Naudojimo ir montavimo instrukcija
Gariné orkaite

Batinai perskaitykite Sig naudojimo ir montavimo instrukcijg pries sta-
tydami, montuodami arba prie$ prietaisg eksploatuodami pirmajj kar-
tg. Taip apsisaugosite patys ir iSvengsite prietaiso pazeidimy.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

Si gariné orkaité atitinka nustatytus saugos reikalavimus. Netinka-
mai naudojant, kyla pavojus susizaloti ir patirti materialine Zalg.
PrieS naudodami prietaisg, atidziai perskaitykite naudojimo ir mon-
tavimo instrukcijg. Joje pateikta svarbi informacija apie prietaiso
montavima, sauga, naudojimg bei technine priezilrg. Taip apsisau-
gosite patys ir apsaugosite prietaisg nuo pazeidimy.

Kaip nurodyta standarte IEC 60335-1, “Miele” raigkiai nurodo susi-
pazinti su prietaiso montavimo instrukcija bei saugos nurodymais ir
jspéjimais ir jais vadovautis.

“Miele” neatsako uz zalg, atsiradusig dél §iy nurodymy nepaisymo.

Naudojimo ir montavimo instrukcijg iSsaugokite ir perduokite kitam
galimam savininkui!

Tinkamas naudojimas

» Sis garinis troskintuvas skirtas naudoti buityje ir panasioje aplinko-
je.

» Sis garinis troskintuvas néra skirtas naudoti lauke.

P> Prietaisg naudokite tik buityje — maisto produkty kepimui garuose,
atitirpinimui ir pasildymui.

Bet koks kitas naudojimas yra draudZiamas.

» Zmoneés, kurie dél fiziniy, sensoriniy, protiniy gebéjimy, nepakanka-
mos patirties arba nezinojimo negali saugiai valdyti garinio troskintu-
vo, juo gali naudotis tik priziGrimi arba instruktuojami atsakingo as-
mens.

Sie Zmonés garinj troskintuva valdyti nepriziarimi gali tik tuomet, kai
jiems paaiSkinama, kaip tai reikia daryti saugiai. Jie turi gebéti atpazin-
ti ir suprasti galimus netinkamo naudojimo pavojus.

Vaikai namy ukyje

P> Jaunesni nei aStuoneriy mety vaikai negali naudotis garine orkaite,
nebent jie yra nuolat prizidrimi.

P> Vaikai nuo astuoneriy mety gali be prieZiGros naudoti garing orkaite

tik jeigu jie yra supazindinti su saugiu prietaiso naudojimu. Vaikai turi
gebeti atpazinti ir suprasti galimus netinkamo naudojimo pavojus.

Ve =

P> PriziGrékite vaikus, esancius netoli garinio troskintuvo. Jiems nieka-
da neleiskite zaisti su gariniu troskintuvu.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

P> Pavojus uzdusti pakavimo medziagomis! Vaikai Zaisdami gali jsivy-
nioti j pakavimo medziagg (pvz., plévele) arba uzsimauti jg ant galvos
ir uzdusti.

Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

P> Pavojus nusiplikyti karstais garais arba nusideginti prisilietus prie
karsty pavirSiy! Suaugusiy asmeny oda labiau atspari aukStos tempe-
ratiros poveikiui negu vaiky. Veikimo metu i$ gary iSleidimo angos
verziasi karsti garai. |kaista garinés orkaités dureliy stiklas ir valdymo
skydelis.

Neleiskite vaikams liesti prietaiso jo veikimo metu. Kol gariné orkaité
atvés ir nekils pavojaus nudegti, neleiskite vaikams bati arti prietaiso.

P> Stenkités nesusizZeisti j atidarytas dureles. Durelés islaiko maksi-
malig 8 kg apkrova. Vaikai gali susizeisti uzkliuve uz atidaryty dureliy.
Neleiskite vaikams lipti ant atidaryty dureliy, séstis arba kabintis uz
Jy.

Techniné sauga

P Dél netinkamai atlikty jrengimo ir techninés prieziGros ar remonto
darby naudotojui gali kilti dideliy pavojy, uz kuriuos gamintojas neat-
sako. Jrengimo ir techninés priezilros arba remonto darbus gali atlikti
tik kvalifikuotas specialistas arba “Miele” klienty aptarnavimo skyrius.

P Dél pazeidimy garinis troskintuvas gali tapti nebesaugus. Patikrin-
kite, ar nematyti pazeidimy. Niekada nenaudokite pazeisto garinio
troskintuvo.

P Galimas epizodinis arba nepertraukiamas eksploatavimas su auto-
nomine arba tinklo sinchronine elektros tiekimo sistema (pavyzdziui,
autonominiais elektros tinklais, rezervinémis sistemomis). Eksploata-
vimo sglyga, kad elektros tiekimo sistema atitikty EN 50160 arba pa-
nasiy standarty nustatytgsias vertes.

Buitinéje instaliacijoje ir Siame “Miele” produkte numatyty saugos
priemoniy funkcijos ir veikimo principas turi bati uztikrinti veikiant au-
tonominiu ir ne tinklo sinchroniniu rezimu arba pakeisti lygiavertémis
jrengimo priemonémis. Kaip, pavyzdziui, aprasSyta naujausios redakci-
jos VDE-AR-E 2510-2.

P> Garinio troskintuvo saugumas uztikrinamas tik tada, kai jis prijun-
giamas prie jzeminimo sistemos, kuri jrengta pagal reikalavimus. Tai
pagrindiné saugos salyga ir jos laikytis privaloma. Jeigu abejojate, e-
lektros instaliacijg patikekite patikrinti elektrikui.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

P Garinio troskintuvo specifikacijy lenteléje pateikti jungimo duome-
nys (daznis, saugikliai) turi atitikti elektros tinklo duomenis, kad prie-
taisas nesugesty.

Pries jungdami, palyginkite duomenis. Jeigu abejojate, pasikonsultuo-
kite su elektriku.

P Keliy kistuky lizdai arba ilginamieji laidai neuztikrina reikiamos sau-
gos (gaisro pavojus). Jy nenaudokite garinj trogkintuvg jungdami prie
elektros tinklo.

P> Garinj troskintuvg naudokite tik jmontuotg, kad bty uztikrinamas
saugus jo veikimas.

» Sio garinio trokintuvo negalima naudoti nestacionariose vietose
(pavyzdziui, laivuose).

P> Pavojus patirti elektros smagj! Palietus jtampinggsias jungtis ir pa-
keitus elektrines arba mechanines konstrukcijas, gali kilti pavojus gy-
vybei ir sutrikti prietaiso veikimas.

Jokiu budu nebandykite patys atidaryti garinés orkaités korpuso.

P> Jei garinj trokintuvg remontuoja nekvalifikuotas specialistas ar ne
“Miele” klienty aptarnavimo skyrius, prarandama teisé j garantija.

P Sugedusius komponentus rekomenduojame pakeisti originaliomis
atsarginémis dalimis. “Miele” uztikrina, kad tik tinkamai jmontuotos
originalios atsarginés dalys atitinka visus saugos reikalavimus, taip
pat iSsaugoma teisé j garantija.

P> Jei nuo jungimo j tinklg laido buvo pasalintas tinklo kistukas arba
jungimo j tinklg laidas apskritai neturi tinklo kiStuko, garinj troskintuva
prijungti prie elektros tinklo turi kvalifikuotas specialistas arba “Miele”
klienty aptarnavimo skyrius.

P> Jei pazeistas maitinimo laidas, batina jj pakeisti specialiu maitinimo
laidu.

P> Pries jrengiant, atliekant technine priezidrg ir remontuojant, reikia
visiskai atjungti garinj troskintuvg nuo elektros tinklo. Norint tai uzti-
krinti, reikia

- iSjungti elektros instaliacijos saugiklius arba

- visiSkai iSsukti elektros jsukamuosius elektros saugiklius, arba

- i$ kiStukinio lizdo iStraukti tinklo kidtuka (jei yra). Traukti reikia ne uz

laido, bet uz kiStuko.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

P> Jeigu prietaisas buvo jmontuotas j spintele (pvz., su durelémis),
prietaiso veikimo metu laikykite atidarytas dureles. Uz uzdaryty dure-
liy kaupiasi Siluma ir drégmé. Rizikuotuméte pazeisti prietaisg, monta-
vimo spintg ir grindis. Spintos dureles uzdarykite tik kai gariné orkaité
bus visiSkai atvésus.

Tinkamas naudojimas

P> Pavojus nusiplikinti karstais garais arba nusideginti prisilietus prie
karsty pavirSiy! Naudojama gariné orkaité jkaista. Galite nusideginti
prisiliete prie nuo maisto ruoSimo zonos sieneliy, padekly laikikliy,
priedy arba karstais garais.

Jdédami arba iSimdami karstg patiekalg, taip pat kiSdami rankas j
karS§tg maisto ruoSimo skyriy, naudokite puodkéle.

P Ka tik iSkeptas maistas yra karstas, galite nusiplikyti!

Jdedant arba iSimant patiekalg, Sis gali iSsilieti. KarStas maistas gali
nuplikinti!

Bakite atsargls jdédami ir iSimdami kepimo indg, kad patiekalas neis-
siliety.

P> Blkite atsargus, galite nusiplikyti karstu vandeniu!

Baigus kepti, gary generatoriuje lieka karsto vandens, kuris iSleidzia-
mas j vandens bakelj. ISimdami ar jdédami vandens bakelj prizitrékite,
kad jis neapvirsty.

P Verdamose arba Sildomose uzdarytose skardinése susidaro virssle-
gis, dél kurio jos gali sprogti.

Gariniame troskintuve nevirkite ir neSildykite skardiniy.

P> Kar$ciui ir garams neatsparis plastikiniai indai aukstoje temperata-
roje gali pradéti lydytis ir apgadinti garine orkaite.

Kepimui garinéje orkaitéje naudokite tik kars¢iui (iki 100 °C) ir kars-
tiems garams atsparius plastikinius indus. Laikykités indy gamintojo
nurodymuy.

P> Maisto ruosimo skyriuje laikomi patiekalai gali iSsauséti, o iSsiski-
rianti dregmeé gali sukelti prietaiso korozijg. Maisto ruoSimo skyriuje
nelaikykite jokiy maisto produkty, kepimui nenaudokite jokiy radijan-
Ciy indy.

P> Pavojus susizaloti j atidarytas dureles! Galite susizeisti uzkliuve uz
atidaryty indaplovés dureliy. Be reikalo nepalikite atidaryty dureliy.
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P> Leistina dureliy apkrova yra daug. 8 kg. Nesiséskite ant atidaryty
dureliy, nedékite ant jy sunkiy daikty. Atkreipkite démesj, kad nieko
neprispaustumeéte tarp dureliy ir gaminimo kameros. Taip rizikuotu-
meéte garinj troskintuvg pazeisti.

P> Jei netoli garinés orkaités naudojate elektrinj prietaisg, pavyzdzml
rankinj malsytuvq, atkreipkite démesj, ar prietaiso durelémis nepri-

spaudeéte jungimo laido. Gali pazeisti laido izoliacija.

Valymas ir prieziira

P> Pavojus patirti elektros smagj! Garinio valytuvo garai, pateke ant
jtampingyjy daliy, gali sukelti trumpajj jungimg. Nenaudokite valymo
garais prietaiso.

» Sveisdami rizikuojate pazeisti dureliy stikla.

Valydami dury stiklg, nenaudokite Sveitikliy, kiety kempiniy, Sepeciy,
astriy metaliniy grandikliy.

P Galima iSmontuoti padékly laikiklius. Prietaise dar kartg teisingai
sumontuokite padékly laikiklius.

P> Jeigu norite iSvengti korozijos, nedelsdami pasalinkite ant neradi-
janciojo plieno gaminimo kameros sieneliy patekusius patiekaly su
druska arba skysciy likucius.

Priedai

P Rekomenduojame naudoti originalius “Miele” priedus. Jei tvirtina-
mos arba montuojamos kito gamintojo dalys galima prarasti teise |
garantijg ir (arba) atsakomybe uz gamin;.

P Originalias “Miele” atsargines dalis galima jsigyti bent 10 mety ir iki
15 mety po jusy garinio troskintuvo serijinés gamybos nutraukimo.



Tvarumas ir aplinkos apsauga

Pakuotés utilizavimas

Pakuoté, skirta prietaiso gabenimui, ap-
saugo jj nuo pazeidimy gabenant. Paka-
vimo medziagos pasirinktos atsizvel-
giant j ekologinj tvaruma ir techninius
utilizavimo veiksnius, jas galima perdirb-
ti.

Grazinant pakuote perdirbimui, taupo-
mos Zaliavos. Pasinaudokite konkreciy
medziagy surinkimo punktais ir grgzini-
mo galimybémis. Jums prietaisg parda-
ves “Miele” pardavéjas pakuote priims
atgal.

Seno prietaiso utilizavimas

Elektros ir elektroniniuose prietaisuose
naudojamos vertingos medziagos. Juose
taip pat yra medziagy, misiniy ir kons-
trukciniy elementy, kurie reikalingi ne-
priekaistingam jrangos veikimui bei sau-
gumui uztikrinti. Patekusios j buitines
atliekas arba naudojamos netinkamai,
Sios medziagos gali pakenkti Zzmoniy
sveikatai ir aplinkai. Senos jrangos jokiu
badu nemeskite kartu su buitinémis
atliekomis.

K

Pristatykite prietaisg j artimiausig ne-
naudojamos elektros ir elektroninés
jrangos nemokamo surinkimo punktg
perdirbimui ir utilizavimui, grazinkite par-
davéjui arba “Miele”. Prie§ pristatydami
seng prietaisg utilizuoti, iStrinkite visus
asmeninius duomenis. |statymuose nu-
matyta tvarka esate jpareigotas iSimti i$
prietaiso senas baterijas ir akumuliato-
rius, kuriy nereikia iSardyti. Taip pat gali-
ma iSimti ir nepazeisti lempas. Pristaty-
kite juos j specializuotg surinkimo punk-
ta, kur Sie yra neatlygintinai surenkami.
Pasirtpinkite, kad iSvezti skirta sena
jranga bty laikoma vaikams nepasiekia-
moje vietoje.
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Gariné orkaite
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Susipazinimas

Sioje naudojimo ir montavimo instrukci-
joje aprasytus modelius rasite uzpakali-
néje puséje.

Specifikacijy lentelé

Specifikacijy lentelé yra vandens bakelio
skyrelyje.

Joje nurodytas jusy prietaiso modelis,
gamyklinis numeris ir jungimo duome-
nys (tinklo jtampa / daznis / maksimali
prijungta apkrova).

Modelio atpaZzinimo ir serijos numeris
(SN) taip pat nurodyti nedideléje etike-
téje kuri, atidarius dureles, matoma ant
priekinio rémo.

I8saugokite $ig informacijg, kad “Miele”
galéty tikslingai padéti, jeigu kada kilty
klausimy arba atsirasty problemuy.

Kartu pristatomi priedai

Jei reikia, galite papildomai uzsisakyti
komplekte esangius ir kitus priedus (Zr.
skyriy “Pasirinktiniai priedai”).

Atsizvelgiant j Salj ir modelj, gali bati
pridéti kiti priedai.

Lasy surinkimo indas DGG 100-40

S

1 lasy surinkimo indas i$ nertdijanciojo
plieno skirtas Zemyn laSantiems skys-
¢iams surinkti.

La8y surinkimo indg galite naudoti ir kaip
garinio troskinimo inda.

375x 394 x 40 mm (P x | x A)

Garinio troskinimo indas DGG 50-40

=
1 neperforuotas garinio troskinimo indas
i$ neradijanciojo plieno
Talpa 2,2 |1 / Naudingasis tris 1,6 |
375 x197 x40 mm (P x | x A)

Garinio troskinimo indas DGGL 50-40

2 perforuoti garinio troskinimo indai i$
nerddijanciojo plieno

Talpa 2,2 | / Naudingasis tiris 1,6 |
375x197 x40 mm (P x | x A)

Kepimo ir kepinimo grotelés

1 kepimo ir kepinimo grotelés, ant kuriy
statomi kepimo indai

Kalkiy Salinimo tabletés

Skirtos Salinti kales i$ garinio troskintuvo

Papildomai jsigyjami priedai

“Miele” interneto parduotuvéje, “Miele”
klienty aptarnavimo skyriuje arba i$
“Miele” prekybos partnerio galite jsigyti
specialiai gariniam troskintuvui pritaiky-
ty gaminiy, pvz., priezitros priemoniy ir
priedy.

] “Miele” interneto parduotuve pateksite
nuskaite QR koda:

EE:E
At
o]

L



Susipazinimas

Valdymo elementai

/9 \%

@ |gilintas jjungimo ir i§jungimo mygtu-
kas O
Skirtas garinés orkaités jjungimui ir
iSjungimui

(@ Optiné sasaja
(tik “Miele” garantinio aptarnavimo
skyriui)

(® Jutiklinis mygtukas 3/
Skirtas perjungti kepimo garuose £L0
rezima j kepimo garuose su automa-
tinémis programomis
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®®6 66

@ Ekranas
Skirtas valdymo informacijos rody-
mui

(® Jutikliniai mygtukai VA
Skirti narsyti po parinkéiy sagrasa, taip
pat keisti vertes ir nustatymus

(® Jutiklinis mygtukas OK

Skirtas patvirtinti jvestj arba parinkt;j
ir iSsaugoti nustatymus.




Susipazinimas

Ekranas

Ekrane rodoma jvairi informacija apie temperatiira, kepimo trukme, automatines
programas ir nustatymus.

Jutikliniai mygtukai

Jutikliniai mygtukai reaguoja j pirsty salytj. Kiekvienas palietimas patvirtinamas myg-
tuky perjungimo signalu. Sj signalg galite i§jungti (Zr. skyriy “Nustatymai”).
Simboliai

Kepimo proceso metu ekrane rodomi Sie simboliai ir rodmenys:

Simboliai / rodmenys Reikdmé

R Kepimas garuose

[ob (mirksi) Triksta vandens arba néra vandens bakelio

ECo £L0 — Kepimas garuose

“Auto A” + skaitmuo (-enys) Automatiné programa

Skaitmenys + °C Temperatura

Skaitmenys + h Kepimo trukmeé

S + skaitmuo (-enys) I8 prietaiso pa$alinkite kalkes (zr. skyriaus “Valy-
mas ir priezitra” poskyrj “Kalkiy Salinimas i$ ga-
rinés orkaités”).

13



Susipazinimas

Funkcijos aprasymas

Vandens bakelj

Maksimalus pripildymo kiekis —1,51, o
minimalus — 1,0 I. Vandens bakelyje yra
zymos. Jokiu bidu negalima virsyti virSu-
tinés zymos!

Vandens suvartojimas priklauso nuo
maisto produkty ir kepimo trukmeés. Ke-
pimo metu gali reikéti papildyti vandens.
Jeigu kepimo metu atidaromos durelés,
padidéja vandens suvartojimas.

Vandens bakelj galima i§imti naudojant
“Push-/Pull” sistema: norédami idimti,
vandens bakelj Siek tiek spustelékite.

Baigus kepti, gary generatoriuje lieka
karsto vandens, kuris iSleidziamas atgal |
vandens bakelj. Po kiekvieno kepimo
proceso su gary funkcija ispilkite i$ ba-
kelio vanden;.

Lasy surinkimo indas

Jeigu kepate perforuotose kepimo in-
duose, j 1 kepimo lygj jdékite lasy surin-
kimo inda. Inde surenkamas ladantis
skystis, kurj galésite lengvai ispilti.

LaSy surinkimo indg galite naudoti ir kaip
kepimo inda.
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Temperatira

Garinio troskintuvo temperatros riba
nuo 40 °C iki 100 °C. Jjungus garinj
troskintuva, yra nustatyta 100 °C. Tem-
peratirg galite keisti 5 °C zingsniais.

Rekomenduojama temperatiira

Temperatiira | Taikymas

100 °C - Visy maisto produk-

ty kepimas
- Pasildymas

- Maisto ruoSimas
pagal meniu

- Konservavimas

- Sul¢iy sunkimas

Svelnus Zuvies tros-
kinimas

85°C -

50-60 °C - Atitirpinimas

Mielinés teslos kil-
dinimas

40°C -

- Jogurto gaminimas

Kepimo trukmé

Galite nustatyti nuo 1 minutés (7:07) iki
9 valandy ir 59 minugiy (8:559) kepimo
trukme. Jeigu kepimo trukmé ilgesné ne-
gu 59 minutés, batina nurodyti ir valan-
das, ir minutes.

Pavyzdys: kepimo trukmé 80 minuciy =
1:20.



Susipazinimas

Garsai

Jjungus garinj troskintuvg, jo veikimo
metu ir jj iSjungus girdimas triukSmas
(burzgesys). Sis triuk§mas nereiskia, kad
prietaisas netinkamai veikia ar yra suge-
des. Jis atsiranda jsiurbiant ir iSsiurbiant
vanden;.

Jeigu garinis troskintuvas yra naudoja-
mas, girdésite ventiliatoriaus keliamus
garsus.

J|kaitinimo fazé

|kaitinimo fazés metu maisto ruosimo
zona jkaitinama iki nustatytos tempera-
taros. Kylanti gaminimo kameros tempe-
ratdra rodoma ekrane.

|kaitinimo fazés trukmeé priklauso nuo
maisto produkty kiekio ir temperatiros.
Paprastai jkaitinimo fazé trunka apie

7 minutes. Atvésintus arba Saldytus
maisto produktus kepant Zemoje tem-
peratiroje, pailgéja jy kepimo trukme.

Gaminimo fazé

Pasiekus nustatytg temperatirg, prasi-
deda gaminimo fazé. Jos metu ekrane
rodomas likes laikas.

Gary sumazinimas

Jeigu troSkinama didesnéje nei mazdaug
80 °C temperatiroje, pries pasibaigiant
gaminimo laikui, garinio troSkintuvo du-
rys automatiskai Siek tiek atsidaro, kad
i§ gaminimo kameros galéty iSeiti garai.
Durys vél automatiskai uzsidaro.

Gary sumazinimo funkcijg galima iSjung-
ti (2zr. skyriy “Nustatymai”). 18jungus ga-
ry sumazinimo funkcijg, atidarant duris
i§siverzia daug gary.
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Pirmasis paleidimas

Pirmasis garinio troskintuvo va-
lymas

m Nuo orkaités ir priedy nulupkite ap-
saugine plévele arba lipdukus.

Gamykloje garinio troskintuvo funkci-
jos buvo patikrintos, todél transportuo-
jant tam tikromis aplinkybémis i$ linijy j
gaminimo kamerg gali priteketi likusio
vandens.

Vandens bakelio plovimas

m |Simkite vandens bakelj.

m Nuimkite apsaugg nuo iStekéjimo.

m Vandens bakelj iSskalaukite rankomis.
P.riedq ir maisto ruosimo skyriaus plo-
vimas

m |$ maisto ruoSimo skyriaus iSimkite vi-
sus priedus.

m ISplaukite priedus rankomis arba in-
daplovéje.

Pristatoma gariné orkaité padengta
priezilros priemone.

m Svaria kempine, plovikliu ir Siltu van-
deniu iSvalykite priezilros priemone.

Vandens kietumo nustatymas

Kad prietaisas veikty be sutrikimy ir tin-
kamu laiku baty Salinamos kalkiy nuosé-
dos, turite nustatyti savo naudojamo
vandens kietuma.

Kuo kietesnis vanduo, tuo dazniau i$
prietaiso batina Salinti kalkiy nuosédas.

Gamykloje nustatytas kietumo laipsnis
yra 21 °dH.

Atsakinga vandentiekio tarnyba gali in-
formuoti apie vietinio geriamojo van-
dens kietuma.
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m Nustatykite savo namy vandens kietu-
ma (zr. skyriaus “Nustatymai” poskyrj
“Nustatymy keitimas ir i§saugoji-
mas”).

UZvirimo temperatiros prideri-
nimas

Pirmg kartg troSkinant maisto produktus
garinj troskintuva batina priderinti prie
vandens uzvirimo temperataros, kuri gali
skirtis, atsizvelgiant j pastatymo vietos
aukstj. Per §j procesg iSskalaujamos ir
vandenj tiekiancios dalys.

Kad baty uztikrintas nepriekaistingas
prietaiso veikimas, $j procesg butina
atlikti.

Distiliuotas, gazuotas vanduo arba ki-
ti skysciai gali pakenkti gariniam tros-
kintuvui.

Naudokite tik gélag, Saltg geriamajj
vandenj (negali virdyti 20 °C).

m |Simkite vandens bakelj ir jpilkite van-
dens iki virSutinés zymos.

m |dékite atgal vandens bakelj.

B Jjunkite garinj troskintuva ir 15 minuciy
pasirinkite troSkinimo garuose rezi-
ma 3% (100 °C). Atlikite veiksmus,
kaip nurodyta skyriuje “Valdymas”.

Virimo temperatiiros priderinimas pa-
keitus gyvenamajq vieta

Pakeitus gyvenamajg vieta, garine orkai-
te reikia priderinti prie pasikeitusios van-
dens virimo temperatdros, jei naujos pa-
statymo vietos aukstis skiriasi nuo anks-
tesnés maz. 300 metry. IS prietaiso pa-
Salinkite kalkes (Zr. skyriaus “Valymas ir
priezitra” poskyrj “Kalkiy $alinimas”).



Nustatymai

Darbo valandy rodymas

Galite perzitreti bendrg savo garinio
troskintuvo darbo valandy skaiciy.

Garinis troskintuvas yra iSjungtas.

m Palieskite ir laikykite jutiklinj mygtu-
kg 3% /(3.

m Kol liegiate jutiklinj mygtukg 3%/ (3,

vieng kartg trumpai palieskite Jjungi-
mo / i$jungimo mygtuka O.

Rodomos darbo valandos.

Nustatymy keitimas ir iSsaugoji-
mas

JUsy garinis troskintuvas pristatomas su
gamykloje parinktais nustatymais. Galite

keisti toliau pateiktoje lenteléje nurody-
tus nustatymus.

Garinis troskintuvas iSjungtas.

m Palieskite ir laikykite jutiklinj mygtu-
kg V.

m Kol laikomas nuspaustas jutiklinis
mygtukas V, vieng kartg trumpai pa-
lieskite jjungimo ir iSjungimo mygtu-
kg O.

P1rodoma ekrane.

m Liesdami jutiklinj mygtuka V arba A,
nustatykite norimg programa.

m Patvirtinkite su OK.

Ekrane rodoma S ir skaitmuo.

m Palieskite jutiklinj mygtuka V arba A
ir nustatykite norimg bliseng arba no-
rimg vandens kietuma.

m Patvirtinkite su OK.
ISsaugoma pasirinkta blsena.

B Jeigu pakeitéte norimg (-us) nustaty-
ma (-us), ijunkite garinj trodkintuva.
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Nustatymai

Gamyklinis nustatymas paryskintas.

Programa Vandens kietu- | Galimi nustatymai
mas / biisena
P1 | Vandens kietumas 21° Zr. skyriaus “Nustatymai” poskyr;
“Vandens kietumas”
P2 | Signaly garso stipru- S1 labai tyliai
mas S2 tylus
S3 garsus
S4 labai garsus
P3 | Mygtuky perjungimo SO iSjungta
signalas s1 jjungta
P4 | Gary sumazinimas SO iSjungta
S1 jilungta
P5 | Temperatiros viene- S °C
tas S2 °F
P6 | Parodomojo rezimo SO iSj., garinis troskintuvas kaista
jjungimas S1 ij-, garinis troskintuvas nekaista
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Nustatymai

Vandens kietumas Vandens kietumas | Kalcio kiekis, Nusta-
. L. . o nurodytas tymas
Atsakinga vandentiekio tarnyba gali in- dH mmol/l | g/l Ca** arba
formuoti apie vietinio geriamojo van- ppm (mg Ca*'/l)
dens kietuma. 21 38 150 210
Galite nustatyti kietumo laipsnj nuo
. 22 4,0 157 22°
1°dH iki 70 °dH.
. L S 23 4,1 164 23°
Jeigu naudojate j butelius iSpilstytg ge-
riamajg vandenj, pvz., mineralinj vande- 24 4,3 17 24°
nj, nenaudokite gazuoto vandens. Pasi- 25 45 179 250
rinkite nustatymus, atsizvelgiant j kalcio R
S ! ARG, ) 26 4,7 186 26
kiekj vandenyje. Kalcio kiekis paprastai
nurodytas buteliuko etiketéje mg/l Ca®* 27 4,9 193 27°
arba ppm (mg Ca*/l). o8 5,0 200 g
Vandens kietumas | Kalcio kiekis, Nusta- 29 5,2 207 29°
o nurodytas tymas B
dH mmol/I| mg/ Ca>* arba 30 5,4 214 30
ppm (mg Ca®*/I) 31 5,6 221 31°
1 0,2 7 1° 32 58 229 32°
2 04 14 2° 33 5,9 236 33°
s 0,5 21 s 34 6,1 243 34°
4 o7 29 4° 35 6,3 250 35°
5 0,9 36 5° 36 6,5 257 36°
6 11 43 6° 37-45 | 6,6-8,0 258-321 37°-45°
I 1,3 50 7° 46-60 | 8,2-10,7 322-429 | 46°-60°
8 1,4 57 8° 61-70 |10,9-12,5| 430-500 | 61°-70°
9 1,6 64 9°
10 1,9 71 10°
11 2,0 79 11°
12 2,2 86 12°
13 2,3 93 13°
14 2,5 100 14°
15 2,7 107 15°
16 2,9 14 16°
17 3,1 121 17°
18 3,2 129 18°
19 3,4 136 19°
20 3,6 143 20°
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Valdymas

Garinés orkaités valdymas

Distiliuotas, gazuotas vanduo arba ki-
ti skysciai gali pakenkti prietaisui.
Naudokite tik gela, Saltg geriamajj
vandenj (negali virdyti 20 °C).

m Pripildykite vandens bakelj ir jdékite.

m Jeigu kepate perforuotose kepimo in-
duose, j 1 kepimo lygj jdékite lasy su-
rinkimo inda.

m |dékite patiekalg j maisto ruoSimo
skyriy.
m Jjunkite garine orkaite.
S NMze
s 20 LIS
3% 100 °C rodoma ekrane 100 mirksi.

m Norédami kepti 100 °C temperataro-
je, paspauskite OK ir patvirtinkite.

m Jeigu norite kepti Zemesnéje tempera-
tdroje, palieskite jutiklinj mygtuka V ir
sumazinkite temperatirg, tada palies-
kite OK ir patvirtinkite.

Temperatlra perimama per keletg se-
kundziy. Norédami grjzti prie tempera-
tdros nustatymo, du kartus palieskite
mygtukg “OK”.

3% [0.00 h rodoma ekra
Mirksi valandy rodmuo

>

e.

]

20

B Jeigu norite nustatyti kepimo trukme,

- trumpesne negu 1 val., palieskite myg-
tukg OK ir patvirtinkite,

- didesne nei 1 val., liesdami jutiklinj
mygtukg A (nuo & aukstyn) arba vV
(nuo 3 Zzemyn), nustatykite norimg va-
landy skaiciy ir patvirtinkite mygtuku
OK.

m Lieskite jutiklinj mygtukg A (nuo 50
aukstyn) arba V (nuo 59 Zemyn) ir nu-
statykite norimg minuciy skaiciy.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Rodoma esama temperatiira, prietaisas

pradeda kaisti.

Galite stebéti temperattros kilima. Pir-
ma kartg pasiekus nustatytg temperata-
ra, pasigirs signalas.

Pradedama skaiciuoti trukmé.

Jeigu kepimui buvo naudota aukstesné
negu 80 °C temperatdra, pries pasibai-
giant kepimo laikui, garinés orkaités
durelés Siek tiek prasiveria, kad i$
maisto ruosimo skyriaus galéty saugiai
pasiSalinti garai.

Pasibaigus trukmei, pasigirsta signalas.

m |Simkite patiekalg i$ maisto ruoSimo
skyriaus.

m Sjunkite garine orkaite.

Kitg kepimo procesg galima jjungti tik
dureliy atidarikliui automatiskai sugrij-
Zus j pradine padétj. Nespauskite jo

rankiniu btdu, kad nesugadintumeéte.




Valdymas

Garinés orkaités valymas

m ISimkite ir, jeigu reikia, iSpilkite lasy
surinkimo inda.
& Bukite atsargus, galite nusiplikyti
karstu vandeniu!
Pasibaigus kepimo procesui su gary
funkcija, vandens bakelyje lieka karsto
vandens, kuris gali nuplikyti.
[Simdami ar jdédami vandens bakelj
priziurékite, kad jis neapvirsty.

m |Simkite vandens bakelj.

m Nuimkite apsaugg nuo vandens iste-
kéjimo ir iSpilkite vanden;.

m Garine orkaite iSvalykite ir iSdZiovinki-

te, kaip apradyta skyriuje “Valymas ir
priezitra”.

Patikrinkite, ar tinkamai uzsifiksavo
apsauga nuo vandens iStekéjimo.

m Prietaiso dureles uzdarykite tik kai
maisto ruoSimo skyrius visiskai is-
dZius.

Vandens pildymas

Jeigu kepimo proceso metu atsiranda
vandens trikumas, pasigirsta signalas,
mirksi simbolis [e}.

m ISimkite vandens bakelj ir jpilkite van-
dens.

m |dékite atgal vandens bakelj.

Procesas tesiamas toliau.

Kepimo proceso verciy ir nusta-
tymy keitimas

Kol vykdomas kepimo procesas, galite
pakeisti Sio kepimo proceso temperati-
rg ir kepimo trukme.

Temperatiiros keitimas

m Vieng kartg palieskite OK.

Ekranas persijungia j temperatiros nu-
statymo rodyma, mirksi temperatiros
rodmuo.

m Palieskite jutiklinj mygtuka V arba A
ir pakeiskite temperatirg.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Kepimo trukmés keitimas
m Du kartus palieskite OK.

Ekrane rodomas kepimo trukmés nusta-
tymas, mirksi valandy nustatymo skait-
menys.

m Palieskite jutiklinj mygtukg V arba A
ir pakeiskite kepimo trukme.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

21



Valdymas

Kepimo proceso nutraukimas

Atidarius dureles, sustabdomas kepimo
procesas. ISsijungia maisto ruoSimo sky-
riaus kaitinimo elementai. ISsaugomos
nustatytos gaminimo trukmés.

& Pavojus nusiplikyti karStais ga-
rais!

Atidarius dureles, gali iSsiverzti karsti
garai! Galite nusiplikyti!

Atsitraukite atgal ir palaukite, kol
karsti garai iSsisklaidys.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirSiy ir kar$to patieka-
lo!

Naudojama gariné orkaité jkaista. Ga-
lite nusideginti prisiliete prie maisto
ruoSimo skyriaus, padékly laikikliy,
priedy ir patiekalo.

Jdédami arba iSimdami karstg patie-
kalg, taip pat kiSdami rankas j karstg
maisto ruoSimo skyriy, mavékite
puodkéles.

Blkite atsargls jdédami ir iSimdami
kepimo indg, kad patiekalas neiSsilie-
ty.

Uzdarius dureles, procesas bus tesia-
mas toliau.

UZdarius dureles, vyksta slégio suvieno-
dinimo procesas, jo metu gali pasigirsti
Svilpimas.

Pirmiausia kaitinamas maisto ruoSimo
skyrius, o ekrane rodoma kylanti tempe-
ratdra. Pasiekus nustatytg temperatira,
rodomas mazéjantis likes laikas.

Kepimo procesas bus baigtas anksciau
laiko, jeigu paskutine minute atidarysi-
te dureles.
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Svarbu ir verta zinoti

Skyriuje “Svarbu ir verta zinoti” rasite
bendruosius galiojancius nurodymus. Jei
tam tikriems maisto produktams ir (ar-
ba) panaudojimo atvejams taikomos
ypatybés, jos nurodomos atitinkamuose
skyriuose.

Troskinimo garuose ypatybés

TroSkinant garuose, beveik visiskai is-
saugomi vitaminai ir mineralinés me-
dziagos, nes gaminys néra vandenyje.
TroSkinant garuose maisto produkty
skonis iSsaugomas geriau nei jprastai
verdant. Todél rekomenduojame troski-
nimo metu nedéti druskos arba déti tik
baigus troskinti. Be to, maisto produktai
iSlaiko savo Sviezig, natdralig spalva.

TrosSkinimo indai
Kepimo indai

Su garine orkaite pristatomi nertdijan-
¢iojo plieno kepimo indai. Galima papil-
domai jsigyti jvairiy dydziy kepimo indy,
taip pat perforuoty ir neperforuoty (Zr.
skyriy “|sigyjami priedai”). Kepdami ati-
tinkamg maisto produktg, galésite rinktis
tinkamus kepimo indus.

Kuo dazniau naudokite perforuotus kepi-
mo indus. Taip garai galés i$ visy pusiy
patekti j kepamg patiekalg, o Sis keps to-
lygiai.

Asmeniniai indai
Galite naudoti savo indus. Svarbu:

- Indai turi i$laikyti temperatirg (iki
100 °C) ir garus. Jei norite naudoti
plastikinius indus, teiraukités gaminto-
jo, ar jie yra tinkami.

- Indai storomis sienelémis, pavyzdziui,
i$ porceliano, keramikos arba fajanso,
yra maziau tinkami kepti garuose.
Storos sienelés blogai praleidzia Silu-
mga ir todél gerokai pailgéja lentelése
nurodytas kepimo laikas.

Statykite padéklg ant groteliy, ne ant
maisto ruoSimo pagrindo.

Kad j kepimo indg patekty garai, tarp
virsutinio indo krasto ir maisto ruosi-
mo skyriaus virSaus palikite nedidelj
atstuma.

Lasy surinkimo indas

Jeigu kepate perforuotose kepimo in-
duose, j 1 kepimo lygj jdékite lasy surin-
kimo inda.

Inde surenkamas laSantis skystis, kurj
galésite lengvai iSpilti.

Lasy surinkimo indg galite naudoti kaip
kepimo inda.
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Svarbu ir verta zinoti

Kepimo lygis

Galite pasirinkti bet kurj kepimo lygj arba
vienu metu kepti keliuose lygiuose. Dél
to kepimo trukmé nesikeis.

Jeigu vienu metu norite naudoti keletg
auksty kepimo indy, sustatykite juos pa-
gal aukstj. Tarp kepimo indy palikite vie-
ng tuscig kepimo lygj.

Kepimo indus, groteles ir stiklinj padéklag
visada jstatykite tarp padékly laikikliy
strypeliy, kad Sie neiskristy.

Saldytas produktas

Saldyty produkty jkaitinimo laikas yra il-
gesnis nei Svieziy. Kuo daugiau Saldyty
produkty yra gaminimo kameroje, tuo il-
giau trunka jkaitinimo fazé.

Temperatura

Kepant garuose, maksimali temperatira
yra 100 °C. Sioje temperatiroje galima
kepti beveik visus produktus. Kai kuriuos
temperatdrai jautrius maisto produktus,
pavyzdziui, uogas, reikia kepti zemesné-
je temperatiroje, nes gali iSbégti sultys.
Apie tai iSsamiau aprasyta atitinkamuo-
se skyriuose.
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Kepimo trukmeé

Rezimuose su gary funkcija kepimo truk-
meé pradedama skaiCiuoti tik pasiekus
nustatytg temperattrg.

Kepant garuose, kepimo laikas i esmés
atitinka ruoSimo puode laika. Jei kepimo
laikui jtakos turi tam tikri veiksniai, jie
nurodomi tolesniuose skyriuose.
Kepimo trukmé nepriklauso nuo maisto
produkty kiekio. 1 kg bulviy kepimo truk-
mé yra tokia pati, kaip 500 g bulviy.

TroSkinimas su skysciais

Jei ruoSiate su skysciais, troskinimo indg
pripildykite tik 2/3, kad i§imdami neislie-
tumete.

Asmeniniai receptai

Maisto produktai ir patiekalai, kurie pa-
prastai ruoSiami puode, gali bati kepami
garinéje orkaitéje. Garinéje orkaitéje ga-
lite nustatyti tg patj patiekalo ruo§imo
laikg. Atkreipkite démesj, kad kepamas
garuose, patiekalas neapskrus.



Kepimas garuose

ECO kepimas garuose

Jeigu norite naudoti energijg taupant;] ke-
pimo rezima, rinkités “ECO” kepimo ga-
ruose rezimg. ECO rezimas labiausiai
tinka kepti darzoves ir zuvj. Sio kepimo
rezimo nerekomenduojama naudoti ke-
pant krakmolingus maisto produktus,
pvz., bulves, ryzius arba teslos gaminius.

Rekomenduojame naudoti kepimo truk-
me ir temperatlrg, kaip nurodyta skyriu-
je “Kepimas garinéje orkaitéje” pateikto-
je lenteléje.

Jeigu reikia, galésite pailginti kepimo
trukme.

B Jjunkite garine orkaite.

m Palieskite jutiklinj mygtukg 3% / (3.
Ekrane rodoma £L8.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

m Nustatykite temperatirg ir kepimo
trukme.

Nuoroda j kepimo lenteles
Atkreipkite déemesj j kepimo trukmes,
temperatdras ir j ruoSimo nuorodas.
Kepimo trukmés @ pasirinkimas

Lenteléje pateikta kepimo trukmé yra tik
orientacine.

m Pirmiausia rinkités trumpesne kepimo
trukme. Jeigu reikia, kepimo trukme vi-
sada galésite pailginti.
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Kepimas garuose

Darzovés

Sviezias produktas

SvieZias darzoves paruoskite jprastai,
pvz., nuplaukite, iSvalykite ir pasmulkin-
kite.

Saldytas produktas

Kepant Saldytas darzoves, jy nebdtina
atitirpinti. ISimtis: j gabalus susalusios
darZovés.

Vienu metu galite kepti Saldytas ir Svie-
Zias darzoves, kepimo trukmeé yra tokia
pati.

Susmulkinkite didesnius, j gabalus susa-
lusius gabalus. Kepimo trukmé nurodyta
ant pakuotés.

Troskinimo indai

Mazo skersmens maisto produktai (pa-
vyzdziui, zirniai, Sparaginiy pupeliy anks-
tys) nesudaro arba palieka mazai tugcios
erdvés, todél garai sunkiai prasiskverbia.
Siekiant tolygaus troskinimo rezultato,
Siems maisto produktams pasirinkite
plokscius troskinimo indus ir juos pripil-
dykite tik iki mazdaug 3—5 cm auksc&io.
Didesnius maisto produkty kiekius pa-
skirstykite ant keleto ploks¢iy troskinimo
indy.

To paties ruosimo laiko skirtingas darzo-

ves galima ruosti viename troskinimo in-
de.

Skystyje ruoSiamas darzoves, pvz., rau-
donuosius kopuUstus, troskinkite neper-
foruotuose induose.
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Jstiimimo lygmuo

Jei perforuotuose induose troskinate da-
ZancCias darzoves, pvz., burokélius, po jo-
mis nedékite jokiy kity maisto produkty.
Taip iSvengsite spalvos pokyciy dél la-
Sanciy skysciy.

Kepimo trukmé

Kepimo trukmé, kaip ir jprastai gami-
nant, priklauso nuo produkto dydzio ir
norimo iSkepimo laipsnio. Pavyzdys:
tvirtos konsistencijos bulvés, supjausty-
tos ketvirciais:

apie 17 min.;

tvirtos konsistencijos bulvés, perpjautos
pusiau:

apie 20 min.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.



Kepimas garuose

Darzovés @ [min]
ArtiSokai 32-38
Ziediniai kopistai, nepjaustyti 27-28
Ziediniai kopistai, galvutés 8
Pupelés, zalios 1012
Brokoliai, galvutés 3-4
Morkos, nepjaustytos -8
Morkos, perpjautos pusiau 6—7
Morkos, smulkintos 4
Cikorija, perpjauta pusiau 4-5
Kininis kopUstas, supjaustytas 3
Zimiai 3
Pankolis, perpjautas per puse 10—12
Pankolis, juostelémis 4-5
Lapinis kopUstas, supjaustytas 23-26
Bulvés, tvirtos konsistencijos, nuskustos

nepjaustytos 27-29
perpjautos pusiau 21-22
supjaustytos ketvir€iais 16—18
Bulveés, dazniausiai verdamos kietai, skustos

nepjaustytos 25-27
perpjautos pusiau 19-21
padalintos j keturias dalis 1718
Bulvés, miltingos, nuskustos

nepjaustytos 26-28
perpjautos pusiau 19-20
supjaustytos ketvirCiais 1516
Kaliaropés, pjaustytos lazdelémis 6—7
Molilgai, pjaustyti kubeliais 2-4
Kukurdzy burbuolés 30-35
Burokéliai, pjaustyti 2-3
Paprika, pjaustyta kubeliais arba juostelémis 2

27




Kepimas garuose

Darzovés @ [min]
Bulvés su lupenomis, tvirtos konsistencijos 30-32
Grybai 2
Porai (lai$kai), pjaustyti 4-5
Porai (laikai), per puse perpjautos lazdelés 6
Ziedinis kopistas “Romanesco”, sveikas 22-25
Ziedinis kopistas “Romanesco”, galvutés 5—7
Briuseliniai kopUstai 1012
Burokeliai, nepjaustyti 53-57
Raudonieji gziniai kopustai, pjaustyti 2326
Gelteklés, nepjaustytos, nykscio storumo 9-10
Salierai, supjaustyti lazdelémis 6—7
Sparagai, zalieji 7
Sparagai, baltieji, nykiéio storumo 910
Saldziosios morkos, smulkintos 6
Spinatai 1-2
Smailieji kopUstai, pjaustyti 1011
Saliery lapkociai, pjaustyti 4-5
Ropés, pjaustytos 6—7
Baltieji glziniai kopUstai, pjaustyti 12
Garbanotieji kopustai, pjaustyti 1011
Cukinijos, griezinéliais 2-3
Sparaginiai zirniai 5-7

@ Kepimo trukmé
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Kepimas garuose

Zuvis
Sviezias produktas

SvieZig zuvj paruoskite kaip jprastai,
pvz., nuskuskite Zvynus, iSdarinékite ir
iSvalykite.

Saldytas produktas

Norint troskinti, Zuvis neturi bati visiskai
atitirpusi. Pakanka to, kad pavirSius tap-
ty pakankamai minkstas, kad galéty jsi-
savinti prieskonius.

ParuosSimas

Prie§ troSkindami iSvalykite Zuvj, pvz., ci-
triny arba Zaliyjy citriny sultimis. RGgs-
tys sutvirtina Zuvies mésa.

Zuvies sudyti nereikia, nes, troskinant
garuose, ji iSsaugo beveik visas minerali-
nes medziagas, suteikiancias individualy
skon;.

Troskinimo indai
IStepkite riebalais perforuotus troskini-
mo indus.

Kepimo lygis

Jeigu perforuotame kepimo inde kepate
Zuvj, o tuo paciu metu kituose kepimo
induose kepate kitus maisto produktus,
po Zuvimi jdékite lasy surinkimo arba
universalyjj padéklg (priklauso nuo mo-
delio), kad ant kity maisto produkty ne-
laséty skystis.

Temperatira

85-90 °C

Atsargiai troskinti jautrius zuvies pro-
duktus, pvz., jury lieZzuvius.

100 °C

Zuvies, kurios mésa kieta, troskinimui,
pvz., menkés ir laSiSos.

Zuvies troskinimui su padazu arba sulti-
niu.

Gaminimo trukmeé

Gaminimo trukmé priklauso nuo produk-
to storio ir struktdros, bet ne svorio. Kuo
jis storesnis, tuo ilgiau gaminamas.

500 g svorio ir 3 cm auks$cio zuvies ga-
balas troSkinamas ilgiau nei 500 g ir

2 cm aukscio gabalas.

Kuo ilgiau zuvis troSkinama, tuo kietesné
tampa mésa. Laikykités nurodytos gami-
nimo trukmés. Jeigu Zuvis patroskinta
nepakankamai, dar papildomai patros-
kinkite kelias minutes.

Nurodyta ruoSimo laika pailginkite kelio-
mis minutémis, jei Zuvj ruoSiate su pa-
dazu arba sultiniu.

Patarimai

- Patiekalg galite pagardinti prieskoniais
ir zolelémis (pvz., krapais).

- Didesnes Zuvis troskinkite plaukimo
padétyje. Kad islaikytuméte Zuvj to-
kioje padétyje, j kepimo indg pastaty-
kite apverstg mazg puodelj. Ant vir-
Saus pilvu zemyn uzdékite zuv;.

- Nenaudojamas atliekas — asakas, pe-
lekus ir zuvies galvg kartu su darzove-
mis sudékite j indg, uzpilkite Salto
vandens ir paruoskite Zuvies sultinj.
100 °C temperataroje kepkite apie
60—90 minuciy. Kuo ilgesné kepimo
trukmé, tuo skanesnis sultinys.

- Ruosiant mélynaja Zuvj, Zuvis troski-
nama vandenyje su actu (vandens ir
acto santykis — pagal receptg). Svar-
bu, kad nepaZeistuméte Zuvies odos.
Tokiam ruoSimui labiausiai tinka kar-
piai, upétakiai, lynai, unguriai ir lasi-
Sos.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: Zr. lentele
Kepimo trukmé: zr. lentele.
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Kepimas garuose

Zuvis g [°c] @ [min]
Ungurys 100 5—7
ESerio filé 100 8-10
Karsio file 85 3
Upétakis, 250 g 90 1013
Baltojo paltuso filé 85 4-6
Menkés filé 100 6
Karpis, 1,5 kg 100 18—25
Lasisy filé 100 6—8
LasSiSos kepsnys 100 810
LasSiSinis upétakis 90 1417
Pangasijy filé 85 3
Jary eserio filé 100 6-8
Juodadémeés menkeés filé 100 4—6
Pleksnés filé 85 4-5
Jary velnio filé 85 8—10
Jary liezuvio filé 85 3
Paprastojo oto file 85 5-8
Tuno filé 85 5-10
Sterko filé 85 4

§ Temperatira / @ Kepimo trukmé
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Kepimas garuose

Mésa
Sviezias produktas
Mésg paruoskite kaip jprastai.

Saldyti produktai

Pries kepant Saldytg mésg pirmiausia jg
atitirpinkite (zr. skyriaus “Kitos progra-
mos” poskyrj “Atitirpinimas”).

ParuoSimas

Mésg, kuri bus skrudinama ir paskui
troskinama, pvz., gulia$a, reikia pakepti
ant kaitvietés.

Gaminimo trukmeé

Gaminimo trukmeé priklauso nuo produk-
to storio ir struktdros, bet ne svorio. Kuo
jis storesnis, tuo ilgiau gaminamas.

500 g svorio ir 10 cm aukscio mésos
gabalas troskinamas ilgiau nei 500 g ir
5 cm aukscio gabalas.

Patarimai

- Jeigu norite iSsaugoti kvapigsias me-
dziagas, naudokite perforuotg kepimo
indg. Po juo pakiskite neperforuotg
troskinimo indg, kad baty surinktos
kepimo sultys. Jomis galite paskaninti
padazus arba uzSaldyti.

- Sodriam sultiniui paruosti labiausiai
tinka vistiena, jautienos kulninés mé-
sa, kratinélés mésa, jautienos kaulai ir
Sonkauliai. Mésg, kaulus ir sriubos
darzoves sudékite j troskinimo indg,
uzpilkite Saltu vandeniu. Kuo ilgesné
kepimo trukmé, tuo skanesnis sulti-
nys.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.
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Kepimas garuose

Mésa @ [min.]
Kulniné, uzpilta vandeniu 110-120
Koja 135140
Vistienos kratinélés filé 8-10
Karka 105-115
Sonkauliai, uzpilti vandeniu 110-120
VersSienos gabaliukai 34
Kaselio griezinéliai 6—8
Erienos troskinys 12—16
Vistiena 60-70
Kalakutienos suktinukai 12—15
Kalakutienos pjausnys 4-6
Sonine, uzpilta vandeniu 130140
Jautienos guliasas 105115
Vista, uzpilta vandeniu, sriubai 80-90
Jautiena 110120

@ Kepimo trukmé
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Kepimas garuose

Ryziai

TroSkinami ryZiai brinksta, todél juos reikia troskinti skystyje. Ryziy ir vandens santy-
kj reikia rinktis, atsizvelgiant j ryziy rasj ir skysc¢io sugérima.

TroSkinami ryziai sugeria skystj, nepraranda maistingyjy medziagy.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.

Santykis @ [min]
Ryziai : skystis

Basmati ryziai 1:1,5 15
Plikyti ryziai 1:15 23-25
Trumpagrudziai ryziai

Ryziy pudingas 1:2,5 30
Rizotas 1:2,5 18—19
Rudieji ryziai 1:15 26-29
Laukiniai ryziai 1:1,5 2629

@ Gaminimo trukmeé
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Kepimas garuose

Gridai

TroSkinamos gradinés kultiros brinksta, todél jas butina troskinti skystyje. Grady ir
skyscio santykis priklauso nuo naudojamy grady rasies.
Gradus galima troskinti tiek skaldytus, tiek neskaldytus.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.

Santykis @ [min]

Gridai : skystis
Burnotis 1:1,5 1517
Bulguras 1:1,5 9
Neprinoke kvieciy gradai, nes- 1:1 18—20
mulkinti
Neprinoke kvieciy gradai, smul- 1:1 7
kinti
Avizos, nesmulkintos 1:1 18
Avizos, smulkintos 1:1 7
Soros 1:1,5 10
“Polenta” 1:3 10
Kinva 1:1,5 15
Rugiai, nesmulkinti 1:1 35
Rugiai, smulkinti 1:1 10
Kvieciai, nesmulkinti 1:1 30
Kvieciai, smulkinti 1:1 8

@ Gaminimo trukmé
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Kepimas garuose

Makaronai / te$los gaminiai

Sausas produktas

TroSkinami sausi makaronai ir teSlos gaminiai brinksta, todél juos reikia troskinti
skystyje. Skystis turi gerai uzdengti makaronus. Jeigu naudojamas karstas vanduo,
troSkinimo rezultatas yra geresnis.

Gamintojo siilomg gaminimo trukme pailginkite mazdaug /.

Sviezi produktai

Svieziy makarony ir telos gaminiy, pvz., i$ $aldymo vitrinos, nebatina kildinti. Kep-
kite riebalais iSteptame, perforuotame inde.

Atlipinkite sulipusius makaronus arba teslos gaminius ir tolygiai paskirstykite inde.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: Zr. lentele.

Sviezias produktas @ [min]
“Gnocchi” 2
Sveicariski leistiniai 1
Italiski virtinukai 2
Svabigki leistiniai 1
“Tortelini” virtinukai 2
Sausi produktai,

uzpilti vandeniu

Plokstieji makaronai 14
Sriuby makaronai 8

@ Gaminimo trukme
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Kepimas garuose

Kukuliai

Virimo maiSelyje esancius paruostus kukulius turi gerai apsemti vanduo, prieSingu
atveju jie, nepaisant pamirkymo, nejsisavins pakankamai drégmés ir iSirs.
Sviezius kukulius trogkinkite riebalais isteptame, perforuotame inde.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.

@ [min]
Gariniai makaronai 30
Mieliniai kukuliai 20
Bulviniai kukuliai virimo maiSelyje 20
Bandeliniai kukuliai virimo maiselyje 18-20

@ Gaminimo trukme
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Kepimas garuose

Ankstiniai augalai, dZiovinti

DZiovintus anks&tinius augalus prie$ troskinant palikite maZiausiai 10 val. Saltame
vandenyje, kad suminkstety. Suminkstéje jie taps naudingesni ir sutrumpés gamini-
mo laikas. Suminkstéje ankstiniai augalai troskinant turi bati padengti vandeniu.
LesSiy mirkyti nereikia.

Jeigu ankstiniai augalai néra iSmirkyti, atsizvelgiant j jy rasj, batinas atitinkamas
ankstiniy augaly ir vandens santykis.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Kepimo trukmeé: zr. lentele.

1Smirkyti

@ [min]
Pupelés
Darzinés pupelés 55—-65
Raudonosios pupelés (Aduki pupelés) 20-25
Juodosios pupelés 55—60
Pinto pupelés 55—-65
Baltosios pupelés 34—-36
Zimiai
Geltonieji Zirniai 40-50
Zalieji zirneliai, aizyti 27

@ Gaminimo trukmeé
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Kepimas garuose

Santykis
Ankstiniai augalai : vanduo

@ [min]

|

Darzinés pupelés 1: 130140
Raudonosios pupelés (Aduki 1:3 95105
pupelés)

Juodosios pupelés 1: 100-120
Pinto pupelés 1: 115135

Baltosios pupelés

Rudieji leSiai

80—90

|

1314

Raudonieji leSiai

Geltonieji Zirniai

—_ —_
w N

7

110130

Zalieji zirneliai, aizyti

60-70

@ Gaminimo trukme




Kepimas garuose

. _*

Visty kiausiniai

Naudokite perforuotus indus, jei norite ruosti virtus kiausinius.

KiausSiniy prie§ troskinant nebdtina jdauzti. Kadangi jie per jkaitinimo faze létai jSil-
domi, troskinant garuose netriksta.

IStepkite riebalais neperforuotus troskinimo indus, jei juose norite ruosti kiausiniy
patiekalus, pvz., virty kiausSiniy garnyra.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.

@ [min]
S dydis
minksti 3
vidutiniai 5
kieti 9
M dydis
minksti 4
vidutiniai 6
kieti 10
L dydis
minksti 5
vidutiniai 6—7
kieti 12
XL dydis
minksti 6
vidutiniai 8
kieti 13

@ Gaminimo trukmeé
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Kepimas garuose

Vaisiai

Kad neprarastumete suléiy, vaisius tros-
kinkite neperforuotame inde. Jeigu vai-
sius troskinsite perforuotame inde, po
juo pastumkite neperforuotg indg. Tokiu
bldu neprarasite suliy.

Patarimas: surinktas sultis galite panau-
doti torto glajui ruosti.
Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Kepimo trukmé: zr. lentele.

. _»

DesSros gaminiai

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 90 °C

Kepimo trukmé: zr. lentele.

Desros gaminiai @ [min]
Vytinta desra 6—8
Mésos desra 6-8
Baltoji desra 6-8

@ [min]

Obuoliai, gabaliukais 1-3
Kriau$és, gabaliukais 1-3
VysSnios 2—4
Geltonosios slyvos 12
Nektarinai / persikai, ga- 1-2
baliukais

Slyvos 1-3
Svarainiai, kubeliais 6—8
Rabarbarai, gabaliukais 12
Agrastai 2-3

@ Kepimo trukmé
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Kepimas garuose

Véziagyviai

Paruosimas

PrieS ruoSdami atitirpinkite Saldytus véziagyvius.
Véziagyvius nulupkite, pa8alinkite Zarnas ir iSplaukite.
Troskinimo indai

IStepkite riebalais perforuotus troskinimo indus.
Gaminimo trukmé

Kuo ilgiau troskinami véziagyviai, tuo tvirtesni jie tampa. Laikykités nurodytos gami-
nimo trukmes.

Nurodyta ruosimo laika pailginkite keliomis minutémis, jei véziagyvius ruoSiate su
padazu arba sultiniu.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: zr. lentele
Kepimo trukmeé: zr. lentele.

§[°c] @ [min]
Krevetés 90 3
Krevetés 90 3
KaraliSkosios krevetés 90 4
Krabai 90 3
Langustai 95 1015
MaZosios krevetés 20 3

¥ Temperatiira / @ Kepimo trukmé
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Kepimas garuose

Moliuskai
Sviezi produktai

& Vartodami sugedusius moliuskus, rizikuojate apsinuodyti.
Sugede moliuskai gali bati apsinuodijimo maistu priezastis.
Ruoskite tik uzdarus moliuskus.

Nevalgykite moliusky, jeigu iSkepti jie vis dar yra uzdaryti.

Sviezius moliuskus prie$ kepima keletg valandy mirkykite vandenyje, kad bty i$-
plautas galimai uzsilikes smélis. Tada moliuskus kruopsciai nuvalykite Sepeciu, kad
pasalintuméte prikibusius plausus.

Saldytas produktas

Atitirpinkite Saldytus moliuskus.

Gaminimo trukmé

Kuo ilgiau troskinsite moliuskus, tuo tvirtesné bus jy mésa. Laikykités nurodytos ga-
minimo trukmés.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: zr. lentele
Kepimo trukmé: zr. lentele.

¥[°c] @ [min]
Jary antytes 100 2
Sirdutes 100 2
Midijos 20 12
Didziosios Sukutés 90 5
Peiliakriaunés geldutés 100 2—4
Valgomieji juros moliuskai 90 4

§ Temperatira / @ Kepimo trukmé
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Kepimas garuose

RuoSimas pagal valgiarastj

Jeigu ruosSiate maistg pagal valgiaras-
tj, iSjunkite gary sumazinimo funkcija
(Zr. skyriaus “Nustatymai” poskyrj
“Gary sumazinimas”).

Ruosdami maistg pagal valgiarastj, galite
vienu metu ruosti skirtingus maisto pro-
duktus su skirtinga kepimo trukme, pvz.,
jarinj eSerj su ryziais ir brokoliu.

Maisto produktai dedami j garine orkaite
skirtingu laiku, kad iSkepty vienu metu.

Kepimo lygis

LaSandius (pvz., Zuvj) arba dazancius
maisto produktus (pvz., burokélius) déki-
te tiesiai vir§ lasy surinkimo padéklo ar-
ba stiklinio padéklo (ne visuose mode-
liuose). Taip i§vengsite skonio ir spalvos
pokycCiy dél lasanciy sulciy.

Temperatira

Ruosiant pagal valgiarastj temperatira
turi bati 100 °C, nes dauguma produkty
iStroSkinami tik esant Siai temperatdrai.
Valgiaras¢io jokiu badu neruoskite nu-
state Zemesne temperatirg, jei maisto
produktams rekomenduojama skirtinga
temperatdira, pvz., karsio filé 85 °C, o
bulvéms 100 °C.

Jei maisto produktui rekomenduojama,
pvz., 85 °C temperatdra, pirmiausia rei-
kéty iSbandyti, koks bus rezultatas ruo-
Siant 100 °C temperatdra. Jautriy laisvos
sandaros zuvy produkty rtsys, pavyz-
dziui, jary liezuvis ir jariné pleksné,

100 °C temperataroje labai sutvirtéja.

Gaminimo trukmeé

Didinant rekomenduojamg ruosimo
temperatiirg, ruoSimo laikg reikia su-
trumpinti mazdaug '/s.

Pavyzdys:

Maisto produkty kepimo trukmeé

(Zr. skyriuje “Kepimas garuose” pateik-
tas kepimo lenteles)

Plikyti ryziai 24 minutes
Jary eserio filé 6 minutes
Brokolis 4 minutes

Kepimo laiko apskai¢iavimas:

24 minutés minus 6 minutés =18 minu-
¢iy (1. Kepimo trukmeé: ryziai)

6 minutés minus 4 minutés = 2 minutés
(2. Kepimo trukmeé: jary eserio filé)

Like produktai = 4 minutés (3. Kepimo
trukmeé: brokolis)

Kepimo 24 min. ryziai
trukme L . .
6 min. jary eSerio
file
4 min.
brokoliai
Nusta- 18 min. | 2 min. 4 min.
tymas

Kepimas pagal meniu

m Pirmiausia j maisto ruo$imo skyriy
jdékite ryzius.

m Nustatykite 1-3 kepimo trukme, t. y.
18 minuciy.

B Praéjus 18 minuciy, jdékite jary eSerio
file.

m Nustatykite 2-3 kepimo trukme, t. y.
2 minudiy.

m Praéjus 2 minuciy, jdékite jury eSerio
filé.

m Nustatykite 3-ig kepimo trukme, t. y.
4 minuciy.
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Kaitinimas

Gariniame troskintuve maisto produktai
pasildomi ripestingai, neisdzilva ir néra
papildomai troSkinami. Jie susyla tolygiai
ir jy nereikia protarpiais maisyti.

JUs galite pasildyti gatavomis porcijomis
paruo$tus patiekalus (mésg, darzoves,
bulves), lygiai kaip atskirus maisto pro-
duktus.

Indai

Nedidelius kiekius galima kaitinti ant
|ékstés, o didesnius — garinio troskinimo
inde.

Trukmeé

Léksciy arba kepimo indy skaicius neturi
jtakos Sildymo trukmei.

Lenteléje nurodytas laikas galioja vienai
vidutinio dydzio porcijai. Jeigu kiekis di-
desnis, galite pailginti trukme.

Patarimai

- Sildydami didelius gabalus, pvz., keps-
nius, padalinkite juos porcijomis.

- Kompaktiskus gabaliukus, pvz., jdary-
tg paprika, suktinukus arba kukulius,
perpjaukite pusiau.

- Padazus Sildykite atskirai. ISskyrus pa-
tiekalus, kurie ruo$iami padaze (pvz.,
guliadas).

- Sildomus maisto produktus uzdenkite.
Taip garai nepradés kondensuotis ke-
pimo inde.

- Dzilvésiais apibarstyti maisto produk-
tai, pvz., pjausniai, bus nepaskrude.
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Maisto produkty pasildymas

m Sildomus produktus uzdenkite lekste
arba uzdékite karsgiui (iki 100 °C) ir
garams atsparig plévele.

m Maisto produktus dékite j kepimo indg
arba ant groteliy.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Laikas: zr. lentele



Kitos naudojimo galimybeés

Lenteléje pateiktos trukmés yra orientacinés. Rekomenduojame pirmiausia rinktis

trumpesne trukme. Jeigu reikia, galite pailginti trukme.

Maisto produktai @* [min]
Darzovés

Morkos

Ziediniai kopustai

) . 67

Kaliaropés

Pupelés

Garnyrai

Mailfa‘rona| 3.4
Ryziai

Bulvés, perpjautos isilgai 1214
Kukuliai 1517
Meésa ir paukstiena

Kepsnys, riekelémis, 1,5 cm storio

Suktinukai, supjaustyti riekelémis

L 5—-6

GuliaSas

Erienos ragu

Svediski (kenigsbergo) kukuliai 13-15
Vistienos pjausnys 7-8
Kalakutienos kepsnys

Zuvis

Zuvies filé, 2 cm storio 67
Zuvies file, 3 cm storio 7-8
Patiekalai porcijomis

Spageciai su pomidory padazu 1315
Kiaulienos kepsnys, bulvés, darzovés 1214
|daryta paprika (perpjauta pusiau), ryziai 13-15
Keptos mésos pjaustinys su padazu ir ryZiais 7-8
Darzoviy sriuba 2-3
Kreminé sriuba 3-4
Sriuba 2-3
Troskinys 4-5
@ Trukme

* Nurodyta trukmé galioja patiekalams, kurie Sildomi Iékstéje, uzdengus kita lékste.
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Atitirpinimas

Atitirpinant garinéje orkaitéje, patiekalai
atitirps grei€iau, negu patalpos tempera-
taroje.

& Infekcijos pavojus dauginantis
bakterijoms!

Bakterijos, pvz., salmonelés, gali su-
kelti stipry apsinuodijimg maistu.
Atitirpindami mésg arba Zuvj (ypac
paukstieng) laikykités ypatingos $va-
ros.

Jokiu bidu nenaudokite atitirpusio
mésos skyscio.

Atitirpusius maisto produktus i$ karto
termiskai apdorokite.

Temperatira

Optimali atitirpinimo temperatira yra
60 °C.
ISimtys: malta mésa ir zvériena 50 °C.

Pirminis / papildomas paruosimas

Pries$ atitirpindami iSimkite i$ pakuotés.
ISimtys: duong ir kepinius atitirpinkite
pakuotéje, kad nesugerty drégmeés ir per
daug nesuminkstety.

Atitirpintus produktus keletui minuciy
palikite kambario temperatiroje. Sis su-
balansavimo laikas yra reikalingas tam,
kad po patiekalg tolygiai pasiskirstyty Si-
luma.

Kepimo indai

Atitirpindami lasancius produktus, pvz.,
paukstieng, naudokite perforuotg kepi-
mo indg, po apacia jdékite lady surinki-
mo indg arba stiklinj padéklg (ne visuose
modeliuose). Produktai nemirks atitirpu-
siame skystyje.

Nelasancius produktus galima atitirpinti
neperforuotuose kepimo induose.
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Patarimai

- Kepama Zuvis neturi bati visisSkai ati-
tirpusi. Pakanka, jei pavirSius taps pa-
kankamai minkstas, kad galéty jsigerti
prieskoniai. Atsizvelgiant j storj, pa-
kanka 2—5 minuciy.

- | gabalg suSalusius produktus, pvz.,
uogas ir mésos gabaliukus, praéjus
pusei atitirpimo laiko atskirkite ir iS-
déstykite, kad nesiliesty.

- Kartg jau atitirpinty maisto produkty
pakartotinai neuzSaldykite.

- Saldytus patiekalus atitirpinkite, kaip
nurodyta ant pakuotés.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: Zr. lentele
Atitirpimo trukmeé: Zr. lentele
Subalansavimo laikas: zr. lentele



Kitos naudojimo galimybeés

Lenteléje pateiktos trukmés yra orientacinés. Rekomenduojame pirmiausia rinktis

trumpesne atitirpinimo trukme. Jeigu reikia, galite pailginti atitirpinimo trukme.

Saldyti produktai Kiekis | E [°c] | @ [min] | [min]
Pieno produktai
Sdrio riekelés 125¢g 60 15 10
Varske 250 g 60 20-25 1015
Grietiné 250 g 60 20-25 1015
Minkstasis sris 100 g 60 15 1015
Vaisiai
Obuoliy dZzemas 250 g 60 20-25 1015
Obuoliy gabaliukai 250 g 60 20-25 1015
Abrikosai 500 ¢g 60 25-28 15-20
Braskes 300¢g 60 8-10 1012
Avietés / serbentai 300g 60 8 10-12
Vy$nios 150 g 60 15 10—15
Persikai 500 g 60 25-28 15-20
Slyvos 250¢g 60 20-25 1015
Agrastai 250 g 60 20-22 1015
Darzovés
SusSalusios j gabalg 300¢g 60 20-25 1015
Zuvis
Zuvies file 400 ¢g 60 15 1015
Upétakiai 500 ¢g 60 1518 1015
Omarai 300¢g 60 25-30 10-15
Krabai 300g 60 4—6 5
Paruosti patiekalai
Mésa, darzovés, garnyras / 480 g 60 20-25 1015
troskinys / sriubos
Mésa
Kepsniai, supjaustyti riekelemis po125—150 g 60 8—10 15—20
Malta mésa 250 g 50 15-20 1015
500¢g 50 20-30 1015
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Saldyti produktai Kiekis E [°c] @ [min] [min]
500 g 60 30—-40 1015
GuliaSas
1000 g 60 50-60 10-15
Kepenélés 250¢g 60 20-25 1015
Kiskienos nugariné 500¢g 50 30—40 1015
Stirnienos nugariné 1000 g 50 40-50 1015
Pjausnys / kepsnys / kepimo 800 ¢g 60 25-35 15-20
dedrelés
Paukstiena
Visc¢iukas 1000 g 60 40 15-20
Visc¢iuko blauzdelés 150 g 60 20-25 1015
Vistienos pjausnys 500 g 60 25-30 1015
Kalakutienos blauzdelés 500¢g 60 40-45 1015
Kepiniai
Sluoksniuotos / mielinés teslos - 60 10—12 10—15
kepiniai
Svjestinés te$los kepiniai / pyra- 400¢g 60 15 1015
gai
Duona / bandelés
Bandelés — 60 30 2
Juoda duona, raikyta 250 g 60 40 15
Viso grado duona, raikyta 250 g 60 65 15
Balta duona, raikyta 150 g 60 30 20

§ Temperatiira / @ Atitirpinimo trukmé / ¢ Subalansavimo trukmé
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Nuplikymas

Darzoves, kurias planuojama uz8aldyti,
pries tai reikia nuplikyti. Tokiu badu ge-
riau iSsaugoma maisto produkty kokybe
juos sandéliuojant Saldytus.

Darzoves, nuplikytos pries$ tolesnj apdo-
rojima, geriau iSsaugo spalva.

m Paruostas darzoves sudékite j perfo-
ruotg kepimo inda.

® Po nuplikymo darzoves supilkite j ledi-
nj vandenj, kad greitai atvésty. Palikite
nulaséti.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Nuplikymo laikas: 1 min.

Konservavimas

Naudokite tik nepriekaistingus, Sviezius
maisto produktus, neturincius suspaudi-
mo ar puvimo viety.

Stiklainiai

Naudokite tik nepriekaistingus, Svariai
iSplautus stiklainius ir priedus. Galite
naudoti stiklainius su nusukamu dangte-
liu bei su stikliniu dangteliu ir guminiu
sandarikliu.

Stiklainiai turi bati to paties dydzio, kad
viskas vienodai iSvirty.

ISpilste konservuojamus produktus, nu-

valykite stiklainiy krastus Svaria Sluoste
ir kar§tu vandeniu, tada juos uzdarykite.

Vaisiai

Kruops$ciai perrinkite vaisius, trumpai,
bet grei iSplaukite ir palikite nuvarvéti.
Uogas plaukite labai atsargiai, nes jos

yra labai jautrios ir labai greitai susispau-
dzia.

Jeigu batina, nulupkite odelg, pasalinkite
kauliukus arba séklas. Didelius vaisius
susmulkinkite. Pavyzdziui, obuolius su-
pjaustykite skiltelémis.

Didesnius kaulavaisius su kauliukais
(slyvas, abrikosus) $akute arba mediniu
pagaliuku keliose vietose pradurkite,
prieSingu atveju jie traks.

Darzoveés

Darzoves nuplaukite, nuvalykite ir su-
smulkinkite.

Pries konservuodami darzoves nuplikyki-
te, kad jos isaugoty savo spalvg (Zr.
skyriaus “Kitos programos” poskyrj “Nu-
plikymas”).

Pildymo kiekis

Produkto pripildykite j stiklainj laisvai,
daug. 3 cm iki krasto. Lasteliy sienelés
bus pazeistos, jeigu produktas bus su-
spaustas. Stiklainj lengvai pakratykite
ant Sluostés, kad jo turinys geriau pasis-
kirstyty. | stiklainj pripildykite skyscio.
Konservuojamas produktas turi bati uz-
dengtas.

Vaisiams naudokite cukraus tirpalg, dar-
Zovéms pasirinktinai druskos arba acto
tirpala.

Mésa ir deSra

Prie$ konservavimg mésg pakepkite ar-
ba pavirkite. Pripildyti imkite priekine
kepsnio dalj, kurig galite pailginti vande-
niu, arba sultinj, kuriame viré mésa. At-
kreipkite démesj, kad stiklainio kraste
neturi bati riebaly.

Stiklainj pripildykite desra tik iki pusés,
nes masé konservavimo metu padidéja.
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Patarimai

- Panaudokite likutine Siluma, stiklai-
nius i gaminimo kameros iSimdami
tik praéjus 30 minuciy po iSjungimo.

- UZdenge ranksluosciu, leiskite stiklai-
niams létai vésti apie 24 valandas.

Maisto produkty konservavimas

m |dékite groteles j pirmg kepimo lygj.

m Ant groteliy sustatykite stiklainius.
Stiklainiai negali liestis.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatdra: zr. lentele
Konservavimo laikas: zr. lentele
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Konservuojamas produktas

Erec]

©* [min]

Serbentai 80 50
Agrastai 80 55
Spanguolés 80 55

Vysnios 85 55
Geltonosios slyvos 85 55
Slyvos 85 55
Persikai 85 55
Geltonosios slyvos — “Renklodai” 85 55

Obuoliai 90 50
Obuoliy dZzemas 90 65
Svarainiai 90 65

Apvirta

90

Pupelés 100 120
Paprastosios pupelés 100 120
Agurkai 90 55
Burokéliai 100 60

90

Kepta

90

90

§ Temperatiira / @ Konservavimo trukmé

* Konservavimo trukmé galioja 1,0 | talpos stiklainiams. Jeigu naudojate 0,5 | talpos stiklainius,

konservavimo trukmé sutrumpéja 15 minuciy, 0,25 | stiklainiams — 20 minuciy.
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Indy sterilizavimas

Gariniame troskintuve galima sterilizuoti

indus ir kadikiy buteliukus. Ta€iau pirma

pagal gamintojo pateikiamus duomenis
patikrinkite, ar visos sudétinés dalys yra
atsparios temperatarai (iki 100 °C) ir ga-
rams.

Kadikiy buteliukus iSardykite. Buteliukus

vél surinkite tik tada, kai Sie visiskai is-

dzius. Tik taip iSvengsite pakartotinio
bakterijy atsiradimo.

m Visus indus sudékite j perforuotg indg
arba ant groteliy, kad jie nesiliesty tar-
pusavyje (paguldykite arba sustatykite
angomis zemyn). Taip karsti garai ne-
trukdomai gali pasiekti atskiras dalis.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Laikas: 15 min.

Mielinés teslos kildinimas

m Paruoskite teslg, kaip nurodyta recep-
te.

m Atvirg teSlos dubenj pastatykite ant
groteliy.
Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 40 °C
Laikas: kaip nurodyta recepte
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Drégny ranksluosciy jSildymas

m Sudrékinkite ir tvirtai suvyniokite sve-
Ciams skirtus rank$luoscius.

m Sudékite juos vieng Salia kito j perfo-
ruotg kepimo inda.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 70 °C
Laikas: 2 min.

Zelatinos lydymas

m Lakstine Zelating 5 minutes pamirky-
kite dubenyje su $altu vandeniu. Zela-
tinos lakstai turi bati apsemti vande-
niu. Zelatinos lakstus i$spauskite ir i$-
pilkite iS dubens vandenj. ISspaustus
Zelatinos lakstus vél sudékite j dubenj.

m Malta Zelating supilkite j dubenj ir jpil-
kite tiek vandens, kiek nurodyta ant
pakuotés.

m Indg uzdenkite ir pastatykite ant gro-
teliy.
Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 90 °C
Laikas: 1 min.
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Susicukravusio medaus skysti-
nimas

m Siek tiek atsukite dangtelj ir pastatyki-
te stiklainj j perforuotg kepimo inda.

m Medy kartais pamaisykite.

Skystinant (dekristalizuojant) medy
60 °C temperatiroje, tikslas yra gauti
tepama maisto produkta.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%

Temperatira: 60 °C

Laikas: 90 minugiy (nepriklauso nuo sti-
klainio dydzio ar medaus kiekio stik-
lainyje)

Sokolado lydymas

Garinéje orkaitéje galite iSlydyti bet ko-
kios rusies Sokolada.

Jeigu naudojate glazirg, neatidarytg pa-
kelj jdékite j perforuotg kepimo inda.

m Susmulkinkite Sokolada.

m Didesnius kiekius dékite j neperforuo-
tag troSkinimo indg, o0 mazesnius — |
puodelj arba duben;.

m Kepimo indg uzdenkite temperatirai
(iki 100 °C) ir garams atsparia plévele.

m Didesnius kiekius protarpiais pamai-
Sykite.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 65 °C
Laikas: 20 min.
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Jogurto ruoSimas

Jums reikés pieno ir jogurto arba jogurto
bakterijy, pavyzdziui, i$ ekologisko mais-
to parduotuves.

Naudokite natdraly jogurtg su gyvosio-
mis kultdromis ir be priedy. Netinka Sil-
tomis sglygomis apdorotas jogurtas.
Jogurtas turi bati §vieZias (trumpas lai-
kymo laikas).

Ruosti jogurta tinka ilgo galiojimo ir Svie-
Zias pienas.

llgo galiojimo pieng galima naudoti be
papildomo apdorojimo. Sviezig pieng
batina prie$ tai jkaitinti iki 90 °C (neuz-
virti!) ir atvésinti iki 35 °C. Naudojant
Sviezig pieng, jogurtas buna Siek tiek
tvirtesnis nei naudojant

ilgo galiojimo piena.

Jogurtas ir pienas turi bati to paties rie-
bumo.

Stingimo metu stiklainiy negalima judin-
ti arba kratyti.

Paruosus jogurtg batina nedelsiant atve-
sinti Saldytuve.

Tvirtumas, riebumas ir pradiniame jogur-
te naudotos kultdros turi jtakos paciy
pagaminto jogurto konsistencijai. Ne visi
jogurtai gali bGti naudojami kaip pradi-
niai jogurtai.

Patarimas: naudojant jogurto fermenta,
jogurtg galima ruosti i$ pieno ir grietinés
misinio. Sumaisykite 3/4 | pieno su /4|
grietinés.
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m 100 g jogurto sumaisykite su 11 pieno
arba paruoskite misinj su jogurto bak-
terijomis, kaip nurodyta pakuotés ins-
trukcijoje.

m [Spilstykite pieno misinj j stiklainius ir
uzdarykite.

m UZzdarytus stiklainius sustatykite j per-
foruotg kepimo indg arba ant groteliy.
Stiklainiai negali liestis.

m Pasibaigus ruosimo laikui, stiklainius
i$ karto sudékite j Saldytuva. Be reika-
lo jy nejudinkite.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 40 °C
Laikas: 5:00 val.

Galimos blogo rezultato priezastys

Jogurtas netvirtas:

blogas pradinio jogurto laikymas, nu-
trauktas vésinimo ciklas, buvo paZeista
pakuoté, nepakankamai jkaitintas pie-
nas.

Nusistojo skyscio:
stiklainiai buvo pajudinti, nepakankamai
greitai atvéso jogurtas.

Jogurte yra smulkiy gradeliy:

pernelyg jkaitintas pienas, buvo sugedes
pienas, netolygiai iSmaisyti pienas ir pra-
dinis jogurtas.
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Lasiniy lydymas

LaSiniai néra skrudinami.

m Sudékite laSinius (pjaustytus kube-
liais, juostelémis arba griezinéliais) j
neperforuoty inda.

m Kepimo indg uzdenkite temperatdrai
(iki 100 °C) ir garams atsparia plévele.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Laikas: 4 min.

Svogiiny troskinimas
TroSkinimas reiskia kepimg savose sulty-

se, esant poreikiui, pridedant Siek tiek

riebaly.

m Pasmulkintus svoglnus su trupuciu
sviesto suberkite j neperforuotg kepi-
mo inda.

m Kepimo indg uzdenkite temperatarai
(iki 100 °C) ir garams atsparia plévele.

Nustatymai

Kepimas garuose %
Temperatira: 100 °C
Troskinimo laikas: 4 min.

Suléiy iSsunkimas

Garinéje orkaitéje galima iSsunkti minks-
ty ir pusiau kiety vaisiy sultis.

Suléiy sunkimui labiausiai tinka pernoke
vaisiai; kuo vaisius labiau prinokes, tuo
gausesneés ir kvapnesnés bus sultys.

ParuosSimas

Perrinkite ir nuplaukite vaisius, kuriuos
ketinate sunkti. ISpjaukite jpuvusias vie-
tas.

Nupjaukite vynuogiy ir vySniy kotelius,
nes jie yra karts. Uogy koteliy pasalinti
nebdtina.

Didelius vaisius, pavyzdziui, obuolius,
supjaustykite mazdaug 2 storio kube-
liais. Kuo kietesnis vaisius arba darzové,
tuo smulkiau jis turéty bati supjaustytas.

Patarimai

- Kad suvienodintuméte skonj, Svelnius
vaisius sumaisykite su ragsciais vai-
siais.

- Daugelyje vaisiy sulliy padaugéja ir
pageréja kvapas, jeigu pridedama cuk-
raus ir paliekama pastovéti. 1 kg sal-
dziy vaisiy rekomenduojame 50—
100 g cukraus, o 1 kg ragsciy vaisiy —
100-150 g cukraus.

- Jeigu norite iSgautas sultis laikyti, jas
karstas supilkite j Svarius butelius ir
nedelsiant uzdarykite.

Suléiy sunkimas

m Paruostus vaisius sudékite j perforuo-
tg kepimo indg.

m Po juo pakiskite neperforuotg troskini-
mo indg, lady surinkimo indg arba sti-
klinj padékla, kad baty surinktos kepi-
mo sultys.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatara: 100 °C
Laikas: 40—70 min.
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Kitos naudojimo galimybeés

Maisto produkty valymas

m Maisto produktus, tokius kaip pomi-
dorai, nektarinai ir t. t., kryZmai jpjau-
kite ties koteliu. Taip lengviau nuimsite
odele.

m Maisto produktus sudékite j perforuo-
tg kepimo inda.

m |Séme migdolus, juos i$ karto atSaldy-
kite Saltu vandeniu. Kitu atveju nepa-
vyks nuimti odelés.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Laikas: Zr. lentele

Maisto produktai @ [min]

Abrikosai 1

Migdolai

Nektarinai

Paprika

Persikai

RN S U I N R G QY

Pomidorai

@ Laikas
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Obuoliy konservavimas

Galima pailginti obuoliy laikymo trukme.
Obuoliy garinimas sumazina puvima.
Optimaliai sandéliuojant sausoje, vésio-
je ir gerai védinamoje patalpoje jie iSsi-
laiko nuo 5 iki 6 ménesiy. Tai jmanoma
tik obuoliy atveju, o kity séklavaisiy
atveju — ne.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 50 °C
Konservavimo trukmé: 5 min.

Kiausiniy garnyro ruoSimas

m 6 kiauSinius sumaisykite su 375 ml
pieno (neplakite iki puty).

m Kiausiniy ir pieno misinj pagardinkite
prieskoniais ir jj supilkite j sviestu is-
teptg neperforuotg kepimo inda.

Nustatymai

Kepimas garuose 3%
Temperatira: 100 °C
Kepimo trukmé: 4 min.



Automatinés programos

Jasy garinéje orkaitéje yra daugiau negu
20 automatiniy programy, ruosti jvairius
darzoviy patiekalus. Nustatyta tempera-
tdra ir kepimo trukmé, pagal pateiktas
nuorodas reikia paruosti darzoves (Zr.
lentele “Programy apzvalga”).

Palaukite, kol gariné orkaité po kepi-
mo proceso atvés iki patalpos tempe-
ratdros, tada jjunkite automatine pro-
grama.

Darzoviy kepimo garinéje orkaitéje nuo-
rodas ir patarimus rasite skyriaus “Kepi-
mas garuose” poskyryje “Darzoves”.

Automatiniy programy naudoji-
mas

m Paruoskite darzoves ir sudékite jas j
perforuotg kepimo inda.

m | 1 kepimo lygj jdékite lasy surinkimo
inda.
Indg su darZzovémis galite déti j bet
kurj kepimo lygj.

m Pripildykite vandens bakelj ir jdékite.
B Jjunkite garine orkaite.

m Palieskite jutiklinj mygtukg 3% / (3.
£L0 pasirodo.

Palietus jutiklinj mygtukg \V arba A,
ekrane bus rodomos automatinés pro-
gramos.

m Jutikliniais mygtukais V arba A nusta-
tykite norimg programa, pvz., A15.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

m Jutikliniais mygtukais V arba /A nusta-
tykite norimg iSkepimo lygj.

- gerai iSkepta -
- vidutiniskai - =
- minkstai - ==

m Patvirtinkite mygtuku OK.
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Automatinés programos

Programy apzvalga

Programos numeris

Darzovés

Al Ziedinis kopistas Galvutés, vidutinio dydzio

A2 Pupelés (zalios, geltonos) | nepjaustytos

A3 Brokolis Galvutes, vidutinio dydzio

A4 Kininis kopustas Juostelés

A5 Zirniai —

AG Pankolis Juostelés

A7 Kaliaropé Pjaustyta lazdelémis

A8 Molitgas Kubeliai

A9 Kukurazai Burbuolés

A10 Morkos Kubeliai / lazdelés / juos-
telés

A1l Paprika Juostelés

A12 Bulvés su lupenomis tvirtos konsistencijos, vi-
dutinio dydzio

A13 Porai Ziedeliai

Al4 Romanesco Galvutés, vidutinio dydzio

A15 Briuseliniai kopustai —

A16 Virtos bulvés tvirtos konsistencijos, su-
pjaustytos ketvirliais

A17 Sparagai, zalieji vidutinio dydZio

A18 Sparagai, baltieji vidutinio dydzio

A19 Spinatai —

A20 Sparaginiai Zirniai —
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Valymas ir prieziiira

Valymo ir prieziiiros nurodymai

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Naudojama gariné orkaité jkaista. Ga-
lite nusideginti prisiliete prie karsto
maisto ruoSimo skyriaus, padékly lai-
kikliy ir priedy.

Prie$ valydami maisto ruoSimo skyriy,
padékly laikiklius ir priedus, palaukite,
kol jie atvés.

& Pavojus patirti elektros smugj!
Garinio valytuvo garai gali patekti ant
elementuy, kuriais teka elektros srove,
ir sukelti trumpajj jungima.
Nenaudokite valymo garais prietaiso.

Naudojant netinkamas valymo prie-
mones, pavirsiai gali nusidazyti arba
pakeisti spalva.

Visi pavirSiai gali susibraizyti. Tam ti-
kromis aplinkybéms subraizyti stikli-
niai pavirSiai gali suskilti.

Valymui naudokite tik jprastas buiti-
nes valymo priemones.

IS karto paSalinkite valymo priemoniy
likucius.

Nenaudokite acikliniy, angliavandeni-
liy turinciy valikliy arba plovikliy. Nuo
jy gali iSbrinkti sandarikliai.

Tam tikromis aplinkybémis gali nepa-
vykti pasalinti jsisenéjusiy neSvaru-
my.

Pavirsiai gali nusidazyti arba defor-
muotis.

Geriausia neSvarumus pasalinti i$
karto.

m Garine orkaite ir priedus valykite ir
dziovinkite po kiekvieno naudojimo.

m Prietaiso dureles uzdarykite tik kai
maisto ruoSimo skyrius visiskai is-
dZius.

Patarimas: Jeigu ilgesnj laikg neketinate
naudoti garinés orkaités, kruopsciai jg
iSvalykite, kad prietaisas nejgauty speci-
finio kvapo. Palikite atidarytas prietaiso
dureles.

Netinkamos valymo priemonés

Kad nepazeistuméte pavirsiy, valymui
nenaudokite:

- valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra
sodos, amoniako, rigsciy arba chlori-
dy,

kalkiy Salinimo priemoniy,

Sveitimo valikliy, pavyzdziui, Sveitimo
milteliy, skyscio, Sveitikliy,

valikliy, kuriy sudétyje yra tirpikliy,

nertdijanc¢iojo plieno valikliy,
- indaplovéems skirty plovikliy,

stiklo valymo priemoniy,

stiklo keramikos kaitlentéms skirty va-
likliy,

kiety $veitimo Sepeciy ir kempiniy (pa-
vyzdZiui, puodams skirty kempiniy,
naudoty kempiniy, kuriose yra Sveiti-
mo priemoniy likugiy),

purvo trintuky,
- astriy metaliniy grandikliy,
plieninio Sveitiklio,

nertdijanciojo plieno spiraliniy Sveis-
tuky,

vien mechaniniy valymo priemoniy,

orkaiciy valikliy arba aerozoliy.
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Valymas ir prieziira

Priekinés dalies valymas

m Prietaiso priekine dalj plaukite Svaria
kempine, plovikliu ir Siltu vandeniu.

m Tada nusausinkite minksta Sluoste.

Patarimas: valymui galite naudoti Svaria,
drégng mikropluosto Sluoste be valiklio.

Maisto ruosimo skyrius valymas
Po kiekvieno naudojimo iSvalykite ir i$-
dziovinkite maisto ruosimo skyriy.

m Pasalinkite:

- kondensatg kempine arba Sluoste,

- lengvus riebalinius neSvarumus Svaria
Sluoste, jprastu indy plovikliu ir Siltu
vandeniu,

m papildomai nuplaukite Svariu vande-
niu, kad baty pasalinti visi valiklio liku-
ciai,

B nusausinkite pavirSius minksta Sluos-
te.

Po ilgesnio naudojimo dél laSanciy
skysciy gali pasikeisti dugno kaitinimo
elementy spalva. Tai neturi jtakos prie-

taiso funkcijoms.

Automatinio dureliy atidarymo mecha-
nizmo plovimas

PriziGrékite, kad maisto likuciai nesu-
klijuoty dureliy atidariklio.

m Nuo dureliy atidariklio i§ karto Svaria
kempine, plovikliu ir Siltu vandeniu nu-
plaukite neSvarumus.

m Papildomai nuplaukite Svariu vande-
niu, kad baty pasalinti visi valiklio liku-
ciai.

Vandens bakelio plovimas

m Po kiekvieno naudojimo iSimkite van-
dens bakelj.

m Nuimkite apsaugg nuo istekéjimo.
m [Spilkite iS bakelio vanden;.

m Vandens bakelj iSplaukite rankomis ir
iSsausinkite, taip iSvengsite kalkiy
nuoseédy.

m Ant vandens bakelio vél uzdékite ap-
saugg nuo vandens iStekéjimo. Patik-
rinkite, ar apsauga tinkamai uzsifiksa-
vo.

Priedy plovimas

Dureliy sandariklio konstrukcija nu-
matyta visai prietaiso naudojimo
trukmei. Jeigu vis délto reikéty sanda-
riklj pakeisti, kreipkités j garantinio
aptarnavimo skyriy (zr. $ios naudoji-
mo instrukcijos pabaigoje).
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Visus priedus galima plauti indaplové-

je.

Lasy surinkimo indo, groteliy, kepimo
indy plovimas

m Po kiekvieno naudojimo nuplaukite ir
nusausinkite lasy surinkimo indg, gro-
teles ir kepimo indus.

m Melsvus troskinimo indo spalvos pasi-
keitimus paSalinkite actu ir nuskalau-
kite Svariu vandeniu.



Valymas ir prieziiira

Padékly laikikliy plovimas

Padekly laikiklius galima plauti indaplo-
véje.

Kalkiy nuosédy Salinimas is$ ga-
rinés orkaités

=

Kalkiy Salinimui rekomenduojame nau-
doti “Miele” kalkiy $alinimo tabletes
(zr. skyriy “|sigyjami priedai”). Jos su-
kurtos specialiai “Miele” produktams,
siekiant optimizuoti kalkiy Salinimo
procesa. Kitos kalkiy $alinimo priemo-
nés, kuriose yra ne tik citrinos ragsties,
bet ir kity rags¢&iy ir (arba) kity nepa-
geidaujamy sudedamuyjy daliy, pavyz-
dziui, chloridy, gali pazeisti produkta.
Be to, neuztikrinamas norimas povei-
kis, jeigu neatitinka kalkiy Salinimo tir-

palo koncentracija.

m |Straukite padékly laikiklius priekyje i$
fiksatoriaus (1.) ir iSimkite (2.).

m Plaukite juos indaplovéje arba valykite
Svaria kempine, plovikliu ir Siltu vande-
niu.

Montuokite atvirkstine tvarka.

m Vel teisingai atgal sudékite padékly
laikiklius.

Jeigu padeékly laikikliai neteisingai jde-
ti, nebus uztikrinta apsauga nuo iSkri-
timo ir is€iuozZimo.

Jeigu kalkiy Salinimo tirpalo pateks
ant metalo, gali likti démiy.

IS karto nuvalykite kalkiy Salinimo tir-
pala.

Po tam tikro naudojimo laiko i$ garinés
orkaités batina pasalinti kalkiy nuosé-
das. Atéjus kalkiy Salinimo laikui, jjungus
garine orkaite, ekrane bus rodomas sim-
bolis S ir liku¢iy kepimo procesy skai-
cius.

8 177

(N

Po paskutinio likusio kepimo proceso
gariné orkaité uzblokuojama.

Rekomenduojame i$ garinio troSkintuvo
pasalinti kalkes, kol jis dar neuzblokuo-
tas.

Kalkiy $alinimo metu batina iSplauti van-
dens bakelj ir jpildyti gélo vandens.
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Valymas ir prieziira

m Tol lieskite jjungimo / i8jungimo myg-
tukg OO, kol ekrane pasirodys simbo-
lis & ir kelioms sekundéms ratu besi-
sukanti juostelé.

Ruosiamasi kalkiy Salinimo procesui.
Uzbaigus paruoSiamuosius darbus sim-
bolis [¢} pradeda mirkséti, ekrane rodo-
mas kalkiy Salinimo laikas.

m |pilkite j bakelj iki Zymos S drungno
vandens ir jdékite 2 “Miele” kalkiy $a-
linimo tabletes.

m Palaukite, kol tabletés istirps.
m |dékite atgal vandens bakelj.
m Patvirtinkite su OK.

Pradedamas kalkiy Salinimo procesas.

Garinio troSkintuvo jokiu badu nei§jun-
kite dar nepasibaigus kalkiy $alinimo
procesui, nes procesg reikés pakartoti.

Kalkiy Salinimo metu batina du kartus
iSplauti vandens bakelj ir jpilti gélo van-
dens. Tuo metu nuskamba garsinis sig-
nalas, rodomas simbolis [¢].

m [Simkite vandens bakelj, nuimkite ap-
saugg nuo vandens iStekéjimo.

m |Spilkite i$ bakelio vandenj ir iSskalau-
kite.

m |pilkite j bakelj iki Zymos vandens & ir
jdékite.

m Patvirtinkite su OK.

UZgesta simbolis [oF. Tesiamas kalkiy

Salinimo procesas.

Du kartus iSskalavus bakelj ir pripylus
gélo vandens, po keliy minuciy nuskam-
bés garsinis signalas. Kalkiy Salinimo
procesas baigtas.
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Kalkiy Salinimo proceso uzbaigimas

m ISjunkite garinj troSkintuva.

m [Simkite vandens bakelj, nuimkite ap-
saugg nuo vandens iStekéjimo.

m [Simkite ir iStustinkite vandens bakel;.

B Leiskite maisto ruoSimo skyriui atvés-
ti.

B Tada iSdziovinkite maisto ruoSimo
skyriy.

m Prietaiso dureles uzdarykite tik tada,
kai maisto ruoSimo skyrius visiskai i$-
dzius.



Problemy Salinimas

Dauguma veikimo sutrikimy ir klaidy galite pasalinti savarankiskai. Paprastai tai
padeda sutaupyti laiko ir pinigy, nes nereikia kreiptis j klienty aptarnavimo skyriy.

Daugiau informacijos apie savarankiska veikimo sutrikimy Salinima
ieSkokite: www.miele.lt/support/customer-assistance.

Pranesimai ekrane

Problema

Priezastis ir Salinimas

ljungus ekrane trumpai
pasirodo fIE5_. Maisto
ruoSimo skyrius nekais-
ta.

Jjungtas parodomasis rezimas.

Garinj troskintuvg galima valdyti, ta¢iau neveikia gami-

nimo kameros kaitinimo elementai.

m Parodomajj rezimg i$junkite (Zr. skyriy “Nustaty-
mai”).

Ekrane rodomas simbo-
lis (o], gali pasigirsti sig-
nalas.

Vandens bakelis jdétas j prietaisg, bet neuzfiksuotas.
m ISimkite ir dar kartg teisingai jdékite vandens bakelj.

Bakelyje nepakanka vandens. Vandens turi bati pripil-
dyta tarp abiejy zymuy.
m |pilkite j bakelj vandens.

Ekrane rodomas simbo-
lis 8 ir skaidius nuo 7 ir
10
ot

I$ garinio troskintuvo batina pasalinti kalkiy nuosédas.

m Pa3alinkite kalkiy nuosédas i$ garinio tro$kintuvo (zr.
skyriaus “Valymas ir priezitra” poskyrj “Kalkiy $alini-
mas i$ garinio trogkintuvo”).

Ekrane rodomas pranesi-
mas, kuris néra nurody-
tas Sioje lenteléje.

Elektroninés jrangos gedimas.

m Mazdaug 1 minutei iSjunkite elektros tiekimg j garinj
troSkintuva.

W Jeigu vél jjungus prietaisg, ir toliau iSlieka elektros
tiekimo sutrikimas, kreipkités j garantinio aptarnavi-
mo skyriy.
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https://www.miele.lt/support/customer-assistance

Problemy Salinimas

Nenumatytas veiksmas

Problema

Priezastis ir Salinimas

Maisto ruosimo skyrius
nekaista.

Maisto ruosimo skyrius jkaito nuo apacioje jmontuoto

ir jjungto patiekaly pasildymo stalciaus.

m Atidarykite dureles ir leiskite maisto ruoSimo skyriui
atvésti.

Pakeitus gyvenamaja
vietg ir perkélus prietaisg
j kitg vieta, prietaisas ne-
persijungia i$ jkaitinimo
fazés j kepimo faze.

Pasikeité vandens uzvirimo temperatira, nes naujos

pastatymo vietos aukstis skiriasi nuo ankstesnés maz.

300 metry.

m Kad priderintuméte uzvirimo temperatirg, jjunkite
kalkiy Salinimo procesg (zr. skyriaus “Valymas ir prie-
zidra” poskyrj “Kalkiy $alinimo procesas”).

Veikimo metu iSsiverzia
nejprastai daug gary ar-
ba garai verziasi i$ kity
viety nei jprastai.

Negerai uzdarytos durelés.
m Uzdarykite dureles.

Negerai jstatytas dureliy sandariklis.
m Vél prispauskite dureliy sandariklj, kad visur baty vie-
nodai prigludes.

Jtrikes dureliy sandariklis.

m Dureliy sandariklj pakeiskite.
Jj galite uzsisakyti klienty aptarnavimo skyriuje (Zr.
dios naudojimo instrukcijos pabaigoje).

Garsai

Problema

Priezastis ir Salinimas

ljungus garine orkaite,
jos veikimo metu arba
iSjungus, girdisi triuks-
mas (burzgimas).

Sis triuk§mas nereiskia, kad prietaisas netinkamai vei-
kia ar yra sugedes. Jis atsiranda jsiurbiant ir iSleidziant
vanden;.

ISjungus dar girdimas
ventiliatoriaus izesys.

Inertiskai veikia ventiliatorius.

Gariniame troskintuve yra ventiliatorius, labai stiprius
garus nukreipiantis j iSore. Net ir iSjungus garinj tros-
kintuva, ventiliatorius veikia toliau. Ventiliatorius auto-
matiskai iSsijungs po kurio laiko.

Pakartotinai jjungus, pa-
sigirsta Svilpimas.

Uzdarius dureles, vyksta slégio suvienodinimo proce-
sas, kurio metu gali pasigirsti Svilpimas. Sis triuk§mas
nereiskia, kad prietaisas yra sugedes.
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Problemy Salinimas

Bendrosios problemos arba techninés triktys

Problema

Priezastis ir Salinimas

Gariné orkaité nejsijun-
gia.

ISmustas saugiklis.
| Jjunkite saugiklj (maziausias saugiklio vertes rasite
specifikacijy lenteléje).

Gali biti, kad atsirado techniné triktis.

® Mazdaug 1 minutei atjunkite prietaisg nuo elektros
tinklo,

— iSjunge atitinkamo saugiklio jungiklj, iSsuke lyduyjj
saugiklj arba

— i8junge Fl apsauginj isjungiklj (jungtuva su lieka-
mosios srovés apsauga).

W Jei pakartotinai jjunge / jsuke saugiklj arba Fl apsau-
ginj iSjungiklj vis dar negalite jjungti prietaiso, kvies-
kite elektrikg arba kreipkités j garantinio aptarnavimo
skyriy.
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Garantinio aptarnavimo skyrius

UZéje j www.miele.com/service rasite
informacijos apie savarankiskg sutriki-
my Salinima, taip pat apie atsargines
“Miele” dalis.

Sutrikus prietaiso veikimui, su-
sisiekite

Jeigu sutrikimy nepavyksta pas$alinti sa-
varankiskai, informuokite jums prietaisg
pardavusj pardavéjg arba kreipkités j
“Miele” garantinio aptarnavimo skyriy.

Su “Miele” garantinio aptarnavimo
skyriumi galima susisiekti adresu
www.miele.lt/service.

“Miele” garantinio aptarnavimo sky-
riaus kontaktiné informacija nurodyta

Sios naudojimo instrukcijos pabaigoje.

Garantinio aptarnavimo skyriui turésite
nurodyti modelio pavadinimg ir gamykli-
nj numerj (Gam. / SN/ Nr.). Visi Sie
duomenys nurodyti specifikacijy lentelé-
je.

Specifikacijy lentelé yra vandens bakelio
skyrelyje. Modelio atpazinimo ir serijos
numeris (SN) taip pat nurodyti nedidelé-
je lenteléje, kuri, atidarius dureles, mato-
ma ant priekinio rémo.
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Garantija
Garantinis laikotarpis yra 2 metai.

Daugiau informacijos nurodyta pridéto-
se garantinio aptarnavimo salygose.



[rengimas

Montavimo saugos nurodymai

/N Dél netinkamo montavimo atsirade pazeidimai.
Netinkamai jmontave prietaisg, galite jj sugadinti.
Prietaiso montavimg patikekite tik specialistui.

P Kad prietaisas nesugesty, specifikacijy lenteléje pateikti jungimo
duomenys (daznis, saugikliai) turi sutapti su elektros tinklo duomeni-
mis.

Prie$ jungdami prietaisg, palyginkite Siuos duomenis. Kilus abejoniy,
pasikonsultuokite su elektriku.

gaisro pavojus). Jy nenaudokite garinés orkaités jungimui prie elektros
tinklo.

P> Atkreipkite démesj, kad jmontavus garing orkaite, lizdas turi bati
lengvai prieinamas.

P Garine orkaite statykite taip, kad matytysi troskinimo indo turinys
virSutiniame kepimo lygyje. Tik taip iSvengsite suzalojimy iSsiliejus
karStam patiekalui.
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Irengimas

Montavimo matmenys

Visi matmenys nurodyti milimetrais.
Montavimas tkinéje spintoje

Montavimo nisa turi bati be galinés sienelés.

R

595

\
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[rengimas

Montavimas po stalvirSiu

Montavimo nisa turi bdti be galinés sienelés.

Jei garine orkaite ketinate montuoti po elektrine arba indukcine kaitlente, atsizvel-
kite j kaitlentés montavimo nurodymus ir jmontavimo aukst;.

=

5604'8 V
>460

R

595

'
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Irengimas

Vaizdas i$S Sono

11,5

4445
455,5

33
451,5

min. 2
410,5

A Stiklinis priekis: 22 mm
Metalinis priekis: 23,3 mm
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[rengimas

Prijungimas ir védinimas

\/‘\S
148
R
0]
Tg)
< —~3
\i
. 595

( Vaizdas i$ priekio
@ Jungimo j tinklg linija, ilgis — 2000 mm
(® Védinimo i$pjova maz. 180 cm?

@ Sioje srityje negalima jrengti jungties
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Irengimas

Garinés orkaités jmontavimas

m Prie garinés orkaités prijunkite maiti-
nimo kabelj

Pazeidimai, atsidare dél netinkamo
transportavimo.

Jeigu nesite garine orkaite laikydami
uz dureliy, galite jas pazeisti.
Neskite prietaisg suéme uz korpuso
Sonuose esanciy rankenéliy.

Jeigu gariné orkaité stoveés nelygiai,
sutriks gary generatoriaus veikimas.
Leidziamas maksimalus 2° nuokrypis
nuo horizontalés.

m statykite orkaite j montavimo spintg ir
iSlygiuokite.
Atkreipkite déemesj, kad nebuty pri-
spaustas arba pazeistas jungimo j tin-
klg laidas.

m Atidarykite dureles.

72

m Komplekte esanciais medvarzciais ga-
rine orkaite pritvirtinkite prie spintos
$oniniy sieneliy (3,5 x 25 mm).

m Prijunkite garine orkaite prie maitini-
mo tinklo.

m Patikrinkite visas garinés orkaités

funkcijas, kaip nurodyta naudojimo
instrukcijoje.



[rengimas

Elektros jungtis

Garinis troskintuvas standartiskai yra
parengtas jungimui prie maitinimo lizdo
su jzeminimu.

Pastacius garinj troskintuva, kiStukinis
lizdas turi likti lengvai prieinamas. Jeigu
kistukinis lizdas sunkiai prieinamas, kie-
kvienas elektros instaliacijos polius turi
turéti skiriamajj jtaisa.

& Gaisro pavojus dél perkaitimo.
Garinj troskintuva prijungus prie su-
détiniy kistukiniy lizdy ir ilgintuvy, gali
bati virSyta leistina kabelio apkrova.
Kad iSvengtumeéte galimy pavojy, ne-
naudokite ilgintuvy arba sudétiniy
kistukiniy lizdy.

Elektros instaliacija turi bati jrengta pa-
gal VDE 0100.

Prietaisui jungti prie namy elektros ins-
taliacijos tinklo, saugumo sumetimais
rekomenduojame naudoti tipo lieka-
mosios srovés apsauginj iSjungi-

klj (RCD).

PaZeistas maitinimo laidas gali bati kei-
Ciamas tik to paties tipo specialiu maiti-
nimo laidu (galima jsigyti “Miele” garan-
tinés priezitros skyriuje). Saugumo su-
metimais keitima gali atlikti tik kvalifi-
kuotas specialistas arba “Miele” garan-
tinés priezidros skyriaus darbuotojas.

Daugiau informacijos apie nominalig
imamajg galig ir atitinkamus saugiklius
ieSkokite naudojimo instrukcijoje arba
specifikacijy lenteléje. Siuos duomenis
palyginkite su elektros jungties duome-
nimis pastatymo vietoje.

Kilus abejoniy, pasikonsultuokite su
elektriku.

Galimas epizodinis arba nepertraukia-
mas eksploatavimas su autonomine ar-
ba tinklo sinchronine elektros tiekimo
sistema (pavyzdziui, autonominiais elek-
tros tinklais, rezervinémis sistemomis).
Eksploatavimo salyga, kad elektros tieki-
mo sistema atitikty EN 50160 arba pa-
nasiy standarty nustatytagsias vertes.
Buitingje instaliacijoje ir Siame “Miele”
produkte numatyty saugos priemoniy
funkcijos ir veikimo principas turi bati
uztikrinti veikiant autonominiu ir ne tink-
lo sinchroniniu rezimu arba pakeisti ly-
giavertémis jrengimo priemonémis.
Kaip, pavyzdziui, aprasyta naujausios re-
dakcijos VDE-AR-E 2510-2.

73



Duomenys priezitros institucijoms

Bandomieji patiekalai EN 60350-1 (kepimas garuose %)

Bandomasis pa- | Kepimo indas Kiekis [g] 2 §2[°c] @ [min]
tiekalas
Gary papildymas
Brokoliai (8.1) | 1x DGGL 50-40 | 300 | bet kuris | 100 3
Gary paskirstymas
Brokoliai (8.2) | 2x DGGL 50-40 | maks. | bet kuris® | 100 3
Prietaiso talpa
Zirniai (8.3) 4x DGGL 50-40 atitigl;gmai 2,4*% 100 s

£ 1% Kepimo lygis (-iai), § Temperatira, @ Kepimo trukmé

' ] 1 kepimo lygj jdékite lay surinkimo inda.

2 Bandomajj patiekalg dékite j Saltg maisto ruosimo skyriy (pries prasidedant kaitinimo fazei).
3 Vieng po kito j kepimo lygius jdékite 2 x DGGL 50-40.
* Vieng po kito j kepimo lygius jdékite taip pat ir 2 x DGGL 1/2-40.

5 Jeigu temperatira SalGiausioje vietoje siekia 85 °C, bandymas yra baigtas.

Kepimo pagal meniu bandomasis patiekalas ' (Kepimo garuose re-

zimas )

Bandomasis patie- | Kepimo indas Kiekis [g] | £3© | F[°C] | Aukstis [cm] | @ [min]

kalas

Tvirtos konsistenci- | 1x DGGL 50-40 800 4 100 - 17

jos, ketvir€iais su-

pjaustytos bulvés®

LasSiSos file, Saldyta, | Ix DGGL 50-40 4 x150 2 100 <25 9

neatitirpinta >25=<3,2 10
>3.2 11

Brokoliai, galvutés Ix DGGL 50-40 600 3 100 - 4

£ 1% Kepimo lygis, § Temperatira, @ Kepimo trukmé

" Ruosimo eiga nurodyta skyriaus “Kepimas garinéje orkaitéje” poskyryje “Maisto ruodimas pagal me-

»

niu-.

2 |1 kepimo lygj jdékite lady surinkimo inda.

3 Pirmajj bandomajj patiekalg (bulves) jdékite j Saltg maisto ruosimo skyriy (prie$ jjungiant kaitinimo

elementus).
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Techniniai duomenys

Imamoji galia, kai prietaiso bisena yra iSjungta maks. 0,3 W

Laikas iki automatinio perjungimo j iSjungties bilseng 20 Min.
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Garantija

“Miele” Lietuva pirkéjui suteikia — papildomai prie pardavéjo pagal jstatymus suteikiamos garantijos ir
jos neapribojant — teise j garantijg naujiems prietaisams pagal toliau pateiktus garantinius jsipareigoji-
mus:

| Garantijos trukmé ir pradzia

1. Garantija suteikiama Siam laikotarpiui:
a) 24 ménesiai buitiniams prietaisams, naudojamiems pagal paskirtj;
b) 12 ménesiy profesionaliems prietaisams, naudojamiems pagal paskirtj.

2. Garantijos galiojimo terminas pradedamas skaiciuoti nuo datos, nurodytos ant prietaiso pirkimo sas-
kaitos.

Dél suteikty garantiniy paslaugy ir pristatyty atsarginiy daliy garantijos galiojimo terminas nepratesia-

mas.

Il Garantijos suteikimo salygos

1. Prietaisas buvo jsigytas specializuotoje parduotuvéje arba tiesiogiai i§ “Miele” ES $alyje, Sveicarijoje
arba Norvegijoje ir ten buvo naudojamas.

2. Klienty aptarnavimo tarnybos technikui pareikalavus, pateikiamas garantijos patvirtinimas (pirkimo
sgskaita arba uZpildyta garantijos kortelé).

111 Garantijos turinys ir suteikiamos paslaugos

1. Prietaiso trikumai pasalinami per numatytg terming jj pataisant arba pakei¢iant atitinkamg dalj. Susi-
jusias islaidas, pavyzdziui, uz transportavimg, naudojimasi keliais, darbg ir atsargines dalis, padengia
“Miele” Lietuva. Pakeistos dalys arba prietaisai tampa “Miele” Lietuva nuosavybe.

2. Remiantis $ia garantija, bendrovei “Miele” Lietuva negalima pateikti pretenzijy dél Zalos atlyginimo,
nebent “Miele” Lietuva paskirtos ir jgaliotos klienty aptarnavimo tarnybos darbuotojai zalos padaré
tycia arba dél Siurkstaus aplaidumo.

3. Neteikiamos eksploataciniy medziagy ir priedy pristatymo paslaugos.
IV Garantijos suteikimo apribojimai
Garantija netaikoma trikumams arba triktims, kuriy priezastys yra Sios:

1. Netinkamas pastatymas arba jrengimas, pvz., galiojanciy saugos potvarkiy arba rastisky naudojimo,
jrengimo ir montavimo instrukcijy nepaisymas.

2. Naudojimas ne pagal paskirtj, netinkamas valdymas arba netinkamy medziagy naudojimas, pvz., ne-
tinkamy skalbimo priemoniy, plovikliy arba chemikaly naudojimas.

3. Kitoje ES 3alyje, Sveicarijoje arba Norvegijoje jsigytas prietaisas dél ypatingy techniniy specifikacijy
negali biti naudojamas arba naudojamas taikant tam tikrus apribojimus.

4. |Soriniai veiksniai, pvz., transportuojant padaryta zala, pazeidimas dél smigio arba sutrenkimo, zala
dél nepalankiy oro salygy arba kity gamtos veiksniy.

5. Remonto darbai ir pakeitimai, kuriuos atliko “Miele” nemokyti ir nejgalioti klienty aptarnavimo tarny-
bos darbuotojai.

6. Ne “Miele” originaliy atsarginiy daliy ir ne “Miele” patvirtinty priedy naudojimas.
7. Suduzes stiklas ir perdegusios kaitinamosios lemputés.

8. Elektros srovés ir jtampos svyravimai, kai nepasiekiamos arba virSijamos gamintojo nurodytos paklai-
dos ribos.

9. Neatliekami naudojimo instrukcijoje nurodyti priezitros ir valymo darbai.
V Duomeny apsauga

Asmeniniai duomenys naudojami tik vykdant uzsakyma ir suteikiant garantija, jei prireiks, atsizvelgiant
pagrindines duomeny apsaugos salygas.
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