSus per Sviesus, 0 apacia -
per tamsi.
Pyrago virSus per tamsus, 0 apacia -
per Sviesi.
Formoje arba keturkampiame pade-

kle kepamo pyrago galas yra per tam-
sus.

Visas pyragas per tamsus.
Kepinys netolygiai paruduoja.

Jus kepéte keliuose lygiuose. VirSuti-
niame padekle kepiniai yra tamsesni

nei apatiniame.

Pyragas atrodo gerai, taCiau vidus yra
zalias.

Pyragas neatlimpa nuo formos.
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Kepimo padeklai ir universalusis padé-  4+3+1 B'S 130-140** 35-55
klas

Kepimo padeklas 3 - 150-160 15-25
Kepimo padéklas 3 P 140-160 15-30
Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1 B'S 140-160 15-30
klas

Kepimo padeklai ir universalusis padé-  4+3+1 P'S 140-160 15-30
klas

Kepimo padéklas 3 B'S 90-100* 100-130
Universalusis padeklas ir kepimo padé-  3+1 P'S 90-100* 100-150
klas

Kepimo padéklas 3 P 90-110 20-40
Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1 P 90-110 25-45
klas

Mediniu pagaliuku bakstelékite pyragg auksSciausioje vietoje. Jei teSla nebelimpa prie pagaliuko, pyragas iSke-
pes.

Kitg kartg naudokite maziau skyscio. Arba galite nustatyti 10 °C Zemesne temperaturg ir pailginti kepimo
laika. Atkreipkite démesj j recepte nurodytus priedus ir ruoSimo nuorodas.

Riebalais tepkite tik atidaromosios formos dugna. I1Skepusj pyragq atsargiai atlaisvinkite peiliu.

Kitg kartg kepkite universaliajame padékle.
Kepiniai turi buti iSdéstyti mazdaug 2 cm atstumu. Taip pakaks vietos kepiniams graziai iSkilti ir apskrusti.

Nustatykite 10 °C aukStesne temperaturg ir sutrumpinkite kepimo laika.
Jei jstimimo lygis ir priedas yra tinkami, padidinkite temperaturg arba pailginkite kepimo trukme.
Kitg kartg jdékite pyragq vienu lygiu aukSciau.

Kitg kartg jdékite pyraga vienu lygiu zemiau. Nustatykite Zzemesne temperaturg ir pailginkite kepimo laika.

Kepimo formos nestatykite prie pat galings sienelés - padékite priedo centre.

Kitg karta nustatykite Zemesne temperatra ir, jei reikia, pailginkite kepimo laika.

Nustatykite Siek tiek Zemesne temperatura.

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

Atkreipkite démesj, kad kepimo forma nebuty prie$ kameros galinés sienelés angas.

Kepami mazi kepiniai turéty bati vienodo dydzio ir storio.

Kepdami keliuose lygiuose visada naudokite ,CircoTherm®. Kartu j kamerg jdéti kepiniai ant padékly arba for-
mose nebutinai turi iSkepti tuo paciu metu.

Nustatykite Zemesne temperatirg ir kepkite Siek tiek ilgiau, jei reikia, pilkite maziau skyscio. Kepdami pyragus
su sultingais priedais pirmiausia apkepkite pagrinda. Pabarstykite jj migdolais arba maltais dzitveésiais ir
deékite virSutinj sluoksnj.

Palikite iSkepusj pyragq dar 5-10 minuciy orkaitéje. Jei jis ir po to neiSsiima, dar kartg atsargiai apveskite
krasStus peiliu. V&l apverskite forma ir uzdenkite jg Saltu drégnu rankSluosciu. Kitg kartg patepkite forma rieba-
lais ir pabarstykite maltais dziuvésiais.



Duona ir bandelés

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

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

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

Kepimas naudojant gary srauto funkcija

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

Kepant su gary srauto funkcija galima naudoti tik vieng
lygi.

Jstimimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jsttmimo lyg;.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite toliau pateiktus
jsttmimo lygius:

m auksti kepiniai: 2 lygis

m zemi kepiniai: 3 lygis

Jei naudojate ,CircoTherm*® karSto oro srauto kaitinimo
blda, galite rinktis 1, 2, 3 arba 4 lygius.

Kepimas dviejuose lygiuose
Naudokite ,CircoTherm*® karSto oro srautg. Kartu |
kamerg jdéti kepiniai ant padekly arba formose
nebdtinai turi iSkepti tuo paciu metu.
m Universalusis padéklas: 3 lygis

Kepimo padéklas: 1 lygis
m Formos ant groteliy

pirmosios grotelés: 3 lygis

antrosios grotelés: 1 lygis

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

Priedai

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

Grotelés

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

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

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iS metalo.

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

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

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

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

UzsSaldyti produktai

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

Pastaba. Nustacius aukstesne temperatirg kepimo
laikas nesutrumpeés. ISkeps tik duonos ir bandeliy iSore,
taCiau vidus liks zalias.

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

Ruosiant kai kuriuos patiekalus, jkaitinti batina ir tai
nurodyta lenteléje. Patiekalg ir priedus | orkaite dékite
tik pasibaigus jkaitinimui. Kai kurie patiekalai geriausiai
iSkepa nustatant kelis skirtingus kepimo etapus. Jie
nurodyti lenteléje.

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

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

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

Démesio!

| karstg kamerg niekada nepilkite vandens ir ant
kameros dugno nestatykite indo su vandeniu. Dél
temperaturos pokydiy gali bati pazeistas emalis.

Naudoti kaitinimo budai:

& ,CircoTherm* karsto oro srautas
— Vir8utinis / apatinis kaitinimas
X Termogrilis

& Picos kepimo rezimas

@ Duonos kepimo rezimas

= Didelis grilis

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaidiais:

mazas

= vidutinis

= didelis

WN —
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Duona
Balta duona, 750 g

Balta duona, 750 g

Rugiy ir kvieciy milty duona, 1,5 kg

Rugiy ir kvieciy milty duona, 1,5 kg

Rupiy milty duona, 1 kg

Rupiy milty duona, 1 kg

Neraugintos duonos paplociai
Neraugintos duonos paplociai

Bandelés

Baigti kepti skirtos bandelés arba pran-

cuziSkas batonas, apkepti

Baigti kepti skirtos bandelés arba pran-

cuziSkas batonas, apkepti

Bandelés, saldzios, Sviezios
Bandelés, saldzios, Sviezios
Bandelés, saldzios, Sviezios, 2 lygiai

Bandelés, Sviezios
Bandelés, Sviezios

PrancuziSkasis batonas, apkeptas atve-

sintas

Prancuziskasis batonas, apkeptas atvé-

sintas

Bandelés, prancuiziSkas batonas,
atSviezinti

Bandelés, Saldytos

Baigti kepti skirtos bandelés arba pran-

cuziSkas batonas, apkepti

Baigti kepti skirtos bandelés arba pran-

cuziSkas batonas, apkepti

BavariSki riestainiai, teslos ruosiniai
BavariSki riestainiai, teslos ruoSiniai
PrancuziSkas ragelis, teslos ruosiniai
PrancuziSkas ragelis, teSlos ruosiniai
Bandelés, prancuziSkas batonas,
atviezinti

Skrebutis

Apkepinti skrebutj, 4 vnt.
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Universalusis padeklas arba ketur-
kampé forma

Universalusis padeklas arba ketur-
kampé forma

Universalusis padeklas arba ketur-
kampé forma

Universalusis padeklas arba ketur-
kampé forma

Universalusis padeklas

Universalusis padeklas

Universalusis padeklas
Universalusis padéklas
Universalusis padéklas
Kepimo padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Universalusis padéklas ir kepimo padé-

klas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Universalusis padéklas

Kepimo padeklas

Groteles

Universalusis padeklas
Kepimo padéklas

Universalusis padeklas
Kepimo padeklas
Universalusis padeklas
Kepimo padeklas
Grotelés

Grotelés
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210-220"
180-190
210-220
180-190
210-220"
180-190
210-220
180-190
210-220"
180-190
210-220
180-190
230-250
220-230

180-200

200-220

150-170~
150-170
150-170~

170-190
200-220
180-200

200-220

150-160*

180-200

180-200

180-200
210-230
170-190
180-200
160-170

190-210

10-15
2535
10-15
2535
10-15
40-50
10-15
45-55
10-15
40-50
10-15
40-50
20-30
20-30

10-15

10-20

156-25
2535
20-30

20-30
20-30
20-30

10-20

10-20

10-15

156-25

20-25
18-25
30-35
20-25
10-20

10-15



Apkepinti skrebutj, 12 vnt. Grotelés
Apskrudinti skrebutj (nejkaitinti) Grotelés

Pica, pyragas su jdaru (Quiche) ir
pikantiskas pyragas

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

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

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

Kepimas naudojant gary srauto funkcija

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

Kepant su gary srauto funkcija galima naudoti tik vieng
lygi.

Jstimimo lygiai
Visada jstumkite j nurodytg jsttmimo lygj.

Kepimas viename lygyje

Kepdami viename lygyje naudokite toliau pateiktus
jsttmimo lygius:

m auksti kepiniai: 2 lygis

m zemi kepiniai: 3 lygis

Jei naudojate ,CircoTherm*® karSto oro srauto kaitinimo
blda, galite rinktis 1, 2, 3 arba 4 lygius.

Kepimas keliuose lygiuose
Naudokite ,CircoTherm*® karSto oro srautg. Kartu |
kamerg jdéti kepiniai ant padekly arba formose
nebdtinai turi iSkepti tuo padiu metu.
Kepimas dviejuose lygiuose:
m Universalusis padeéklas: 3 lygis
Kepimo padeéklas: 1 lygis
m Formos ant groteliy
pirmosios grotelés: 3 lygis
antrosios grotelés: 1 lygis

Kepimas keturiuose lygiuose:

m 4 grotelés, iSklotos kepimo popieriumi
pirmosios grotelés: 4 lygis
antrosios grotelés: 3 lygis
treCiosios grotelés: 2 lygis
ketvirtosios grotelés: 1 lygis

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

Priedai

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

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

ooV

& 230-250 = 10-15
4 w 275 - 4-6

Grotelés

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

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

Picg su daug priedy kepkite universaliajame padékle.

Kepimo formos
Geriausiai tinka tamsios kepimo formos iS metalo.

Baltos skardos, keraminése ir stiklinése formose
maistas kepa ilgiau, o kepiniai paruduoja netolygiai. Jei
norite kepti tokiose formose ir naudoti virsutinj / apatinj
kaitinimg, formg jstumkite | 1 lyg;.

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

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

UzsSaldyti produktai

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

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

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

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

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

I§ kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip
paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20
procenty elektros energijos.
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Naudoti kaitinimo budai:
m & ,CircoTherm“ kar&to oro srautas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m _ Virdutinis / apatinis kaitinimas .

m & Picos kepimo rezimas = 1 =mazas

m @ Duonos kepimo rezimas m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

Pica

Pica, SvieZia Kepimo padeklas 3 & 200-220 25-35
Pica, Sviezia, 2 lygmenys Universalusis padeklas ir kepimo pade-  3+1 P 180-200 35-45

klas

Pica, Sviezia, plonapadé Picos padeklas 2 & 220-230 20-30
Pica, atvésusi Grotelés 3 & 190-210 10-15
Pica, Saldyta

Pica, plonapadé, 1 vnt. Grotelés 3 & 190-210 15-20
Pica, plonapadg, 2 vnt. Universalusis padéklas + grotelés 3+1 un) 190-210 20-25
Pica, storapade, 1 vnt. Grotelés 3 & 180-200 20-25
Pica, storapadg, 2 vnt. Universalusis padeklas + grotelés 3+1 (@ 190-210 20-30
Pica ant prancuz. batono Grotelés 3 & 200-220 15-20
Maza pica Universalusis padéklas 3 & 180-200 15-20
Mazos picos, 7 cm @, 4 lygiai 4 grotelés 4+3+2+1 K& 180-200* 20-30
PikantiSkas pyragas ir pyragas su jdaru

PikantiSkas pyragas formoje ISardoma forma, @ 28 cm 2 & 170-190 55-65
PikantiSkas pyragas formoje ISardoma forma, @ 28 cm 2 P'S 170-190 1 60-70
Apkepas su jdaru ,Jarte” forma, juodas padeklas 3 & 190-210 30-40
Ploks. trapios teslos pyragas Universalusis padéklas 3 —_ 240-250* 10-18
Ploks. trapios teslos pyragas Universalusis padeklas 2 @ 200-220* 2 15-25
Perlenktas pyragas Apkepo forma 2 — 190-200 30-45
Perlenktas pyragas Apkepo forma 2 B'S 170-190 50-70
|daryti pyrageliai (empanada) Universalusis padéklas 3 P'S 180-190 30-45
|daryti pyrageliai (empanada) Universalusis padeklas 2 B'S 170-190 2 30-40
Burekas Universalusis padeklas 2 - 180-200 3545
Burekas Universalusis padeklas 1 @ 200-220* 20-30

Apkepai ir suflé

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

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

Jstimimo lygiai

Naudokite nurodytus jstumimo lygius.

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

m formos ant groteliy: 2 lygis
m universalusis padéklas: 2 lygis
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RuoSdami suflée naudokite gary funkcijg.Vandens
vonelés nereikes. Mazas formeles sudeékite ant XL
dydzio skylétojo garinimo padéklo arba ant groteliy.

|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

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

Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotumete tinkamg
priedg ir jj jstumtumeéte tinkamai.



Grotelés

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

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

Indas

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

Jei ruo8dami norite naudoti gary srauto funkcijg, formos
turi bati atsparios karsdgiui ir garams.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje jvairiems apkepams ir suflé nurodyti optimalis
kaitinimo budai. Temperatdra ir ruoSimo trukme
priklauso nuo kiekio ir recepto. Apkepo paruoSimo
blsena priklauso nuo indo dydzio ir apkepo
aukscio.Todel nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia
pabandykite nustate zemesnes reikSmes. Esant
zemesnei temperaturai kepiniai tolygiai parus. Jei reikia,
kitg kartg nustatykite didesne reikSme.

Apkepas, pikantiskas, i$ apdoroty Apkepo forma
priedy

Apkepas, pikantiskas, is apdoroty Apkepo forma
priedy

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

Lakstiniai, Saldyti, 400 g Grotelés
Lakstiniai, Saldyti, 400 g Indas be dangcio
Bulviy apkepas, Zali priedai, 4 cm auks-  Apkepo forma
cio

Bulviy apkepas, zali priedai, 4 cm auks-  Apkepo forma
cio

Bulviy apkepas, zali priedai, 4 cm auks-  Apkepo forma
¢io, 2 lygmenys

Suflé Apkepo forma
Suflé Apkepo forma
Suflé Porcijy formelés
Paukstiena

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

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Pastaba. Nustacius aukStesne temperatlrg ruoSimo
laikas nesutrumpeés. ISkepty tik apkepo arba suflée
virSus, o vidus likty zalias.

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

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

m A ,CircoTherm“ kar$to oro srautas
— VirSutinis / apatinis kaitinimas
& Termogrilis

& Picos kepimo rezimas

= Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaidiais:

m 1 =mazas

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis
2 P'S 170-190 - 35-50
2 by 150-170 2 40-50
2 E'S 160-180 - 40-50
2 —_ 170-190 - 40-60
2 P'S 160-180 - 50-60
2 P'S 170-180 2 35-45
2 & 190-210 - 30-35
2 P'S 180-190 2 40-50
2 A 160-190 - 50-70
2 'y 160-170 3 50-60
3+1 P'S 150-170 - 60-80
2 E'S 160-180* - 3545
2 P'S 170-180 2 30-40
3 = 100 - 40-45

Kepimas ant groteliy

Kepti ant groteliy labiausiai tinka didelius paukscius
arba kelis gabalélius.

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

— "Priedai" 12 psl.
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Atsizvelgdami | pauksStienos dyd;j ir ras§j, j universalyjj
padékla jpilkite iki 2 litro vandens. | universalyjj
padeklg subégs lasantys riebalai. 1S Siy kepsnio suldiy
galésite paruosti padazg. Be to, sklis maziau dumuy ir
kamera liks Svari.

Kepimas inde

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

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

Blizgus keptuvai i$ neradijangiojo plieno arba aliuminio
Silumag atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis sglygomis. Paukstiena kepa léciau ir
maziau apskrunda. Parinkite aukStesne temperatirg ir
(arba) ilgesne ruoSimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indu.

Indas be dangc€io

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

Indas su dang¢iu

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

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

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

Mésos kepimas gary srauto funkcija

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

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

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

Garinimas

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

RuosSiant didesnius gabalélius jkaitinimo laikas ir
ruoSimo trukmeé yra ilgesni. Jei norite kartu ruosti kelis

sunkesnius gabalélius, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, o
ne ruoSimo trukme.

Paukstienos gabaléliy vartyti nereikia.

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

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

Griliu kepamus gabalélius dékite ant groteliu.
Papildomai j Zemesnj jstimimo lygj (ne maziau kaip per
vieng pakopg) jstumkite universalyjj padekla, 5
nusklembtgjg dalj atsuke j prietaiso dureliy puse. Cia
subégs lasantys riebalai.

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

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

Pastabos

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

m Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

|smeigiamasis termometras

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

27 psl.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

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

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

Galioja tokia taisyklé: kuo sunkesné paukstiena, tuo
zemesneé temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

Paukstieng apverskite prabégus mazdaug V2-%s
nurodyto laiko.

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

Patarimai

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

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



m Apversdami pauksStieng atkreipkite démesj, kad
pirmiausia apadioje turi bati kratinelés puse, o po to

- odos puse.

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

apelsiny sultimis.

I$ kameros iSimkite nenaudojamus priedus. Taip

paruoSimo rezultatas bus optimalus ir sutaupysite iki 20

procenty elektros energijos.

Vis€iukas

VisCiukas, 1 kg

ViSCiukas, 1 kg

Vistienos kratinelés filé, po 150 g
Vistienos kratinélés file (garinti)
Mazos vis¢iuko dalys, po 250 g
Mazos visCiuko dalys, po 250 g
Vistienos pirsteliai, gabaliukai, Saldyti
Nupenéta vista, 1,5 kg

Nupeneta vista, 1,5 kg

Antis ir Zgsis

Antis, nejdaryta, 2 kg

Antis, jdaryta, 2 kg

Anties krtinélé, po 300 g
Anties kratinele, po 300 g
Zasis, 3 kg
Zasis, 3 kg

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

Kalakutas
Mazas kalakutas, 2,5 kg
Mazas kalakutas, 2,5 kg

Kalakuto kratinélé, be kauly, 1 kg
Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg
Kalakuto Slaunelé, su kaulu, 1 kg

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje

Naudoti kaitinimo budai:

& ,CircoTherm* kardto oro srautas
— VirSutinis / apatinis kaitinimas
& Termogrilis

& Picos kepimo rezimas

= Didelis grilis

2 Garinimas

skaiCiais:
m 1 =mazas
m 2 = vidutinis
m 3 =didelis
Grotelés 2 by
Grotelés 2 X
Groteles 4 w
Garinimo padéklas 3 EAS
Grotelés 3 by
Grotelés 3 X
Universali kepimo skarda 3 &
Grotelés 2 X
Grotelés 2 by
Grotelés 1 by
Grotelés 2 P'S
X
Grotelés 3 X
Grotelés 3 by
Grotelés 2 X
Grotelés 2 P'S
'S
X
Grotelés X
Grotelés X
Grotelés 2 by
Grotelés 2 P'S
X
Indas su danggiu 2 —_
Grotelés 2 by
Grotelés 2 X

200-220
190-210
275"
100
220-230
200-220
190-210
200-220
180-200

180-200
150-160
180-190
230-250
220-240
160-180
130-140
150-160
170-180
210-230
190-200

180-200
140-150
170-180
240-250
180-200
170-180

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos

60-70
5060
156-20
156-25
30-35
3045
20-25
7090
65-75

90-110
7090
3040
25-30
25-30

It

120-150
110-120

20-30
3040
40-50
45-55

70-90
70-80
20-30
80-100
80-100
80-100
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Mésa

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

Kepimas ir troSkinimas

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

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

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

Kepimas ant groteliy

Kepant mésg ant groteliy, visos pusés tampa labai
traskios.

Atsizvelgdami | mésos dydj ir rasj, j universalyjj padéklg
jpilkite iki V2 litro vandens. | jj lasés riebalai ir kepsnio
sultys.I$ Siy kepsnio suliy galésite paruosti padaza. Be
to, sklis maziau dimy ir kamera liks Svari.

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

— "Priedai" 12 psl.

Kepimas ir troskinimas inde

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

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

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

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

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

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

Blizgus keptuvai i$ neradijanéiojo plieno arba aliuminio
Silumag atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis sglygomis. Mésa kepa légiau ir maziau
apskrunda. Parinkite aukStesne temperatlrag ir (arba)
ilgesne ruosSimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indu.

Indas be dangc€io

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

Indas su dang¢iu

RuoSiant inde su dangcCiu, kamera lieka daug Svaresneé.
Patikrinkite, ar dangtis tinka, ar jis gerai uzsidaro. Inda
padekite ant groteliy.
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Atstumas nuo mesos iki dangcio turi buti maziausiai
3 cm. Mésa gali pakilti.

Kai baigus ruosti nukeliamas indo dangtis, gali
prasiskverbti labai karSty gary. Pakelkite dangcio galine
dalj, kad kar$ty gary srautas nebuty nukreiptas | kiina.

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

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

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

Mésos kepimas ir troSkinimas gary srauto funkcija

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

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

Kepsniy vartyti nereikia.

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

Garinimas

Norint paruosti meésg jg tausojant, naudojama ne gary
srauto, o garinimo funkcija, taCiau plutelé nebus traski.
Mesa lieka labai sultinga. Norédami iSsaugoti skonj,
meésos gabalélius galite prieS garinimg apkepinti;
ruoSimo trukme bus trumpesneé.

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

Mesos gabaleliy vartyti nereikia.

Naudokite XL dydZio skyletgjj garinimo padéklg ir po juo
jstumkite universalyjj padeklg. Galite naudoti ir stiklinj
dubenj, kuris statomas ant groteliy.

Kepimas griliu

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

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

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

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



Pastabos

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

m  Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

|smeigiamasis termometras

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

27 psl.

Rekomenduojamos nustatymo reik§meés

Lenteléje nurodyti optimalUs, jvairiems meésos
patiekalams ruosti tinkami kaitinimo btdai. Temperatira
ir ruo$imo trukmeé priklauso nuo maisto produkty kiekio,
savybiy ir temperaturos.Todél nurodytos nustatymo
sritys. Pirmiausia pabandykite nustate Zemesnes
reikSmes. Jei reikia, kitg kartg nustatykite didesne
reikSme.

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruosty ir
Saldytuvo temperatiros mésg dedant j nejkaitintg
orkaite. Taip sutaupysite iki 20 procenty elekiros
energijos. Jei i$ anksto jkaitinsite, nurodytas ruosSimo
laikas sutrumpeés keliomis minutémis.

Lenteléje pateikti kepsniy duomenys ir nurodytas
rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesnj

Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

gabalélj, bet kuriuo atveju nustatykite zemesne
temperatdrg. Jei kepate kelis gabalélius, norédami
nustatyti ruoSimo trukme, jveskite sunkiausiojo
gabalélio svorj. Atskiri gabaléliai turéty bati mazdaug
vienodo dydzio.

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

Kepsnj ir griliu keptg gabalélj apverskite prabégus
mazdaug 2—%s nurodyto laiko.

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

& ,CircoTherm® kar$to oro srautas
— Vir8utinis / apatinis kaitinimas
& Termogrilis

¥ Didelis grilis

2 Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 =mazas

m 2 = vidutinis

m 3 =didelis

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

tensyvu- min.

Kiauliena

Kiaulienos kepsnys, be 0dos, pvz.,
i$ sprandines, 1,5 kg

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

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

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

Indas be dangcio

Indas be dangcio

Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio
Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 1,5 kg Indas be dangcio
Kiaulienos file, 400 g Grotelés
Kiaulienos filé, 400 g Indas be dangcio
Kiaulienos file, 400 g Garinimo padéklas

Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg (jpylus  Indas su dangCiu
Siek tiek vandens)

Kaselio kepsnys su kaulu, 1 kg
*|§ anksto jkaitinti

Indas be dangcio

mas

2 X 180-190 100-130

2 2N 180-190 1 110-130

2 X 190-200 130-140

2 e 100 - 25-30
2N 170-180 1 60-75
X 200210 - 20-25

2 X 220-230 - 70-80

2 & 170-180 1 8090

8 X 220-230 - 2025

3 X 210-220~ 1 25-30

8 = 100 - 18-20

2 X 210-230 - 7090

2 2N 160-170 1 70-80

** Pirmiausia j inda jpilti mazdaug 200 ml skyscio; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakelj.

“** Nevartyti

“* Universalyjj padékla jstumti po apacia, j 2 jstumimo lyg;.
***** Pirmiausia j indq jpilti mazdaug 100 ml skyscio; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakelj.
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Patiekalas Priedai / indas Jstuimimo  Kaitinimo Temperatd- Garyin-  Trukmé,

lygis budas ra, °C tensyvu- min.
mas

Kiaulienos didkepsnis, 2 cm storio Grotelés 4 = 275 - 16-20

Apvalus kiaulienos kepsneliai, 3 cm sto-  Grotelés 4 = 275" - 10-14

rio (jkaitinti 5 min)

Jautiena

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

Jautienos filg, vidutiniSkai iSkepta, 1 kg Indas be dangcio 2 P'S 190-200 1 50-60

TroSkintas jautienos kepsnys, 1,5kg ~ Indas su dangciu 2 'y 200-220 - 130-160

TroSkintas jautienos kepsnys, Indas be dangcio 2 B'S 150 3 30

1.5kg™ 130 2 120150

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

tas, 1,5 kg

Jautienos pjausnys, vidutiniSkai iSkep-  Indas be dangcio 2 P 190-200 1 65-80

tas, 1,5 kg

Virta jautiena™* Indas be dangcio 2 = 95 - 120-150

Didkepsnis, 3 cm storio, vidutiniSkai Grotelés 4 = 275 - 15-20

iSkeptas

Mésainis, 3-4 cm aukscio Grotelés 4 = 275 - 25-30

VerSiena

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

Versienos kepsnys, 1,5 lkg Indas be dangcio 2 P'S 170-180 1 90-110

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

VerSienos karka, 1,5 kg Indas be dangcio 2 P'S 170-180 1 100-120

Eriena

Eriuko $launis be kaulo, vidutinigkai Indas be dangcio 2 'y 170-190 - 50-80

iSkepta, 1,5 kg

Eriuko $launis be kaulo, vidutiniskai Indas be dangcio 2 'y 170-180 1 80-90

iSkepta, 1,5 kg

Erienos nugaring, su kaulais*** Grotelés 'y 180-190 - 40-50

Erienos nugaring, su kaulais*** Indas be dangcio 3 X 200-210* 1 25-30

Erienos mustinis**** Groteles 4 w 275 - 1418

Desrelés

Kepamosios desreles Grotelés 4 = 275 - 10-15

Vienos desSrelés Garinimo padéklas 3 8 80 - 14-20

Baltosios dedreles Garinimo padéklas 3 = 80 - 12-20

Mésos patiekalai

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

Maltos mésos kepsnys, 1 kg Indas be dangcio 2 p'S 190-200 1 70-80

*|§ anksto jkaitinti
** Pirmiausia j inda jpilti mazdaug 200 ml skyscio; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakel].
*** Nevartyti

“*** Universalyjj padékla jstumti po apacia, j 2 jstumimo lyg;.
***** Pirmiausia j inda jpilti mazdaug 100 ml skyscio; veikiant rezimui reikia papildyti vandens bakelj.
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Kepimo ir troskinimo patarimai

Kamera tampa labai neSvari.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Patiekala ruoskite keptuve su dangCiu ir nustate auksta temperattra arba naudokite grilio padékla. Patiekalas

geriausiai bus paruostas grilio padékle. Grilio padéklg galite jsigyti kaip specialujj prieda.
Kepsnys yra per tamsus, 0 plutelé vie- Patikrinkite jstimimo lygj ir temperattra. Kitg kartg nustatykite Zzemesne temperaturg ir, jei reikia, sutrumpin-

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

Plutelé per plona.

Padidinkite temperatlrg arba pasibaigus kepimo trukmei trumpam jjunkite grilj.

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

padazas.

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

yra per Sviesus ir vandeningas.
TroSkinant mésa pridega.

Dangtis turi tikti kepimo indui ir gerai uzsidaryfti.

Sumazinkite temperaturg ir troSkindami jpilkite daugiau skyscio.

Zuvis
JUsy prietaise yra daug skirtingy kaitinimo btduy, skirty

Zuviai ruosti. Nustatymo lentelése pateikti optimalts
jvairiy patiekaly nuostatai.

Visos zuvies vartyti nereikia.|kiSkite j kamerg visg Zuvj
plaukimo padeétyje, nugaros peleku j virSy. | Zuvies pilvg
jkiSta jpjauta bulvé arba mazas karSCiui atsparus indas
uztikrina stabilia Zuvies padet.

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

Kepimas ir kepimas griliu ant groteliy

Griliu kepamus gabaléelius dekite ant groteliy.
Papildomai j zemesnj jstimimo lygj (bent per vieng
pakopg) jstumkite universalyjj padeklg, nusklembtgjg
dalj atsuke | prietaiso dureliy puse.

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

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

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

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

Pastabos

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

m  Kepant griliu gali susidaryti dimuy.

Kepimas ir garinimas inde

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

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

Blizgus keptuvai i$ nertdijanciojo plieno arba aliuminio
Silumag atspindi kaip veidrodis, todél juos galima naudoti
tik tam tikromis salygomis. Zuvis kepa IéCiau ir maziau

apskrunda. Parinkite auksStesne temperattrg ir (arba)
ilgesne ruosimo trukme.

Laikykités gamintojo pateikty nuorody dél kepimo indy.

Indas be dangc¢io

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

Indas su dangciu

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

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

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

Traski gali bati net ir inde su dangd&iu paruosta zuvis.
Naudokite keptuva su stikliniu dangciu ir nustatykite
aukstesne temperatra.

Mésos kepimas gary srauto funkcija

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

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

Zuvies vartyti nereikia.

Gary srauto funkcijg jjunkite, kaip nurodyta nustatymy
lenteléje. Kai kurie patiekalai geriausiai paruoSiami

nustatant kelis skirtingus ruoSimo etapus. Jie nurodyti
lenteléje.

Garinimas

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

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

Zuvies vartyti nereikia.

Naudokite XL dydzio skylétajj garinimo padeklg ir po juo
jstumkite universalyjj padeklg. Galite naudoti ir stiklinj
dubenj, kuris statomas ant groteliy.
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|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

Jsmeigiamasis termometras

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

27 psl.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmes

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

Nustatymo reikSmés galioja nejdarytg, kepti paruostg ir
Saldytuvo temperatiros zuvj dedant | nejkaitintg orkaite.
Taip sutaupysite iki 20 procenty elektros energijos. Jei
iS anksto jkaitinsite, nurodytas ruoSimo laikas
sutrumpés keliomis minutémis.

Lenteléje pateikti zuvies ruoSimo duomenys ir nurodytas
rekomenduojamas svoris. Jei norite kepti sunkesne
zuvj, bet kuriuo atveju nustatykite zemesne

Zuvis

Zuvis, kepta griliu, visa, 300 g, Grotelés

pvz., upétakis

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

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

Garinimo padéklas

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

pvz., laSiSa

Zuvis, ruo$ta garuose, visa, 1,5 kg, Garinimo padeklas
pvz., menke

Zuvies file

Zuvies filé, nattrali, kepta griliu
Zuvies file, natdrali, ruota garuose

Zuvies kotletai
Zuvies kotletai, 3 cm storio**

Zuvis, Saldyta

Zuvis, visa, 300 g, pvz., upétakis
Zuvies file, natirall

Zuvies filé, apkepta

Zuvies file, apkepta
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Grotelés
Garinimo padéklas

Grotelés

Garinimo padéklas
Indas su dangCiu
Grotelés

Indas be dangcio

temperatirg.Jei kepate kelias zuvis, noredami nustatyti
ruoSimo trukme, jveskite sunkiausiosios svorj. Zuvys
turéty bati mazdaug vienodo dydzio.

Galioja tokia taisyklé: kuo didesné Zuvis, tuo Zzemesné
temperatdra ir ilgesné ruoSimo trukme.

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

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

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

Naudoti kaitinimo budai:

m & ,CircoTherm* kargto oro srautas
— Vir8utinis / apatinis kaitinimas
L Termogrilis

¥ Didelis grilis

2 Garinimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 =mazas
m 2 = vidutinis

m 3 =didelis
2 'y 170-190 - 20-30
2 p'S 170-180 1 15-20
160-170 - 510

3 EaS 80-90 - 15-25
2 X 170-190 - 30-40
3 EAY 80-90 - 35-50
4 e 220" - 15-25
3 EaS 80-100 - 10-16
4 = 275 - 10-20
3+1 EaS 80-100 - 20-25
2 - 210-230 - 20-30
2 X 200-220 - 4560

'y 200-220 1 3545



Patiekalas Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Garyin-  Trukme,

Zuvies pirsteliai (kartkartémis apversti)  Universalusis padeklas

Zuvies patiekalai
Zuvis dubenyje
* |§ anksto jkaitinti

Pasteto forma

lygis ra, °C tensyvu- min.
mas

3 — 200-220 - 20-30

2 e 70-80 - 45-80

** Universalujj padeklg jstumti po apacia, j 2 jstumimo lygj.

Darzoveés, garnyras ir kiausiniai

Cia pateikta informacijos apie $vieziy ir $aldyty
darzoviy, bulviy, ryziy, grady ir kiausiniy garinima.Cia
taip pat pateikta duomeny apie, pvz., uzSaldyty
gruzdinty bulvygiuy, kepima.

Garinimas

Naudokite tik originalius priedus. Jei garinate XL dydzio
skylétajame garinimo padékle, po juo visada
papildomai jstumkite universalyjj padékla. | ja subégs
lagantis skystis.

Garinimas viename lygyje
Visada naudokite nustatymy lentelése nurodytg
jstumimo lygj.

Garinimas dviejuose lygiuose

Dviejuose lygiuose labiausiai tinka kartu garinti,

pvz., brokolius ir bulves. Jei maisto produkty ruoSimo

garuose laikas skiriasi, trumpiau ruoSiamus produktus

sudekite véliau.

m  Grotelés ir garinimo padéklas, S dydis, skylétasis ir
(arba) neskylétasis: 4 lygis

m Skylétasis garinimo padeéklas, XL dydis: 3 lygis

Indas
Jei naudojate indg, jj statykite ant groteliy arba ant XL
dydzio garinimo padéklo.

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

|porastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

Ruosimo laikas ir kiekis

Ruosimo laikas garinant priklauso nuo gabaléliy dydzio,
taCiau nepriklauso nuo bendro kiekio. Jei bendras
Kiekis yra didesnis, ilgesnis bus jkaitinimo laikas, o ne
ruoSimo trukmé.

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

Atkreipkite démesj | nustatymy lenteléje nurodytus
gabaléliy dydzius. Jei gabaléliai mazesni, ruoSimo
laikas bus trumpesnis, o jei didesni — ilgesnis. Kokybe ir
sunokimas taip pat turi jtakos ruoSimo laikui. Todél
nurodytos nustatymo reikSmes yra tik orientacines.

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

Ryziai ir grudai

|pilkite nurodytg santykj vandens arba skyscio.

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

Kepiniy kepimas jprastu ir grilio rezimu
Naudokite tik originalius priedus.

Ruosimas viename lygyje
Visada naudokite nustatymy lentelése nurodytg
jsttmimo lygj.

Ruosimas dviejuose lygiuose

Naudokite ,CircoTherm* karSto oro srautg. Produktai
vienu metu jstumtuose padekluose nebdtinai turi bati
paruosti tuo padiu metu.

m Universalusis padéklas: 3 lygis

m Kepimo padeklas: 1 lygis

Priedai

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

Grotelés

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

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

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

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

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

57



It Dél JUsy patikrinome savo virtuvéje

Naudoti kaitinimo budai:

m A ,CircoTherm® karto oro srautas

& Picos kepimo rezimas
@ Duonos kepimo rezimas
¥ Didelis grilis

= Garinimas

Darzovés, Sviezios

ArtiSokai, nesmulkinti, garinimas
Ziedinis kopUstas, visas, garinimas
TroSkinti smulkintus brokolius
Garuose virti zalias pupas
TroSkinti morky griezinélius
Kaliaropiy griezinéliai, garinti
Garinti pory Ziedus

Garinti kukurtzy burbuoles
Burokeliai, nesmulkinti, garinti

Raudonojo guzinio kopusto juosteles,
garinti

Baltosios Sparaginés pupelés, nesmul-

kintos, garinti
Spinatai, garinti
Cukinijy griezineliai, garinti
Darzoveés, Saldytos
Spinatai

Zied. kopustas
Zaliosios pupos
Brokoliai

Ziriai

Morkos

Briuseliniai kopustai
Darzoviy miSinys, 1 kg

Darzoviy patiekalai
Griliu keptos darZovés
Darzoviy apkepas, garinti

Bulvés

Keptos bulves, perpjautos pusiau
Keptos bulves, perpjautos pusiau
Bulves su lupenomis, visos
Virtos bulvés, ketvirciai

Kukuliai

Gaminiai i$ bulviy, Saldyti
Bulviniai blynai

Bulviy krepsSeliai, jdaryti
Bulviy maltinukai
Gruzdintos bulvytés
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Garinimo padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Pasteto forma

Garinimo padéklas
Garinimo padeklas

Garinimo padeklas

Garinimo padéklas
Garinimo padeklas

Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas

Universalusis padéklas
Porcijy formelés

Universalusis padeklas
Universalusis padéklas
Garinimo padeklas
Garinimo padéklas
Garinimo padeklas

Universalusis padeklas
Universalusis padéklas
Universalusis padeklas
Universalusis padéklas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos

skaiciais:

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

W WM DWW D DWW

»
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»

MWW EF

3= 13 19 19

100
100
100
100
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100
100
100
100
100

100

100
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100
100
100
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100
100
100
100

275
100

160-180
180-190
100

100

95

200-220
190-210
200-220
190-210

30-35
2535
7-8
1825
10-20
20-25
810
30-40
43-50
30-35

7-15

2-8
34

10-25
5-8
6-10
6-10
2-15
4-6
812
10-15

10-15
50-70

45-60
40-50
3545
20-25
20-25

25-35
20-30
25-35
2535



Gruzdintos bulvyteés, 2 lygmenys

klas
Ryziai
,Basmati“ ryziai, 1:1,5 Zemas indas
llgagriidziai ryziai, 1:1,5 Zemas indas
Rudieji ryziai, 1:1,5 Zemas indas
,Parboiled” ryziai, 1:1,5 Zemas indas
Daugiaryzis, 1:2 Zemas indas
Gradai
Kuskusas, 1:1 Zemas indas
Sory gradai, neskaldyti, 1:2,5 Zemas indas
Kukurdzy milty koé / kukurizy kruo- ~ Zemas indas
pos, 1.5
MieZiai, 1:3 Zemas indas
Legiai, 1:2 Zemas indas
Baltosizos pupelés, baltosios, iSbrinkin-  Garinimo padéklas
tos; 1:

Many kruopy kukuliai Garinimo padéklas

KiauSinis

KiauSinieng is 2 kiauSiniy
KiausSiniai, kietai virti
KiauSiniai, minkstai virti

Indas be dangcio
Garinimo padéklas
Garinimo padéklas

Desertai

Savo prietaisu galite patys labai paprastai paruosti
jvairiausius desertus.

Jogurto paruosSimas
IS kameros iSimkite priedus ir remg. Kamera turi bati

tusdia. Eksploatuodami neatidarinékite prietaiso dureliy.

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

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

N

Jmaisykite 150 g jogurto (Saldytuvo temperataros).

3. Supilstykite j puodelius arba mazas taures ir
uzdenkite Sviezuma palaikancia plévele.

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

5. ParuoSe, jogurtg jdékite | Saldytuva ir palaikykite, kol

ataus.

Ryziy kosés su pienu ruosSimas

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

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

3. Nustatykite, kaip nurodyta lentelgje.

4. Baige ruosti pamaisykite.
Likes pienas greiCiau susigers.

Universalusis padéklas ir kepimo pade-  3+1

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

@ 190-210 - 30-40
3 xR 100 - 20-30
3 xR 100 - 20-30
3 xR 100 - 35-45
3 xR 100 - 1520
3 xR 100 - 25-35
3 xR 100 - 6-10
3 xR 100 - 25-35
3 xR 100 - 7-10

e 80-100 - 20-45
3 EAY 100 g 35-50

e 100 - 65-75
3 = o5 - 6-10
2 = 80 - 14-16
3 EA 100 - 10-12
3 X 100 - 58

Kompotas

Pasverkite vaisius ir jpilkite mazdaug 5 vandens. Pagal
skonj jberkite cukraus ir prieskoniy. Nustatykite, kaip
nurodyta lenteléje.

Creme Caramel ir Créeme Brilée

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

|prastai vandens voneléje ruoSiamus maisto produktus
uzdenkite folija.

Jei formelés pagamintos i$ labai storos medziagos,
ruoSimo laikas gali pailgéti.
Garinés bandelés

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Naudoti kaitinimo budai:
m = Garinimas
m & Rauginimo pakopa
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Porcijy formelés
Porcijy formelés
Universalusis padeklas
Porcijy formelés
Universalusis padeklas
Universalusis padeklas

Krembriulé

,Gréme caramel*

Garinés bandelés

Jogurtas

Ryziy ko$é su pienu, 1:2,5
Vaisiy kompotas, 1/3 vandens

Viso meniu ruosimas

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

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

Garinimas

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

naujo.

Atkreipkite démesj j pastabas atitinkamuose Sios
skyriaus skirsniuose:

m jkaitinimo laikas skiriasi priklausomai nuo patiekaly
dydzio ir svorio

gaminimo laikas nepriklauso nuo kiekio

naudokite atsparius garui indus

sufle uzdenkite folija

universaligjg kepimo skardg visada jstumkite 1 lygyje

3 £ 85 20-30
3 xR 85 25-35
3 EA 100 20-30
Kameros dugnas & 1 300-360
3 EA 100 35-45
3 xR 100 10-20

Priedy jstumimo lygiai

Priedus visada jstumkite nurodyta eiles tvarka:
m 4 lygis: grotelés su garinimo indu, S dydis
m 3 lygis: garinimo indas, XL dydis

m 1 lygis: universalusis padéklas

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Naudotas kaitinimo budas:
m 2 Garinimas

Uz8aldyta laSiSos file garinimo indas be skyluciy, S dydis 4 = 100 20
Brokoliai garinimo indas su skylutémis, XL dydis 3 xR 100 9
Virtos bulvés, ketvirciai garinimo indas su skylutémis, S dydis 4 = 100 25

Ekonomiskieji kaitinimo budai

Ekonomiskasis ,CircoTherm*® ir ekonomiskasis virSutinis
/ apatinis kaitinimas yra pazangus kaitinimo budai, skirti
Svelniam mésos, Zuvies ir kepiniy ruoSimui. Prietaisas
optimaliai reguliuoja energijos tiekima | kamera.
Patiekalas yra palaipsniui ruoSiamas naudojant
liekamajag Siluma. Taip jis lieka sultingesnis ir maziau
paruduoja. Atsizvelgiant | ruoSimo bidg ir maisto
produktus, galima sutaupyti energijos. Jei vykstant
maisto ruoSimui anksciau laiko atidarysite prietaiso
dureles arba dél pakaitinimo pradings Sis efektas.

Naudokite tik originalius prietaiso gamintojo nurodytus
priedus. Jie yra optimaliai pritaikyti kamerai ir darbo
rezimams. IS kameros iSimkite nenaudojamus priedus.
Patiekalus jdekite j Saltg, tuSCig kamera. Ekonomiskojo
,CircoTherm*® rezimu pasirinkite 125-200 °C
temperatlrg, o ekonomiskojo virSutinio / apatinio
kaitinimo rezimu — 150-250 °C temperattrg. RuoSiant
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patiekalus prietaiso durelés turi bati uzdarytos. Ruoskite
tik viename lygyje.

Toks kaitinimo btdas ,,CircoTherm* naudojamas
energijos sgnaudoms recirkuliaciniu rezimu ir energijos
vartojimo efektyvumo klasei nustatyti. Toks kaitinimo
bldas ,Ekonomiskas virSutinis / apatinis kaitinimas”
naudojamas energijos sgnaudoms nustatyti tradiciniu
rezimu.

Priedai

Atkreipkite démesj, kad visada naudotuméte tinkamag
priedg ir jj jstumtumeéte tinkamai.

Grotelés

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



Universalusis padéklas arba kepimo padéklas
Universalyjj padéklg arba kepimo padékla,
nusklembtajg dalj atsuke | prietaiso dureliy puse,

atsargiai jstumkite iki galo.
Kepimo formos ir indai

Geriausiai tinka tamsios kepimo formos i$ metalo. Taip

sutaupysite iki 35 procenty elektros energijos.
Indai i$ nertdijandgiojo plieno arba aliuminio Siluma
atspindi kaip veidrodis. Geriau naudoti Sviesos
neatspindindius indus i§ emalio, karS¢iui atsparaus
stiklo ar dengto, slegiant iSlieto aliuminio.

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

netolygiai.
Kepimo popierius

Naudokite tik parinktai temperatdrai tinkantj kepimo

popieriy.Kepimo popieriy visada tinkamai apkarpykite.

Pyragai formose

Plaktos teslos pyragas formoje
Torto pag. i$ plaktos teslos
Biskuvitinis pagrindas, 2 kiausiniai
Biskvito tortas, 3 kiauSiniai
Biskvito tortas, 6 kiauSiniai
Mieliné boba

Pyragas ant padéklo

Plaktos teslos pyragas su sausais priedais
Smelinés teslos pyragas su sausu sluoksniu

Biskuvitinis vyniotinis

Mieliné pyné, mielinis Ziedas
Mielinis pyragas su sausu sluoksniu
Mazi kepiniai

Apskritos akytos bandelés

Mazi pyragaiiai

Sluoks. teslos kepiniai

Plikytos teslos kepiniai

Sausainiai

Svirkstu formuojami kepiniai
Mieliniai kepiniai

Duona ir bandelés

Rugiy ir kvieCiy milty duona, 1,5 kg
Neraugintos duonos paploCiai
Bandelés, saldzios, Sviezios
Bandelgs, Sviezios

Meésa

Kiaulienos kepsnys, be odos, pvz.,

iS sprandines, 1,5 kg

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

Vainiko / kekso kepimo forma
Torto pagrindo forma

Torto pagrindo forma
ISardoma forma, @ 26 cm
ISardoma forma, @ 28 cm

Kekso forma

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Keksiuky padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Kepimo padeklas

Keturkampé forma

Universalusis padeklas

Kepimo padeklas
Kepimo padeklas
Indas be dangcio

Indas su dangCiu
Indas be dangcio

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Rekomenduojamos nustatymo reikSmés

Cia rasite informacijg apie jvairius patiekalus,
gaminamus su ,,Ekonomiskuoju ,CircoTherm* ir
virSutiniu / apatiniu kaitinimo bldu. Temperatdra ir
kepimo trukmé priklauso nuo teslos kiekio ir savybiy.
Todel nurodytos nustatymo sritys. Pirmiausia
pabandykite nustate zemesnes reikSmes. Esant
zemesnei temperattrai kepiniai tolygiai parus. Jei reikia,
kitg kartg nustatykite didesne reikSme.

Pastaba. NustacCius aukStesne temperatlrg kepimo
laikas nesutrumpeés. ISkeps tik pyragy ar kepiniy iSoré,
taCiau vidus liks zalias.

Naudoti kaitinimo budai:
m X ,CircoTherm Eco”
m = Ekonomiskasis virSutinis / apatinis kaitinimas

a

2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 2540
2 X 150-160 50-60
2 = 150-170 50-70
3 150-170 25-40
3 170-180 2535
3 X 180-190 15-20
3 = 160-170 2535
3 = 160-180 15-20
2 160-180 1525
3 150-160 2535
3 170-190 20-35
3 190-200 40-50
3 140-160 15-30
3 X 140-150 3045
3 = 160-180 2535
2 = 200210 3545
3 = 240-250 20-25
3 = 170-190 15-20
3 = 180-200 20-30
2 = 180-190 120-140
2 = 200-220 140-160
2 = 170-180 110-130
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Patiekalas Priedai / indas

Jstimimo  Kaitinimo Temperatu- Trukmé,

Zuvis

Zuvis, troskinta, visa, 300 g, pvz., upétakis Indas su dangCiu
Zuvis, troskinta, visa, 1,5 kg, pvz., lasisa Indas su dangCiu
Zuvies fil, natdrali, trodkinta Indas su dangCiu

Akrilamidas maisto produktuose

Akrilamidas pirmiausia susidaro dideliame karstyje
ruoSiant grtdinius ir bulviy patiekalus, pavyzdZiui, bulviy

Patarimai, kaip ruosti, kad akrilamido bty mazai

lygis budas ra, °C min.

2 = 190210 2535
2 = 190-210 45-55
2 = 190210 15-25

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

Bendroji informacija

m Parinkite kuo trumpesne ruoSimo trukme.

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

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

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

Sausainiai

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

Sausety.

Létas troskinimas

Létas troSkinimas - tai létas maisto ruoSimas zemoje
temperatdroje. Todél Sis rezimas dar vadinamas
ruo$imo zemoje temperaturoje rezimu.

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

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

Naudokite tik Sviezig ir higieniSkai paruosta meésg be
kauly. PasSalinkite visas sausgysles ir riebius
kraStus.Létai troSkinant tirpstantys riebalai suteikia
nemalonaus prieskonio. Galite naudoti ir prieskoniais
paskanintg arba marinuotg mésg. Nenaudokite
atitirpintos mésos.

Létai troSkinta mésg galima pjaustyti i$ karto. Jos
palaikyti nereikia. Taikant §j ypatingg ruoSimo metoda
mesa atrodo rozing, taiau ji néra zalia arba per mazai
iSkepta.

Pastaba. Naudojant leto troSkinimo kaitinimo bldg
negalima nukelti pabaigos laiko.

Patiekalas

Indas

Naudokite ploksgig indg, pvz., serviravimo padeklg i$
porceliano arba stiklo. Nedékite Sio indo | kamera,
norédami jj pasildyti.

Indg be danggio visada dekite ant 2 lygio groteliy.

Papildomos informacijos rasite léto troskinimo
patarimuose, pateiktuose nustatymo lenteliy apacioje.

JUsy prietaise yra kaitinimo bldas ,Letas
troSkinimas"“.Sj rezima jjunkite tik kamerai visiSkai
atvésus. |dékite indg j kamerg ir palaukite mazdaug 15
minuciy, kol pakankamai jSils.

Ant kaitvietés iS visy pusiy, taip pat ir i$ galo, mésa
kepinkite nustate aukstg temperatlrg ir pakankamai
ilgai. Paskui i$ karto jdékite j paSildytg indg. Indg su
meésa veél jdékite | kamerg ir nustatykite |éto troSkinimo
rezima.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Léto troSkinimo temperatura ir ruoSimo trukme
priklauso nuo mésos dydzio, storio ir kokybes. Todél
nurodytos nustatymo sritys.

Naudotas kaitinimo budas:

m < Létas troskinimas

|stumimo  Kaitinimo Apkepinimo Temperati- Trukmé,

Paukstiena

Anties kritinélé, vidutiniSkai iSkepta,  Indas be dangcio
po 300 g

lygis budas trukmé, min. ra, °C min.

2 ) 6-8 90~ 4560

* 1§ anksto jkaitinti
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Vistienos kratinélés filé, po 200 g,
gerai iSkepta

Kalakuto krutinéle, be kauly, 1 kg,
gerai iSkepta
Kiauliena

Kiaulienos iSpjovos kepsnys, 5-6 cm
storio, 1,5 kg

Kiaulienos filg, visa

Jautiena

Jautienos kepsnys (kumpis), 6-7 cm
storio, 1,5 kg, gerai iSkeptas

Jautienos filg, 1 kg

Jautienos mustinis, 5-6 cm storio
Apvalus kiaulienos kepsneliai / Z1eg-
tainis, 4 cm storio

Versiena

Versienos kepsnys, 4-5 cm storio,
1,5 kg

VerSienos kepsnys, 7-10 cm storio,
1,5 kg

VerSienos file, visa, 800 g

Apvalus versienos kepsneliai, 4 cm
storio

Eriena

Erienos nugariné, supjaustyta, po
200¢

Eriuko koja be kauly, vidutiniskai
iSkepta, 1 kg, suriSta

Patarimai ilgai tro$kinant

Anties kratinélés letas trosSkinimas.

Letai troskinta mésa néra tokia
karsta, kaip jprastai kepama mesa.

Dziovinimas

Indas be dangcio

Indas be dangcio

Indas be dangcio

Indas be dangcio

Indas be dangcio

Indas be dangcio
Indas be dangcio
Indas be dangcio

Indas be dangcio
Indas be dangcio

Indas be dangcio
Indas be dangcio

Indas be dangcio

Indas be dangcio

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

2 < 4 120* 4560

2 ) 6-8 120" 110-130

2 < 6-8 80~ 130-180

2 < 4-6 80" 45-70

2 < 6-8 100~ 150-180

2 ) 46 80" 90-120
< 6-8 80" 120-180

2 ) 4 80" 3060

2 s 68 80" 80-140

2 £} 6-8 80~ 140-200

2 ) 4-6 80" 70-120

2 ) 4 80" 30-50

2 s 4 80" 3045

2 ) 6-6 95* 120-180

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

Kad iSkepta mesa per greitai neatausty, pasildykite IékStes ir patiekite karstus padazus.

,CircoTherm* karsto oro srautu galite puikiausiai
dziovinti. Taip konservuojant aromatinés medziagos
iSsaugomos iStraukiant vanden].

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

Jei reikia, supjaustykite vienodo dydzio gabaléliais arba
plonais griezineliais. Vaisius su luobele deékite ant
luobelés, nupjautu pavirSiumi j virSy. Atkreipkite demes;j,
kad nei vaisiy, nei gryby ant groteliy negalima sudéeti
vieno ant kito.

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

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

Norédami dziovinti, naudokite toliau nurodytus jstimimo
lygius:

m 1 grotelés: 3 lygis

m 2 grotelés: 3 ir 1 lygiai

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

63



It Dél JUsy patikrinome savo virtuvéje

Rekomenduojamos nustatymo reik§meés

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

Seklavaisiai (obuoliy Ziedai, 3 mm storio, ant groteliy  1-2 grotelés
po 200 g)

Kaulavaisiai (slyvos) 1-2 groteles
Sakniavaisiai (morkos), nudveistos, nuplikytos 1-2 grotelés
Gryby griezinéliai 1-2 groteles
Zolelés, nuvalytos 1-2 grotelés

Konservavimas ir suléiy nusunkimas

Savo prietaisu taip pat galite konservuoti ir sunkti sultis.

Konservavimas
Savo prietaisu galite konservuoti vaisius ir darZzoves.

A[spéjimas — Pavojus susizeisti!

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

Stiklainiai

Naudokite tik Svarius ir nepaZeistus uzsukamuosius

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

spaustukus ir spyruokles.

Patarimas. Stiklainiams valyti naudokite dezinfekavimo
funkcija.

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

Kameroje kaistantys uzsukamieji stiklainiai negali liestis.

Vaisiy ir darzoviy paruosimas
Naudokite tik nepriekaistingos kokybés vaisius ir
darzoves. Juos kruopsSciai nuplaukite.

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

Vaisiai: ant uzdaromuosiuose stiklainiuose sudéty vaisiy
uzpilkite karSto cukraus tirpalo be puty (mazdaug

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

m mazdaug 500 g, jei vaisiai rugstus.

Darzoveés: ant uzdaromuosiuose stiklainiuose sudéty
darzoviy uzpilkite karsto virinto vandens.
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i8dzius ir tuo aromatingesnis liks dziovinamas
produktas. Todél nurodytos nustatymo sritys.

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

Naudotas kaitinimo budas:
m L ,CircoTherm® karto oro srautas

B'S 80 5-9
P'S 80 810
B'S 80 5-8
P'S 60 69
P 60 2-6

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

Marinavimo pabaiga

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

Paskui iSvalykite kamera.

Sul€iy nusunkimas

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

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

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

Paskui iSvalykite kamera.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

Naudotas kaitinimo budas:
m 2 Garinimas



Patiekalas

Priedai / indas

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Konservavimas

DarZoves, pvz., morkos
Kaulavaisiai, pvz., vySnios, slyvos
Séklavaisiai, pvz., obuoliai, braskes

1 litro uzsukamieji stiklainiai
1 litro uzsukamigji stiklainiai
1 litro uzsukamieji stiklainiai

Nusunkti sultis
Avietés
Serbentai

XL dydzio garinimo padeklas
XL dydzio garinimo padéklas

Buteliuky dezinfekavimas ir higiena

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

Buteliuky dezinfekavimas

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

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

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

2 3 100 30-120
2 = 100 25-30

2 3 100 25-30

3 3 100 30-45

3 = 100 40-50

Higiena

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

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

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

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

Rekomenduojamas laikas priklauso nuo naudojamy
stiklainiy.

Naudotas kaitinimo budas:
m 2 Garinimas

Patiekalas Priedai |stamimo Kaitini- Temperatd- Trukme,
lygis mo bi- ra, °C min.
das
Higiena
Uogienés arba konservavimo stiklainiy parengimas XL dydZio garinimo padéklas 2 EA 100 10-15
Papildomas uogienes stiklainiy apdorojimas XL dydZio garinimo padéklas 2 = 100 15-20

Svariy indy dezinfekavimas*

XL dydzio garinimo padeklas

100 156-20

2
* Sis procesas atitinka jprasta virinima.

Teslos kildinimas nustacius kildinimo
pakopa

Parinkus kaitinimo btdag ,Kildinimo pakopa“, mieliné
tesla pakils daug greiciau nei patalpos temperatdroje ir
neiSsausés. Sj rezima jjunkite tik kamerai visisSkai
atvésus.

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

TeSlos rauginimas
Norédami rauginti teslg, puoda su tesla statykite ant
groteliy. Nustatykite, kaip nurodyta lenteléje.

Vykstant rigimo procesui neatidarykite prietaiso dureliy,
kad nepasisalinty dregme. Teslos neuZdenkite.

Kepiniy ruosiniy kildinimas
Puoda jdékite lenteléje nurodytame jstumimo lygyije.
Pries pradédami kepti, iSsausinkite kamera.

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Temperattra ir rauginimo trukmeé priklauso nuo priedy
rasSies ir kiekio. Todél nustatymo lenteléje pateikti
duomenys yra tik orientaciniai.

Naudotas kaitinimo budas:
m = Rauginimo pakopa
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Mieliné tesla, saldi
Pvz., teSlos gabaléliai Dubuo

Kepimo padeklas
riebi tesla, pvz, italiSkas pyragas ,Pane- Dubuo

ttone*
Kepimo padeklas

Mieliné tesla, pikantiSka
Pvz., pica Dubuo

Kepimo padeklas

Duonos tesla
Balta duona Dubuo

Kepimo padeklas
Rugiy ir kvieciy milty duona Dubuo

Kepimo padeklas
Bandeles Dubuo

Kepimo padeklas

,Sous-Vide“ ruos. metodas

,S0us-vide“ maisto ruoSimo bildas - tai ruoSimas
,vakuume®, nustacius zemg 50-95 °C ir 100 % gary
tiekima.

Naudojant ,,Sous-vide® ruoSimo budg maistas
tausojamas ir juo galima ruosti mésa, zuvj, darzoves ir
desertus. Maistas sudedamas j specialy, karSciui
atspary vakuumavimo maiselj, kuris sandariai
uzlydomas vakuumavimo aparatu.

Apsauginiame vakuumavimo maiSelio apvalkale islieka
maistingosios ir aromatinés medziagos. Naudojant
zema temperattrg ir tiesioginj Silumos perdavima,
kontroliuojamai pasiekiamas bet koks maisto
paruosimo laipsnis. Patiekaly pertroskinti beveik
nejmanoma.

Porcijos

Atkreipkite démesj j nustatymy lenteléje nurodytus
kiekius ir gabaléliy dydzius. Jei ruoSiate didesnius
kiekius ir gabalélius, reikia atitinkamai pritaikyti ruoSimo
laikg. Prietaise galima ruosti daugiausiai 2 kg maisto
,o0us-Vide" budu.

Nurodytas zuvies, mésos ir paukstienos kiekis atitinka
nuo vienos iki dviejy porcijy. Ties darzovemis ir
desertais nurodytas keturiems asmenims skirtas kiekis.
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2 = TeSlos raugi- 1 30-45
nimas

2 = Kepiniy ruoSi- 1 10-20
niy Kildinimas

2 = TeSlos raugi- 2 4090
nimas

2 = Kepiniy ruosi- 2 30-60
niy kildinimas

2 = TesSlos raugi- 1 20-30
nimas

2 = Kepiniy ruoSi- 1 10-15
niy kildinimas

2 = TeSlos raugi- 1 30-40
nimas

2 = Kepiniy ruoSi- 1 1525
niy Kildinimas

2 = TesSlos raugi- 1 25-40
nimas

2 = Kepiniy ruosi- 1 10-20
niy kildinimas

2 = TeSlos raugi- 1 30-40
nimas

3 = Kepiniy ruosi- 1 15-25
niy kildinimas

Jstumimo lygmenys

Galima ruosti daugiausia dviejuose lygmenyse.
Universaligjg kepimo skardg laSandiam kondensatui
surinkti visada jstumkite 1 lygyje. Groteles atitinkamai
uzdékite ant jos.

Higiena

A!spéjimas — Rizika sveikatai!

LSous-vide" bldu maistas ruoSiamas Zemoje
temperattroje. Butinai atkreipkite demesj, kad reikia
laikytis toliau nurodyty naudojimo ir higienos nuorody.

m Naudokite tik Sviezius, geriausios ir nepriekaistingos
kokybés maisto produktus.

m Plaukite ir dezinfekuokite rankas. Naudokite
vienkartines pirstines arba maisto / grilio znyples.

m Higienos poziariu kritinius maisto produktus,
pvz., paukstieng, kiausinius ir Zuvj, ruoskite labai
atidziai.

m Darzoves ir vaisius visada kruopSciai nuplaukite ir
(arba) nuvalykite.

m PavirSiai ir pjaustymo lentelés visada turi bati SvarUs.
Skirtingiems maisto produktams naudokite skirtingas
pjaustymo lenteles.



m Atkreipkite démesj, kad produktas iki ruosimo visada
turi bati uzSaldytas. Saldymo procesg galima
trumpam nutraukti, norint paruosti maisto produkta,
paskui, uzdéjus plévele, iki maisto ruoSimo toliau
reikia laikyti Saldytuve. ParuoStus patiekalus laikykite
daugiausiai 24 valandas.

m Maistas turi bati suvartotas i$ karto. Paruostas
maistas turi bati suvartotas i$ karto ir jo negalima
laikyti ilgai, net Saldytuve. Jo negalima pasSildyti i$
naujo.

Patarimas. Kadangi ant beveik visy maisto produkty
pavirSiy yra bakterijy, galite jas sunaikinti vakuumuotg ir
dar nepagamintg patiekalg panardindami daugiausiai 3
sekundéms j verdantj vandenj. Taip Jusy
sudedamosiose dalyse nebus bakterijy ir higienos
pozidriu jos bus tinkamiausiai paruostos gaminti ,Sous-
vide“ budu. Tada vakuumo maiselj jdékite j kamera, kad
paruostumete patiekalg ,,.Sous-vide" bddu.

Vakuumo maiseliai
Ruosdami ,Sous-vide“ bidu naudokite tik Siam budui
skirtus, karSgiui atsparius vakuumo maiSelius.

Vakuumo maiSelj galima naudoti tik vieng karta.
Nenaudokite jo daug karty.

Neruoskite maisto maiSeliuose, kuriuose jis buvo jdétas
parduotuveéje (pvz., Zuvies porcijos). Sie maiseliai néra
pritaikyti ,,.Sous-vide“ ruo8imo budui.

Vakuumavimas

Maistg vakuumuokite vauumavimo kamerose, kuriose
sudaromas 99 % vakuumas. Tik tuomet Siluma
perduodama tolygiai ir maistas paruoSiamas tinkamai.

Pastaba. Norédami pripildyti vakuumo maisel;j atlenkite
3-4 cm plocCio maiselio krastg ir jstatykite jj j inda, pvz., |
dozavimo inda.

PrieS pradedami ruosti patikrinkite, ar maiselyje tikrai
yra vakuumas. Patikrinkite pagal toliau pateiktus
punktus:

m Vakuumo maiselyje néra oro / jo yra labai mazai.

m  UZlydymo sillé yra visiSkai uZlydyta.

m Vakuumo maiselyje néra skyliy. Nenaudokite vidaus
temperaturos jutiklio.

m Meésos arba zuvies gabaléliy nedékite vieno ant kito.

m Jei jmanoma, darzoveés ir desertai vakuumuojami
kuo ploksciau.

m Tam, kad sidle visiSkai uZsilydyty, yra svarbu, kad
vakuumo maiSelio krastas sitlés srityje nebity
sudréekes nuo maisto produkty likuciy.

Jei kyla abejoniy, ruoSiamg maistg sudekite | naujg
maiSelj ir jj uzlydykite.

Maisto produktus vakuume galima laikyti daugiausia
vieng dieng ir paskui batina paruosti. Tik tuomet bus
galima uztikrinti, kad i§ maisto produkto (pvz., i$
darzoviy) nepasisalins dujos, kurios perduoda Siluma,
arba deél vakuumo slegio nepasikeis maisto struktdra ir
jo ruo8imo buldas.

Maisto produkty kokybé

Paruosimo rezultato kokybe 100 % procenty priklauso
nuo jsigytos prekés savybiy. Naudokite tik Sviezius ir
geriausios kokybés maisto produktus. Tik tuomet
maistas bus paruostas tinkamai ir skaniai.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

Paruosimas

Ruosiant vakuume kvapai nesklinda. Atkreipkite
déemesj, kad dedant jprastg kiekj aromatiniy medziagy,
pvz., prieskoniy, zoleliy ir Cesnaky, skonis bus daug
intensyvesnis. Pirmg kartg dekite puse jprastai
naudojamo prieskoniy kiekio.

Naudojant aukstos kokybés preke, dazniausiai |
vakuumo maiselj pakanka jdéti nedidelj gabalélj sviesto,
Siek tiek druskos ir pipiry. Dazniausiai intensyvaus
skonio suteikia naturalus maisto produkto aromatas.

Sios sudedamosios dalys jtakoja patiekalo ruosima

m druska ir cukrus sutrumpina ruosSimo laikg

m dél rlgsties turiniy maisto produkty, pvz., citrinos
arba acto, patiekalai buna kietesni

m alkoholis ir Cesnakas patiekalamas suteikia
nemalony papildomg skonj

Vakuume sudéto maisto ant groteliy nedeékite vieno virs
kito arba labai arti vienas kito. Maisto produktai turéty
nesiliesti, kad Siluma bty paskirstyta tolygiai.
Universaligjg kepimo skardg visada jstumkite 1 lygyje,
kad buty surenkamas laSantis kondensatas.

Démesio!

Baldy sugadinimo pavojus

Gamindami ,,Sous-vide" bidu naudokite tik vieng
vandens bakelj. Antro vandens bakelio nenaudokite,
nes priesSingu atveju ant kameros dugno prisirinks daug
vandens. I§ kameros gali pradéti bégti vanduo.

Maisto produkty, kurie pateikti nustatymy lenteléje,
ruoSimo laikas nurodytas atsiZzvelgiant j vandens
bakelio skleidziamy gary plota.

Paprastai, jei vandens bakelis pilnas vandens,
priklausomai nuo temperatiros galioja Sis maksimalus
ruoSimo laikas:

50 270
60 210
70 150
80 120
90 90

A!spéjimas — Pavojus nusideginti!

Ant vakuumo maiselio ruo$imo metu renkasi karstas
vanduo. Atsargiai pakelkite vakuumo maiselj puodkeéle,
kad | universaligjg skardg arba ruoSimo garuose indag
nubégty karstas vanduo. Tada laikydami puodkéle
atsargiai iSimkite vakuumo maisel;.

Baige gaminti pirmiausiai leiskite kamerai atvésti, o tada
ant kameros dugno esantj vandenj surinkite kempine.
Vakuumo maiselj nusausinkite, jdékite j Svary indg ir
perkirpkite zirklemis. Visg ruoSiamg maistg ir
susikaupusj skystj iSpilkite j inda. IS Siy sulCiy arba
marinato galésite paruosti padaza.
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Baigus ruosti maista ,,Sous-vide* budu, maista galite
papildomai apdoroti, kaip aprasyta toliau.

Mésa: kiekvieng puse kelias sekundes apkepinkite
labai karstoje keptuvéje. Maistas jgaus grazig plutele ir

skleis skrudésiy aromata, tadiau nebus pertroskintas.

Svarbu: prie$ pildami ant mésos karstg alieju,

pirmiausia mesg nusausinkite virtuviniu ranksluosciu,

kad netiksty riebalai.

Mésa
VerSienos kepsnys, vidutiniSkai iSkepes,
2 cm storio

Jautienos kepsnys (kumpis, nugaring ir
t. t), angliskas, 2-3 cm storio

Jautienos kepsnys (kumpis, nugaring ir
t. 1), vidutiniSkai iSkepes, 2-3 cm storio

Jautienos nugaring, visa, paruosta
angliskai, 3-4 cm storio

Jautienos nugarine, visa, vidutiniskai
iSkepusi, 3-4 cm storio
Kiaulienos griezinéliai (po 80 g)

Erienos nugariné be kaulo

Paukstiena
Anties krutinele (po 350 g)

Vistos kratinele (po 250 g)

Zuvis

Menkeé (po 140 g)

Baltasis paltusas / paprastasis otas (po

150 g)
Sterkas (po 140 g)

Darzoves
Ziedinis kopustas (500 g)

Pievagrybiai, supjaustyti ketvirCiais
(5009)

Salotinés trukazolés, perpjautos pusiau
(4-6vnt.)

Zalieji smidrai, nesmulkinti
(6009)
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Groteles + universalusis
padeklas

Grotelés + universalusis
padeéklas

Grotelés + universalusis
padéklas

Groteles + universalusis
padeklas

Grotelés + universalusis
padeéklas

Grotelés + universalusis
padéklas

Groteles + universalusis
padeklas

Groteleés + universalusis
padeklas

Groteles + universalusis
padeklas

Groteles + universalusis
padeklas

Groteles + universalusis
padeklas

Grotelés + universalusis
padeklas

Grotelés + universalusis
padeéklas

Grotelés + universalusis
padeklas

Grotelés + universalusis
padéklas

Groteles + universalusis
padeklas

Bl B B B B B &
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Darzoveés: trumpai apkepkite keptuvéje, kad jos
apskrusty. Maistg be vargo galima paragauti arba
maisyti su kitais priedais.

Zuvis: paskaninkite prieskoniais ir apliekite karstu
sviestu.

Jei ruoSiant ,Sous-vide“ badu maisto produktas nebuvo
paruostas iki reikiamo lygio, galite apkepti ilgiau.
Maistg tiekite paSildytose lekstése ir, jei jmanoma,
uzpilkite karSto padazo arba sviesto, nes ,Sous-vide*
bldu ruoSiama pakankamai Zzemoje temperatiroje.

60 80 | vakuumo maiSelj jdékite sviesto ir roz-
marinu.

58 90

62 80

58 100

62 90

63 75 | vakuumo maiSelj jdekite sviesto ir Svie-
Ziy baziliky.

58 50 | vakuumo maiSelj jberkite Siek tiek
druskos, jdékite sviesto ir Ciobreliu.

62 70 Riebaly sluoksnj jpjaukite, mesos puse
pabarstykite pipirais ir druska, 0 j vaku-
umo maielj jdékite apelsino Zievelés.

65 60 | vakuumo maiSelj jdekite sviesto, Siek
tiek druskos ir Ciobreliu.

58 25 | vakuumo maiSelj jdéekite sviesto ir jber-
kite Siek tiek druskos.

58 30

60 20

85 40-50 | vakuumo maiSelj jpilkite truputj van-
dens, jdékite sviesto, jberkite druskos ir
muskato.

85 20-25 | vakuumo maiSelj jdekite sviesto, jber-
kite rozmarino, Siek tiek ¢esnako ir
druskos.

85 40-45 | vakuumo maiSelj jpilkite apelsiny sul-
Ciu, jberkite cukraus, druskos, jdékite
sviesto ir Giobreliy.

85 20-30 Jie iSliks zali, jei prieS vakuumuodami

nuplikysite.
| vakuumo maiSelj jdékite sviesto, jber-
kite druskos, Siek tiek cukraus ir pipiry.



Morkos, griezinéliais, 0,5 cm Grotelés + universalusis

(600 g) padéklas
Bulvés, nuluptos ir supjaustytos j ketu-  Grotelés + universalusis
rias dalis (800 g) padéklas

Grotelés + universalusis
padeklas

VySniniai pomidorai, nepjaustyti arba
perpjauti pusiau (500 g)

Molitgas, supjaustytas 2 x 2 cm dydzio ~ Grotelés + universalusis

gabaléliais (600 g) padéklas

Cukinijos, 1 cm griezingliais (600 g) Grotelés + universalusis
padéklas

Zirniy ankstys, visos Grotelés + universalusis

(5009) padeklas

Desertai

Ananasas, 1,5 cm griezinéliais (400 g)  Grotelés + universalusis
padeklas

Obuoliai, nulupti, 0,5 cm griezingliais ~ Grotelés + universalusis

(2-4 vnt) padeklas

Bananai, nepjaustyfti Grotelés + universalusis
(2-4 vnt) padéklas
Kriausé, nulupta, riekelémis Grotelés + universalusis
(2 -4 vnt) padeklas
Kinkanai, perpjauti pusiau Grotelés + universalusis
(12-16 vnt) padeklas

Grotelés + universalusis
padeéklas

Vanilinis padazas (0,5 1)

Atitirpinimas
Atitirpinimo pakopa tinka atitirpinti uzSaldytus vaisius ir
darzoves. Noredami atitirpinti kepinius, naudokite

kaitinimo budg ,4D karSto oro srautas”. Paukstieng,
mesgq ir zuvj geriausia atitirpinti Saldytuve.

Norédami atitirpinti uzSaldytus maisto produktus,
iSimkite juos iS pakuotées.

UzSaldytus vaisius ir darzoves sudékite j XL dydzio
skylétgjj garinimo padeklg ir po juo jstumkite
universalujj padéklg. Tuomet maisto produktas nebus
atitirousiame vandenyje ir jj subégs lasantis skystis. Jei
atSildomas maistas turi likti skystyje, pvz., atSildant
Spinatus su grietingéle, ant groteliy statykite universalyjj
padéklg arba inda.

Padékite kepinj ant groteliy.

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje It

90 70-80 | vakuumo maiSelj jpilkite apelsiny sul-

Ciu, jberkite kario ir jdekite sviesto.

] vakuumo maiSel; jdekite sviesto ir jber-
kite druskos.

Tinka naudoti toliau, pvz., salotoms.
Sumaisykite raudonuosius ir geltonuo-
sius vySninius pomidorus.

| vakuumo maiSelj jpilkite alyvuogiy alie-
jaus, jberkite druskos ir cukraus.
Ruosimo laikas priklauso nuo molitgo
rusies.

| vakuumo maiSelj jpilkite alyvuogiy alie-
jaus, jberkite druskos ir Ciobreliy.

| vakuumo maiSelj jdekite sviesto ir jber-
kite druskos.

95 35-45

58 25-35

90 25-35
85 25-30

85 5-10

85 70-80 | vakuumo maisSelj jdekite sviesto,

medaus ir vanilés.

| vakuumo maiSelj jpilkite karamelinio
padazo.

RuoSimo laikas priklauso nuo obuoliy
rusies.

] vakuumo maiSelj jdékite sviesto,
medaus ir vanilés lazdeliy.

Pasaldinkite medumi arba cukrumi.

85 15-25

65 20-25
85 25-35

85 75-80 Nuplaukite karStu vandeniu, perpjaukite
per puse ir iSimkite séklas.

| vakuumo maiSelj jdékite sviesto, vani-
les lazdeliy, medaus ir abrikosy uogie-
nes.

SumaiSykite 0,5 | pieno, 1 kiausinj,

3 kiausiniy trynius, 80 g cukraus, vie-
nos vanilés anksties seklytes ir supilkite
j vakuumo maisel].

80 19-28

Rekomenduojamos nustatymo reikSmeés

Lenteléje nurodyti laiko duomenys yra orientacines
reikSmes.Jos priklauso nuo maisto produkty kokybés,
uzSaldymo temperattros (=18 °C) ir savybiy. Nurodyti
laiko diapazonai.l$ pradziy nustatykite trumpesnj laika,
paskui, jei reikia, galite nustatyti ilgesn;.

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

Naudoti kaitinimo btdai:
m A ,CircoTherm® karto oro srautas
m § Atitirpinimo pakopa
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Duona, bandelés

Duona ir bandelés bendrai Kepimo padeklas 2 B'S 50 40-70
Pyragai

Pyragas, sultingas Kepimo padeklas B'S 50 70-90
Pyragas, sausas Kepimo padeklas P'S 60 60-75
Vaisiai, darzovés

Uogos Garinimo padéklas 3 3 30-40 10-15
DarZoves Garinimo padéklas 3 3 40-50 15-50
AtsSviezinimas Rekomenduojamos nustatymo reik§més

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

Lenteléje pateiktos reikSmés galioja patiekalus jdedant |
nejkaitintg kamerag. RuoSiant kai kuriuos patiekalus,
jkaitinti batina ir tai nurodyta lenteléje.

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

Jjungus atSviezinimo kaitinimo bddg, maistas, jj
tausojant, bus pasSildytas gary srautu. Jis bus skanus ir
atrodys lyg kg tik paruostas. Galima atSviezinti net
iSvakarese iSkeptus kepinius.

Jei jmanoma, naudokite Zemus, pladius ir aukstai
temperattrai atsparius indus. Jei puodas Saltas,
atSviezinimo procesas trunka ilgiau.

Jei jmanoma, atSviezinkite tik vienos rusies ir dydzio
maistg. Jei tai nejmanoma, laikas parenkamas pagal
maisto sudedamajg dalj, kurios atsviezinimo laikas yra
ilgiausias.

Neuzdenkite atSviezinamo maisto.

Sudékite maistg j indg ir pastatykite ant groteliy arba
sudekite tiesiogiai ant 2 lygyje jstumty groteliy.

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

Naudotas kaitinimo budas:

m

& Atdviezinimas

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

120-130 156-25
120-130 518

© 1

Patiekalai, Saldyti

Lekstéje tiekiamas patiekalas, 1 porcija Indas be dangcio ES 120-130 1525
Sriuba, troskinys, 400 ml Indas be dangcio jals 120-130 10-25
G%myras, pvz., makaronai, kukuliai, bulvés, Indas be dangcio s 120-130 8-25
ryziai

Apkepai, pvz., lakstiniai, bulviy apkepas Indas be dangcio E= 120-140 10-25
Pica, kepta Grotelés €L 170-180* 515
Kepiniai

Bandelés, prancuziSkas batonas, keptas Grotelés & 150-160* 10-20
Pyragéliai (Vol au vents) Grotelés & 180* 4-10
Kepiniai, Saldyti

Pica, kepta Groteles 2 4t 170-180* 515
Bandelés, prancuziSkas batonas, keptas Grotelés 2 &L 160-170* 10-20
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Laikymas Siltai

Jiunge kaitinimo bitda ,Laikymas Siltai* galite iSlaikyti
Siltus jau paruoStus patiekalus. Nustatant skirtingas

drégmeés pakopas jau paruostas maistas neiSsauséja.

Neuzdenkite maisto.

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

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

m 1 pakopa: kepsniai ir trumpai ruosti patiekalai

m 2 pakopa: apkepai ir priedai

m 3 pakopa: troskiniai ir sriubos

Dél Jusy patikrinome savo virtuvéje

It
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Bandomieji patiekalai

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

Pagal EN 60350-1.

Kepimas

Kartu j kamerg jdéti kepiniai ant padékly arba formose
nebdtinai turi iSkepti tuo padiu metu.

|stamimo lygiai kepant dviejuose lygiuose:
m Universalusis padéklas: 3 lygis
Kepimo padéklas: 1 lygis
m Formos ant groteliy
pirmosios grotelés: 3 lygis
antrosios grotelés: 1 lygis

|stumimo lygiai kepant trijuose lygiuose:
m kepimo padéklas: 4 lygis

m Universalusis padeéklas: 3 lygis

m kepimo padéklas: 1 lygis

Dengtas obuoliy pyragas
Dengtas obuoliy pyragas viename lygmenyje: tamsias

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

Pastabos

m Nustatymo reikSmés galioja patiekalus dedant |
nejkaitintag kamera.

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

m IS pradziy kepkite parinke zemesne temperatirg is
nurodytyjy.

Naudoti kaitinimo budai:

m L ,CircoTherm® kar$to oro srautas
m _ Virutinis / apatinis kaitinimas

m & Picos kepimo rezimas

Gary intensyvumo pakopos lenteléje nurodytos
skaiciais:

m 1 =mazas
m 2 = vidutinis

atidaromasias formas isdéstykite pakaitomis. = 3= didelis

Dengtas obuoliy pyragas dviejuose lygmenyse: tamsias

atidaromasias formas iSdéstykite pakaitomis vieng virs

kitos.

Kepimas

Svirkstu formuojami kepiniai Kepimo padeklas 3 - 140-150* - 25-40

Svirkstu formuojami kepiniai Kepimo padeklas 3 P'S 140-150* - 2540

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

2 lygmenys klas

Svirkstu formuojami kepiniai, Kepimo padeklaiir universalus kepimo ~ 4+3+1 P'S 130-140* - 35-55

3 lygmenys padeklas

Mazi pyragaiciai Kepimo padeklas 3 — 160" - 20-30

Mazi pyragaiciai Kepimo padeklas 3 P'S 150~ - 25-35

Mazi pyragaiCiai, 2 lygmenys Hniversalusis padeklas ir kepimo padé-  3+1 B'S 150" - 25-35

as
Mazi pyragaiciai, 3 lygmenys Kepimo padéklai ir universalus kepimo ~ 4+3+1 P'S 140* - 35-45
padéklas

Drégnas biskvitas ISardoma forma, @ 26 cm 2 - 160-170** - 25-35

Drégnas biskvitas ISardoma forma, @ 26 cm 2 P 160-170** - 25-35

Drégnas biskvitas ISardoma forma, 26 cm @ 2 P'S 150-160 1 10
20-25

Drégnas biskvitas, 2 lygmenys ISardoma forma, @ 26 cm 3+1 P'S 150-170** - 30-50

Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 2 & 170-180 60-80

Dengtas obuoliy pyragas 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 2 - 180-200 60-80

Dengtas obuoliy pyragas 2 lygmenys 2 juodos kepimo formos, 20 cm @ 3+1 P 170-190 70-90
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Garinimas Jstimimo Iygiai, kai garuose ryoéiama dviejuose .
Po XL dydzio skylétuoju garinimo padeklu jstumkite lygmenyse (viename lygmenyje naudokite daugiausia

. . . T . 1,8 kg)
juangll?kgsézllsajlgél;erﬁilgngk%ﬁfa’ jeitaip nurodyta lenteléje. | m Skyléetasis garinimo padéklas, XL dydis: 4 lygis

m Skylétasis garinimo padeklas, XL dydis: 3 lygis

|Jstimimo lygiai, kai garuose ruoSiama viename
lygmenyje (naudokite daugiausia 2,5 kg)
m Skylétasis garinimo padeéklas, XL dydis: 3 lygis

Naudotas kaitinimo budas:
m 2 Garinimas

Patiekalas Priedai Jstimimo  Kaitinimo Temperata- Trukmé,
lygis budas ra, °C min
Garinimas
Zirniai, $aldyti, du indeliai 2 XL dydZio garinimo padeklai + universalusis 4+3+1 = 100 -
padéklas
Brokoliai, Sviezi, 300 g XL dydZio garinimo padéklas 3 = 100" 7-8°*
Brokoliai, SvieZi, vienas indelis XL dydZio garinimo padéklas 3 = 100~ 7-8*

* |§ anksto jkaitinti.
** Tikrinimas baigtas, kai SalCiausioje vietoje pasiekiama 85 °C temperatura (zr. IEC 60350-1).

*** Atskaitinio bandinio ir pagrindinio bandinio gatavumo laipsnj palyginti galima tada, kai atskaitinis bandinys (paruostas,
kaip apraSyta IEC 60350-1) kaitinamas 5 minutes.

Kepimas griliu Naudotas kaitinimo budas:

Papildomai jstumkite universalyjj padekla. | jj sutekes » * Didelis grilis
skystis ir kamera liks Svaresneé.

Patiekalas Priedai Jstimimo  Kaitinimo Temperatd- Trukmé,
lygis budas ra, °C min.

Kepimas griliu

Paskrudintos duonos pakepinimas* Grotelés 4 w 275 4-6

Jautienos mésainis, 12 vnt.* Grotelés 4 w 275 25-30

* Nejkaitinti.

** Apversti pragjus 2/3 viso laiko.
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