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Taip apsisaugosite patys ir iSvengsite prietaiso pazeidimy.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

Si orkaité atitinka nustatytus saugos reikalavimus. Netinkamai nau-
dojant, kyla pavojus susizaloti ir patirti materialine Zala.

PrieS naudodami prietaisg, atidziai perskaitykite naudojimo ir mon-
tavimo instrukcijg. Joje pateikti svarbls nurodymai apie prietaiso
montavimg, sauga, naudojimg ir technine priezilrg. Taip apsisaugo-
site patys ir apsaugosite prietaisg nuo pazeidimy.

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

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

Naudojimo ir montavimo instrukcijg iSsaugokite ir perduokite kitam
galimam savininkui!

Tinkamas naudojimas

» Si orkaité skirta naudoti buityje ir panasioje aplinkoje.

» Si orkaité néra skirta naudoti lauke.

P Naudokite orkaite tik buityje — maisto produkty kepimui, apkepini-
mui, pyragy kepimui, kepimui keptuve, troskinimui, atitirpinimui, mari-
navimui ir dZziovinimui.

Bet koks kitas naudojimas yra draudZiamas.

P Asmenys, kurie dél nepakankamy fiziniy, jutiminiy, protiniy gebéji-
my, nepakankamos patirties arba neiSmanymo negali saugiai valdyti
prietaiso, juo gali naudotis tik priziGrimi arba iSmokyti atsakingo as-
mens.

Sie asmenys gali naudoti prietaisa neprizidrimi tik tada, jeigu jie buvo
supazindinti su saugaus prietaiso naudojimo taisykleémis. Vaikai turi
gebeti atpazinti ir suprasti galimus netinkamo naudojimo pavojus.

P Dél prietaisui keliamy auksty reikalavimy (pvz., temperatdros, dré-
gmes, atsparumo cheminiam poveikiui, susidévéjimui ir vibracijos)
maisto ruoSimo zonoje jrengtas specialus apSvietimas. Sj specialy
apsSvietimg leidziama naudoti tik pagal paskirt]. Jis néra skirtas patalpy
apsSvietimui.

P> Orkaitéje naudojamas 1 ap$vietimo Saltinis, priskiriamas G energi-
jos vartojimo efektyvumo klasei.

Vaikai namy tkyje

P Naudokite paleidimo blokatoriy, kad be priezitros palikti vaikai ne-
galéty jjungti orkaités.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

P> Astuoneriy mety neturintys vaikai negali naudoti prietaiso, nebent
jie yra nuolat priziGrimi.

P> Vaikai nuo astuoneriy mety gali be prieziGros naudoti orkaite tik jei-
gu jie yra supazindinti su saugiu prietaiso naudojimu. Vaikai turi gebéti
atpazinti ir suprasti galimus netinkamo naudojimo pavojus.

P NepriziGrimi vaikai negali valyti arba prizitréti orkaités.

P> Priziarekite vaikus, esancius netoli orkaités. Neleiskite vaikams
Zaisti su prietaisu.

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 nusideginti prisilietus prie karsty pavirsiy! Suaugusiy as-
meny oda labiau atspari aukstos temperatlros poveikiui nei vaiky.
|kaista orkaités dureliy stiklas, valdymo skydelis ir gary iSleidimo an-
gos.

Neleiskite vaikams liesti prietaiso jo veikimo metu.

P> Stenkités nesusizZeisti j atidarytas dureles. Durelés iSlaiko maksi-
malig 15 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 priezitros arba remon-
to darby naudotojui gali kilti pavojy. Jrengimo ir techninés priezitros
arba remonto darbus gali atlikti tik “Miele” jgalioti specialistai.

P Netvarkinga orkaité gali bati nesaugi. Patikrinkite, ar néra matomy
pazeidimy. Niekada nenaudokite pazeistos orkaites.

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, aprasyta naujausios redakci-
jos VDE-AR-E 2510-2.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

P> Prietaisg prijunge prie pagal visus reikalavimus jrengtos jzeminimo
sistemos, uztikrinsite jo elektros instaliacijos saugumg. Svarbu, kad
baty jvykdyta Si pagrindiné saugumo salyga. Kilus abejoniy, kvalifikuo-
tas specialistas turéety patikrinti pastato elektros instaliacija.

P> Kad prietaisas nesugesty, prietaiso specifikacijy lenteléje nurodyti
keptuvo jungimo duomenys (daznis, saugikliai) turi sutapti su elektros
tinklo duomenimis. Prie$ prijungdami prietaisg, palyginkite Siuos duo-
menis. Kilus abejoniy, pasikonsultuokite su elektriku.

P> llgintuvai ir sudétiniai lizdai neuztikrina reikiamos saugos (pvz.,
gaisro pavojus). Jy nenaudokite prietaisg jungdami prie elektros tinklo.
P Kad baty uZtikrintas saugus veikimas, naudokite tik jmontuotg or-
kaite.

» Sios orkaités negalima naudoti nestacionariose vietose (pavyzdziui,
laivuose).

P> Pavojus patirti elektros smagj! Palietus jungtis, kuriomis teka jtam-
pa, ir pakeitus elektros arba mechanines konstrukcijas, gali kilti pavo-
jus gyvybei ir sutrikti prietaiso funkcijos.
Jokiu budu neatidarykite prietaiso korpuso.

P> Jeigu orkaités remonto darbus atliks ne “Miele” jgaliotas techninés
priezilros specialistas, prarasite teise j garantijg.

P> Tik originalios “Miele” atsarginés dalys atitinka visus saugos reikalavi-
mus. Sugedusias dalis galima keisti tik originaliomis atsarginémis
“Miele” dalimis.

P> Orkaitéje, kuri pristatoma be prijungimo laido, gamintojo jgaliotas
specialistas turi jrengti specialy jungiamajj laidg (zr. skyriaus “Jrengi-
mas” poskyrj “Elektros jungtis’%.

P> Jeigu pazeistas jungimo laidas, gamintojo jgaliotas specialistas turi
ji pakeisti specialiu “Miele” jungimo laidu (Zr. skyriaus “Jrengimas”
poskyrj “Elektros jungtis”).

P> Pries$ jrengiant, atliekant technine priezidrg ir remonto darbus, rei-
kia atjungti orkaite nuo maitinimo tinklo, pvz., jeigu sugedes maisto
ruo$imo skyriaus ap8vietimas (zr. skyriy “Kg daryti, jeigu ...”). Atlikite
Siuos veiksmus:

- iSjunkite elektros instaliacijos saugiklius arba

- visiSkai juos iSsukite;

- iStraukite i$ lizdo ki$tuka (jeigu yra). Traukite suéme ne uz laido, bet

uz kistuko.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

P> PasirGpinkite tinkamu ausinimo oro padavimu j prietaisg. Atkreipki-
te démesj, kad nebity kliudoma au$inimui skirto oro tiekimui (pvz.,
montavimo spintoje jrengus $ilumos izoliacines juosteles). Be to, au-
$inimui skirtas oras neturéty susilti nuo kity Silumos $altiniy (pvz., kie-
tojo kuro krosnies).

P> Jeigu orkaité jmontuota j spintele (pvz., uz dureliy), prietaiso veiki-
mo metu laikykite atidarytas spintelés dureles. Uz uzdaryty dureliy
kaupiasi Siluma ir drégmeé. Taip galite paZeisti orkaite, montavimui
skirtg spintg ir grindis. Baldo duris uzdarykite tik tada, kai orkaité bus
visiSkai atvesusi.

Tinkamas naudojimas

P Pavojus nusideginti prisilietus prie karsty pavirsiy! Veikimo metu orkai-
té jkaista. Galite nusideginti prisiliete prie kar§to maisto ruoSimo skyriaus
sieneliy, kaitinimo elementy arba priedy.

Jdédami arba iSimdami kars$tg maisto produktg, taip pat kiSdami rankas j
karStg maisto ruoSimo skyriy, maveékite puodkéles.

P> Palikite uzdarytas orkaités duris, jeigu nuo maisto produkty gamini-
mo kameroje atsiranda dumy, kad iSvengtuméte atsirandanciy lieps-
ny. Nutraukite procesg iSjungdami orkaite ir iStraukdami kiStukg. Du-
ris atidarykite tik tuomet, kai nebeliks damuy.

P> Prie jjungto keptuvo esantys daiktai, veikiami aukstos temperata-
ros, gali pradéti degti. Prietaiso jokiu bidu nenaudokite patalpy Sildy-
mui.

P Nuo karscio gali uzsidegti aliejus ir riebalai, jy neperkaitinkite. Jeigu
gamindami naudojate aliejy ir riebalus, orkaités niekada nepalikite be
priezitros. Degancio aliejaus ir riebaly negesinkite vandeniu. I1Sjunkite
orkaite, palikite uzdarytas dureles ir liepsna iSblés.

P> Per ilgai keptuve kepamas patiekalas gali iSdZiati arba savaime uz-
siliepsnoti. Todél visada naudokite kepimo keptuve nurodytg trukme.

P> Kai kurie maisto produktai greitai iSsauséja ir, kepami aukstoje keptu-
vo temperatiroje, gali savaime uzsidegti.

Nenaudokite keptuvo rezimo duonos arba bandeliy kepimui, nedziovin-
kite géliy arba prieskoniniy Zoleliy. Naudokite veikimo rezimus “HeiRluft
plus” (&] arba “Ober-/Unterhitze” (—].

P> Jeigu ruoSdami maisto produktus naudojate alkoholinius gérimus,
atkreipkite démesj, kad alkoholis garuoja aukstoje temperataroje. Ga-
rai gali uzsidegti nuo karsty kaitinimo elementy.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

P> Jeigu likusig orkaités Siluma naudosite patiekaly pasildymui, didelis
dréegmes kiekis ir kondensatas gali sukelti orkaités korozijg. Galite pa-
Zeisti valdymo skydelj, stalvirsj ir montavimo spinta. Jjunkite orkaite ir
nustatykite Zemiausig pasirinkto veikimo rezimo temperatirg. Venti-
liatorius automatiskai lieka jjungtas.

P> Maisto ruosimo skyriuje laikomi arba Sildomi patiekalai gali iSsausé-
ti, o iSsiskirianti dregme gali sukelti mikrobangy krosnelés korozijg.
Maisto produktus galite uzdengti.

P Dél susidariusio Silumos kamscio gali sutrikinéti arba nusilupti
emalis.

Ant maisto ruoSimo skyriaus pagrindo niekada netieskite aliuminio
plévelés arba orkaités apsauginés pléveles.

Jeigu maisto ruoSimo skyriaus pagrindg ketinate naudoti kaip pastaty-
mo pavirSiy arba indy pasildymui, naudokite tik veikimo rezimus
“HeiBluft plus” arba “Eco-HeiRluft” ().

P Stumdydami groteles pirmyn ir atgal, galite subraizyti maisto ruosi-
mo skyriaus pagrindg. Nelaikykite ten jokiy keptuviy, puody arba kity
indy, jy nestumdykite.

P> Pavojus nusiplikyti karstais garais! Jei ant jkaitusio pavirSiaus uzpil-
site Salto skyscio, susiformave garai gali stipriai nuplikyti. Staigus
temperatiry skirtumas gali apgadinti pavirSius. Todél niekada ant jkai-
tusio pavirSiaus nepilkite Salto vandens.

P> Svarbu, kad maisto produkte temperatira tolygiai paskirstyty ir ba-
ty pakankamai auksta. Kad patiekalai tolygiai pasilty, juos apverskite
arba pamaisykite, o Sildydami, atitirpindami arba kepdami atkreipkite
démes;j ir j nurodytg subalansavimo laika.

P Naudojimui orkaitése netinkami plastikiniai indai aukstoje tempera-
taroje gali iSsilydyti ir apgadinti orkaite arba pradeti degti.

Naudokite tik karsciui atsparius plastikinius indus. Perskaitykite indy
gamintojo nurodymus.

P Verdant arba Sildant uzdarytas skardines, skardinése susidaro virs-
slégis, jos gali sprogti. Skardiniy nevirkite ir nesildykite.

P> Pavojus susizaloti j atidarytas dureles! Galite susizeisti uzkliuve uz
atidaryty indaploves dureliy. Be reikalo nepalikite atidaryty dureliy.

P Maksimali leistina dureliy apkrova yra 15 kg. Nelipkite arba nesisés-
kite ant atidaryty dureliy, nestatykite ant jy sunkiy daikty. Stenkités
nejstrigti tarp dureliy ir maisto ruoSimo skyriaus. Galite pazeisti orkai-

te.
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* *

Saugos nurodymai ir jspéjimai

Taikoma prietaisams su neridijanéiojo plieno pavirSiumi:

P> Klijai gali pazeisti nertdijanciojo plieno pavirsiaus sluoksnj, todél
nebus uztikrintas nuo neSvarumy saugantis poveikis. Ant neradijan-
Ciojo plieno pavirSiaus neklijuokite lipniy lapeliy, skaidrios lipnios
juostos, maskuojamosios lipnios juostos arba kity lipniy priemoniy.
P Magnetai gali subraizyti prietaiso pavir$iy. Ant neradijanciojo plie-
no pavirSiy neklijuokite magnety.

L



Saugos nurodymai ir jspéjimai

Valymas ir prieziiira

P> Pavojus patirti elektros smagj! Garinio valytuvo garai, pateke ant jtam-
pingyjy daliy, gali sukelti trumpajj jungima. Nenaudokite valymo garais
prietaiso.

P> Galima iSimti padékly laikiklius (zr. skyriaus “Valymas ir prieziara”
poskyrj “Padékly laikikliai su “FlexiClip” visiSkai iStraukiamais jtai-
sais”). Vél teisingai atgal jdékite padékly laikiklius.

P> Kataliziniu emaliu padengtg uZpakalinj skydelj galite iSimti ir nuvaly-
ti (Zr. skyriaus “Valymas ir priezitra” poskyrj “Uzpakalinés prietaiso
sienelés iS$émimas”). Tada vél teisingai jstatykite atgal. Niekada ne-
naudokite prietaiso, jeigu iSimta uzpakaliné sienelé.

P Gramdydami rizikuojate pazeisti dureliy stiklg. Valydami dureliy sti-
klg, nenaudokite Sveitimo priemoniy, jokiy kiety kempiniy arba Sepe-
Ciy ir jokiy astriy metaliniy grandikliy.

p Siltose, drégnose srityse gali pradéti daugintis parazitai (pvz., tara-
konai). Priziarékite, kad orkaiteé ir sritis aplink orkaite visada baty $va-
rios.

Garantija nepadengia kenkéjy padarytos zalos.

Priedai

P Naudokite tik originalius “Miele” priedus. Jeigu tvirtinami arba
montuojami kito gamintojo priedai, prarandama teiseé j garantijg ir (ar-
ba) atsakomybé uz gamin;.

P “Miele” suteikia iki 15 mety arba maziausiai 10 mety garantijg at-
sarginéms dalims, kurios reikalingos prietaiso funkcijoms uztikrinti,
atsizvelgiant j Jusy orkaités gamybos serijg.

P | 1 kepimo lygj nedékite $iy “Miele” “Gourmet” keptuvy —

“HUB 5000” / “HUB 5001” (jeigu yra). Galite pazeisite maisto ruosi-
mo skyriaus pagrindg. Dél mazo atstumo susidaro Silumos kamstis ir
emalis gali jtrakti arba pradéti luptis. “Miele” keptuvo niekada nedéki-
te ant 1 kepimo lygio virSutinio skersinio, nes ten jis nebus apsaugotas
nuo iSslydimo. Naudokite 2 kepimo lyg;.
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Jasy indélis j 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.

)4

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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Orkaités valdymo elementai
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@ Veikimo rezimy perjungiklis
Skirtas rezimy pasirinkimui

(@ Ekranas
Paros laiko ir valdymo informacijos rodymui

® Jutiklinis mygtukas =
Nustatymams atverti

@ Jutiklinis mygtukas ©
Skirtas palaipsniui grjzti atgal
® Jutiklinis mygtukas OK
Skirtas funkcijy iSkvietimui ir nustatymy iSsaugojimui

(® Jutiklinis mygtukas @
Skirtas trumpajai trukmei, kepimo trukmei arba kepimo proceso jjungimo ir uz-
baigimo laikui nustatyti
@ Optiné sasaja
(tik “Miele” garantinio aptarnavimo skyriui)
Valdymo rankenélé < >
Nustatyti trukmei, temperatirai ir meniu punktams pasirinkti
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Orkaités valdymo elementai

Veikimo rezimo perjungiklis
Veikimo rezimo perjungikliu pasirinkite
pageidaujamus rezimus ir atskirai jjunki-
te gaminimo kameros apsvietima.
Galite sukti jj tiek j kaire, tiek j deSine
puse.

Veikimo rezimai

“Beleuchtung”
“Ober-/Unterhitze”

“Unterhitze”

“Grill groR”

“Eco-HeiRluft”

“Weitere” | “Booster” [§3
“Weitere” | “AirFry”

“HeiRluft plus”
“Intensivbacken”
“Umluftgrill”

uto] - “Automatikprogramme”

BEEDDE

¥ B

4
4
q

i

Ekranas

Ekrane rodomas paros laikas arba jvairi
informacija apie veikimo rezimus, tem-
peratiirg, kepimo trukme, automatines
programas, asmenines programas ir
nustatymus.
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Valdymo rankenélé < >

Valdymo rankenéle galima sukti j kaire ir
j desine puse.

Vertés ekrane, pvz., temperatdros ir lai-
ko, didinamos sukant j deSine > arba
mazinamos sukant j kaire <.

Valdymo rankenéle taip pat galima nau-
doti slinkti ekrano nustatymy arba auto-
matiniy programy parink&iy sarasus.
Sukite j deSine > ir parinkciy sarasg slin-
kite Zemyn, sukite j kaire < ir parinkéiy
sgrasg slinkite j virsy.

Jutikliniai mygtukai

Jutikliniai mygtukai reaguoja j sglytj su
pirStu. Kiekvienas baksteléjimas patvirti-
namas garsiniu signalu. Sj mygtuky per-
jungimo signalg galite iSjungti mygtu-

ku = | “Lautstarke” | “Tastenton”.



Orkaités valdymo elementai

Jutikliniai mygtukai ekrano apacioje

Jutiklinis myg- | Funkcija
tukas

= Siuo mygtuku atversite nustatymus, jeigu veikimo rezimo perjun-
giklis nustatytas ties O arba “Beleuchtung” [(¥].

D Atsizvelgiant j tai, kokiame meniu esate, paliete §j jutiklinj mygtu-
kg pateksite j aukStesnj meniu lygmenj arba grjSite j pagrindinj
meniu.

OK Pasirinke §j jutiklinj mygtuka, aktyvinsite funkcijas, pvz., trumpaja
trukme, iSsaugosite pakeistas vertes ir nustatymus arba patvirtin-
site nuorodas.

@ Jeigu nevykdomas kepimo procesas, Siuo jutikliniu mygtuku bet
kada galite nustatyti trumpajg trukme (pvz., virdami kiau$inius).
Jeigu tuo paciu metu vykdomas kepimo procesas, galite nustatyti
trumpajg trukme, kepimo proceso trukme arba kepimo proceso
jjungimo ir iSjungimo laika.

Simboliai
Ekrane gali biti rodomi Sie simboliai:
Simbolis ReikS§meé
i $is simbolis Zzymi papildomg informacijg ir valdymo nurodymus.
Siuos informacinius langelius patvirtinsite spusteléje mygtukg OK.

A Laikmatis

v Pasirinktas nustatymas pazymimas varnele.

BEEEEZZ] |Kai kurie nustatymai, pvz., ekrano rySkumo arba garsumo, gali bati
nustatomi segmentiniu stulpeliu.

& Paleidimo blokatorius apsaugo nuo netyginio orkaités jjungimo (zr.
skyriaus “Einstellungen” poskyrj “Inbetriebnahmesperre (&”).

P Nuotolinis valdymas (rodomas tik prisijungus prie “Miele@home”
sistemos ir pasirinkus nustatyma “Fernsteuerung” | “Ein”)
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Valdymo principas

Pasirinkti rezima

m Veikimo rezimy perjungikliu pasirinkite
norima rezima.

Ekrane rodoma rekomenduojama tem-

peratura.

m Prireikus rekomenduojamg tempera-
tdrg pakeiskite valdymo rankené-
le < >.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Veikimo rezimo keitimas

Vykstant kepimo procesui galite per-

jungti veikimo rezima.

m Veikimo rezimy perjungiklj sukite iki
norimo rezimo.

[Strinama nustatyta kepimo trukmé.

Skaiciy jvedimas

Skaiciai, kuriuos galima keisti, rodomi
Sviesiame fone.

m Norédami pakeisti skaiciy, valdymo
rankenéle < > sukite j deSine arba
kaire.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Pakeistas skaiCius iSsaugomas.

Meniu punkto pasirinkimas pa-
rinkCiy sarase
m Pasirinkus =, @ ir atveriamas
priskirtas meniu.
Valdymo rankenéle < > slinkite pa-

rinkéiy sgrasy, kol atversite norima
meniu punktg.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.
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Nustatymo keitimas parinkéiy
sgrase

Pasirinktas nustatymas pazymimas var-
nele V.

m Valdymo rankenéle < > sukite j desi-
ne arba kaire, kol pamatysite norimg
verte arba norimg nustatyma.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Nustatymas iSsaugomas. Pereisite |
aukstesnj meniu lygmen,;.

Nustatymo keitimas segmenti-
niu stulpeliu

Kai kurie nustatymai rodomi segmenti-
niame stulpelyje ENEBZZ7]. Jeigu uz-
pildyti visi segmentai, vadinasi, pasirink-
ta maksimali verte.

Jeigu neuzpildytas né vienas segmentas
arba tik vienas, vadinasi, pasirinkta mini-
mali verté arba nustatymas yra iSjungtas
(pvz., garso stiprumo).

m Valdymo rankenéle < > sukite j desi-
ne arba kaire, kol pamatysite norimg
nustatyma.

m Pasirinkima patvirtinkite mygtuku OK.

Nustatymas iSsaugomas. Pereisite |
aukstesnj meniu lygmen].



Jranga

Modeliai aprasyti Sios naudojimo ir
montavimo instrukcijos kitoje puséje.

Specifikacijy lentelé
Atidare dureles, ant priekinio rémo rasite
specifikacijy lentele.

Ten taip pat nurodytas jlsy prietaiso mo-
delis, gamybos numeris bei jungimo duo-
menys (tinklo jtampa / daznis / maks. jung-
ties galia).

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

Kartu pristatomi

- orkaités montavimo ir funkcijy naudoji-
mo instrukcija;

- varztai, skirti orkaités tvirtinimui mon-
tavimo spintoje;

- jvairUs priedai.

Kartu pristatomi ir papildomai
jsigyjami priedai

Jranga priklauso nuo modelio.

Orkaité pristatoma su Siais priedais:
padékly laikikliais, universaliu padéklu,
kepimo ir kepinimo grotelémis (toliau
vadinamos tik grotelémis).
Atsizvelgiant | modelj, jisy prietaise
gali bati kitokiy priedy, kurie ¢ia néra
iSvardinti.

Visi kartu pristatomi priedai ir valymo ir
priezitros priemonés yra skirti naudoti
“Miele” orkaitese.

Jy galite jsigyti “Miele” interneto par-
duotuvéje, “Miele” garantinio aptarnavi-
mo skyriuje arba specializuotose
“Miele” pardavimo vietose.

UZsakymo metu nurodykite savo orkai-
tés model;j ir pageidaujamo priedo pava-
dinima.

Padékly laikikliai

Kairéje ir desSinéje maisto ruoSimo sky-
riaus puseéje, prie kiekvieno 33 kepimo
lygio priedy jdéjimui yra jmontuoti pa-
dékly laikikliai.

Kepimo lygiy apibtdinimas nurodytas
ant priekinio rémo.

Kiekvieng lygj sudaro du vienas $alia kito
esantys skersiniai.

Priedai (pvz., grotelés) dedami tarp sker-
siniy.

Padékly laikiklius galima i§imti (zr. sky-
riaus “Valymas ir priezitra” poskyrj “Pa-
dékly laikikliy su “FlexiClip” visigkai i§-
traukiamais jtaisais i§émimas”).

Kepimo padéklas, universalusis padé-
klas ir grotelés yra su apsauga nuo is-
slydimo

Kepimo padéklas HBB 71:

e

Universalusis padéklas HUBB 71:

=

Grotelés HBBR 71:

Priedus visada jstatykite tarp kepimo ly-
gio padékly laikikliy skersiniy.

Groteles dékite pastatymo plokStuma
zemyn.

Trumpesnése Siy priedy pusése, ties vi-
duriu yra pritvirtinta apsauga nuo issly-
dimo. Ji apsaugos, kad priedai neiskristy
i$ laikikliy, jeigu norésite Siek tiek is-
traukti prieda.
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Jeigu naudosite universalyjj padékla, o
groteles désite ant virSaus, jstatykite jj
tarp kepimo skersiniy, o groteles uzdéki-
te ant virSaus.

“FlexiClip” visiskai istraukiami jtaisai
HFC 70-C

Visigkai idtraukiamus “FlexiClip” jtaisus
(jeigu yra) galima naudoti tik 1, 2 ir 3 ke-
pimo lygiuose.

IS maisto ruoSimo skyriaus galima visis-
kai iStraukti “FlexiClip” visigkai i$traukia-
mus jtaisus ir taip netrukdomai stebéti
kepamg patiekala.

Taip priedas negalés netikétai iSslysti:

- Atkreipkite démesj, kad priedas visada
baty jstatytas nuo visiSkai iStraukiamy
jtaisy priekiniy ir galiniy fiksatoriy.

- Groteles ant “FlexiClip” visi$kai i$trau-
kiamy jtaisy visada dékite pastatymo
plokStuma zemyn.

“FlexiClip” visigkai i$traukiami jtaisai i§-

laiko maks. 15 kg apkrova.

Pries uzdédami prieda, iki galo jstumki-
te “FlexiClip” visigkai istraukiamus jtai-

Sus.

20

Kadangi “FlexiClip” visikai itraukiami
jtaisai montuojami ant kepimo lygio vir-
Sutinio skersinio, sumaZzéja atstumas
iki auks&¢iau esancio kepimo lygio. Jei
atstumas bus per mazas, tai gali pa-

veikti kepimo rezultats.




Jranga

Vienu metu galite kepti keliuose padé-
kluose, universaliuose padékluose arba
ant kepimo ir kepinimo groteliy.

3V
2 X
14

m Kepimo padékla, universalyjj padéklg
arba groteles dékite ant “FlexiClip” vi-
siSkai iStraukiamy jtaisy.

m Jeigu ketinate jdéti dar vieng prieda,
palikite bent vieng kepimo lygj iki
auks¢iau esandiy “FlexiClip” visiSkai
iStraukiamy jtaisy.

Ant “FlexiClip” visi§kai iStraukiamy jtaisy

galite déti universalyjj padéklg ir grote-

les.

m Universalyjj padéklg su uzdétomis
grotelémis dékite ant “FlexiClip” visis-
kai iStraukiamy jtaisy. Jdedamos gro-
telés automatiskai slysta tarp kepimo
lygio skersiniy, vir§ “FlexiClip” visi§kai
iStraukiamy jtaisy.

m Jeigu ketinate jdéti dar vieng priedg,
palikite bent vieng kepimo lygj iki
auk$&iau esanciy “FlexiClip” visiSkai
iStraukiamy jtaisy.

“FlexiClip” idtraukiamuyjy jtaisy monta-
vimas

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie karsto mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Prie§ iSimdami arba prie§ tvirtindami
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtai-
sus, palaukite, kol atvés maisto ruoSi-
mo skyrius, padeékly laikikliai ir prie-
dai.

“FlexiClip” visi$kai iStraukiamus jtaisus
rekomenduojama montuoti pirmajame
kepimo lygyje. Galésite juos naudoti
ruoSdami patiekalus, kurie turi kepti

2 kepimo lygyje.

Padékly laikiklj sudaro du skersiniai.
“FlexiClip” visiSkai iStraukiami jtaisai
montuojami ant virSutiniy kepimo lygio
skersiniy.

“FlexiClip” visiSkai iStraukiama jtaisg su
“Miele” logotipu montuokite desinéje.

Montuodami arba iSimdami visiSkai is-
traukiamus “FlexiClip” jtaisus, jy neis-
ardykite.

m “FlexiClip” visigkai itraukiama jtaisg
uzkabinkite virSutinio kepimo lygio
skersinio priekyje (1.).
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m “FlexiClip” visigkai i§traukiama jtaisg
pasukite link maisto ruo§imo skyriaus
vidurio (2.).

m “FlexiClip” visiSkai iStraukiamag jtaisg
pakreipkite jstrizai ir stumkite iSilgai
virdutinio skersinio iki galo (3).

m Atlenkite “FlexiClip” visikai iStraukia-
mga jtaisg atgal ir uzfiksuokite ant vir-
Sutinio skersinio, kad pasigirsty sprag-
teléjimas (4).

Jeigu jmontuoti “FlexiClip” visikai i$-
traukiami jtaisai stringa, tvirtai juos su-
imkite ir iStraukite.
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“FlexiClip” visidkai itraukiamy jtaisy
iSémimas

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie karSto mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Prie§ iSimdami arba prie§ tvirtindami
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtai-
sus, palaukite, kol atvés maisto ruoSi-
mo skyrius, padeékly laikikliai ir prie-
dai.

m |ki galo jstumkite “FlexiClip” visigkai
iStraukiamus jtaisus.

m Paspauskite zemyn “FlexiClip” visiSkai
istraukiamo jtaiso liezuvelj (1.).

m “FlexiClip” visigkai itraukiama jtaisg
pasukite link maisto ruosimo skyriaus
vidurio (2.) ir traukite j save igilgai vir-
Sutinio skersinio (3.).

m “FlexiClip” visigkai itraukiama jtaisg
nuimkite nuo skersinio ir iSimkite.




Jranga

Perforuotas “Gourmet” kepimo ir
karstojo oro gruzdintuvés “AirFry” pa-
déklas HBBL 71

<

Siauros “Gourmet” kepimo ir kar$tojo
oro gruzdintuvés “AirFry” padéklo ange-
|és pavercia troskinimo procesg tobulu:

- Kepant kepinius i§ Svieziy mieliy ir
varSkés-aliejaus teslos, taip pat duong
ir bandeles, labiau apskrunda apacia.
Pirmiausia ant darbastalio iSkociokite
tedlg, dékite jg ant “Gourmet” kepimo
ir kar§tojo oro gruzdintuvés “AirFry”
padéklo.

- Gruzdintos bulvytés, kroketai ir pan.
gruzdinami be jokiy riebaly, naudoja-
mas tik karstojo oro srautas
(“AirFrying”).

- DzZiovinant zoleles ar maisto produk-
tus, oras optimaliai cirkuliuoja apie
dziovinama produkta.

Emaliuotas pavirSius padengtas

“PerfectClean” danga.

Lygiai taip pat universaliai galima naudo-

ti ir perforuotg apvalig kepimo ir karsto-

jo oro gruzdintuvés “AirFry” forma

HBFP 27-1.

Apvali kepimo forma

=

Neperforuota apvali kepimo forma
HBF 27-1 puikiai tinka picos, ploks¢iy
mielinés ir sviestinés teslos pyragy kepi-
mui, saldziy ir pikantisky vaisiniy pyragy
kepimui, apkepamiems desertams,
ploks¢&iy duoneliy kepimui, taip pat Sal-
dyty pyragy ar Saldytos picos kepimui.
Perforuotg apvalig kepimo ir karstojo
oro gruzdintuvés “AirFry” forma

HBFP 27-1 galima naudoti lygiai taip pat
universaliai, kaip ir perforuotg “Gourmet”

kepimo ir karstojo oro gruzdintuvés
“AirFry” padéklag HBBL 71.

Emaliuotas abiejy kepimo formy pavir-
Sius padengtas “PerfectClean” danga.

m |dékite groteles, o ant jy galite pasta-
tyti apvalig kepimo forma.

Kepinimo ir kepimo padéklas HGBB 71

—_———

Kepinimo ir kepimo padéklas dedamas j
universalyjj padékla.

Kepinant, kepant arba gruzdinant karsta-
jame ore — “AirFrying”, jis apsaugo, kad
nepridegty kepant nulaéjusios mésos
sultys ir Sias véliau vél buty galima nau-
doti.

Emaliuotas pavirSius padengtas
“PerfectClean” danga.

Kepimo akmuo HBS 70

=

Kepimo akmenj naudokite kepdami pa-

tiekalus, padas turi bati traskus, pvz., pi-

c3, apkepa su jdaru, duong, bandeles,

pikantiskus kepinius ir pan.

Kepimo akmuo yra i$ ugniai atsparios

keramikos, glazlruotas. Kepamo patie-

kalo jdéjimui ir iSémimui pridéta natdra-

laus medzio mentelé.

m dékite groteles, o ant virSaus uzdékite
kepimo akmen;.
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Jranga

“Gourmet” keptuvas HUB
Keptuvo dangtis HBD

“Miele” “Gourmet” keptuvg, skirtingai
nei kitus, galima statyti tiesiai j padékly
laikiklius. Jie, kaip ir grotelés, yra apsau-
goti nuo iSslydimo.

Keptuvo pavirSius yra padengtas nelim-
pancia danga.

Galima jsigyti skirtingo dydzio
“Gourmet” keptuvus. Plotis ir aukstis
yra vienodi.

Danggiai jsigyjami atskirai. Pirkimo metu
nurodykite modelio pavadinima.

Gylis: 22 cm Gylis: 35cm
HUB 5000-M HUB 5001-XL*

HUB 5001-M*

** Tinka indukcinéms kaitlentéms
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Nuimama rankena HEG

Rankena palengvins universalaus padék-
lo, kepimo padéklo arba groteliy iSémi-
ma.

Kataliziniu emaliu padengti priedai

Kataliziniu emaliu padengti pavirSiai
aukstoje temperatiroje savaime issivalo
nuo aliejaus ir riebaly démiy. Perskaity-
kite skyriuje “Valymas ir prieZiara” pa-
teiktas nuorodas.
- Soniniai skydeliai
Jie dedami uz padékly laikikliy ir ap-
saugo maisto ruoSimo skyriaus siene-
les nuo neSvarumy.
- Galinis skydelis
UZsisakykite §j prieda, jeigu katalizinis
emalis dél netinkamo naudojimo arba
per didelio susikaupusiy neSvarumy
kiekio taps neveiksmingas.

Uzsisakydami nurodykite savo orkaités
modelj.
Priedy valymas ir prieziiira

- “Miele” universali mikropluo$to $luos-
te

- “Miele” orkaites valiklis



Jranga

Saugos jrenginiai

- “Inbetriebnahmesperre &"”
(2r. skyriaus “Einstellungen”, poskyrj
“Inbetriebnahmesperre &”)

- Saldymo ventiliatorius
(zr. skyriaus “Einstellungen”, poskyrj
“Kiihlgeblasenachlauf”)

- Apsauginis iSsijungimas
Orkaité buvo naudojama nejprastai il-
gq laika, automatiskai buvo aktyvintas
apsauginis i$sijungimas. Sis laikas pri-
klauso nuo pasirinkto veikimo rezimo.

- Vésios durelés
Durelése naudojamos stiklo plokstés,
padengtos i$ dalies karstj atspindincia
danga. Prietaiso veikimo metu per du-
reles iSleidziamas papildomas oras, to-
deél iSorinis stiklas lieka vésus.
Norédami nuvalyti dureles, jas galite
idimti ir vél jstatyti (zr. skyriy “Valymas
ir priezidra”).

“PerfectClean” danga padengti
pavirSiai

“PerfectClean” danga padengti pavirsiai
nesvyla, juos ypac paprasta nuvalyti.

Paruostg patiekalg lengva iSimti i$
padéklo. Lengvai nusivalo po kepimo like
nesSvarumai.

Maisto produktus galite supjaustyti ir
padalinti tiesiai ant “PerfectClean” dan-
ga padengto pavirSiaus.

Nenaudokite keraminiy peiliy, nes jie
gali subraizyti “PerfectClean” danga.

“PerfectClean” danga padengty pavirsiy
priezilra panasi j stiklo priezitrg.
Perskaitykite skyriuje “Valymas ir prieZid-
ra” pateiktus nurodymus, kad galétuméte
pasinaudoti nesvylancios pavirSiaus dan-
gos ir ypa¢ paprasto valymo privalumais.

“PerfectClean” danga padengti pavir$iai
- Maisto ruosimo skyrius

- Universalusis padéklas

- Kepimo padéklas

- Perforuotas “Gourmet” kepimo ir
kar$tojo oro gruzdintuvés “AirFry” pa-
déklas

- Kepinimo ir kepimo padéklas
- Apvali kepimo forma

- Perforuota apvali kepimo ir gruzdinimo
kar$tajame ore “AirFry” forma
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Pirmasis paleidimas

“Miele@home”

JUsy orkaitéje integruotas WLAN mo-

dulis.

Kad galétuméte naudoti Sig funkcija,

jums reikés:

- WLAN tinklo,

- “Miele” programélés,

- “Miele” naudotojo paskyros. Naudoto-
jo paskyrg galite susikurti “Miele” pro-
grameéléje.

“Miele” programéléje pateiktos nuoro-

dos, kaip savo orkaite galite prijungti

prie namy WLAN tinklo.

Prijunge orkaite prie WLAN tinklo, pro-

graméléje galésite atlikti Siuos veiks-

mus:

- atsisiysti informacijg apie prietaiso
veikima,

- perzitreéti informacijg apie tuo metu
orkaitéje vykdomus procesus,

- uzbaigti vykdomus procesus.

Prijungus prietaisg prie WLAN tinklo,

padidéja energijos sgnaudos, net tada,

kai prietaisas yra iSjungtas.

Uztikrinkite, kad orkaités pastatymo
vietoje buty pakankamai stiprus
WLAN tinklo signalas.
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WLAN rySio pasiekiamumas

WLAN ry8ys dalinasi daznio diapazonu
su kitais prietaisais (pvz., mikrobangy
krosnelémis, nuotoliniu bidu valdomais
Zaislais). Galimi laikini arba nuolatiniai
rySio sutrikimai. Todél gali nepavykti uz-
tikrinti nuolatinj sitlomy funkcijy pasie-
kiamuma.

“Miele@home” pasiekiamumas

Galimybé naudoti “Miele” programéle
priklauso nuo “Miele@home” paslaugos
pasiekiamumo jusy Salyje.
“Miele@home” paslauga veikia ne vi-
sose Salyse.

Daugiau informacijos apie paslaugy pa-
siekiamumg ieSkokite tinklalapyje
www.miele.com.
“Miele” programélé

“Miele” programéle galima nemokamai

§ arba

atS|S|qst| i$ “Apple App Store®™
“Google Play Store™”,

Atsisiyskite is
' App Store E
GAUTIIS
o Google Play E




Pirmasis paleidimas

Pagrindiniai nustatymai

Pirmojo paleidimo metu turite pasirinkti
prietaiso nustatymus. Siuos nustatymus
véliau galésite pakeisti (Zr. skyriy “Ein-
stellungen”).

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy.

Veikimo metu orkaité jkaista.

Kad baty uztikrintas saugus veikimas,
naudokite tik jmmontuotg orkaite.

Orkaite prijungus prie maitinimo tinklo,
ji jsijungia automatiskai. Ekrane pasiro-
do uZradas “Miele”, o po poros sekun-
dziy raginimas nustatyti kalba.

Kalbos nustatymas

m Valdymo rankenéle < > pasirinkite
norima kalba.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Jeigu netycia pasirinkote kalbga, kurios
nesuprantate, elkités, kaip nurodyta
skyriaus “Nustatymai” poskyryje
“Sprache ™,

Buvimo vietos nustatymas

m Valdymo rankenéle < > pasirinkite
norima vieta.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

“Miele@home” diegimas

Ekrane rodoma “, Miele@home" einrich-
ten”,

B Jeigu ketinate i$ karto jdiegti “Mie-
le@home”, patvirtinkite mygtuku OK.

W Jeigu diegimg norite atidéti vélesniam
laikui, pasirinkite “Uberspringen”, nau-
dokite valdymo rankenéle < > patvir-
tinkite mygtuku OK.

Daugiau informacijos apie diegimo
atidéjimg ieskokite skyriaus “Einstel-
lungen” poskyryje “Miele@home”.

m Norédami i$ karto jdiegti “Mie-
le@home”, pasirinkite norimg prisijun-
gimo buda.

Tolesni zingsniai rodomi ekrane ir

“Miele” programéléje.

Paros laiko nustatymas

m Valdymo rankenéle < > nustatykite
paros laiko valandas ir minutes.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Pirmojo paleidimo j eksploatacijg uz-
baigimas

Rodoma “Inbetriebnahme abgeschlossen”.
m Patvirtinkite mygtuku OK.

Rodoma “Sprache .

m Pasirinkite jutiklinj mygtukg =.

Toliau rodomas paros laikas.

Pirmasis paleidimas baigtas.
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Pirmasis paleidimas

|kaitinkite orkaite

Pirma kartg jkaitinant orkaite gali pasi-
justi nemalonus kvapas. Kvapas dings,
jeigu maz. vieng valandg kaitinsite tuscig
orkaite.

Kaitinimo fazés metu pasirtpinkite tin-
kamu virtuvés védinimu.

Neleiskite kvapui pasklisti po visus na-
mus.

m Nulupkite lipdukus arba orkaités ap-
saugines ir priedy pléveles.

m Prie$ kaitindami, drégna Sluoste is-
Sluostykite maisto ruoSimo skyriaus
viduje galimai susikaupusias dulkes ir
pakuodiy likucius.

m Prie padékly laikikliy pritvirtinkite
“FlexiClip” visi$kai i$traukiamus jtai-
sus ir sudeékite visus padéklus ir grote-
les.

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“Weitere”,

Rodoma Boosterv/.
m Patvirtinkite mygtuku OK.

Rodoma rekomenduojama temperatira
(160 °C).

Jsijungia maisto ruosimo skyriaus kaitini-
mas, apsSvietimas ir ventiliatorius.

m Nustatykite auksciausig temperatirg
(250 °C).

m Kaitinkite orkaite maz. vieng valanda.

m Orkaitei jkaitus valdymo rankenéle nu-
statykite ties “0”.
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Orkaités valymas po pirmojo jkaitini-
mo.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie karsto mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Prie§ valydami kaitinimo elementa,
maisto ruosimo skyriy, padékly laiki-
klius ir priedus, palaukite, kol jie at-
Vés.

m |S maisto ruoSimo skyriaus iSimkite vi-
sus priedus ir iSplaukite juos rankomis
(zr. skyriy “Valymas ir prieziara”).

B Maisto ruoSimo skyriy iSplaukite Siltu
vandeniu, plovikliu ir Svaria kempinéle
arba iSvalykite Svaria, sudrékinta mi-
kropluosto Sluoste.

m PavirSius nusausinkite minksta Sluos-
te.

Uzdarykite dureles tik prietaisui iSdzia-
vus.




“Einstellungen”

Nustatymy apzvalga

Meniu punktas

Galimi nustatymai

“Sprache ™’

... | “deutsch” | “english” | ...
“Standort”

“Tageszeit”

“Anzeige”

“Bin”* | “Aus” | “Nachtabschaltung”
“Zeitforrmat”

“12 Std” | “24 Std”*
“Enstelen”

“Display”

“Heligheit”
[ 1] | jepemen]

“Lautstarke”

“Signalténe”

“Melodien”* INANZZ1

“Solo-Ton” AINNEERENC_---"2
“Tastenton”

[ | ] |

“Einheiten”

“Temperatur”
“DC”* | “CIF”

“Vorschlagsternperaturen”

“Kihlgeblasenachlauf’

“Temperaturgesteuert”*
“Zeitgesteuert”

“Betriebsstunden”

“Inbetriebnahmesperre (7"

“EiR” | “as"*

“Miele@home”

“Aktivieren” | “Deaktivieren”
“Yerbindungsstatus”

“Neu eirrichten”
“Zuricksetzen”

“Binrichten”

“Fernsteuerung”

“EiR* | “ps”

“Remotelpdate” “Ein”* | “Aus”
“Softwareversion”
“Handler” “Messeschaltung”

“Ein” l “AUS”*

“Werkeinstelungen”

“Gerateeinstelungen”
“Yorschlagsternperaturen”

* Gamyklinis nustatymas
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“Einstellungen”

Meniu “Einstellungen” ikvieti-

mas

Jutikliniu mygtuku = galite atverti meniu

“Einstellungen” ir savo orkaités gamykli-

nius nustatymus pritaikyti prie savo po-

reikiy.

m Rezimy perjungiklj nustatykite ties
“0” arba j padetj “Beleuchtung” [%].

m Pasirinkite jutiklinj mygtukg =.

Atveriamas nustatymy parinkc&iy sgra-

Sas.

m Valdymo rankenéle < > pasirinkite
norimg nustatyma.

Nustatymus galite patikrinti arba pakeis-

ti.

m Norédami iSeiti iS meniu, vél pasirinki-
te jutiklinj mygtukg =.

“Sprache” ™

Galite nustatyti savo Salies kalbg ir buvi-
mo vietg.

Pasirinkus ir patvirtinus, ekrane i$ karto
rodoma norima kalba.

Patarimas: jeigu netycia pasirinkote kal-
ba, kurios nesuprantate, palieskite jutik-
linj mygtuka =. Simbolis ™ padés grjztij
submeniu “Sprache ™”.

“Tageszeit”
“Anzeige”
Pasirinkite paros laiko rodymo blda, kai
orkaité yra iSjungta:
_ “Ein”
Paros laikas visada rodomas ekrane.
_ “AUS”
Ekranas uZztamsinamas taupant ener-
gija.
- “Nachtabschaltung”
Taupant energijg ekrane rodomas lai-

kas tik nuo 5 iki 23 val. Likusiu laiku
ekranas yra uztamsintas.
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“Zeitformat”

Paros laiko rodymg galite nustatyti

24 arba 12 valandy formatu (“24 Std” ar-
ba “12 5td”).

“Einstellen”

Nustatykite valandas ir minutes.

Po elektros tiekimo pertrikio vél rodo-
mas esamas paros laikas. Paros laikas
iSsaugomas mazdaug 5 minutéms.

“Display”

“Helligkeit”

Ekrano ry§kumas nustatomas segmenti-
niame stulpelyje.

-AENENNEN
maksimalus rySkumas

minimalus rySkumas

“Lautstirke”

“Signaltone”

Jeigu jjungtas, garsinis signalas nuskam-
bés pasiekus nustatytg temperatirg ir
pasibaigus nustatytai kepimo trukmei.
“Melodien”

Proceso pabaigoje tam tikrais intervalais
nuskambés melodija.

Garso stiprumas nustatomas segmenti-
niu stulpeliu.

-INEENEN
maksimalus garso stiprumas

melodija iSjungta
“Solo-Ton”

Proceso pabaigoje tam tikrais intervalais
skambés garsinis signalas.

Signalo garso stiprumas nustatomas se-
gmentiniu stulpeliu.

-AENNEENENENENER
maksimalus signalo stiprumas

minimalus signalo stiprumas



“Einstellungen”

“Tastenton”

Mygtuky perjungimo signalo, kuris pasi-
girsta kiekvieng kartg palietus jutiklinj
mygtuka, garso stiprumas nustatomas
segmentiniu stulpeliu.

-INENENN
maksimalus garso stiprumas

mygtuky perjungimo signalas i§jung-
tas

“Einheiten”

“Temperatur”
Temperatirg galite nustatyti Celsijaus
(“°C”) arba Farenheito (“°F”) laipsniais.

“Vorschlagstemperaturen”

Jeigu daznai kepimui naudojate vis kitg

temperatiirg, galite pakeisti rekomen-

duojamg temperatira.

ISkvietus meniu punkta, bus rodomas

pasirenkamy veikimo rezimy sgrasas su

atitinkama rekomenduojama temperatu-

ra.

m Pasirinkite norima rezima.

m Pakeiskite rekomenduojamg tempera-
targ.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

“Kuihlgeblasenachlauf”

Kad oro drégmé nenusésty maisto ruo-
Simo skyriuje, ant valdymo skydelio arba

spintelés, j kurig jmontuota orkaité, pasi-

baigus kepimo procesui jsijungia ausini-
mo ventiliatorius.

- “Temperaturgesteuert”
Ausinimo ventiliatorius iSjungiamas,
kai orkaitéje temperatira yra Zzemesné
nei mazdaug 70 °C.

- “Zeitgesteuert”
Ventiliatorius iSjungiamas mazdaug po
25 minudiy.

Susidares kondensatas gali paZeisti
jmontavimo spintg ar stalvirsj ir su-
kelti orkaités korozijg.

Jeigu maisto ruoSimo skyriuje norite
iSlaikyti Siltg pagamintg patiekalg, pa-
sirinkus nustatyma “Zeitgesteuert”, pa-
didés oro drégmé, o ant valdymo sky-
delio, baldy priekio arba po stalvirsiu
susiformuos vandens laseliai.
Pasirinke “Zeitgesteuert” nustatyma,
maisto ruoSimo skyriuje nesildykite
pagaminto patiekalo.

“Betriebsstunden”

Pasirinke “Betriebsstunden” galésite per-
ziaréti bendrg savo orkaités darbo valan-
dy skaiciy.

“Inbetriebnahmesperre &”

Prietaiso jjungimo blokatorius apsaugo
nuo netycinio orkaités jjungimo.

Jeigu jjungtas paleidimo blokatorius, ga-
lite nustatyti trumpaja trukme.

Sutrikus elektros tiekimui, prietaiso
jjungimo blokatorius ir toliau lieka
jjungtas.

_ “Eiﬂ”
Paleidimo blokatorius suaktyvinamas.
Kad galétuméte naudoti orkaite, maz.
6 sekundes lieskite mygtukg OK.

_ “AUS”
Prietaiso paleidimo blokatorius iSjung-
tas. Orkaite galite naudoti kaip jpras-
tai.
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“Einstellungen”

“Miele@home”

Si orkaité priskiriama “Miele@home”
funkcijg palaikantiems prietaisams. Ju-
sy orkaité pristatoma su WLAN rySio
moduliu ir pritaikyta belaidziam rysiui.

Galimi keli orkaités jungimo prie WLAN
tinklo badai. Prisijungiant prie WLAN
tinklo rekomenduojame naudoti “Mie-
le@mobile” programéle arba WPS.

- “Aktivieren”

Nustatymas rodomas tik iSjungus
“Miele@home” programéle. Vél jjun-
giama WLAN funkcija.

“Deaktivieren”

Nustatymas rodomas tik aktyvinus
“Miele@home” programéle. “Mie-
le@home” funkcija lieka jdiegta, i8jun-
giama WLAN funkcija.
“Yerbindungsstatus”

Nustatymas rodomas tik aktyvinus
“Miele@home” programéle. Ekrane
rodoma tokia informacija, kaip WLAN
rySio stiprumas, tinklo pavadinimas ir
IP adresas.

“Neu einrichten”

Nustatymas matomas, tik jeigu konfi-
giruotas WLAN tinklas. Atkurkite tink-
lo nustatymus ir i$ naujo prisijunkite
prie tinklo.

“Zurlicksetzen”

Nustatymas matomas, tik jeigu konfigd-
ruotas WLAN tinklas. WLAN funkcija i$-
jungiama, grazinami gamykliniai prisijun-
gimo prie WLAN tinklo nustatymai. Kad
galétuméte naudoti “Miele@home”
funkcijg, turite i$ naujo prisijungti prie
WLAN tinklo.

Jeigu ketinate orkaite utilizuoti, parduoti
arba eksploatuoti naudotg prietaisg, at-
kurkite tinklo nustatymus. IStrynus visus
asmeninius duomenis, buve prietaiso
savininkai daugiau neturés prieigos prie
jusy orkaités.

32

- “Einrichten”
Nustatymas rodomas, jeigu dar nepri-
sijungta prie WLAN tinklo. Kad galétu-
méte naudoti “Miele@home” funkcijg,
turite i$ naujo prisijungti prie WLAN
tinklo.

“Fernsteuerung”

Jeigu savo galiniame mobiliajame prie-
taise jdiegéte “Miele” programéle, prisi-
jungéte prie “Miele@home” sistemos ir
suaktyvinote nuotolinio valdymo funkcijg
(“Ein”), pasirinke veikimo rezima galite
nustatyti temperatlrg ir kepimo trukme,
perzitréti informacijg apie vykdoma
troskinimg arba jj uzbaigti.

Prijungus prie tinklo parengties rezime
orkaité suvartoja maks. 2 W.

“RemoteUpdate”

“RemoteUpdate” meniu punktas bus ro-
domas ir aktyvus tik jvykdzius visas
“Miele@home” naudojimui bitinas sg-
lygas (Zr. skyriaus “Pirmasis paleidi-
mas”, poskyrj “Miele@home”).

“RemoteUpdate” funkcija skirta atnaujinti
jasy orkaités programine jranga. Jeigu jlsy
prietaisui paruostas naujinimas, orkaité jj
atsisiys automatiskai. Naujinys automa-
tiskai nebus diegiamas, diegima turésite
patvirtinti rankiniu badu.

Nejdiege naujinio, savo orkaite galésite
naudoti kaip jprastai. “Miele” rekomen-
duoja paruostus naujinius jdiegti.




“Einstellungen”

Jjungimas ir iSjungimas

Gamykliniuose nustatymuose nuotolinio
programinés jrangos atnaujinimo funkci-
ja jjungta. ParuoStas programos naujinys
bus atsiystas automatiskai, diegimg tu-
résite aktyvinti rankiniu badu.

Jeigu nenorite, kad jums automatiskai
bty siunéiami naujinimai, “RemoteUp-
date” funkcijg galite iSjungti.

Programinés jrangos naujinimo eiga

Daugiau informacijos apie programinés
jrangos naujinimg ir jos turinj ieSkokite
“Miele” programéléje.

“Softwareversion”

Programinés jrangos versija skirta
“Miele” garantinio aptarnavimo skyriui.
Naudojant prietaisg namuose, Sios in-
formacijos neprireiks.

“Handler”

Si funkcija leidzia pardavéjui rodyti orkai-
tés veikima, nejjungus jos kaitinimo.
Naudojant namuose, Sio nustatymo ne-
reikés.

“Messeschaltung”

Jeigu yra paruostas naujinys, prietaiso
ekrane bus rodomas praneSimas.
Naujinj galite jdiegti i$ karto arba atidéti
diegimg vélesniam laikui. Kitg kartg jjun-
gus orkaite, prietaisas primins apie pa-
ruos$tg programinés jrangos naujinj.
Jeigu neketinate jdiegti naujinio, galite
iSjungti “RemoteUpdate” funkcija.

Jeigu jjungsite orkaite, kurioje aktyvin-
tas parodomasis rezimas, bus rodoma
nuoroda “Messeschaltung aktiv. Geréat
heizt nicht”,

Programinés jrangos naujinimas gali

uztrukti iki keleto minuciy.

Jeigu ketinate naudoti nuotolinio atnauji-
nimo (“RemoteUpdate”) funkcijg, turéki-
te omenyje, kad:

- jeigu ekrane nerodomas pranesimas,
vadinasi, néra paruosto jdiegti nauji-
nio;

- jdiegty naujiniy negalima atSaukti;

- naujinio diegimo metu neisjunkite
prietaiso. Nutraukus diegimo procesg,
naujinys nebus jdiegtas;

- kai kuriuos programinés jrangos nauji-
nimus gali jdiegti tik “Miele” garantinio
aptarnavimo skyrius.

- “Ein”
Parodomajj reZzimg jjungsite, jeigu apie
4 sekundes liesite mygtukg OK.

_ “AUS”
Parodomajj rezimg isjungsite ne trum-
piau negu 4 sekundes paliete mygtuka
OK. Orkaite galite naudoti kaip jpras-
tai.

“Werkeinstellungen”

- “Geréateeinstellungen”
Grazinami visi gamykliniai nustatymai.

- “Yorschlagsternperaturen”
Atkuriamos pakeistos gamyklinés re-
komenduojamos temperatiros.
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“Kurzzeit”

Funkcijos “Kurzzeit” naudoji-
mas

Trumpaja trukme £ galite nustatyti, jei-
gu norite stebéti atskirus procesus (pvz.,
kiausiniy virima).

Trumpaja trukme galite naudoti, jeigu
tuo paciu metu nustatéte automatinio
kepimo proceso jjungimo arba iSjungimo
laikg (pvz., kaip priminima patiekalg pa-
barstyti prieskoniais, praéjus tam tikram
kepimo laikui).

Maksimali trumpoji trukme, kurig galima
pasirinkti, yra 59.59 min.

Laikmacio nustatymas

Pavyzdys: norite virti kiauSinius ir nusta-
tyti 6 minuciy ir 20 sekundziy trumpaja
trukme.

m Pasirinkite jutiklinj mygtukg @.

m Jeigu tuo paciu metu vykdomas ir ke-
pimo procesas, pasirinkite “Kurzzeit”.

Rodomas raginimas “Einstel-
len 00.00 Min”.

m Valdymo rankenéle < > nustatykite
06.20.
m Spustelékite OK ir patvirtinkite.
ISsaugoma nustatyta trumpoji trukmé.
Kai orkaité yra iSjungta, vietoje paros lai-
ko rodoma trumpoji trukmé ir 2.
Jeigu tuo paciu metu vykdomas kepimo
procesas be nustatytos kepimo truk-
meés, pasiekus nustatytg temperatira,
rodomas L) ir skai¢iuojama trumpoji tru-
kmeé.
Jeigu tuo paciu metu vykdomas kepimo
procesas su nustatyta kepimo trukme,
trumpoji trukmeé skaic¢iuojama fone, nes
ekrane pirmumo tvarka rodoma kepimo
trukme.
Jeigu esate meniu, trumpoji trukmeé skai-
¢iuojama fone.
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Pasibaigus trumpajai trukmei, mirksi 2\,
nuskamba garsinis signalas, o laikas
skaiCiuojamas didéjancia tvarka, pvz.,
59:59 min.

m Pasirinkite jutiklinj mygtukg @.

Akustiniai ir optiniai signalai iSjungiami.

Trumposios trukmés keitimas
m Pasirinkite jutiklinj mygtukg @.

B Jeigu tuo paciu metu vykdomas ir ke-
pimo procesas, pasirinkite “Kurzzeit”.

m Pasirinkite “Andern”.

m Patvirtinkite mygtuku OK.
Pasirodo nustatyta trumpa trukmé.
m Pakeiskite trumpajg trukme.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

ISsaugoma nustatyta trumpoji trukmé.

Trumposios trukmés iStrynimas
m Pasirinkite jutiklinj mygtukg @.

m Jeigu tuo paciu metu vykdomas ir ke-
pimo procesas, pasirinkite “Kurzzeit”.

m Pasirinkite “Loschen”.
m Patvirtinkite mygtuku OK.

Trumpoji trukmé istrinama.



Veikimo rezimy apzvalga

Veikimo rezimai Rekomenduojama Zona
verte

“HeiRluft plus” 160 °C 30-250°C
“Intensivbacken” 170 °C 50250 °C
“Eco-HeiRluft” 190°C 100-250 °C
“Weitere” | “Booster” 160 °C 100-250 °C
“Weitere” | “AirFry” 190 °C 30-250°C
(=) “Ober-/Unterhitze” 180 °C 30-280°C
(] “Unterhitze” 190°C 100-280°C
() “Grill groR” 240°C 200-300°C
“Umluftgrill” 200°C 100-260 °C

“Automatikprogramme”

35




Energijos taupymo patarimai

Gaminimo procesai

- IS maisto ruoSimo skyriaus iSimkite visus
priedus, kurie nebus reikalingi gaminimo
metu.

- Rinkités recepte arba gaminimo lentelé-
je nurodytg Zzemesne temperatira, po
tam tikro laiko patikrinkite kepama patie-
kals.

- Jeigu taip nurodyta recepte arba kepi-
mo lenteléje, jkaitinkite maisto ruosi-
mo skyriy.

- Kepimo metu stenkités nevarstyti
prietaiso dureliy.

- Naudokite matines, tamsias kepimo for-

mas ir kepimo indus, pagamintus i$ Silu-

ma neatspindinéiy medziagy (emaliuoto
plieno, kar¢iui atsparaus stiklo, lieto
aliuminio su apsaugine danga). Blizgios
medziagos, pavyzdziui, nerudijantysis
plienas ar aliuminis, atspindi Silumg, to-
dél ji sunkiau patenka j kepamg patiekala.

Maisto ruoSimo skyriaus pagrindo arba

groteliy neuzdenkite Siluma atspindincia

plévele.

Stebékite kepimo trukme, kad kepimo

metu neeikvotumeéte energijos.

Nustatykite kepimo trukme arba naudo-

kite patiekaly termometra%elgu yra).

Daugelj patlekal iSkepsite pasmnkq

“Heizluft plus” [& ] veikimo re2|mq Silu-

ma i$ karto paskirstoma po visg mais-

to ruoSimo skyriy, todeél daugelj patie-
kaly galésite kepti Zemesnéje tempe-
ratdroje, negu pasirinke rezimg “Cher-/

Unterhitze” [=]. Be to, tuo paciu metu

galésite kepti keliuose kepimo lygiuo-

se.
“Eco-HeiRluft” (&) — tai naujasis kepi-
mo rezimas, kurj galite naudoti tiek
kepdami nedidelius kiekius, pvz., $al-
dytg picg, Saldytas bandeles, formi-
nius sausainius, tiek ruoSdami zuvies
patiekalus arba kepsnius. Kepimo me-
tu ne tik taupoma energija, bet opti-
maliai iSnaudojama Siluma. Kepdami
viename lygmenyje sutaupysite iki

30 % energijos, o rezultatas bus vie-
nodai geras. Kepimo proceso metu
stenkités nevarstyti prietaiso dureliy.
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- Kepdami patiekalus keptuve, rinkités
kepimo rezima “Umiuftgril” (&]. Galési-
te kepti Zemesnéje temperatiroje, ne-
gu kituose keptuvo rezimuose, kur
naudojama maksimali temperatira.

- Kepkite vienu metu kelis patiekalus. Sta-
tykite juos vieng Salia kito arba skirtin-
guose kepimo lygiuose.

- Patiekalus, kuriy negalite ruosti vienu
metu, kepkite vieng po kito ir taip is-
naudokite likusig Siluma.

Liekamosios Silumos naudoji-
mas

- Kepant aukstesnéje nei 140 °C tempera-
tdroje ilgiau nei 30 minugiy, likus maz-
daug 5 minutéms iki kepimo proceso pa-
baigos, temperatirg galite sumazinti iki
minimalios. Likusios Silumos pakaks
baigti kepti patiekala. Jokiu badu nei$jun-
kite orkaités (zr. skyriy “Saugos nurody-
mai ir jspéjimai’”).

- Jeigu norite nuo kataliziniu bidu apdo-
roty prietaiso daliy nuvalyti aliejaus ar-
ba riebaly apnas$as, pasibaigus kepimo
procesui, i$ karto jjunkite plovimo pro-
cesg. Maisto ruoSimo skyriuje likusi Si-
luma sumazins energijos sgnaudas.

Energijos taupymo rezimas

Jeigu nevykdomas kepimo procesas arba

nenaudojamos jokios kitos funkcijos, tau-
pydama energija, gariné orkaité automatis-
kai iSsijungia. Laikas bus rodomas toliau ar-
ba ekranas uztamsés (zr. “Einstellungen”).



Valdymas

Paprasta naudoti

m |dékite patiekalg j maisto ruoSimo
skyriy.

m Rezimy perjungikliu pasirinkite norimg
rezima.

Pirmiausia trumpai rodomas veikimo re-

Zimas, tada rekomenduojama tempera-

tdra.

m Prireikus rekomenduojamg tempera-
tUrg pakeiskite valdymo rankené-
le < >.

Rekomenduojama temperatira pasie-
kiama per keletg sekundziy. Tempera-
tdrg galite pakeisti valdymo rankené-
le <>.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Rodoma esama temperatira, pradeda-
ma jkaitinimo faze.

Galite stebéti temperatiros kilima. Pir-
ma kartg pasiekus nustatytg temperati
ra, pasigirs signalas.

m Pasibaigus kaitinimui valdymo ranke-
néle nustatykite ties “0”.

m |Simkite patiekalg i$ maisto ruoSimo
skyriaus.

Kepimo proceso verciy ir nusta-
tymy keitimas

Kol vykdomas kepimo procesas, atsi-
zvelgiant j pasirinktg kepimo rezimg,
Siam kepimo procesui galite pakeisti
vertes ir nustatymus.

Gali buti kei¢iami Sie nustatymai:

- “Temperatur”

- “Garzeit”

- “Fertig um”

- “Start um”

Temperatiiros keitimas

Jutikliniu mygtuku = | “Vorschlagstem-
peraturen” rekomenduojamg tempera-
tlrg galite pritaikyti prie savo naudoji-
mo jprociy.

m Valdymo rankenéle < > pakeiskite
temperatura.

Temperatira keiciasi 5 °C intervalais.
m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Patarimas: jeigu nustatéte kepimo
trukme, pirmiausia jutikliniu mygtuku <
turite uzdaryti meniu “Kepimo trukmé”.
Tada galésite valdymo rankenéle < >
pakeisti temperatira.

Palieskite jutiklinj mygtukg @), kad vél
galétuméte perziaréti kepimo trukme.

Kepimo trukmés nustatymas

Jei tarp maisto produkto jdéjimo ir ke-
pimo programos jjungimo praéjo il-
gesnis laiko tarpas, tai gali neigiamai
paveikti patiekalo skonj. Gali pakisti
Svieziy maisto produkty spalva arba
jie tiesiog gali sugesti.

TeSla gali apdziati, sumazéti kepimo
milteliy poveikis.

Stenkités pasirinkti kuo trumpesnj lai-
ko tarpg iki programos paleidimo.
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Valdymas

Patiekalg jdéjote | maisto ruosimo sky-

riy, pasirinkote rezima ir kitus reikalingus

nustatymus, pvz., temperatira.

Nurode “Garzeit”, “Fertig um” arba “Start

um”, jutikliniu mygtuku @ galite automa-

tiskai iSjungti kepimo procesg arba

jjungti ir vél iSjungti.

- “Garzeit”
Nustatykite kepimo trukme, kurios pa-
kakty patiekalui iSkepti. Pasibaigus nu-
statytai trukmei, automatiskai iSsijun-
gia maisto ruoSimo skyriaus apSvieti-
mas. Maksimali galima kepimo trukmeé
priklauso nuo pasirinkto kepimo rezi-
mo.

- “Fertig um”
Nustatykite kepimo proceso iSjungimo
laikg. Tuo metu automatiskai iSsijungs
maisto ruosimo skyriaus kaitinimo ele-
mentai.

- “Start um”
Si funkcija rodoma meniu tik jeigu nu-
statéte “Garzeit” arba “Fertig um”. Nau-
dodami “Start um” nustatykite laikg,
kada turéty prasidéti kepimo proce-
sas. Tuo metu automatiskai jsijungs
orkaités kaitinimo elementai.

Palieskite jutiklinj mygtukg @.
Palieskite jutiklinj mygtuka.
Patvirtinkite mygtuku OK.

Kad galétuméte grjzti j pasirinkto rezi-
mo meniu, palieskite jutiklinj mygtu-
kg “D.

Nustatytos kepimo trukmés keitimas
m Palieskite jutiklinj mygtukg @.

m Pasirinkite norima trukme.

m Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.
m Pasirinkite “/Andern”.

m Pakeiskite nustatytg laika.
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m Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.

m Kad galétuméte grjzti j pasirinkto rezi-
mo meniu, palieskite jutiklinj mygtu-
kg <D.

Dingus elektros srovei, iStrinami visi
nustatymai.

Nustatytos kepimo trukmés istryni-
mas

Palieskite jutiklinj mygtukg @.
Pasirinkite norimg trukme.
Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.
Pasirinkite “Ldschen”.

Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.

Kad galetuméte grjzti j pasirinkto rezi-
mo meniu, palieskite jutiklinj mygtu-
kg D.

Jeigu itrinsite “Garzeit”, kartu i$trinsite
ir nustatytg “Fertig um” bei “Start um”
laika.

Jeigu itrinsite “Fertig um” arba “Start
um”, kepimas prasidés nustatytu laiku.




Valdymas

Kepimo proceso nutraukimas

m Veikimo rezimo perjungiklj nustatykite
ties kitu rezimu arba j padétj “0”.

[Strinama nustatyta kepimo trukmé. Vei-
kimo rezimo perjungiklj pasuke j padétj
“0”, taip pat i$sijungsite gaminimo ka-
meros kaitinima ir apSvietima.

ISankstinis maisto ruoSimo sky-

riaus jkaitinimas

Veikimo rezimg “Booster” naudokite no-

rédami greitai jkaitinti maisto ruoSimo

skyriy.

Maisto ruosSimo skyriy batina i$ anksto

jkaitinti, tik jeigu pasirinkote tam tikrus

maisto ruoSimo budus.

® Daugumag maisto produkty galima déti
j Saltg maisto ruoSimo skyriy ir iSnau-
doti kaitinimo fazés metu iSskiriamg
Siluma.

m IS anksto jkaitinkite orkaite, jeigu:

- veikimo rezimuose “HeiRluft
plus” [&], “Ober-/Unterhitze” (=] ke-
tinate kepti tamsius duonos gaminius,
jautienos pjausnius arba file,

- pyragus ir smulkius kepinius, kuriy
trumpa kepimo trukmé (pvz., iki
30 min.) arba temperatarai jautrius
teslos gaminius (pvz., biskvitg), nau-
dodami kepimo rezimg “Ober-/Un-

terhitze” (=)

Greitasis jkaitinimas

Veikimo rezimas “Booster” padés
sutrumpinti jkaitinimo faze.

Jeigu kepate picas ir temperatarai
jautrius teslos kepinius (pvz., biskvitg,
sausainius), jkaitinimo fazés metu ne-
naudokite greitojo jkaitinimo funkcijos
“Booster” (3.

Kitaip Siy kepiniy virSus per greitai
paruduos.

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“Weitere”,

m Patvirtinkite “Booster”v mygtuku OK.
m Pasirinkite temperatara.

m Maisto ruoSimo skyriui jkaitus iki nus-
tatytos temperatiros, jjunkite norima
kepimo rezima.

m |dékite patiekalg j maisto ruoSimo
skyriy.
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“Automatikprogramme”

Automatiniy programy naudoji-
mas

Automatinés programos patogiai ir
saugiai padés uztikrinti optimaly kepi-
mo rezultata.

Receptus rasite Sios naudojimo ir
montavimo instrukcijos gale, skyriuje
“Receptai “Automatikprogramme”.

m Pasirinkite “Automatikpro-
gramme” [autd),

Rodomas parinké&iy sarasas.

m Pasirinkite norimg automatine progra-

ma.
m Patvirtinkite mygtuku OK.
m Laikykités ekrane pateikty nurodymy.
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Naudojimo nurodymai

Jeigu naudojate automatines progra-
mas, orientuotis padés kartu su prie-
taisu pristatomi receptai. Optimaliam
troskinimo rezultatui uztikrinti reko-
menduojame naudoti recepte nurody-
tus kiekius ir priedus.

Norédami rasti tinkama kepimo lyg-
menj, pries paleisdami automatine
programg iSimkite “FlexiClip” visidkai
iStraukiamus jtaisus HFC 70-C.
Pasibaigus kepimo procesui palaukite,
kol maisto ruoSimo skyrius atvés iki
patalpos temperatiros, tik tada jjunki-
te automatine programa.

Kai kuriose automatinése programose
batina iS anksto jkaitinti orkaite, tik ta-
da déti patiekalg j orkaite. Ekrane pa-
sirodys atitinkama nuoroda.



Kepimas

Svelnus maisto produkty apdoroji-
mas teigiamai veikia JUsy sveikata.
Kepinius, picas arba gruzdintas bulvy-
tes kepinkite tik kol Sios taps aukso
spalvos, neskrudinkite iki tamsiai ru-
dos.

Kepiniy kepimo patarimai

Nustatykite kepimo trukme. Kepi-
niams nereikéty rinktis labai ilgos
trukmés. TeSla gali apdziGti, sumazéti
kepimo milteliy poveikis.

Galite naudoti groteles, universalyjj
padéklg ar bet kurig kepimo formg, ku-
ri pagaminta i$§ kar§c&iui atsparios me-
dziagos.

Nerekomenduojama naudoti Sviesiy,
plonomis sienelémis ir blizgiu pavir-
Siumi kepimo formy, nes Sviesaus
metalo formose patiekalai netolygiai
apskrunda arba apskrunda per mazai.
Tam tikromis aplinkybémis kepinys
gali ir neiskepti.

Kvadratines arba pailgas pyragy kepi-
mo formas j maisto ruosimo skyriy
dékite skersai, kad formose optimaliai
pasiskirstyty Siluma, o kepiniai kepty
tolygiai.

Kepimo formas visada statykite ant
groteliy.

Vaisinio pyrago ir auksto sluoksniuoto
pyrago kepimui naudokite universalyjj
padékla.

Kepimo popieriaus naudojimas

“Miele” sidlomi priedai, pvz., universa-
lusis padéklas, yra padengti
“PerfectClean” danga (zr. skyriy “|ran-
ga”). Paprastai “PerfectClean” danga
padengty pavirsiy nebatina papildomai
patepti riebalais arba iSkloti kepimo
popieriumi.

m Naudokite kepimo popieriy kepdami
duoninés teslos kepinius, nes Sios
teslos ruoSimui naudojamas sodos tir-
palas gali pazeisti “PerfectClean”
danga.

m Naudokite kepimo popieriy, jeigu ke-
pate biskvitg, orinukus, migdolinius
pyragaicius ir panaSius saldésius. Dél
sudétyje esancio didelio baltymy kie-
kio Sie gaminiai limpa prie dangos.

m Kepdami Saldytus produktus, patieski-
te ant groteliy kepimo popieriy.

Nuoroda j kepimo lenteles

Kepimo lenteliy ieSkokite Sios naudoji-
mo instrukcijos gale.

Temperatiiros § pasirinkimas

m Paprastai rekomenduojama rinktis ze-
mesne temperatirg. Aukstesnéje ne-
gu nurodyta temperatiroje sutrumpé-
ja kepimo laikas, bet patiekalas gali
apskrusti labai netolygiai arba apskri-
tai neiSkepti.
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Kepimas

Kepinimo trukmés @ pasirinkimas

Jeigu nenurodyta kitaip, kepimo lentelé-
se nurodyta kepimo trukmé galioja i$
anksto nejkaitintai orkaitei. Jeigu maisto
ruosimo skyriy i$ anksto jkaitinsite, kepi-
mo trukmé sutrumpés apie 10 minuciy.
m Po kurio laiko patikrinkite, ar maisto
produktas iSkepes. Jsmeikite j teslg
medinj pagaliuka.
Jeigu prie medinio pagaliuko neprikibo
drégni teslos gabaléliai, patiekalas iSke-
pes.

Veikimo rezimai

Veikimo rezimy apzvalga ir susijusios re-
komenduojamos temperatiros nurody-
tos to paties pavadinimo skyriuje.

“Automatikprogramme” naudoji-
mas

m Laikykités ekrane pateikty nurodymy.

“HeiRluft plus” (%] naudojimas

Siluma i$ karto pasiskirstys po visg
maisto ruoSimo skyriy, todél galite nu-
statyti zemesne temperatirg, negu vei-
kimo rezime “Ober-/Unterhitze” é
Naudokite $j kepimo rezima, jeigu vienu
metu ketinate kepti keliuose kepimo ly-
giuose.

m 1 kepimo lygis: jdékite patiekalg j 2 ke-
pimo lygj.

m 2 kepimo lygiai: jdékite maisto pro-
duktus j 1+3 arba 2+4 kepimo lygius.

m 3 kepimo lygiai: jdékite maisto pro-
duktus j 1+3+5 kepimo lygius.
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Patarimai

- Jeigu tuo paciu metu kepate keliuose
kepimo lygiuose, j Zemiausig kepimo
lygj jdékite universalyjj padékla.

- Drégnus kepinius arba pyragus vienu
metu galite kepti maks. dviejuose ke-
pimo lygiuose.

“Intensivbacken” (2] naudojimas

Sis veikimo rezimas tinka kepti kepinius
su drégnais jdarais.

Sis veikimo rezimas netinka kepti ploks-
¢ius kepinius.

m Kepkite pyragg 1 arba 2 kepimo lygyje.

“Ober-/Unterhitze” (=] naudojimas

Rekomenduojama naudoti matines arba
tamsias kepimo formas is$ juodosios
skardos, tamsaus emalio, patamsintos
baltosios skardos, matinio aliuminio,
temperatirai atsparius stiklinius kepimo
indus ir formas su specialia danga.

Sj veikimo rezima naudokite ruo$dami
tradicinius patiekalus. Jeigu gaminate
pagal receptus i§ senesniy recepty kny-
gy, nustatykite 10 °C zemesne kepimo
temperatirg, negu nurodyta. Kepimo
trukmeé nesikeis.

m |dékite patiekalg j1arba j 2 kepimo ly-
gl
“Eco-HeiRluft” naudojimas

Naudokite $j energijg taupantj veikimo
rezima, jeigu kepate nedideliais kiekiais,
pvz., Saldytg picg, Saldytas bandeles ar-
ba forminius sausainius.

m dékite patiekalg j 2 kepimo lygj.



Kepsniy kepimas

Kepimo patarimai

Galite naudoti bet kurj kepimo indg i$
temperatirai atsparios medziagos, pvz.,
keptuva, troskintuva, stikline kepimo for-
ma, kepimo rankove arba maiselius, ke-
raminj kepimo indg, universalyjj padékla,
groteles ir (arba) kepimo padéklg (jeigu
yra) ant universaliojo padéklo.

IS anksto jkaitinkite maisto ruo$imo
skyriy, jeigu kepate jautienos pjaus-
nius arba filé. Visais kitais atvejais ne-
reikia i$ anksto jkaitinti orkaités.
Mésos kepimui naudokite uzdengia-
ma kepimo indg, pvz., keptuvg. Me-
sos vidus i$liks sultingas. Maisto ruo-
Simo skyrius bus Svaresnis, negu ke-
pant ant groteliy. Lieka pakankamai
sultinio paruosti padaza.

Jeigu naudojate kepimo rankove

arba maiselj, laikykités ant pakuotés
pateikty nurodymuy.

Jeigu kepinate ant groteliy arba neuz-
dengiama kepimo inda, liesesne mé-
sg galite aptepti riebalais, apkloti rie-
bios Soninés juostelémis arba pris-
maigstyti lasinuky.

Pagardinkite prieskoniais ir dékite |
kepimo indg. UZzdékite sviesto ar mar-
garino gabaliuky arba aplaistykite alie-
jumi arba maistui skirtais riebalais. Jei-
gu kepate didelj kepsnj (2—3 kg) arba
riebig paukstiena, jpilkite apie 1/8 |
vandens.

Kepimo metu nepilkite pernelyg daug
skysc€io. Tai turi jtakos mésos apskru-
dimui. Patiekalas apskrudinamas ke-
pimo pabaigoje. Mésa bus labiau aps-
krudusi, jeigu praéjus pusei kepimo
laiko atidengsite inda.

- Pasibaigus kepimo procesui, iSimkite
patiekalg i§ maisto ruoSimo skyriaus,
uzdenkite ir palikite mazdaug 10 mi-
nuciy — subalansavimo laikas. Pjaus-
tant patiekalg, iStekés maziau sulciy.

- Paukstienos odelé bus traski, jeigu
10 minudiy pries$ kepimo pabaigg ap-
tepsite jg Siek tiek pastdytu vandeniu.

Nuoroda j kepimo lenteles

Kepimo lenteliy ieSkokite Sios naudoji-
mo instrukcijos gale.

m Naudokite nurodytg temperatirg, ke-
pimo lygius ir kepimo trukme. Atsi-
zvelkite j naudojamus kepimo indus,
mésos gabalus ir savo maisto ruosimo
jprocius.

Temperatiiros § pasirinkimas

B Rekomenduojama rinktis zemesne
temperatirg. Kepant auk$tesnéje
temperatiroje negu nurodyta, mésa
nors ir apskrunda, bet neiSkepa.

m Nustatykite “Heigluft plus” veikimo
rezimg ir mazdaug 20 °C Zemesneg
temperatiirg negu “Ober-/Unterhit-

»

Ze

m Kepdami didesnius negu 3 kg mésos
gabalus, nustatykite mazdaug 10 °C
Zemesne temperatlirg, negu nurodyta
kepimo lenteléje. Mésa keps ilgiau, ta-
Ciau iSkeps tolygiai, nebus per daug
apskrudusi.

m Kepindami ant groteliy, nustatykite
mazdaug 10 °C zemesne temperatira,
negu kepdami uzdengtame kepimo in-
de.

Kepinimo trukmés @ pasirinkimas

Jei nenurodyta kitaip, kepimo lenteléje
nurodyta trukmeé galioja i$ anksto nejkai-
tintai orkaitei.
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Kepsniy kepimas

m Pagal mésos rusj galite nustatyti kepi-
mo trukme, kepinio aukétj [cm] pa-
daugine i$ laiko vienam cm [min/cm]:

- Jautiena / Zvériena: 15—18 min/cm

- Kiauliena / ver$iena / ériena: 12—

15 min/cm

- Jautienos pjausnys / filé: 8—10 min/

cm

m Po kurio laiko patikrinkite, ar maisto
produktas iSkepes.

Patarimai

- Jeigu kepate Saldytg mésg, viena kg
kepimo trukmeé pailgés apie 20 minu-
¢iy.

- Kepant Saldytg 1,5 kg mésos gabalg,
jo nebdatina i§ anksto atitirpinti.

Veikimo rezimai

Veikimo rezimy apzvalga ir susijusios re-
komenduojamos temperatiros nurody-
tos to paties pavadinimo skyriuje.

“Automatikprogramme” [2utd naudoji-
mas

m Laikykités ekrane pateikty nurodymy.

Kepimo pabaigoje jjunkite “Unterhit-
ze” kepimo rezima, jeigu norite,
kad patiekalo apacia labiau apskrusty.
“Intensivbacken” rezimas netinka
kepti plokStiems kepiniams ir keps-
niams, nes Sie bus per tamsds.

“HeiRluft plus” (&] naudojimas

Kepimo rezimai, skirti mésos, zuvies ir
paukstienos patiekaly kepimui su traskia
plutele, gali biti naudojami ir kepant jau-
tienos pjausnius arba filé.
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Veikimo rezime “HeiRluft plus” (&) Siluma
i$ karto pasiskirsto po visg maisto ruosi-
mo skyriy, todél galite nustatyti zemes-
ne temperatirg, negu veikimo rezime
“Ober-/Unterhitze” [%

m |dékite patiekalg | 2 kepimo lygj.

“Ober-/Unterhitze” (=] naudojimas

Sj veikimo rezimg naudokite ruogdami
tradicinius patiekalus. Jeigu gaminate
pagal receptus i§ senesniy recepty kny-
gy, nustatykite 10 °C zemesne kepimo
temperatirg, negu nurodyta. Kepimo
trukmeé nesikeis.

m |dékite patiekalg j 2 kepimo lygj.

“Eco-HeiRluft” naudojimas

Naudokite $j energijg taupantj veikimo
rezima, jeigu kepate nedidelius maisto
produkty kiekius.

m |dékite patiekalg | 2 kepimo lygj.



Kepimas keptuve

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Jeigu kepinate ant groteliy atidare du-
reles, iSsiverziantis karstas oras auto-
matiskai nebus nukreipiamas per
ventiliatoriy ir nebus atvésinamas.
Valdymo elementai

Kepindami keptuve, visada laikykite
dureles uzdarytas.

Kepinimo keptuve patarimai

- Kepinant keptuve, bitina i$ anksto
jkaitinti orkaite. Uzdarykite dureles ir
mazdaug 5 minutes kaitinkite virSuti-
nio kaitinimo / keptuvo kaitinimo ele-
menta.

- Mésg nuplaukite po Saltu tekanciu
vandeniu ir nusausinkite. Prie$ kepda-
mi mésos nesudykite, nes mésa bus
sausa.

- Liesg mésg galite aptepti aliejumi. Ne-
naudokite jokiy kitokiy riebaly, nes jie
greitai patamséja arba pradeda rukti.

- Ploks¢ias zuvis ar zuvies griezinélius
nuvalykite ir pabarstykite druska. Zuvj
galite apslakstyti citrinos sultimis.

- Ant universalaus padéklo uzdékite
groteles arba naudokite kepimo arba
kepinimo padékla (ne visuose mode-
liuose). Kepimo arba kepinimo padé-
klas apsaugos, kad nepridegty kepimo
metu nulaséjusios mésos sultys, ku-
rias véliau galésite panaudoti. Grote-
les arba keptuvg ir kepimo padéklg pa-
tepkite aliejumi ir sudékite kepamus
patiekalus.

Nenaudokite kepiniy kepimo padéklo!

Nuoroda j kepimo lenteles

Kepimo lenteliy ieSkokite Sios naudoji-
mo instrukcijos gale.

m Naudokite nurodytg temperatirg, ke-
pimo lygius ir kepimo trukme. Batina
atsizvelgti j mésos svorj ir kepimo
jprocius.

m Po kurio laiko patikrinkite patiekala.

Temperatiiros § pasirinkimas

m |prastai rekomenduojama rinktis ze-
mesne temperatlrg. Kepant aukstes-
néje temperatiroje negu nurodyta,
mésa apskrunda, bet neiskepa.

Kepimo lygio pasirinkimas
m Kepimo lygj rinkités pagal patiekalo
stor;j.

m Ploks¢ius patiekalus kepkite 3 arba j 4
kepimo lygyje.

m Didesnio skersmens patiekalus dékite
j 1arbaj 2 kepimo lygj.
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Kepimas keptuve

Kepimo trukmés @ pasirinkimas

m Kepdami plok§¢ius mésos arba zuvies
patiekalus, kiekvieng puse kepinkite
apie 6—8 min.

Stenkités, kad griezinéliai baty maz-
daug vienodo storio, tada nesiskirs jy
kepinimo trukmé.

m Po kurio laiko patikrinkite, ar patieka-
las iSkepes.

m Mésos iSkepimo laipsnj patikrinsite
uzdéje spusteléje Sauksta. Galite nu-
statyti, ar mésa iSkepusi.

“englisch/rosé”
Mésa dar labai elastinga, viduje dar
raudona.

- “medium”
Mésa nelabai elastinga, viduje yra rozi-
nés spalvos.

gerai iSkepta
Meésos praktiSkai nejmanoma pa-
spausti, ji yra iSkepusi.

Patarimas: jeigu didesniy mésos gaba-
liuky pavirSius jau labai apskrudes, bet
vidurys dar zalias, kepama patiekalg jdé-
kite j Zemesnj kepimo lygj arba sumazin-
kite keptuvo temperatira. Taip pavirSius
pernelyg neparuduos.
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Veikimo rezimai

Veikimo rezimy apZvalga ir susijusios re-
komenduojamos temperatiros nurody-
tos to paties pavadinimo skyriuje.

“Grill groR” () naudojimas

Naudokite $j kepimo rezimg norédami
iSkepti didesnj ploks¢iy maisto produkty
kiekj ir apkepinti dideliuose kepimo pa-
dékluose.

Visas virdutinio kaitinimo / keptuvo kaiti-
nimo elementas iki raudonumo jkaista,
kad sukurty reikalingg Silumos spindulia-
vima.

“Umluftgrill” naudojimas

Sis veikimo rezimas tinka kepinti dides-
nio skersmens patiekalus, pvz., visg vis-
Ciuka.

Plok&¢&ius maisto produktus rekomen-
duojama kepinti 220 °C temperatiroje,
o didesnio skersmens —180-200 °C.



AirFry

Svelnus maisto produkty apdoroji-
mas teigiamai veikia JUsy sveikata.
Gruzdintas bulvytes ar panaSius pa-
tiekalus kepinkite tik kol Sios taps
aukso spalvos, neskrudinkite iki tam-
siai rudos.

Suaktyvinus kepimo rezima “AirFry”
maisto produktas skrudinamas karsta-
me ore. “AirFrying” — §velnus maisto
ruoSimo bidas, o rezultatas — tolygiai is-
keptas, traSkus maisto produktas.
“AirFrying” labiausiai tinka Saldytiems
produktams kepti, pvz., gruzdintoms
bulvytéms, kroketams ir pan.

Daug naudingy recepty taip pat rasite
skyriuje “Receptai “AirFry” bei kepimo
lentelése “Pikantiski patiekalai” ir
“Paukstiena / Zuvis”.

Priedai

Maisto produktams, kurie nelasa,
pvz., gruzdintoms bulvytéms, naudo-
kite perforuotg “Gourmet” ir karétojo
oro gruzdintuveés “AirFry” padékla.
Naudojant smulkias “Gourmet” kepi-
mo ir karstojo oro gruzdintuves
“AirFry” padéklo angeles kepamas pa-
tiekalas kepamas i$ visy pusiy, kol
graziai apskrunda.

<

Jeigu nuo maisto produkty lasa, pvz.,
kepate visc¢iuko blauzdeles, naudokite
universalyjj padéklg, ant virSaus uzde-
je kepimo ir kepinimo padeéklg (jeigu
yra).

Kepimo ir kepinimo padéklas apsaugo,
kad nepridegty kepimo metu nulase-
jusios mésos sultys, kurias véliau vél
galésite panaudoti. Kepimo ir kepini-
mo padéklg patepkite aliejumi ir sudé-
kite maisto produktus.

Patiekalus kepimo formose dékite ant
kepimo ir kepinimo groteliy per vidurj.
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AirFry

“AirFrying” naudojimo patarimai

- Saldyty patiekaly neatitirpinkite.

- Maisto produktus tolygiai ir, jeigu jma-
noma, vienu sluoksniu iSdéstykite
“Gourmet” kepimo ir kar$tojo oro
gruzdintuveés “AirFry” padékle.

- ]dékite patiekalg j jkaitintg maisto ruo-
Simo skyriy.

Jeigu iSkeptas patiekalas nepakanka-
mai traskus, kitg kartg galite i$ anksto
jkaitinti maisto ruoSimo skyriy.

- Kepkite tik viename kepimo lygmeny-
je.

Kepant keliuose lygmenyse maisto
ruoSimo skyriuje susikaupia per daug
drégmés, iSkeptas maisto produktas
nebidna traskus.

- Kepamag patiekalg visada dékite j 2 ke-
pimo lygmen;.

Jeigu norite, kad patiekalo virSus bty
labiau apskrudes, kitg kartg galite nau-
doti aukstesnj kepimo lygmen);.

- Praéjus mazdaug pusei kepimo laiko,
patiekalg, pvz., gruzdintas bulvytes,
apverskite.

Priminimui nustatykite laikmacio
trumpaja trukme.
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ReZimo “AirFry” (%] naudojimas

m Maisto produktus tolygiai ir, jeigu jma-
noma, vienu sluoksniu iSdéstykite
“Gourmet” kepimo ir kar$tojo oro
gruzdintuvés “AirFry” padékle.

m |dékite patiekalg j 2 kepimo lygmen;.

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“Weitere”.

m Valdymo rankenéle pasirinkite “AirFry”.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Rodoma rekomenduojama temperatira.

m Pakeiskite rekomenduojama tempera-
tlrg, kaip nurodyta recepte arba kepi-
mo lenteléje.

m Kepimo pabaigoje patikrinkite, ar pa-
tiekalas jau pakankamai traskus ir aps-
krudes.



Kitos naudojimo galimybeés

Siame skyriuje rasite informacijos apie
specialias parinktis:

- “Auftauen”

- Kepimas Zzemoje temperatdroje

- Konservavimas

- “Dérren”

- Saldyti produktai / pusgaminiai

- Indy pasildymas

“Auftauen”

Jeigu Saldyti produktai atitirpinami Svel-

niai, iSsaugomi vitaminai ir maistingo-

sios medZiagos.

m Pasirinkite “Heiluft plus” rezima ir
30-50 °C temperatira.

Maisto ruoSimo skyriuje cirkuliuoja oras,

Saldytas produktas Svelniai atitirpina-

mas.

& Infekcijos pavojus dauginantis bak-
terijoms!

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

Jokiu bGdu nenaudokite atitirpusio
meésos skyscio.

Atitirpusius maisto produktus i$ karto
termiskai apdorokite.

Patarimai

- ISéme iS pakuotés, Saldytg produkty
atitirpinkite ant universaliojo padéklo
arba dubenyje.

- Atitirpindami paukstieng, naudokite uni-
versalyjj padéklg ir groteles. Taip atSildo-
mas patiekalas nemirks po atitirpinimo
likusiame skystyje.

- Mésos, paukstienos arba zuvies pries
kepant nebitina atitirpinti. Pakaks, jeigu
maisto produktai bus aptirpe. PavirSius
bus pakankamai minkstas, kad galéty
jsisavinti prieskonius.

Kepimas Zemoje temperatiiroje

Toks kepimo rezimas puikiai tinka jautie-
nos, kiaulienos, verSienos arba érienos
kepimui, kurie neturi per stipriai perkep-
ti.

Kepimas naudojant “Kepimo Zzemoje

temperatiroje” funkcija

Mésos gabalas i$ pradziy per trumpg

laikg labai jkaitinamas ir tolygiai apkepi-

namas.

Paskui mésg dékite j jkaitintg maisto

ruoSimo skyriy, kurioje $i, nustacius ze-

ma temperatirg ir ilgg kepimo trukme,
bus kepama rlpestingai ir Svelniai.

Tuo metu mésa suminkstinama. Sultys

gabalo viduje pradeda cirkuliuoti ir toly-

giai pasiskirsto iki pat iSoriniy sluoksniy.

Rezultatas — ypac Svelni ir sultinga mé-

sa.

m Naudokite tik aukstos kokybés liesg
meésg be gysly ir riebaly. Prie§ tai bati-
nai iSimkite kaulus.

m Apkepinimui naudokite stipriam jkaiti-
nimui tinkan&ius riebalus (pvz., sviesto
lydinj arba maistinj aliejy).

m Mésg kepkite neuzdengts.

Kepimo trukmé siekia apie

2—4 valandas ir priklauso nuo mésos
svorio, dydzio ir norimo iSkepimo laips-
nio.

m Pasibaigus kepimo procesui, mésg i$
karto galite supjaustyti. Nereikia lauk-
ti, kol tolygiai pasiskirstys mésos sul-
tys.

m Kol patieksite, laikykite mésg maisto
ruoSimo skyriuje. Tai neturés jtakos
patiekalo skoniui.

m Tiekite jj iS anksto paSildytose lékstése
su ypac karstu padazu, kad taip greitai
neatvésty. Mésos temperatira idealiai
tinka valgyti.
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Kitos naudojimo galimybeés

“Ober-/Unterhitze” (=) naudojimas

Vadovaukités kepimo lentelése pateikta
informacija, pateikta Sios naudojimo ins-
trukcijos gale.

Naudokite universalyjj padéklg su uz-
détomis groteléemis.

m Universalyjj padéklg su groteléemis
jdékite j 2 kepimo lygj.

m Pasirinkite “Ober-/Unterhitze” (=) rezi-
ma ir 120 °C temperatira.

m |dékite universalyjj padéklg, groteles ir
apie 15 minuciy kaitinkite maisto ruo-
§imo skyriy.

m Kol jkais maisto ruoSimo skyrius, mé-
sos gabalg i$ visy pusiy apkepinkite
ant kaitlentés.

& Galite nusideginti prisiliete prie
karsty pavirsiy.

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie kar§to mais-
to ruosSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Jdédami arba iSimdami karstg maisto
produkta, taip pat kiSdami rankas |
karstg maisto ruosimo skyriy, mave-
kite puodkéles.

m Apkepintg mésg dékite ant groteliy.

m Sumazinkite temperatdrg iki 100 °C
(2r. skyriy “Kepimo lentelés”).

m Baikite kepti mésa.
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Konservavimas

& Dauginantis bakterijoms, kyla in-
fekcijos pavojus!

Ankstines darZzoves arba mésg pasteri-
zavus vieng karta, nezusta “Clostridi-
um botulinum” bakterijos. Sios bakteri-
jos gamina toksinus, kurie sukelia sun-
kius apsinuodijimus. Kad bty sunai-
kintos sporos, maisto produktus bitina
papildomai pasterizuoti.

Atvésintg mésg ir ankstines darzoves
per 2 dienas bitinai dar kartg pasteri-
zuokite.

& Pavojus nusiplikyti karstais ga-
rais!

Verdant arba Sildant uzdarytas skardi-
nes, viduje susidaro vir§slégis ir skar-
dinés gali susprogti.
Nerekomenduojama virti arba Sildyti
skardines.

Vaisiy ir darzoviy konservavimas

Duomenys galioja 6 1| talpos stiklai-
niams.

Naudokite tik specialius konservavimo
stiklainius, kuriuos galite jsigyti preky-
bos vietose (konservavimo stiklainiai
arba uzsukami stiklainiai). Naudokite
tik nepazeistus stiklainius ir sandarini-
mo Ziedus.

m Prie$ konservuodami, stiklainius is-
plaukite karStame vandenyje ir sudéki-
te konservuojamus produktus. Palikite
maks. 2 cm iki virSaus.

m |Spilste konservuojamus produktus,
nuvalykite stiklainiy krastus Svaria
Sluoste, karstu vandeniu ir uzdarykite.

m Universalyjj padéklg jdékite j 2 kepimo
lygj ir sustatykite j jj stiklainius.

m Pasirinkite “HeiRluft plus” rezima ir
160170 °C temperatdira.




Kitos naudojimo galimybeés

m Palaukite, kol stiklainiuose tolygiai
pradés kilti burbuliukai.

Laiku sumazinkite temperatirg, kad
nepervirtumeéte.

Vaisiy ir agurky konservavimas

m Kai stiklainiuose pradés kilti burbuliu-

kai, nustatykite nurodytg kaitinimo

temperatirg ir nurodytg laikg kaitinki-

te juos maisto ruosimo skyriuje.

Darzoviy konservavimas

m Kai stiklainiuose pradés kilti burbuliu-

kai, nustatykite nurodytg konservavi-

mo temperatlrg ir nurodytg laikg kon-

servuokite juos maisto ruoSimo sky-
riuje.

m Baigus konservuoti, nustatykite nuro-
dyta kaitinimo trukme ir kaip nurodyta

recepte, kaitinkite stiklainius maisto
ruosimo skyriuje.

[Y8) §/¥

. . . 30 OC
Vaisiai —/- 25—35 min

] 30°C
Agurkai /= 25-30 min

. 120 °C 30°C
Burokéliai 30-40 min | 25—30 min
sPiL(j)Fs)eaIEkfa(zg?elll—o ) 901_212(;Cr:mn 25§ggcr:nin

tonos)

§/@ Kai tik stiklainiuose pradés formuotis

burbuliukai, nustatykite konservavimui bating

temperatirg ir trukme
E/¥ Kaitinimo temperatdra ir trukmé

Baige konservuoti, iSimkite stiklainius

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Baige konservuoti, iSimkite stiklai-
nius.

ISimdami patiekalus, naudokite puod-
kéles.

m ISimkite stiklainius i$ maisto ruoSimo
skyriaus.

m Uzdenkite rankSluosciu ir palikite apie
24 valandas atvésti.

m Atvésintg mésg ir ankstines darzoves
visada per 2 dienas batina kaitinti an-
trg karta.

m Nuimkite nuo stiklainiy dangtelius, o
pabaigoje patikrinkite, ar visi stiklainiai
uzdaryti.

Atidarytus stiklainius dar kartg uzkai-
tinkite arba laikykite juos vésioje vieto-
je, o konservuotus vaisius ir darzoves
i§ karto suvartokite.

m Laikymo metu vis patikrinkite stiklai-
nius. Jeigu laikymo metu stiklainiy
dangteliai “i§8ové” arba idsipaté ir ati-
darymo metu nesigirdi spragteléjimo,
stiklainiy turinj i$ karto ispilkite.
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Dziovinimas

Dziovinimas yra jprastas vaisiy ir kai ku-
riy rasiy darzoviy arba prieskoniniy Zole-
liy konservavimo budas.

Svarbu, kad vaisiai ir darzovés buty Svie-
Zi, sunoke ir nejduze.

m Nulupkite, iSpjaukite séklalizdzius, jei-
gu reikia, susmulkinkite.

m DZiovinamus produktus pagal dyd; ir,
jeigu jmanoma, vienu sluoksniu toly-
giai paskirstykite ant universalaus
padéklo arba ant kepimo ir kepinimo
groteliy.

Patarimas: Taip pat galite naudoti per-
foruotg “Gourmet” kepimo ir kar$tojo
oro gruzdintuves “AirFry” padéklg (jeigu
yra).

m Vienu metu galite dZiovinti daug. dvie-
juose kepimo lygmenyse.
Dziovinamus produktus jdékite j 1+3
kepimo lygmenis.

Jeigu ketinate naudoti ir groteles, ir
universalyjj padeéklg, universalyjj pa-
deklg jdékite po kepimo ir kepinimo
grotelémis.

m Pasirinkite “Heiluft plus” (&].

m Pakeiskite rekomenduojamg tempera-
tlrg ir nustatykite dziovinimo trukme.

m Universaliajame padékle dZiovinamus
produktus reguliariai apverskite.

Dziovinamas .

produktas L) &l ©[h]
Vaisiai 60-70| 2-8
Darzoveés 55—65| 4—12
Grybai 45-50| 5-10
Zolelés * (=) |30-35| 4-8

Jeigu dZiovinate nepjaustytus arba pu-
siau perpjautus maisto produktus, pail-
gés jy dziovinimo trukmé.
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(] Veikimo rezimas, § Temperatira, @ Dzio-

vinimo trukme, (&) “HeiRluft plus”,

(=] “Ober-/Unterhitze”

*Zolelems dziovinti naudokite universalyjj pa-
deéklg ir 2 kepimo lygmenj, taip pat naudokite
rezima “Ober-/Unterhitze” (=], kadangi pasi-
rinkus rezima “HeiRluft plus” jjungiamas ven-
tiliatorius.

B Jeigu maisto ruosimo skyriuje susifor-

mavo vandens laseliai, sumazinkite
temperatura.

DzZiovinty produkty iSémimas

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karSty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie karsty mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

ISimdami dZiovintus produktus, ma-
vékite puodkéles.

m Palaukite, kol dziovinti vaisiai arba
darzovés atvés.

Dziovinti vaisiai turi bGti visiSkai sausi,
taciau minksti ir elastingi. Perlauzus ar-
ba perpjovus, neturéty iSbegti sulliy.

m Laikykite juos sandariai uzdarytus sti-
klainiuose arba skardinése.



Kitos naudojimo galimybeés

. o

Saldyti produktai / pusgaminiai

Gruzdintos bulvytés, bulviy kroketai ir
panasis produktai

Saldytiems produktams ruosti naudokite
rezima “AirFry” (zr. skyriy ,AirFry”).

Patarimai kepant kepinius, picas ir
pranciizi§kus batonus

- Kepinius, picg arba prancuziskus ba-
tonus kepkite ant groteliy, uzkloje ke-
pimo popieriy.

Kepant Saldytus produktus, kepimo
arba universalusis padéklai gali defor-
muotis, todél juos dar neatvésusius
gali biti sudétinga iSimti iS maisto
ruoSimo skyriaus. Kiekvieng kartg nau-
dojant, padéklai vis labiau deformuo-
sis.

- Rinkités Zemesne temperatirg, negu
nurodyta ant pakuotés.

Saldyty produkty / pusgaminiy ruosi-
mas

Svelnus maisto produkty apdoroji-
mas teigiamai veikia JUsy sveikata.
Kepinius, picas arba gruzdintas bulvy-
tes kepinkite tik kol Sios taps aukso
spalvos, neskrudinkite iki tamsiai ru-
dos.

m Naudokite ant pakuotés nurodytg re-
komenduojama kepimo rezimg ir tem-
peraturg.

m |kaitinkite maisto ruoSimo skyriy.

m Patiekalg dékite j jkaitintg maisto ruo-
Simo skyriy, j ant pakuotés nurodytg
kepimo lygj.

m Praéjus Siek tiek laiko, kaip nurodyta
ant pakuotés, patikrinkite patiekala.

Indy pasildymas

Indy pasildymui naudokite veikimo rezi-
ma “Heifluft plus” (&).

Sildykite tik kar$¢iui atsparius indus.

m |dékite groteles j 1 kepimo lygj ir sudé-
kite ant jy indus. Jeigu kepimo indas
yra didelis, galite iSimti padékly laiki-
klius ir sudéti indus ant maisto ruosi-
mo skyriaus pagrindo.

m Pasirinkite “Heiluft plus” [(&].

m Nustatykite 50—80 °C temperatirg.

& Pavojus nudegti!

ISimdami patiekalus naudokite puod-
kéles. Apatinéje indo puseéje gali susi-
daryti vandens laseliai.

B |S maisto ruoSimo skyriaus iSimkite
pasildytus indus.
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Valymas ir prieziira

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie kar§to mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Prie$ valydami kaitinimo elementg,
maisto ruosimo skyriy, padékly laiki-
klius ir priedus, palaukite, kol jie at-
vés.

& Pavojus patirti elektros smugj!

Garinio valytuvo garai, pateke ant
jtampingujy daliy, gali sukelti trumpajj
jungima.

Nenaudokite valymo garais prietaiso.

Naudojant netinkamas valymo prie-
mones, pavirsiai gali nusidazyti arba
pakeisti spalva. Ypac valydami orkai-
tés priekj, nenaudokite valikliy arba
kalkiy Salinimo priemonés.

Visi pavirSiai jautrls jbrézimams. Tam
tikromis aplinkybémis subraizyti sti-
kliniai pavir$iai gali suskilti.

IS karto pasSalinkite valymo priemoniy
likucius.

Netinkamos valymo priemonés

Kad nepazeistuméte pavirsiy, valydami
nenaudokite:

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

- kalkiy Salinimo priemoniy,

veitimo valikliy (pavyzdziui, Sveitimo

milteliy, skys&io, $veitikliy),

valikliy, kuriy sudétyje yra tirpikliy,

nerddijanc¢iojo plieno valikliy,

- indaplovéms skirty plovikliy,

langy valikliy,

- stiklo keramikos kaitlentéms skirty va-
likliy,
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- kiety $veitimo Sepediy ir kempiniy (pa-
vyzdziui, puodams skirty kempiniy,
naudoty kempiniy, kuriose yra Sveiti-
mo priemoniy likugiy),

purvo trintuky,

astriy metaliniy grandikliy,

plieninio Sveitiklio,

vien mechaniniy valymo priemoniy,

- orkaiciy valikliy,

nertdijanciojo plieno spiraliniy Sveis-
tuky.

Tam tikromis aplinkybémis gali nepa-
vykti nuvalyti jsisenéjusiy neSvarumy.
Jei neSvarumy nenuvalysite ilgesn;j lai-
kg arba kas kartg pasinaudoje prietai-
su, véliau nuvalyti bus sudétingiau.
Geriausia neSvarumus nuvalyti i$ kar-
to.

Priedy negalima plauti indaplovéje.

Patarimas: neSvarumus, pvz., vaisiy sul-
Ciy ar teslos, dél prastai uzsidarancios
kepimo formos geriausia valyti, kol mais-
to ruoSimo skyrius dar Siek tiek Siltas.
Kad galétuméte patogiai iSvalyti prietai-
sg, rekomenduojame:

m [Simti prietaiso dureles.

m 13imti padékly laikiklius ir “FlexiClip”
visikai i$traukiamus jtaisus (jeigu
yra).

m [Simti kataliziniu emaliu padengtg gali-
nj skydel;j.



Valymas ir prieziiira

|prasty nesvarumy Salinimas |sisenéjusiy neSvarumy pasali-
. . nimas (i8skyrus nuo “FlexiClip”
|prasty nesvarumy Salinimas PR . e

visiskai iStraukiamy jtaisy)

m |prastus neSvarumus i$ karto nuplau-

kite Siltu vandeniu, plovikliu ir Svaria
kempine arba Svaria, drégna mikro-
pluosto Sluoste.

m Valymo priemonés likucius kruopsdiai

nuplaukite Svariu vandeniu.

Labai svarbu i$ karto nuvalyti valymo
priemoniy liku¢ius nuo “PerfectClean’
danga padengty elementy, nes nelim-

)

Dél iSbégusiy vaisiy ar kepsnio suliy
ant emaliuoty pavirSiy gali atsirasti
spalvos pakitimy arba matiniy démiy.
Sie spalvos pakitimai neturi jtakos
prietaiso funkcijoms.

Nesistenkite bet kokiomis priemoné-
mis pasalinti démiy. Naudokite tik
nurodytas valymo priemones.

panti danga praranda savo efektyvu-

ma m Prikepusius maisto liku¢ius valykite

stiklo gremZtuku arba nertdijanciojo
plieno spiraliniu $veistuku (pvz.,
“Spontex Spirinette”), &iltu vandeniu
ir indy plovimo priemone.

m Tada nusausinkite pavirsius minksta
Sluoste.

Sandariklio valymas
Sveitimo milteliais, $veistukais ir
kempinémis, taip pat orkaités vali-
kliais paveikta kataliziné danga praras
savo savybe pati savaime iSsivalyti
nuo aliejaus ir riebaly démiy.

m Po kiekvieno kepimo proceso reko- Jeigu ketinate naudoti orkaités valiklj,

menduojama nuvalyti dureliy sandari- ij,irlpkite kataliziniu emaliu padengtas
Klj. alis.

Aplink visg maisto ruoSimo skyriy uzde-
tas dureliy stiklo sandariklis.

Dél riebaly likuc¢iy dureliy sandariklis
gali pradéti trakinéti arba skeldéti.
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Orkaiciy valikliy naudojimas

m Jeigu ant “PerfectClean” danga apdo-
roto pavirSiaus yra jsisenéjusiy nesva-
rumy, ant Salto pavirSiaus uztepkite
“Miele” orkaigiy valiklio.

Jeigu orkaiciy valikio pateks j tarpus
arba angas, kito kepimo proceso metu
gali pasklisti intensyvus kvapas.
Valydami maisto ruosimo skyriaus
virsy, nenaudokite purskiamo orkaiciy
valiklio.

Nepurkskite valikio j angas ir tarpus
maisto ruoSimo skyriaus sienelése ar-
ba galiniame skydelyje.

m Palikite jsigerti, kaip nurodyta ant pa-
kuotés.

Kity gamintojy orkaiciy valiklius galima
naudoti tik ant Salty pavirSiy ir juos pa-

likti ne ilgiau kaip 10 minuciy.

m Be to, galite panaudoti Siurkscigjg in-
dy plovimo kempinélés puse.

m Valymo priemonés likucCius kruopsciai
nuplaukite Svariu vandeniu.

B PavirSius nusausinkite minksta Sluos-
te.
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|sisenéje neSvarumai ant “Flexi-

Clip” visiSkai itraukiamy jtaisy
“FlexiClip” visigkai i$traukiami jtaisai
sutepti specialia alyva, kuri, plaunant
indaplovéje, nusiplauna, todél jtaisai
sunkiau iSsitraukia.
“FlexiClip” visiskai i$traukiamy jtaisy
niekada neplaukite indaplovéje.

Jeigu pavirSiaus neSvarumai yra jsisenéje
arba dél iSbégusiy vaisiy sulciy sukibo
rutuliniai guoliai, atlikite Siuos veiksmus:

m “FlexiClip” visi§kai istraukiamus jtai-
sus trumpai pamirkykite (apie 10 mi-
nudiy) kar§tame vandenyje, jpyle indy
ploviklio.

Galite naudoti Siurkscigjg indy plovi-
mo kempinélés puse. Minkstu Sepeté-
liu nuvalykite rutulinius guolius.

Ant nuplauty “FlexiClip” visigkai iStrau-
kiamy jtaisy gali likti Sviesiy démiy. Tai
neturi jtakos jy naudojimui.
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Galinio skydelio su katalizine
danga valymas

Kataliziné danga aukstoje temperatdroje
savaime i$sivalo nuo aliejaus ir riebaly
démiy. Nereikia jokiy papildomy valymo
priemoniy. Kuo aukStesné temperatira,
tuo veiksmingesnis procesas.

Sveitimo milteliais, $veistukais ir
kempinémis, taip pat orkaités vali-
kliais paveikta kataliziné danga praras
savo savybe pati savaime iSsivalyti
nuo aliejaus ir riebaly démiy.

Jeigu ketinate naudoti orkaités valiklj,
iSimkite kataliziniu emaliu padengtas
dalis.

Prieskoniy, cukraus ir panasiy démiy

Salinimas

m ISimkite galinj skydelj (Zr. skyriaus
“Valymas ir priezitra” poskyrj “Galinio
skydelio i8émimas”).

® Nuplaukite jj Svaria kempine, plovikliu
ir Siltu vandeniu, naudokite minkstg
Sepetélj.

m Galinj skydelj gerai nuskalaukite.

m Pries jstatydami skydelj j prietaisg,
leiskite jam nudziati.

Aliejaus ir riebaly démiy Salinimas

m IS maisto ruoSimo skyriaus iSimkite vi-
sus priedus (ir padékly laikiklius).

m Prie$ jjungdami katalizinj valyma, nuo
dureliy vidinés puseés ir nuo pavirsiy
su “PerfectClean” danga nuvalykite
stambius neSvarumus, kad Sie nepri-
degty.

m Pasirinkite rezimg “HeiRluft plus” ir
250 °C.

m TuSCig orkaite kaitinkite maz. vieng va-
landa.

Si trukmé priklauso nuo nesvarumo ly-
gio.

Jeigu katalizinis emalis labai uzsiterses
aliejais ir riebalais, maisto ruoSimo sky-
riaus valymo metu gali nukristi plévelé.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karSty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie karsto mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy.

Prie$ valydami kaitinimo elementg ir
maisto ruoSimo skyriy, palaukite, kol
jie atves.

m Dureliy viding puse ir maisto ruoSimo
skyriy valykite Siltu vandeniu, plovikliu
ir Svaria kempine arba Svaria, drégna
mikropluosto Sluoste.

Kiekvieng kartg prietaisg jkaitinus iki
aukstos temperatiros, palaipsniui bus
pasSalinti visi susikaupe neSvarumai.
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Dureliy iSémimas

Durelés sveria apie 9 kg.

Durelés laikikliais yra sujungtos su
lankstais.

Norédami iSimti dureles i$ laikikliy, pir-
miausia turite atlaisvinti abiejuose dure-
liy lankstuose esancias blokavimo apka-
bas.

m |ki galo atidarykite dureles.

m |ki galo atsukite blokavimo apkabas ir
jos atsilaisvins.
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Netinkamai iSarde prietaiso dureles,
galite jas pazeisti.

Niekada nebandykite iSkelti dureliy i$
laikikliy laikydami jas horizontalioje
padétyje, nes durelés gali atsitrenkti
orkaite.

Norédami iskelti dureles i$ laikikliy,
nelaikykite jy uz rankenos, nes galite
jg nulauzti.

m ki galo uzdarykite dureles.

\

m Suimkite jas uz abiejy pusiy, pakelkite
aukstyn ir iSkelkite i$ laikikliy. Stenki-
tés dureles iSlaikyti tiesiai.
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Dureliy iSardymas

Durelés sudarytos i$ 3 stiklo plokséiy,
kurios padengtos i$ dalies karstj atspin-
dindia danga.

Prietaiso naudojimo metu per dureles
iSleidZiamas papildomas oras, todél iSo-
rinis stiklas lieka vésus.

Jei tarp dureliy stiklo ploks¢&iy prisikaupia
nesSvarumy, galima jas iSardyti ir iSvalyti.

Gramdydami rizikuojate pazeisti du-
reliy stikla.

Dureliy stiklo valymui nenaudokite
Sveitimo priemoniy, jokiy kiety kem-
piniy arba Sepeciy ir jokiy astriy me-
taliniy grandikliy.

Valydami dureliy stiklg, vadovaukités
prietaiso priekinés dalies valymo nuo-
rodomis.

Orkaités valikliai gali pazeisti aliumini-
niy profiliy pavirsiy.

Nuplaukite juos Siltu vandeniu, plovi-
kliu ir Svaria kempine arba Svaria, dré-
gna mikropluosto Sluoste.

ISkrites dureliy stiklas gali suduzti.

ISimtas dureliy stiklo plokstes laikyki-
te saugiai.

& Galite susizeisti j uzsidarancias
dureles.

Durelés gali uzsidaryti, jeigu bandote
jas iSardyti neiSimtas.

Pries iSardydami dureles, jas iSimkite.

m |Sorinj dureliy stiklg padékite ant
minksto pagrindo (pvz., ant virtuvés
$luostés), kad nesusibraizyty.
Dureliy rankenéle rekomenduojama
pridéti prie stalo krasto, kad valymo
metu stiklas lygiai guléty ant stalo ir
nejskilty.

m Pasukite j iSore stiklo fiksatorius ir at-

laisvinkite dureliy stiklus.

ISimkite vidinj dureliy stikla:

m Vidinj dureliy stiklg Siek tiek kilsteleki-

te auksStyn ir iSimkite i plastikinés
juostelés.

59




Valymas ir prieziira

m Vidurine stiklo plokste lengvai kilste-
lékite ir iSimkite.

m Dureliy stiklus ir kitas atskiras dalis i$-

plaukite Siltame vandenyje, naudokite
Siek tiek indy ploviklio, Svarig kempine
arba Svarig, sudrékintg mikropluosto
Sluoste.

m Nusausinkite minksta Sluoste.

Tada atsargiai sumontuokite dureles:

m Vidurinj dureliy stiklg jstatykite taip,
kad prietaiso numeris likty lengvai

jskaitomas (t. y. nebaty parasdytas
atvirk&g&iai).
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B Matine puse Zemyn jstatykite vidinj
dureliy stiklg j plastikine juostele ir
jdékite tarp fiksatoriy.

m Abu dureliy stiklo fiksatorius pasukite j
vidy ir uzfiksuokite.

Durelés vél sustatytos.




Valymas ir prieziiira

Dureliy montavimas

m Suimkite jas uz abiejy pusiy, pakelkite
aukstyn ir iSkelkite i$ laikikliy.
Stenkités dureles i$laikyti tiesiai.

m ki galo atidarykite dureles.

Jei blokavimo apkabos neuZzfiksuotos,
durelés gali atsilaisvinti i$ laikikliy ir
iSkristi.

Batinai vel uzfiksuokite blokavimo ap-
kabas.

m Sukite jas j horizontalig padétj, kol uz-
sifiksuos.

Padékly laikikliy su “FlexiClip”
visiSkai iStraukiamaisiais jtaisais
iSémimas

Padékly laikiklius galite iSimti kartu su
“FlexiClip” visigkai i$traukiamaisiais jtai-
sais (jeigu yra).

Jeigu pries tai norite atskirai iSimti
“FlexiClip” visigkai i$traukiamus jtaisus,
vadovaukités skyriaus “Jranga” poskyry-
je “FlexiClip” visigkai istraukiamyjy jtai-
sy i$émimas ir jdéjimas” pateiktomis
nuorodomis.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie kar§to mais-
to ruosimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Prie$ iSimdami padékly laikiklius pa-
laukite, kol atvés kaitinimo elementai,
maisto ruoSimo skyrius ir priedai.
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Valymas ir prieziira

i

e

W\

:

m |Straukite padékly laikiklius priekyje i$
fiksatoriaus (1.) ir i8imkite (2.).

Montuokite atvirkstine tvarka.

m KruopS$ciai sustatykite visas dalis.
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Galinio skydelio iSémimas
ISimti ir iSvalyti galine skydelj.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karSty pavirsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie karsto mais-
to ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitini-
mo elementy arba priedy.

Palaukite, kol atvés kaitinimo elemen-
tai, maisto ruosimo skyrius ir priedai,
tada galite iSimti galinj skydelj.

& Besisukantis ventiliatoriaus sraig-
tas gali suzeisti!

Galite susizeisti prisiliete prie karsto-
jo oro ventiliatoriaus sraigto.

Niekada nenaudokite orkaités, jeigu
néra jdéto galinio skydelio.

m Atjunkite orkaite nuo maitinimo tinklo.
IStraukite i$ tinklo kiStukg arba iSjunki-
te elektros instaliacijos saugikl;.

m [Simkite padékly laikiklius.

m Atsukite keturis galinio skydelio tvirti-
nimo varztus ir jj iSimkite.

m Nuvalykite galinj skydelj (zr. skyriy
“Galinio skydelio su katalizine danga
valymas”).

Montuokite atvirkstine tvarka.

m Atsargiai jdékite atgal galinj skydelj.

ISdéstykite angas, kaip parodyta sky-
riuje “Apzvalga”.

m |dékite padékly laikiklius.

m Orkaite vél prijunkite prie maitinimo
tinklo.



Ka daryti, jeigu ...

Dauguma prietaiso veikimo sutrikimy, galin¢iy atsirasti kasdienio naudojimo metu,
galima pasSalinti savarankiskai. Tai padés sutaupyti laiko ir pinigy, nes nereikés kreip-
tis j garantinio aptarnavimo skyriy.

UZéje j www.miele.com/service rasite informacijos apie savarankiskg sutrikimy $ali-

nima.
Toliau pateiktos lentelés padés rasti prietaiso veikimo sutrikimo prieZastj ir saugiai
ja pasalinti.

Problema Priezastis ir Salinimas

Ekranas yra tam-
sus.

Pasirinkote nustatymg “Tageszeit” | “Anzeige” | “Aus”. 1§jungus

orkaite, ekranas lieka uztamsintas.

W Jeigu norite, kad paros laikas buty rodomas visada, pasirinki-
te nustatyma “Tageszeit” | “Anzeige” | “Ein”.

Sutriko elektros srovés tiekimas.

m Patikrinkite, ar orkaités kistukas jstatytas j maitinimo lizdg.

m Patikrinkite, ar neiSsijungé elektros instaliacijos saugiklis.
Kreipkités j elektros specialistg arba garantinio aptarnavimo
skyriy.

Negirdite
garsinio signalo.

Garsiniai signalai iSjungti arba per tyliai nustatyti.
m Jjunkite garsinius signalus arba nustatymu “Lautstirke” | “Si-
gnalténe” padidinkite garso stipruma.

Maisto ruosimo
skyrius nekaista.

Jjungtas parodomasis rezimas.

Galima rinktis veikimo rezimus ir jutiklinius mygtukus, taciau

neveikia maisto ruosimo skyriaus kaitinimas.

m Pasirinkite nustatymag “Handler” | “Messeschaltung
iSjunkite parodomajj rezima.

Aus” ir

”]((

Ekrane rodo-
ma “Inbetriebna-
hmesperre (7",

Jjungtas paleidimo blokatorius (.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Rodoma “Driicken Sie 6 Sek. , 0K,

m Paleidimo blokatoriy galima iSjungti vienam kepimo procesui,
maz. 6 sekundes lie€iant OK jutiklinj mygtuka.

| Jeigu norite visam laikui i$jungti paleidimo blokatoriy, suakty-
vinkite nustatyma “Inbetriebnahmesperre (& | “Aus”.

Ekrane rodoma
12.00.

llgiau negu 5 minutéms buvo sutrikes elektros srovés tiekimas.
m 13 naujo nustatykite paros laikg (Zr. skyriaus “Nustatymai”
poskyrj “Paros laikas”).
Reikés is naujo jvesti kepimo procesy trukme.

Ekrane rodoma
“Netzausfal”,

Trumpam buvo sutrikes elektros tiekimas. Dél to nutrako vyk-
domas kepimo procesas.

m ReZimy perjungiklj nustatykite ties “0”.

m Kepimo procesg pradékite i$ naujo.
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Ka daryti, jeigu ...

Problema

Priezastis ir Salinimas

Ekrane rodoma
“Maximale Dauer
erreicht”,

Orkaité buvo naudojama nejprastai ilgg laikg. Suveiké apsaugi-
nis iSsijungimas.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Orkaité vél paruosta naudoti.

Ekrane rodoma
“Fehler” ir nezino-
mas klaidos ko-
das.

Gedimas, kurio negalite paSalinti patys.
m Kreipkités j “Miele” garantinio aptarnavimo skyriy.

Pasibaigus kepi-
mo procesui, to-
liau girdisi veiki-
mo garsas.

Pasibaigus kepimo procesui, toliau veikia ausinimo ventiliato-
rius (zr. skyriaus “Nustatymai” poskyrj “Papildomas ventiliato-
riaus veikimas”).

Orkaité iSsijungé
automatiskai.

Jeigu nevykdomas kepimo procesas arba nenaudojamos jokios
kitos funkcijos, taupydama energija, orkaité automatiskai iSsi-
jungia.

m Vel jjunkite orkaite.

Pyragas arba
sausainiai neis-
kepé per kepimo
lenteléje nurody-
ta laika.

Pasirinkta temperatira neatitinka nurodytos recepte.
m Pasirinkite recepte nurodytg temperatirag.

Sudedamujy daliy kiekiai neatitinka nurodyty recepte.

m Patikrinkite, ar nepakeitéte recepto. |pylus daugiau skyscio
arba jdéjus kiauSiniy, tesla bus drégnesné ir jai reikia ilgesnés
kepimo trukmés.

Pyragas arba
sausainiai nevie-
nodai apskrun-
da.

Pasirinkote neteisingg temperatirg arba ne tg kepimo lygj.

m Kepiniai gali nevienodai apskrusti. Jeigu skirtumas labai dide-
lis, patikrinkite, ar pasirinkote teisingg temperatdrg ir kepimo
lygj.

Kepimo formos medziaga arba spalva netinka naudojamam

veikimo rezimui.

m Veikimo rezime “Ober-/Unterhitze” (=) nerekomenduojama
naudoti Sviesiy arba blizgiy kepimo formy. Naudokite mati-
nes, tamsias kepimo formas.

Ant kataliziniu
emaliu padengto
pavirSiaus susi-
kaupé ridziy
spalvos nesvaru-
my.

Katalizinio valymo metu nebuvo pasalinti prieskoniy, cukraus ir

kity panasiy produkty likuciai.

m ISimkite kataliziniu emaliu padengtas dalis ir nuplaukite ne-
gvarumus $iltu vandeniu, plovikliu ir mink$tu epetéliu (Zr.
skyriy “Galinio skydelio su katalizine danga valymas”).
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Ka daryti, jeigu ...

Problema

Priezastis ir Salinimas

Sunkiai iSsiima
arba jsideda
“FlexiClip” visis-
kai iStraukiami
jtaisai.

“FlexiClip” visiSkai iStraukiamyjy jtaisy rutuliniuose guoliuose

nepakanka alyvos.

m Sutepkite juos specialia “Miele” alyva.
Tik speciali “Miele” alyva pritaikyta naudoti auk$toje tempe-
ratlroje maisto ruoSimo skyriuje. Kitos rusies alyva aukstoje
temperatiroje gali sukietéti ir suklijuoti “FlexiClip” visiSkai i§-
traukiamus jtaisus. “Miele” specialios alyvos galima jsigyti
“Miele” specializuotose prekybos vietose arba garantinio ap-
tarnavimo skyriuje.

Gaminimo ka-
meros apsvieti-
mas nejsijungia.

N7/

Perdegé halogeniné lempa.

& Pavojus nusideginti prisilietus prie karsty pavirsiy!
Veikimo metu orkaité jkaista. Galite nusideginti prisiliete
prie karsto maisto ruoSimo skyriaus sieneliy, kaitinimo ele-
menty arba priedy.

Prie$ valydami kaitinimo elementg, maisto ruoSimo skyriy,
padékly laikiklius ir priedus, palaukite, kol jie atveés.

m Atjunkite orkaite nuo maitinimo tinklo. IStraukite i$ tinklo kis-
tuka arba iSjunkite elektros instaliacijos saugiklj.

m Ketviréiu apsisukimo pasuke j kaire, nuimkite lemputés gaub-
ta, patraukite sandarinimo ziedg zemyn ir iSimkite lempute i§
korpuso.

m Pakeiskite halogenine lempute (“Osram” 66725 AM/A,
230V, 25 W, cokolis G9).

B Lemputés gaubtg kartu su sandarinimo ziedu jstatykite j kor-
pusg, sukite j kaire puse ir pritvirtinkite.

m Orkaite vél prijunkite prie maitinimo tinklo.
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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.

Daugiau informacijos rasite specifikacijy
lenteléje, kurig rasite ant priekinio rémo,
atidare prietaiso dureles.
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Garantija
Garantinis laikotarpis yra 2 metai.

Daugiau informacijos nurodyta pridéto-
se garantinio aptarnavimo salygose.



[rengimas

Montavimo matmenys

Matmenys nurodyti milimetrais.

Montavimas j Gikine spintg arba po stalvirsiu.

Jeigu prietaisg ketinate montuoti po kaitlente, atsizvelkite | kaitlentés montavimo
nurodymus ir montavimo aukst;j.
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Irengimas

Vaizdas iS Sono H 24xx
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[rengimas

Vaizdas i$ Sono H 27xx, H 28xx
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A H27xx: 43 mm
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Irengimas

Jungtys ir védinimas

. .582
9

d |

A

596

A
213
165 \ \ ;@

13

[

://Q?

( Vaizdas i$ priekio

@ Jungimo j tinklg linija, ilgis — 1500 mm
® Sioje srityje néra jungties

® Védinimo i§pjova min. 150 cm?
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[rengimas

Orkaités jmontavimas

Kad baty uztikrintas saugus veikimas,
naudokite tik jmontuotg orkaite.

Pasirtpinkite tinkamu ausinimo oro
padavimu j prietaisg. Be to, ausinimui
skirtas oras neturéty pernelyg susilti
nuo kity $ilumos $altiniy (pvz., kietojo
kuro krosnies).

Montuodami prietaisa:

|sitikinkite, kad pagrindas, ant kurio
statysite orkaite, nesiliecia prie sie-
nos.

Ant jmontavimo spintos Soniniy sie-
neliy netvirtinkite jokiy Silumos izolia-
ciniy juosteliy.

m Prijunkite orkaite prie elektros tinklo.

Nelaikykite orkaités uz rankenos, gali-
te pazeisti dureles.

Neskite prietaisg suéme uz korpuso
Sonuose jleisty rankenéliy.

Pries montuojant prietaisg, rekomen-
duojama iSimti jo dureles bei priedus
(2r. skyriaus “Valymas ir prieziira” pos-
kyrj “Dureliy iSémimas”). Orkaité bus
lengvesné, jeigu jg j jmontavimo spintg
jstumsite. Stenkités nekelti suéme uz
dureliy rankenos.

m |statykite orkaite j montavimo spintg ir
iSlygiuokite.

B Jeigu pries tai neiSémeéte dureliy, jas
atidarykite.

[~

m Komplekte esanciais varztais pritvir-
tinkite orkaite prie spintos Soniniy sie-
neliy.

m Vél atgal jstatykite dureles (Zr. skyriy
“Valymas ir priezitra”, poskyrj “Dureliy
montavimas”).
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Irengimas

Elektros jungtis

& Pavojus susizeisti!

Dél netinkamai atlikty montavimo,
techninés priezilros arba remonto
darby naudotojui gali kilti pavojy, uz
kuriuos “Miele” neatsako.

Prietaisg prijungti prie elektros tinklo
gali tik kvalifikuotas elektrikas, kuris
yra susipazines su Salyje galiojancio-
mis ir papildomomis vietos elektros
tiekimo jmoniy taisyklémis ir jy laiko-
si.

Jungti galima tik prie pagal VDE 0100
jrengtos elektros sistemos.
Rekomenduojama jungimui naudoti
kistukinj lizda (pagal VDE 0701), taip
palengvinsite technikui darbg jeigu rei-
kety atjungti prietaisa.
Jei naudotojas negali pasiekti maitinimo
lizdo arba yra numatyta fiksuotoji jung-
tis, kiekvienas elektros instaliacijos po-
lius turi turéti skiriamajj jtaisa.
Skiriamuoju jtaisu laikomi jungikliai, ku-
riy kontakty tarpelis yra bent 3 mm.
Jiems priskiriami jungtuvai, saugikliai ir
kontaktoriai (EN 60335).
Jungimui reikalingus duomenis rasite
specifikacijy lenteléje maisto ruoSimos
skyriaus priekinéje puséje. Duomenys
turi sutapti su JUsy tinklo duomenimis.
Jeigu turite klausimy ir ketinate kreiptis |
“Miele”, visada nurodykite:
- Modelio pavadinima.
- Gamyklinj numer;j.
- Jungimo duomenis (tinklo jtam-

pa / daznis / maks. jungties galia).
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Atliekant jungties pakeitimus arba kei-
¢iant maitinimo laidg, batina naudoti
tinkamo skerspjavio H 05 VV-F maiti-
nimo laida, kurj galima jsigyti iS gamin-
tojo arba garantinio aptarnavimo sky-
rivje.

Galimas epizodinis arba nepertraukia-
mas eksploatavimas naudojant autono-
mine arba tinklo sinchronine elektros
tiekimo sistemg (pavyzdziui, autonomi-
niais elektros tinklais, rezervinémis sis-
temomis). Eksploatavimo sglyga — elekt-
ros tiekimo sistema turi atitikti

EN 50160 arba panasiy standarty nu-
statytgsias vertes.

Namy elektros instaliacijos sistemoje ir
Siame “Miele” produkte numatyty sau-
gos priemoniy funkcijos ir veikimo prin-
cipas turi bati uztikrinami veikiant auto-
nominiu ir ne tinklo sinchroniniu rezimu
arba pakeisti lygiavertémis jrengimo
priemonémis. Kaip, pavyzdziui, aprasyta
naujausiose VDE-AR-E 2510-2 taikymo
taisyklése.

Orkaiteé

Orkaité pristatoma su 3 gysly jungimo
kabeliu ir kiStuku, kuris paruostas jungti
prie 230 V, 50 Hz kintamosios srovés.
Naudojamas 16 A saugiklis. Prietaisg
prijungti galima tik prie tvarkingai jrengto
maitinimo lizdo su apsauginiu kontaktu.
Didziausia prijungimo apkrova nurodyta
specifikacijy lenteléje.



Kepimo lentelés

Sviestiné tesla

5

Pyragai / kepiniai O] 'S 1 D
(priedai) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Keksai (1 padéklas) 150160 | 1 2 | 25-35
Keksai (2 padéklai) 150160 | 1+3°| 1+3 | 30—40"
Mazi pyragaidiai * (1 padéklas) 150 1 2 | 30-40
(=)| 1607 2 | 3| 20-30
Mazi pyragaiciai * (2 padéklai) 150 | 1+3°| 143 | 30-40
Smélio pyragas (kepimo ir kepinimo grote- 150-160 | 1 2 | 60-70
lés, stadiakampé kepimo forma, 30 cm)’ =) | 155-165% | 1 2 60—70
Marmurinis ir (arba) riedutinis keksas (kepi- 150-160 | 1 2 | 55-65
mo ir kepinimo grotelés, staiakampé kepi-
o e, B0 el (=)| 150-160 | 1 | 2 | 60-70
Marmurinis ir (arba) rieutinis keksas (kepi- 150—160 | 1 2 | 55-65
mo ir kepinimo grotelés, Ziedo for-
mos / “boba” kepimo forma, @ 26 cm)’ =) | 150160 | 1 2 | 60-/0
Vaisinis pyragas (1 padéklas) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160170 | 1 | 1 | 55-65
Vaisinis pyragas (kepimo ir kepinimo grote- 150—-160 1 2 55—65
lés, iSardoma forma, @ 26 cm)’ = | 165—1752 | 1 2 | 50-60
Torto pagrindas (kepimo ir kepinimo grote- 150—-160 1 2 25-35
léS, biskvito forma, 28 cm)1 @ 170—1802 1 2 15—25

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, f_J3 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visikai istraukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-

pimo trukme, “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

*

1

2

mo “Booster” (53
yra).

nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.

Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.
Naudokite matine arba tamsig kepimo forma, pastatykite jg ant groteliy per vidurj.
Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo8imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezi-

| zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visikai istraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu

Padéklus iSimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, taciau dar
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Kepimo lentelés

Minkoma tesla

Pyragai / kepiniai O 'S 3 S)
(priedai) [°C] |+HFc|-HFc| [min.]
Sausainiai (1 padéklas) 140150 | 1 2 | 25-35
150160 | 1 | 2 | 25-35
Sausainiai (2 padéklai) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25-35*
Trapios teslos kepiniai * (1 padéklas) 140 1 2 | 35-45
=)| 1607 2 | 3| 25-35
Trapios teslos kepiniai * (2 padéklai) 140 1+32| 1+3 | 40-50*
Torto pagrindas (kepimo ir kepinimo grote- 150-160 | 1 2 | 35-45
|éS, biskvito forma, 28 cm)1 z] 170—1802 1 2 20-30
Sirio pyragas (kepimo ir kepinimo grotelés, | (=) | 170—180 | 1 2 | 80-90
iSardoma forma, @ 26 cm)’ 150—160 | 1 2 | 80-90
Obuoliy pyragas * (kepimo ir kepinimo gro- 160 1 2 | 80—100
telés, i8ardoma forma, @ 20 cm)’ = 180 _ 1 75-85
Obuoliy pyragas, uzdaras (kepimo ir kepini- | (=] | 180-190? | 1 2 | 60-70
mo grotelés, iSardoma forma, & 26 cm)’ 160—170 | 1 2 | 60-70
Vaisinis pyragas su baltymy kremu (kepimo | (=] | 170—180 1 2 60—70
ir kepinimo grotelés, iSardoma forma, &
26 150-160 | 1 | 2 | 55-65
Vaisinis pyragas su baltymy kremu (1 padé- | (=) | 170-180 | 1 2 | 50-60
klas) 160170 1 2 45-55
Apkepas, saldus (1 padéklas) = | 2102202 - 1 | 55-65
180190 | — | 1 | 35-45

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, f_J3 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai i$traukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-
pimo trukme, (&] “HeiRluft plus”, @& “Eco-HeiRluft”, (=] “Ober-/Unterhitze”, (£] “Intensiv-
backen”

*

Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.

" Naudokite mating arba tamsig kepimo forma, pastatykite jg ant groteliy per vidurj.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepamg patiekalg. Nenaudokite rezi-

mo “Booster” (3.

| Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visidkai i§traukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra).

Padéklus iSimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, taciau dar
nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.
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Mieliné tesla

Pyragai / kepiniai 'S 3 S)
(priedai) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Boba (kepimo ir kepinimo grotelés, “Bo- 150160 | 1 2 | 50-60
bos” kepimo forma, & 24 cm)’ 160—170 | 1 2 | 50-60
Vokiskas Stolenas (1 padéklas) 150—-160 | 1 2 | 55-65
160170 1 2 55—65
Trupininis pyragas su / be vaisiy (1 pade- 160—170 | 1 2 | 40-50
klas) 170180 | 2 | 3 | 45-55
Vaisinis pyragas (1 padéklas) 160170 | 1 2 | 45-55
170—180 2 S 45-55
Pyragaidiai su obuoliais / bandelés su razi- 160—170 | 1 5 | 25-35

nomis (1 padéklas)

Pyragaiciai su obuoliais / bandelés su razi-

‘ Ry 160170 | 14+3°| 1+3 | 30—40°
nomis (2 padéklai)
Baltasis pyragas (padinis kepinys) (1 kepi- 180—190 | 1 2 | 35-45
mo padéklas) 190200 | 1 | 2 | 30-40
Baltasis pyragas (kepimo ir kepinimo grote- 180—190 | 1 2 | 35-45
lés, stadiakampé kepimo forma, 30 cm)’ 190—2002| 1 2 | 30-40
Viso griido duona (kepimo ir kepinimo gro- 180—190 1 2 55-65
telés, stadiakampé kepimo forma, 30 cm)’ 210-220%2| 1 2 | 45-55

Mielinés teslos kildinimas (kepimo ir kepini-
mo grotelés)

0| DHOEDE] & | O DEDE D] O

30-35 il =

(] Veikimo rezimas, § Temperatira, f_J5 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visiskai istraukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-
pimo trukme, “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

" Naudokite matine arba tamsig kepimo forma, pastatykite jg ant groteliy per vidurj.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo&imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo
“Booster” (£3).

% ] Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visi8kai i$traukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra).

* Padékite groteles ant orkaités pagrindo ir pastatykite ant jy kepimo indg. Atsizvelgiant j kepimo
indo dydj, galite iSimti padékly laikiklius.

® Padeéklus isimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, tagiau dar
nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.
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Kepimo lentelés

Varskes ir aliejaus tesla

Pyragai / kepiniai 'S 3 @
(priedai) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]

Vaisinis pyragas (1 padéklas) 160170 1 2 | 40-50

170180 | 2 3 | 50-60

Pyragaiciai su obuoliais / bandelés su razi-

nomis (1 padéklas) 160170 | 2 | 3 | 25-35

H| 000

Pyragaiciai su obuoliais / bandelés su razi-

- 1 . 2
nomis (2 padéklai) 150-160 | 1+3'| 1+3 | 2535

(] Veikimo rezimas, §f Temperatira, f_J3 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visigkai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai i$traukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-
pimo trukme, [(&] “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”
' | zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visi§kai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra).

2 Padéklus igimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, tagiau dar
nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.

Biskvitiné tesla

'} ER S

[°C +HFc|-HFc| [min.]

Pyragai / kepiniai
(priedai)

Torto pagrindas (i§ 2 kiau$iniy), (kepimo ir
kepinimo grotelés, iSardoma forma,
@26 cm)'

160-170% | 1 2 15-25

Torto pagrindas (i§ 4—6 kiau$iniy) (kepimo
ir kepinimo grotelés, iSardoma forma,
@ 26 cm)’

1501607 | 1 2 | 3040

Trupintas biskvitas * (kepimo ir kepinimo 180 1 2 | 3040

grotelés, iSardoma forma, @ 26 cm)’ 1501702 | 1 2 2545

Ooe 0| 0|0

180—190% | 1 2 | 1020

Biskvitinis plokstainis (1 padéklas)

(] Veikimo rezimas, § Temperatira, £_J5 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visiékai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai i$traukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-
pimo trukme, [&] “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

“ Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.
Jmontuokite “FlexiClip” visikai itraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu yra).

" Naudokite mating arba tamsig kepimo formg, pastatykite jg ant groteliy per vidurj.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo$imo skyriy, tada jdékite kepamg patiekalg. Nenaudokite rezi-
mo “Booster” (§3).

76



Kepimo lentelés

Plikyta tesla, sluoksniuota tesla, kepiniai i$ kiausiniy baltymy

5

Pyragai / kepiniai O 2 1 S)
(priedai) [°C]  |+HFc|-HFc| [min.]
Plikyti pyragaiciai su kremu (1 padéklas) 160170 | 1 2 | 30-40
Sluoksniuotos teslos pyrageéliai (1 padéklas) 180190 | 1 2 | 20-30
Sluoksniuotos teslos pyragéliai (2 padéklai) 180—190 | 1+3'| 1+3 | 20-30?
Migdoliniai pyragaiciai (1 padéklas) 120—130 | 1 2 | 25-50
Migdoliniai pyragaiciai (2 padéklai) 120—130 | 1+3'| 1+3 | 25507
Orinukai / bezé (1 padéklas, 6 vnt.

00 @ 6 cm) 80-100 | 1 | 2 |120-150
Orinukai / bezé (2 padéklai, 6 vnt. 80-100 | 1+3'| 1+3 | 150180

po & 6 cm)

(] Veikimo reZimas, § Temperatira, {13 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visigkai istrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visikai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),

@ Kepimo trukme, “HeiRluft plus”

' | zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visi§kai itraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu

yra).

2 Padéklus idimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, taciau dar

nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.
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Kepimo lentelés

Pikantiski patiekalai

5

dintuvés “AirFry” padéklas)

Kepamas patiekalas O 'S 1 S)

(priedai) [°C]  |+HFc|-HFc| [min]

Apkepas, pikantiskas (1 padéklas) (=) |220230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40

Svogiiny pyragas (1 padéklas) =) | 180—190%| 1 2 | 25-35
170180 | 1 | 2 | 30-40

Pica, mielinés teslos (1 padéklas) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220%| 1 | 2 | 20-30

Pica, varskes ir aliejaus teslos (1 padé- 170—180 1 2 | 25-35

klas) = |1w0—200?| 1| 2 | 25-35

Saldyta pica, pusgaminis (grotelés) 200210 | 1 2 | 2025

Skrebutis * (grotelés) ™) 300 - | 3 6-9

Uzkepti / skrudinti patiekalai, pvz.,

skrebutis (kepimo ir kepinimo grotelés ] 2753 2 3 3-6

ant universalaus padéklo)

Ant groteliy kepintos darzovés (kepimo | [7] 2753 5-10*

gaksgll?(;;no grotelés ant universalaus = 250° 3 | 5-10°

Ratatulis (pranciziskas troskinys

(1 universgl)usis padeéklas) ) 180190 | 1 2 | 40-60

Skrudintos bulvytés, Saldytos ' (perfo-

ruotas “Gourmet” kepimo ir kar$tojo | 180190 | 2 3 | 30-35*

oro gruzdintuvés “AirFry” padéklas)

Kroketai, Saldyti ' (perforuotas

“Gourmet” kepimo ir karétojo oro gruz- | 180190 | 2 3 | 23-25*

(] Veikimo rezimas, § Temperatira, {35 Kepimo lygmuo (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai itrau
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai istraukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-
pimo trukme, (=] “Ober-/Unterhitze”, “Intensivbacken”, “HeiRluft plus”, “Eco-

HeiBluft”, () “Grill groR”, (&) “Umluftgrill”, | “Weitere” | “AirFry”

*

1

2

mo “Booster” (3.

“Booster” (I¥3).
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Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.

Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.

Vadovaukités gamintojo pateiktais nurodymais ant pakuotés.

Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepamg patiekalg. Nenaudokite rezi-

5 minutes kaitinkite maisto ruoSimo skyriy, tada jdékite kepamg patiekalg. Nenaudokite rezimo




Kepimo lentelés

Jautiena
Kepamas patiekalas 'S 5 ) M
(priedai) UJ [°C] L5 [min.] [°C]
Tro$kintas jautienos kepsnys, apie 1kg | (&) 150-160% | 2° | 120-1307| -
(keptuvas su danggiu) =F| 170—180° | 2° |120-1307| -
180190 | 2° |160-180°| ~—
Jautienos iSpjova, apie Tkg (universalusis =Pr| 180-190°| 2°¢ | 25-60 |45-75
padéklas)
Jautienos i$pjova, “angliskai” apie 1kg " | (=)?| 80-85* | 2° | 70-80 |45-48
Jaqheno:;‘,)lspjova, vidutiniSkai iSkepta”, 2| 90-95¢ | 2¢ | 80-90 |54-57
apie 1kg
!]al?gtlf)anos i8pjova, “gerai iSkepta”, apie =P| 95-100¢ | 2° | 110-130 | 63-66
Jautienos pjausnys, apie 1kg (universalu- =P| 180-190°| 2° | 35-65 |45-75
sis padéklas)
Jautienos pjausnys “angliskai”, apie 1kg "| (=)?| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Jautienos pjausnys “vidutinikai iskep- ) - 5 . _
tas”, apie 1 kg ! (=P| 90-95* | 2° | 110-120 | 54-57
J1ali1gt|1<)anos pjausnys “gerai iskeptas”, apie =P| 95-100¢ | 2° | 130-140 | 63-66
Mésainiai, maltinukai * (kepimo ir kepini-
mo groteles dékite j 4 kepimo lygj, o uni- | ()| 300° 4 | 15-25° -
versalyjj padéklg — j 1 kepimo lygj)

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, f_J3 Kepimo lygis, @ Kepimo trukme, #\ Serdies tem-
peratara, (&] “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”, (&2 “Eco-HeiRluft”, ) “Grill groR”

Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.

" Naudokite kepimo ir kepinimo groteles bei universalyjj padékla.

Pries tai mésg apkepinkite keptuvéje.

mo “Booster” (I3

Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepamg patiekalg. Nenaudokite rezi-

415 minugiy kaitinkite maisto ruo$imo skyriy, nustate 120 °C temperatiira. déje patiekalg, su-

mazinkite temperatira.

® 5 minutes kaitinkite maisto ruogimo skyriy, tada jdékite kepamg patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” (%3

|dékite “FlexiClip” visi§kai iStraukiamus jtaisus (jeigu yra).

I$ pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 90 minuciy, nuimkite dangt; ir jpilkite apie 0,5 |
skyscio.

I$ pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 100 minuciy, nuimkite dangt; ir jpilkite apie 0,5 |
skyscio.

Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.

Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatara.
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Kepimo lentelés

VersSiena

Kepamas patiekalas 'S 5 ) yaY
(priedai) UJ [°C] L5 [min.] [°C]
Tro$kintas verSienos kepsnys, apie 1,5 kg | (&2 160—170® | 2° |120-130%| -
(keptuvas su danggiu) =F| 170—180° | 25 |120—130°| -

Ver$ienos i$pjova, apie 1 kg (universalu- =r

. . 160—170° | 2° 30-60 |45-75
sis padéklas)

Vers$ienos i$pjova “rose”, apie 1 kg (=P| 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Versienos i$pjova “vidutiniskai iskepta”, k| 90-95¢ | 25 | 80-90 |54-57
apie 1kg"

Ver$ienos iSpjova “gerai iSkepta”, =F| 95-100¢ | 2° | 90-100 |63-66
apie 1 kg"

Ver$ienos nugariné “rose”, apie 1kg" (=F| s0-85* | 2° | 80-90 |45-48
Vers$ienos nugariné “vidutinikai iSkepta”, k| 90-95¢ | 2° | 100-130 | 54-57
apie 1kg"

Ver$ienos nugariné “gerai iSkepta”, apie k| 95-100% | 2° | 130140 | 63—66
1kg"

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, £_J3 Kepimo lygis, @ Kepimo trukme, #\ Serdies tem-
peratira, [&] “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

" Naudokite kepimo ir kepinimo groteles bei universalyjj padékla.
2 Prie§ tai mésg apkepinkite keptuvéje.
% Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo8imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” (3.

4 15 minugiy kaitinkite maisto ruoimo skyriy, nustate 120 °C temperatira. Jdéje patiekalg, suma-
Zinkite temperatdira.

5 |dékite “FlexiClip” visi8kai iStraukiamus jtaisus (jeigu yra).

© 1§ pradziy kepkite uzdenge danggiu. Praéjus 90 minudiy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |
skyscio.

” Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatira.
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Kepimo lentelés

Kiauliena

Kepamas patiekalas 'S 5 ) M
(priedai) UJ [°C] L5 [min.] [°C]
Kiaulienos kepsnys / sprandinés keps- 160-170 | 2° [130-140°/80—90
nys, apie 1kg (keptuvas su danggiu) =) | 180—190 | 2° |130-140°80—90
Kiaulienos kepsnys su odele, apie 2 kg 180—190 | 2° | 130-1507|80-90
(keptuvas) (=) ] 190200 | 2° |130-1507|80-90
Kiaulienos i$pjova, apie 350 g" (=P| 90—100% | 2° | 70-90 |60—69
il i ey, slple T e 160170 | 2° |130-160°|80-90
(keptuvas su danggiu)

Kaselio kepsnys, apie 1 kg 150160 | 2° | 50-60 |63-68
(universalusis padéklas)

Kaselio kepsnys, apie 1 kg" (=P| 95—105° | 2° | 140160 |63-66
Maltos mésos kepsnys, apie 1kg 170180 | 2° | 60—70" |80—85
(universalusis padéklas) =) | 190—200 | 2° | 70-80" |80-85
Pusry¢iy $onine” )| 300* 4 3-5 -
Kepimo desra” )| 220* 3| 8-15° -

(] Veikimo rezimas, §f Temperatiira, {3 Kepimo lygis, @ Kepimo trukme, #\ Serdies tem-
peratira, “HeiRluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”, “Eco-HeiRluft”, ] “Grill groR”

1

2 Prie$ tai mésg apkepinkite keptuvéje.

3
mazinkite temperatira.
“Booster” (3.

skyscio.

skyscio.

Praéjus pusei kepimo laiko, jpilkite apie 0,5 | skyscio.
I$ pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 100 minuciy, nuimkite dangt; ir jpilkite apie 0,5 |

Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.
Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatira.

Naudokite kepimo ir kepinimo groteles bei universalyjj padékla.

|dekite “FlexiClip” visidkai idtraukiamus jtaisus (jeigu yra).
I$ pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 60 minuciy, nuimkite dangt; ir jpilkite apie 0,5 |

15 minudiy kaitinkite maisto ruo$imo skyriy, nustate 120 °C temperatara. |déje patiekalg, su-

5 minutes kaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite reZzimo
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Kepimo lentelés

Erienos, Zvérienos patiekalai

Kepamas patiekalas 'S 5 @ M
(priedai) UJ [°C] L5 [min.] [°C]
Erienos kumpis su kaulu, apie 1,5 kg = 170-180 | 2¢ |100-120°| 64-82
(keptuvas su danggiu)

Erienos nugariné be kaulo (universalusis =] 180-190?| 2¢ | 10-20 [53-80

padéklas)

Erienos nugariné be kaulo (kepimo ir ke-
pinimo grotelés bei universalusis pade- | (=)'| 95-105° | 2* | 40-60 |54—66
klas)
Stirnienos nugariné be kaulo (universalu- =
sis padéklas)
Elnienos nugariné be kaulo (universalusis =
padéklas)
Sernienos kumpis be kaulo, apie 1kg =
(keptuvas su danggiu)

160170 | 2* | 7090 |60-81

140150 | 2* | 25-35 |60-81

170180 | 2* [100-120°|80—90

(] Veikimo rezimas, §f Temperatiira, {3 Kepimo lygis, @ Kepimo trukme, A\ Serdies tem-
peratara, (=) “Ober-/Unterhitze”

" Prie§ tai mésg apkepinkite keptuvéje.
2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo8imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” (3.

3 15 minugiy kaitinkite maisto ruo8imo skyriy, nustate 120 °C temperatira. |déje patiekalg, suma-
Zinkite temperatdra.

4 |dékite “FlexiClip” visikai i§traukiamus jtaisus (jeigu yra).

5 18 pradziy kepkite uzdenge dangg&iu. Praéjus 50 minudiy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |
skyscio.

% Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatira.
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Kepimo lentelés

Paukstiena, Zuvis

Kepamas patiekalas § 5| @ A8

(priedai) L [°C] =} [min] | [°C]

Paulfstlena, 0,8-1,5 kg (universalusis 170-180 | 2* | 55-65 |85-90

padéklas)

Vis¢iukas, apie 1,2 kg (kepimo ir kepi-

nimo grotelés ant universalaus padék- & 180—190?| 2* | 55—-65° [85-90

lo)

Paukstiena, apie 2 kg (keptuvas) 180—190 | 2* | 100—120°%|85—90
(=) |190-200| 2* | 110—130° |85—90

Paukstiena, apie 4 kg (keptuvas) 160-170 | 2* |180—2007| 9095
(=) | 180-190 | 2* [180—2007| 90-95

Vi§¢iuko blauzdelés (kepimo ir kepini-

] & — 4 — -
mo padéklas ant universalaus padéklo) | 190-200) 2 30-35

&,

Zuvis, 200—300 g, pvz., upétakiai

_5903| o4 _ —
(universalusis padéklas) = 2102207 2 el el
Zuvis, 1-1,5 kg, pvz., lasiSiniai upéta- o3| s . B
kiai (universalusis padéklas) =) |210-220°| 2* | 30-40 |75-80
Zuvies filé aliuminio pléveléje, 200— 200—210| 2¢ | 25-30 |75-80

300 g (universalusis padéklas)

Zuvies pirsteliai, $aldyti ' (perforuotas
“Gourmet” kepimo ir kar$tojo oro [ 220-230| 2% | 13-15° -
gruzdintuvés “AirFry” padéklas)

(] Veikimo rezimas § Temperatira, 13 Kepimo lygmuo @ Kepimo trukme, #\ Serdies
temperatira, “HeiRluft plus”, “Umluftgrill”, (=] “Ober-/Unterhitze”, “Eco-
HeiRluft”, | “Weitere” | “AirFry”

" Vadovaukités gamintojo pateiktais nurodymais ant pakuotés.
2 5 minutes kaitinkite maisto ruogimo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” [F3.

® Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo&imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” (I¥3).
4 ]Jmontuokite “FlexiClip” visi8kai i$traukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu yra).
5 Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.
¢ Kepimo pradzioje jpilkite apie 0,25 | skysg&io.
" Po pusés valandos jpilkite apie 0,5 | skysgio.
8 Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatara.
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Duomenys patikrg vykdantiems institutams

Bandomieji patiekalai pagal EN 60350-1

5 56
Bandomieji patiekalai (priedai) [oﬂc] +HFC —1HFC [mei?w ]
Mazi pyragaiciai (1 padéklas") 150 1 2 | 3040

160" 2 3 | 2030

Mazi pyragaidiai (2 kepimo padéklai")

150* 1+3| 1+3 | 30-40

Trapios teslos kepiniai (1 padéklas”)

140 1 2 | 3545

160* 2 3 | 25-35

Trapios te$los kepiniai (2 kepimo padéklai’)

140 1+3’| 1+3 | 40-50°

1 kepimo lygis)

) 0 o 5 2 S S

Obuoliy pyragas (grotelés”, isardoma kepi- 160 1 2 | 80-100
mo forma?, @ 20 cm) 180 - | 1] 75-85
Trupintas biskvitas (grotelés”, iSardoma ke- 180 1 2 | 30-40
pimo forma?, & 26 cm) 150170 | 1 | 2 | 25-45
Skrebutis (grotelés") 300 - | 3 6-9
Mésainiai (kepimo ir kepinimo grotelés’

4 kepimo lygis ir universalusis padéklas’ 300° - | 4 | 15-25°

(] Veikimo rezimas § Temperatiira, f_13 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visikai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai i$traukiamy jtaisy HFC 70-C), @ Ke-
pimo trukme, (&] “HeiRluft plus”, (=) “Ober-/Unterhitze”, ("] “Grill groR”

1

2

Naudokite tik originalius “Miele” priedus.

Naudokite matine, tamsig kepimo forma.
Pastatykite formg ant groteliy.

Pasirinkite zemesne temperatirg ir po kurio laiko patikrinkite kepamg patiekalg.

Pirmiausia jkaitinkite maisto ruoSimo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo
“Booster”

5 minutes kaitinkite maisto ruoSimo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo
“Booster” [§7).

Jmontuokite “FlexiClip” visikai istraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu yra).
| Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visikai i§traukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra). Jeigu turite kelias poras “FlexiClip” visigkai iStraukiamy jtaisy, montuokite tik vieng pora.

Padéklus iSimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, taciau dar
nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.

Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.
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Duomenys patikrg vykdantiems institutams

Energijos vartojimo efektyvumo klasé

Energijos vartojimo efektyvumo klasé nustatoma pagal EN 60350-1.

Energijos vartojimo efektyvumo klasé: A+
Atlikdami matavimus, laikykités Siy nurodymuy:
- Matavimai atliekami naudojant rezimg “Eco-HeiRluft” (&),

- Matavimo metu maisto paruosSimo skyriuje yra tik matavimui reikalingi priedai.
Nenaudokite jokiy kity priedy, pavyzdziui, “FlexiClip” visigkai istraukiamy bégeliy
arba kataliziniu emaliu padengty daliy, pavyzdziui, Soniniy skydeliy arba virSutinés

plokstés.

metu baty sandariai uzdarytos.

Svarbi energijos efektyvumo klasés nustatymo sglyga yra ta, kad durys matavimo

Naudojami matavimo elementai Siek tiek arba labai gali trukdyti dury sandarumui.

Tai turi neigiamos jtakos matavimo rezultatui.

Sj trikuma galima pasalinti prispaudziant duris. Jeigu sglygos nepalankios, tai gali-
ma atlikti naudojant tinkamas technines pagalbines priemones. Sis trikumas

jprastai naudojant nepastebimas.

Buitiniy orkaiciy duomeny lapas

pagal nurodytus potvarkius (ES) Nr. 65/2014 ir (ES) Nr. 66/2014

MIELE

Tiekiamo modelio identifikavimo Zenklas

H 2465 B, H 2467 B,
H 2761 B, H 2766 B,

H 2861 B, H 2761-1 B,
H 2766-1B, H 2861-1 B

Energijos vartojimo efektyvumo indeksas / ertmé (EEl )

81,7

Energijos vartojimo efektyvumo klasé / ertmé

Nuo A+++ (didZiausias efektyvumas) iki D (maziausias efektyvumas) A+

Per jprastos veiksenos ciklg kiekvienos ertmés suvartojamos energijos |1,05 kWh
kiekis

Per priverstinio cirkuliavimo veiksenos ciklg kiekvienos ertmés suvarto- |0,71 kWh
jamos energijos kiekis

Ertmiy skai¢ius 1

Kars¢io Saltinis kiekvienoje ertméje electric
Orkaités ertmeés taris 76|
Prietaiso mase 42,0 kg
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Receptai automatinéms programoms

Toliau rasite automatinéms programoms
pritaikytus receptus.

Optimaliam troskinimo rezultatui uztik-
rinti rekomenduojame naudoti recepte
nurodytus kiekius ir priedus.

Norédami rasti tinkamg kepimo lygmenj,
pries$ paleisdami automatine programg
iSimkite “FlexiClip” visigkai itraukiamus
jtaisus HFC 70-C.
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Receptai automatinéms programoms

Purus obuoliy pyragas

Gaminimo laikas: 95 minuciy
12 porcijy

|darui

500 g rugstesniy obuoliy

2 valg. Saukst. citrinos sulCiy
Teslai

150 g sviesto | minksto

150 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

3 kiausiniy, M dydzio

150 g kvietiniy milty, 405 tipo
Y arbat. Saukst. kepimo milteliy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

PavirSiui pabarstyti
1 valg. Saukst. cukraus pudros

Priedai

Grotelés

ISardoma forma, & 26 cm
Sietelis, tankus

Gaminimo eiga

Obuolius nulupkite, supjaustykite j ketu-
rias dalis. |pjaukite skilteles mazdaug

1 cmir iSimkite séklas, apsSlakstykite ci-
trinos sultimis ir kol kas atidékite.

Patepkite sviestu iSardoma forma.

Apie 2 minutes plakite sviestg, cukry,
vanilinj cukry, kol masé taps vientisa.
Atskirai apie ¥ minutes jplakite kiekvie-
ng kiausinj.

Kepimo miltelius sumaisykite su miltais
ir suberkite prie kity sudedamuyjy daliy.

Teslg tolygiai paskirstykite formoje.
Obuolius jpjautu pavirsiumi j virSy leng-
vai jspauskite j tesla.

Dékite formg j maisto ruosimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

ISkepty pyragg palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada atsekite formos krastg ir
palikite ant groteliy atvesti. Pabarstykite
cukraus pudra.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Apfelkuchen fein”
Programos trukmeé: 55 minuciy

Rankiniu biadu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 165—175 °C

I$ anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 45—55 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:.2

Patarimas

Vietoj cukraus pudros galite pyragg ap-
tepti lengvai pasildytu, iki vientisos ma-
sés iSplaktu abrikosy dZzemu.
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Receptai automatinéms programoms

Biskvitas

Gaminimo laikas: 75 minuciy
12 porcijy

Teslai

4 kiauSiniy, M dydzio

4 valg. $aukst. vandens | karéto
175 g cukraus

200 g kvietiniy milty, 405 tipo
1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Grotelés

Sietelis, tankus

ISardoma forma, & 26 cm
Kepimo popierius

Gaminimo eiga

Atskirkite kiauSiniy trynius nuo baltymuy.
KiausSiniy baltymus su vandeniu iSplakite
iki standzios masés. Létai suberkite cu-
kry. Sluotele i$plakite kiausiniy trynius,
jmaisykite iSplaktus baltymus.

Jdékite groteles j maisto ruoSimo skyriy.
Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Miltus sumaisykite su kepimo milteliais,
persijokite j kiauSiniy mase ir atsargiai is-
maisykite stambia plakimo Sluotele.
ISardomos formos dugng patepkite rie-

balais ir iSklokite kepimo popieriumi. Su-
pilkite teslg j formg ir islyginkite.

Dékite formg j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol taps gelsvai rusvos spalvos.

ISkeptg biskvitg palikite apie 10 minuciy
formoje ir leiskite jam atvesti. Tada iSim-
kite i$ formos, dékite ant groteliy ir atve-
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sinkite. Biskvito pagrindg du kartus hori-
zontaliai perpjaukite, kad gautuméte i
viso 3 lakstus.

Aptepkite paruostu jdaru.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Biskuitboden”
Programos trukmé: 36 minuciy

Rankiniu biadu

Kepimo rezimas: “(=)”
“Temperatur”: 160—170 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 30—40 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Patarimas

Norédami iSkepti Sokoladinj biskvita, j
milty misinj jberkite 2—3 arbatinius
Saukstelius kakavos.



Receptai automatinéms programoms

|darai torto pagrindui

Gaminimo laikas: 30 minuciy

Varskeés ir grietinélés jdaras
500 g desertinés varskés, 20 % riebu-
mo (sausos masés riebumas)
100 g cukraus

100 ml pieno, 3,5 % riebumo
8 g vanilinio cukraus

1 citrinos | tik sulgiy

6 lapeliy Zelatinos, baltos
500 g grietinés

Pavirsiui pabarstyti

1 valg. Saukst. cukraus pudros
Kapucino kavos jdaras

100 g Sokolado, juodojo

500 g grietinés

6 lapeliy zelatinos, baltos

80 ml espreso kavos

80 ml kavos likerio

16 g vanilinio cukraus

1 valg. Saukst. kakavos
PavirSiui pabarstyti

1 valg. Saukst. kakavos
Priedai

Torto padéklas

Sietelis, tankus

Varskeés ir grietinélés jdaras

Ruosdami varskeés ir grietinés jdarg, su-
maisykite varske su cukrumi, supilkite
pieng, suberkite vanilinj cukry, jspauski-
te citring ir viskg gerai iSmaisykite. Zela-
ting uzpilkite Saltu vandeniu ir iStirpinki-
te mikrobangose arba ant kaitlentés, nu-
state Zemiausig kaitinimo lygj.

| zelating jmaisykite Siek tiek varskes
maseés ir iSmaisykite.

MisSinj sumaisykite su likusia varskés
mase ir padékite vésioje vietoje. I1Splaki-
te grietinéle ir atsargiai jmaisykite j vars-
kés mase.

Pirma biskvito lak$tg dékite ant torto
padéklo ir aptepkite varskés kremu, ant

virSaus dékite antrg biskvito lakstg ir vél
aptepkite varskes kremu, tada uzdékite
paskutinj biskvito laksta.

Tortg padékite Saltai. Prie$ patiekdami
pabarstykite cukraus pudra.

Kapuéino kavos jdaras

Ruosiant kapucino kavos jdarg, reikia i$-
lydyti Sokoladg. Grietinéle iSplakite iki
standumo, ir nedidelj kiekj atidékite, jj
véliau panaudosite aptepti virSutiniam
biskvitui. Uzpilkite zelating Saltu vande-
niu ir iStirpinkite mikrobangy krosneléje
arba ant kaitlentés, nustate zemiausig
kaitinimo lygj. Palikite atvesti.

| Zelating supilkite puse espreso kavos ir
kavos likerio ir sumaisykite su grietinéle.
Kavos ir grietinélés mase padalinkite pu-
siau. ] vieng dalj jmaisykite vanilinj cukry,
j kitg — Sokoladg ir kakavos miltelius.

Ant torto padéklo dékite pirmg biskvito
lakstg, apSlakstykite kavos likeriu ir
espreso kava, aptepkite tamsia grietiné-
le. Dékite ant virSaus antrg biskvito laks-
tg, apSlakstykite likusiu skysciu ir aptep-
kite Sviesia grietinéle. Tada uzdékite tre-
Cigjj laksta, aptepkite grietinéle, kurig
specialiai atidéjote, ir pabarstykite kaka-
va.

Patarimas

Jeigu norite gaivesnio var$keés ir grietiné-
lés jdaro, jmaiSykite j mase Siek tiek tar-
kuotos citrinos Zievelés ir 300 g manda-
riny skilteliy arba nusausinty abrikosy
gabaliuky.
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Receptai automatinéms programoms

Marmurinis pyragas

Gaminimo laikas: 80 minuciy
18 porcijy

Teslai

250 g sviesto | minksto

200 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

4 kiausiniy, M dydzio

200 g riebios grietinés

400 g kvietiniy milty, 405 tipo
16 g kepimo milteliy

1 ziupsnelio druskos

3 valg. Saukst. kakavos

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai
Vainiko formos kepimo indas, & 26 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Sviestg su cukrumi ir vaniliniu cukrumi
iSplakite iki vientisos masés. Atskirai
jmuskite kiekvieng kiausSinj ir plakite apie
Y2 minutes. Sukréskite grieting. Kepimo
miltelius sumaisykite su miltais, suberki-
te druska ir sumaisykite su kitomis su-
dedamosiomis dalimis.

Vainiko formos kepimo indg patepkite
riebalais ir sukréskite puse teslos.

| kitg teslos dalj jmaisykite kakavos mil-
telius. Tamsig teslg paskirstykite ant
$viesios. Sakute spiralés forma braukite
per teslos sluoksnius.

Dékite forma j maisto ruosimo skyriy,
ant groteliy ir kepkite.

ISkeptg pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada iSimkite i$ formos, dékite
ant groteliy ir atvésinkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

| “Marmorkuchen”
Programos trukmeé: 55 minuciy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(&]”

“Temperatur”: 150—160 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 50—60 minugiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Receptai automatinéms programoms

Trupininis pyragas su vaisiais

Gaminimo laikas: 150 minuciy
20 porcijy

Teslai

42 g mieliy, Svieziy

150 ml pieno 3,5 % riebumo | drungno
450 g kvietiniy milty, 405 tipo

50 g cukraus

90 g sviesto | minksto

1 kiauSinio, M dydzio

|darui

1,25 kg obuoliy

Trupiniams

240 g kvietiniy milty, 405 tipo
150 g cukraus

16 g vanilinio cukraus

1 arbat. Saukst. cinamono

150 g sviesto | minksto

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. I§ milty, cukraus, sviesto ir kiau-
Sinio uzminkykite vientisg tesla.

IS teSlos suformuokite rutulj, dékite j du-
benj, uzdenkite drégnu ranksluosciu ir
jdékite j gaminimo kamerg. Palikite pa-
kilti, kaip nurodyta 1 kildinimo fazés nu-
statymuose.

Nulupkite obuolius, iSimkite séklas ir su-
pjaustykite riekelémis.

TeSlg trumpai paminkykite, iSkociokite ir
dékite j kepimo arba universalyjj padeé-
klg. Ant teslos tolygiai iSdéliokite obuo-
lius. Sumaisykite miltus, cukry, vanilinj
cukry, cinamona, suberkite sviesto ga-
balélius ir pirstais suformuokite trupi-
nius. Paskirstykite juos ant obuoliy.

Dékite pyragg j maisto ruoSimo skyriy ir
palikite pakilti, kaip nurodyta 2 kildinimo
fazés nustatymuose.

Kepkite, kol pyragas graziai pagels.

Nustatymas

Mielinés teslos kildinimas

1 kildinimo fazé

Kepimo rezimas: “(=)”
“Temperatur”: 30 °C

Kildinimo trukmé: 30—45 minuciy

2 kildinimo fazé

Kepimo rezimas: “(=)”
“Temperatur”: 30 °C
Kildinimo trukmé: 30 minuciy

Pyrago kepimas

Automatiné programa

| “Streuselk. mit Obst”
Programos trukmeé: 44 minuciy

Rankiniu biadu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180—190 °C

I$ anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 40—50 minugdiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-
C:3

Patarimas

Vietoj obuoliy puikiai tiks ir 1 kg slyvy ar-
ba vy$niy be kauly.

91



Receptai automatinéms programoms

Forminiai sausainiai

Gaminimo laikas: 135 minuciy
70 sausainiy (2 padéklai)

Sudedamosios dalys

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

¥ arbat. Saukst. kepimo milteliy

80 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

1 buteliukas romo kvapiosios medziagos
3 valg. Saukst. vandens

120 g sviesto | minksto

Priedai

Kocélas teslai kocioti

Sausainiy formelés

2 kepimo padéklai arba universalis pa-
déklai

Gaminimo eiga

Sumaisykite miltus, kepimo miltelius,
cukry ir vanilinj cukry. Suberkite likusias
sudedamasias dalis ir uzminkykite vien-
tisg teslg; maz. 1 valandai dékite j Saldy-
tuva.

IS teSlos iSkociokite 3 mm laksty, forme-
|émis iSspauskite sausainius ir sudékite |
kepimo arba universaly padékla.

Dékite sausainius j maisto ruoSimo sky-
riy ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

| “Ausstechplatzchen” |

“1 Blech” / “2 Bleche”

Programos trukmé 1 padéklui: 25 minu-
¢iy

Programos trukmé 2 padéklams: 26 mi-
nudiy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas : “(&]”
“Temperatur”: 140-150 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne
“Garzeit”: 25—35 minudiy

Kepimo lygis 1 padéklui:

+HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 2
Kepimo lygis 2 padéklams:

+HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-C: 1+3

Patarimas

IS nurodyty sudedamuyjy daliy iSkepsite
2 padéklus. Jeigu ketinate kepti 1 padeé-
klg, naudokite tik puse nurodyty sude-
damujy daliy kiekio arba kepkite sausai-
niy padéklus vieng po kito.



Receptai automatinéms programoms

Trapios teslos sausainéliai

Gaminimo laikas: 50 minuciy
50 vnt. (2 padéklai)

Sudedamosios dalys

160 g sviesto | minksto

50 g cukraus, rudojo

50 g cukraus pudros

8 g vanilinio cukraus

1 Ziupsnelio druskos

200 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 kiaus$inio, M dydZio | tik baltymo

Priedai

Konditerinis maiSas

Zvaigzdés formos antgalis, 9 mm

2 kepimo padéklai arba universalis pa-
déklai

Gaminimo eiga

Sviestg iSmaisykite iki kreminés kon-
sistencijos. Suberkite cukry, vanilinj cu-
kry, cukraus pudrg, jberkite druskos ir
maisykite, kol gausite minkStg mase.
MaiSydami supilkite miltus, tada — kiau-
Sinio baltyma.

Sukréskite teslg j konditerinj Svirkstg ir
kepimo arba universaliajame padékle is-
spauskite 5—6 cm ilgio juosteles.

Trapios teslos kepinius dékite j gamini-
mo kamerg ir kepkite, kol taps gelsvai
rusvi.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Spritzgeback” | “1 Blech” / “2
Bleche”

Programos trukmeé 1 padéklui: 24 minu-
¢iy

Programos trukmé 2 padéklams: 31 mi-
nudiy

Rankinis nustatymas

1 padéklui

Kepimo rezimas: “(&]”

“Temperatur”: 150—160 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 20—30 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

2 kepimo padéklai

Kepimo rezimas: “(&]”

“Temperatur”: 140-150 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 25—35 minugdiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1+3 | -HFC 70-
C:1+3

Patarimas

IS nurodyty sudedamuyjy daliy iSkepsite
2 padéklus. Jeigu ketinate kepti 1 padeé-
klg, naudokite tik puse nurodyty sude-
damuyjy daliy kiekio arba kepkite sausai-
niy padéklus vieng po kito.
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Receptai automatinéms programoms

Keksai su graikiniais rieSutais

Gaminimo laikas: 95 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

80 graziny

40 ml romo

120 g sviesto | minksto

120 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

2 kiausiniy, M dydzio

140 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

120 g graikiniy rieduty | stambiai kapoty

Priedai

Kepimo padéklo 12 keksy po & 5 cm
Popieriniy kepimo formeliy, @ 5 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Razinas mazdaug 30 minuciy mirkykite
rome.

Sviestg iSmaisykite iki kreminés kon-
sistencijos. Vieng po kito suberkite cu-
kry, vanilinj cukry ir jmuskite kiauSinius.
Miltus sumaisykite su kepimo milteliais.
Suberkite graikinius rieSutus. Paskutines
sudékite razinas ir supilkite roma.

| keksy kepimo padéklg sudékite popie-
rines keksy kepimo formeles. Teslg

2 valgomaisiais Saukstais tolygiai su-
kréskite j formeles.

Padéklg su keksais dékite j maisto ruosi-
mo skyriy, ant groteliy ir kepkite.
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Nustatymas

Automatiné programa

| “Walnussmuffins”
Programos trukmé: 37 minuciy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(&]”

“Temperatur”: 150—160 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 30—40 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Receptai automatinéms programoms

Pica (mielinés teslos)

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

Teslai

30 g mieliy, Svieziy

170 ml vandens | drungno

300 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. druskos

Y5 arbat. saukst. iobreliy, susmulkinty
1 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkinty
1 valg. Saukst. aliejaus

|darui

2 svoguny

1 &esnako skiltelés

400 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

2 valg. Saukst. pomidory pastos

1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkinty
1 laury lapo

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

125 g mocarelos

125 g tarkuoto gauda sirio

Apkepinimui
1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vande-
nyje istirpinkite mieles. Sumaisykite mil-
tus, cukry, druska, aliejy, Ciobrelius, rau-
donélius ir gautg mase minkykite apie
6—7 minutes, kol tesla taps vientisa.

IS teslos suformuokite rutulj, dékite j du-
benj ir uzdenkite drégnu ranksluosciu.
20 minuciy kildinkite kambario tempe-
ratUroje.

Susmulkinkite svogtnus ir cesnaka. Juos
naudosime picos virsui. Keptuvéje jkai-
tinkite aliejy. Svogunus ir ¢esnakus pa-
troskinkite keptuvéje, kad Sie tapty skai-
dris. Tada sukréskite pomidorus, pomi-
dory pasta, suberkite cukry, jmeskite
laury lapg, pagardinkite druska ir raudo-
néliais.

Padazg apie 5 minutes patroskinkite ant
silpnos ugnies.

ISimkite laury lapelj, pagardinkite druska
ir pipirais. Riekelémis supjaustykite mo-
carela.

ISkocCiokite teslg ant kepimo arba univer-
salaus padéklo. 10 minuciy kildinkite
kambario temperatiroje.

Jjunkite automatine programg arba jkai-
tinkite orkaite.

Ant teslos tolygiai paskirstykite padaza.
Palikite 1 cm krastelj. ISdéliokite mo-
carelg, pabarstykite gauda sariu.

Dékite picg j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Pizza” | “Hefeteig”
Programos trukmé: 32 minuciy

Rankiniu biadu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 200—210 °C

I$ anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 20—30 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Patarimas

Picai galite naudoti kumpj, saliamj, pie-
vagrybius, svoglunus arba tuna.
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Receptai automatinéms programoms

Pica (varskés ir aliejaus tesla)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Teslai

120 g desertinés varskeés,

20 % riebumo (sausos masés riebumas)
4 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo

4 valg. Saukst. aliejaus

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy

1 arbat. Saukst. druskos

1% arbat. Saukst. kepimo milteliy

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

|darui

2 svoguny

1 &esnako skiltelés

400 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

2 valg. Saukst. pomidory pastos
1 arbat. Saukst. cukraus

1 arbat. Saukst. raudoneéliy

1 laury lapo

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

125 g mocarelos

125 g tarkuoto gauda sirio

Apkepinimui
1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai
Kepimo arba universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Susmulkinkite svoginus ir ¢esnaka. Juos
naudosime picos virSui. Keptuvéje jkai-
tinkite aliejy. Svogunus ir ¢esnakus pa-
troskinkite keptuvéje, kad Sie tapty skai-
drUs. Tada sukréskite pomidorus, pomi-
dory pasta, suberkite cukry, jmeskite
laury lapa, pagardinkite druska ir raudo-
néliais.
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Padazg apie 5 minutes patroskinkite ant
silpnos ugnies.

ISimkite laury lapg. Pagardinkite druska
ir pipirais. Riekelémis supjaustykite mo-
carela.

ISmaisykite varske su pienu, aliejumi,
kiausiniy tryniais, jberkite druskos. Mil-
tus sumaisykite su kepimo milteliais.
Berkite puse ir uzmaisykite teslg. Tada
jminkykite ir likusig dalj.

ISkociokite teslg ant kepimo arba univer-
salaus padéklo.

Jjunkite automatine programg arba jkai-
tinkite orkaite.

Ant teSlos tolygiai paskirstykite padaza.
Palikite 1 cm krastelj. ISdéliokite mo-
carelg, pabarstykite gauda sariu.

Dékite picg j maisto ruosimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Pizza” | “Quark-Ol-Teig”
Programos trukmé: 33 minuciy

Rankiniu biadu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180—190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip

“Garzeit”: 25—35 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 2 | -HFC 70-
C:3

Patarimas

Picai galite naudoti kumpj, saliamj, pie-
vagrybius, svoglnus arba tuna.



Receptai automatinéms programoms

Visciukas
Gaminimo laikas: 95 minuciy
2 porcijos

Sudedamosios dalys

1vis&iukas (apie 1,2 kg), idarinétas
2 valg. Saukst. aliejaus

1% arbat. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. papriky milteliy, saldziy-
L

1 arbat. Saukst. kario

Priedai

Grotelés

Apkepo forma, 22 cm x 29 cm
Virtuvinis sitlas

Gaminimo eiga

Aliejy sumaisykite su druska, paprikos
milteliais, kariu ir gauta mase aptepkite
visciuka.

Visciuko blauzdeles suriskite virtuviniu
silu ir kratinéle j virSy guldykite j ap-
kepo kepimo forma.

Apkepo formg statykite ant groteliy ir
dékite j maisto ruoSimo skyriy. Visciuko
blauzdelés turi bati atsuktos j dureles.
ISkepkite vis€iuka.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Hahnchen”

Programos trukmeé: 80 minuciy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(&)”

“Temperatur”: 180—190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 75—85 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2
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Receptai automatinéms programoms

Jautienos iSpjova (kepsnys)

Gaminimo laikas: 65 minuciy
4 porcijos

Jautienos iSpjovai reikés

1 kg jautienos iSpjovos, paruostos ga-
minti

2 valg. Saukst. aliejaus

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

Apkepinimui

2 valg. Saukst. aliejaus

Priedai
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programg arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos i$pjova (kie-
kvieng puse mazdaug 1 minute).

ISimkite jautienos iSpjova. Sumaisykite
aliejy, druska, pipirus ir aptepkite jautie-
nos iSpjova.

Ant universalaus padéklo jdékite maisto
ruoSimo skyriy. ISkepkite jautienos is-
pjova.
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Nustatymas
Automatiné programa
| “Rinderfilet”
Programos trukmé:
“Englisch”: 36 minugiy
“Medium”: 43 minudiy
“Durch”: 59 minudiy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180—190 °C

I$ anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 20—30 minugiy (“Englisch”),
35—45 minudiy (“Medium”),

50—60 minudiy (“Durch”)

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Receptai automatinéms programoms

Upétakis

Gaminimo laikas: 65 minuciy
4 porcijos

Upétakiams

4 upétakiy (po 250 g), skrosty
2 valg. Saukst. citrinos sulCiy
Druskos

Pipiry

|darui

200 g pievagrybiy, Svieziy
¥ svoglno

1 Cesnako skiltelés

25 g petrazoliy

Druskos

Pipiry

TesSlos pagrindui

3 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Upétakius apslakstykite citrinos sulti-
mis. Vidy ir iSore jtrinkite druska ir pipi-
rais.

Paruoskite jdarg: nuplaukite pievagry-
bius. Smulkiai supjaustykite svoginus,
Cesnaka, pievagrybius, petrazoles ir pa-
ruoskite misinj. Misinj pagardinkite
druska ir pipirais.

Jjunkite automatine programg arba jkai-
tinkite orkaite.

Gautu miSiniu jdarykite upétakius ir dé-
kite vieng Salia kito j universalyjj padeé-
klg. Apibarstykite sviesto drozlémis.

Universalyjj padéklg jdékite j maisto
ruoSimo skyriy. ISkepkite upétakius.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Forelle”

Programos trukmé: 36 minuciy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 210—220 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 20—30 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

Patarimas

Upétakius patiekite su citrinos grieziné-
liais ir tirpintu sviestu.
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Receptai automatinéms programoms

Lagigy filé

Gaminimo laikas: 40 minuciy

4 porcijos
Lasisy filé Nustatymas
4 lagidy filé (kuriy kiekviena apie 200 g), Automatiné programa
paruo$ty gaminti | “Lachsfilet”
2 valg. Saukst. citrinos sulciy Programos trukmeé: 27 minuciy
Druskos e
Pipiry Ran.klnlu bydu

Kepimo rezimas: “(=)”
Tes$los pagrindui “Temperatur”: 200—210 °C
3 valg. Saukst. sviesto IS anksto jkaitinti orkaite: taip

e . “Garzeit”: 10—20 minudiy

PavirSiui pabarstytl Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
1 valg. Saukstas krapy, kapoty C: 2
Priedai

Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Lasisy filé sudékite ant universalaus
padéklo. Apslakstykite citrinos sultimis.
Pagardinkite druska ir pipirais. LaSisy filé
apibarstykite sviesto drozlémis ir kra-
pais.

Dékite padéklg j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.
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Receptai automatinéms programoms

LasSiSinis upétakis

Gaminimo laikas: 65 minuciy

4 porcijos

LasiSiniam upétakiui paruosti reikés
1 lagiSinio upétakio (apie 1kg), nepjaus-
tyto, skrosto

1 citrinos | tik sul¢iy

Druskos

|darui

2 valgomuyjy svogtinéliy

2 Cesnako skilteliy

2 riekeliy sumustiniy duonos
50 g kaparéliy, mazy

1 kiausinio, M dydZio | tik trynio
2 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Druskos

Pipiry

Aitriyjy papriky milteliy

Priedai

Mediniai ieSmeliai
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

eve

LasSiSinj upétakj apslakstykite citrinos
sultimis. Pabarstykite druska vidy ir iSo-
re.

Jdarui nulupkite valgomuosius svoginé-
lius, Cesnakus, smulkiais gabaliukais su-
pjaustykite sumustiniy duong. Sumaisy-
kite kaparélius, kiauSinio trynj, alyvuogiy
aliejy, valgomuosius svogunélius ir su-
mustiniy duona. |berkite druskos, pipiry
ir aitriosios paprikos milteliy.

Jjunkite automatine programg arba jkai-
tinkite orkaite.

Gauta mase jdarykite lasiSinj upétakj.
Sutvirtinkite mediniais ieSmeliais.

Dékite j maisto ruoSimo skyriy ant uni-
versalaus padéklo. ISkepkite upétak;.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Lachsforelle”
Programos trukmé: 46 minuciy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 210—220 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 30—40 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2

101



Receptai automatinéms programoms

Bulviy ir strio apkepas

Gaminimo laikas: 90 minuciy
4 porcijos

Apkepui
600 g bulviy, miltingy
75 g tarkuoto gauda sdrio

Formai patepti

1 Cesnako skiltelés
Glajui reikés

250 g grietinés

1 arbat. Saukst. druskos
Pipiry

Muskato

PavirSiui pabarstyti
75 g tarkuoto gauda sirio

Priedai
Apkepo forma (& 26 cm)
Grotelés

Gaminimo eiga
Apkepo formg istrinkite cesnaku.

Gamindami uzpila, j grietinéle jberkite
muskato, pipiry, pastadykite ir iSmaisyki-
te.

Bulves nulupkite ir supjaustykite

3—4 mm riekelémis. Bulves sumaisykite
su gauda sdriu, supilkite uzpilg, iSmaisy-
kite ir gautg mase sukréskite j apkepo
forma.

Pabarstykite gauda sariu.

Darzoviy ir stirio apkepg dékite j maisto
ruosimo skyriy, ant groteliy ir kepkite,
kol apkepo pavirSius taps rusvai gelsvos
spalvos.
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Nustatymas

Automatiné programa

| “Kartoffelgratin”
Programos trukmé: 50 minuciy

Rankiniu badu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180—190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 55—65 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-
C:2



Receptai automatinéms programoms

Lakstiniy apkepas

Gaminimo laikas: 125 minuciy
4 porcijos

Lakstiniy apkepui
8 lakstiniy (neapvirty)

Pomidory ir maltos mésos padaZui
50 g Soninés, su riebaly juostelémis, ra-
kytos | susmulkintos

375 g maltos mésos, puse kiaulienos, puse
jautienos

2 svogiiny | susmulkinty

800 g pomidory i$ skardinés, nulupty
30 g pomidory pastos

125 ml sultinio

1 arbat. $aukst. &iobreliy | susmulkinty
1 arbat. $aukst. raudonéliy, $vieziy | su-
smulkinty

1 arbat. §aukst. baziliky, Svieziy | su-
smulkinty

Druskos

Pipiry

Pievagrybiy padazui

20 g sviesto

1 svogino | susmulkinto

100 g pievagrybiy, vieziy | riekelémis
2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
250 g grietinés

250 ml pieno, 3,5 % riebumo

Druskos

Pipiry

Muskato

2 valg. 8auksty petrazoliy, dvieziy | su-
smulkinty

Pavirsiui pabarstyti
200 g tarkuoto gauda sirio

Priedai
Apkepo forma, 32 cm x 22 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Ruosdami pomidory ir maltos mésos pa-
dazg, jkaitinkite keptuve. Pakepinkite Soni-
ne, sudékite maltg mésg ir maiSydami
kepkite. Sudeékite svoginus ir patroskinki-
te. Susmulkinkite pomidorus. Suberkite
pomidorus, pomidory sultis, sukréskite
pastg ir supilkite sultinj. Pagardinkite
druska, pipirais ir zolelémis. Apie 5 minu-
tes pakaitinkite ant silpnos ugnies.
Ruosdami pievagrybiy padaza, svieste
patroskinkite svoginus. Sudékite pieva-
grybius ir trumpai pakepinkite. Suberkite
miltus ir iSmaisykite. Supilkite grietinéle
ir raudonagjj vyna. Pagardinkite druska,
pipirais ir muskatu. Padazg apie 5 minu-
tes pakaitinkite ant silpnos ugnies. Pa-
baigoje suberkite petrazoles.

Ruosdami lakstiniy apkepg, sudedama-
sias dalis sluoksniais dékite j apkepo
forma:

— trec¢dalj pomidory ir mésos padazo

— 4 lakstinius

— tre¢dalj pomidory ir maltos mésos pa-
dazo

— puse pievagrybiy padazo

— 4 lakstinius

— tre¢dalj pomidory ir maltos mésos pa-
dazo

— puse pievagrybiy padazo

Lakstiniy apkepg pabarstykite gauda si-
riu, dékite ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas
Automatiné programa
| “Lasagne”

Programos trukmeé: 55 minuciy

Rankiniu biadu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 185—195 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 55—65 minudiy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1| -HFC 70-C: 1
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Toliau rasite “AirFry” pritaikytus recep-
tus.

Optimaliam troskinimo rezultatui uztik-
rinti rekomenduojame naudoti recepte
nurodytus kiekius ir priedus.
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Falafeliai su jogurtiniu krapy mirkomuoju padazu

ParuoSimo laikas: 60 minuciy + 12 val. subalansavimui

4 porcijos

Falafeliams

250 g dzZiovinty avinZirniy

2 | vandens

2 svoginy | smulkiai supjaustyty

2 skilteliy ¢esnako | smulkiai sukapoty
30 g petrazoliy | susmulkinty

2 valg. Saukst. citrinos sulCiy

1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

50 g. sezamy pastos (“Sesammus”)

1 arbat. Saukst. maltos kalendros

1 arbat. Saukst. raudonéliy

Y, arbat. §aukst. prieskoniy miginio “Ras
el Hanout”

1 arbat. Saukst. kumino

1%, arbat. Saukst. druskos

1 ziupsnelis ant peilio galo pipiry

1 Ziupsnelis ant peilio galo malty aitriyjy
papriky

60 g kvietiniy milty, 405 tipo

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy

Mirkomajam jogurtiniam krapy pada-
Zui

500 g jogurto, 3,5 % riebumo

100 g Sviezio grietinélés slrio

1valg. §auks$t. sezamy pastos (“Sesam-
mus”)

3 valg. Saukst. citrinos suliy

20 g petrazoliy | susmulkinty

1 arbat. Saukst. druskos

1 ziupsnelio pipiry

Priedai

Sietelis

Plaktuvas su smulkintuvu

Maisytuvas su minkymo kabliais
Perforuotas “Gourmet” kepimo ir kars$-
tojo oro gruzdintuvés “AirFry” padéklas

Gaminimo eiga

Avinzirnius maziausiai 12 valandy mirky-
kite vandenyje.

Mirkomajam jogurtiniam krapy padaZzui
gerai iSmaisykite visas sudedamasias
dalis ir padékite Saltai.

AvinZirnius nukoskite per sietelj.

Petrazoles, svoglnus, ¢esnaka, citrinos
sultis, aliejy, sezamy pastg ir priesko-
nius sudeékite j plaktuva. Palaipsniui su-
berkite avinzirnius. Kartais valgomuoju
Saukstu pamaisykite tesla.

Supilkite teslg j dubenj. Miltus sumaisy-
kite su kepimo milteliais ir jminkykite |
tesla. IS teslos suformuokite 24 rutuliu-
kus. Tarp delny rutuliukus Siek tiek su-
plokite ir sudékite j “Gourmet” kepimo ir
kar$tojo oro gruzdintuvés “AirFry” padé-
klg. Tada dékite j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite, kol taps rusvai gelsvi.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 210 °C

Kepimo trukmé: 18 minuciy
Kepimo lygmuo: 2
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Gruzdintos bulvyteés ir gruzdinti batatai

Gaminimo trukmé: 50 minuciy
4 porcijos

Bulvytéms reikés

500 g bulviy, tvirtos konsistencijos |
Siaudeliais (mazdaug
0,5cmx0,5cmx 6 cm)

500 g saldziyjy bulviy | Siaudeliais
(mazdaug 0,5 cm x 0,5 cm x 6 cm)
30 ml. saulégrazy aliejaus

Mirkomajam krapy padazui

150 g graikisko jogurto

150 g pasuky

Y4 citrinos | sulCiy ir Zievelés

Y5 ry$ulélis krapy

Ya TL arbat. Saukst. dZiovinto rozmarino
Y4 arbat. Saukst. dZiovinty raudonéliy
Y5 arbat. Saukst. dziovinty svoginy
Y4 arbat. Saukst. dZiovinty Eesnaky

1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

Prieskoninei druskai

2 valg. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. papriky milteliy, rdkinty
Y5 arbat. Saukst. dZiovinty svogiiny

¥ arbat. Saukst. dZiovinty Eesnaky

Priedai

Puodas

Virtuviniai rank$luoscdiai

Perforuotas “Gourmet” kepimo ir kars$-
tojo oro gruzdintuves “AirFry” padéklas
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Gaminimo eiga

Ant kaitlentés uzvirinkite vandenj. Bulviy
Siaudelius 3 minutéms sudékite j ver-
dantj vandenj. Tada nuliekite Saltu van-
deniu ir nusausinkite ant virtuvinio
ranksluoscio.

Bulviy Siaudelius marinuokite su saulé-
grazy aliejumi. Tada dékite j “Gourmet”
kepimo ir karstojo oro gruzdintuvés
“AirFry” padékly ir kepkite pagal instruk-
cijg. Praéjus 15 minuciy apverskite ir
kepkite dar 10 minuciy.

Mirkomajam krapy padaZui sumaisykite
visas sudedamasias dalis, pagardinkite
druska ir pipirais. Mirkomajj padazg iki
tiekimo laikykite Saltai.

Prieskoninei druskai sumaisykite visus
prieskonius ir padékite j Salj.

Kepimo pabaigoje gruzdintas bulvytes
gausiai pagardinkite prieskoniais ir tieki-
te su mirkomuoju padazu.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatiara: 220 °C

Kepimo trukmé: 25 minuciy
Kepimo lygmuo: 2



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry’

)

Sojy varskés (sojy varskés) lazdelés su sezamu

Gaminimo trukmé: 35 minuciy
3 porcijos

Sudedamosios dalys

400 g sojy varskes

3 valg. 3aukst. “Teriyaki” padazo

4 valg. $aukst. sezamy pastos (“Sesam-
mus”)

2 valg. Saukst. augalinio aliejaus

2 valg. Saukst. agavy sirupo

1 valg. Saukst. baltojo sezamo sékly
1 valg. Saukst. juodojo sezamo sékly
1 valg. Saukst. krakmolo

3 valg. Saukst. dziGvésiy

Priedai

Popieriniai rankSluosciai
Kepinimo ir kepinimo padéklas
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Sojy varske supjaustykite 1 cm riekelé-
mis ir tvirtai iSspauskite virtuviniu popie-
riumi. Tada sojy varskeés riekeles su-
pjaustykite 1 cm plocio ir 3 cmilgio laz-
delémis. Lazdeles dar kartg iSspauskite
jvynioje j virtuvinj popieriy, kad sojy
varskéje likty kuo maziau drégmeés. Laz-
deles 15 minuciy sudékite ant virtuvinio
popieriaus.

Sumaisykite “Teriyaki” padazg, sezamo
pasta, aliejy ir agavy sirupg. Sj padazg
sumaisykite su sezamo séklomis.

Sojy varskes lazdeles sudékite j dubenj
ir pabarstykite krakmolu. Dubenj tol var-
tykite, kol krakmolas tolygiai pasiskirstys
ant sojy var§keés lazdeliy. |kaitinkite or-
kaite, kaip aprasyta nustatymuose.

Padazg supilkite j indg su sojy varskés
lazdelémis ir viskg sumaisykite. Ant vir-
Saus uzberkite dziGvésiy ir viskg gerai i$-

maisykite. Kepimo ir kepinimo padéklg
jdékite j universalyjj padékla ir ant jo pa-
skirstykite sojy varskeés lazdeles taip,
kad Sios nesiliesty. Sojy varskés lazde-
les dékite j i$ anksto jkaitintg maisto
ruoSimo skyriy ir kepkite.

Nustatymai: iSankstinis jkaitinimas
Veikimo rezimas: | “Booster”
Temperatiara: 190 °C

Nustatymai: sojy varskés lazdeliy su
sezamu kepimas

Veikimo reZimas: | “AirFry”
Temperatiara: 190 °C

Kepimo trukmé: 7 minuciy

Kepimo lygmuo: 2
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Keptos bulvés su laiSkiniais svoguinais ir Sonine

Gaminimo trukmeé: 70 minuciy
4 porcijos

Bulvéms

4 kepty bulviy (kiekviena apie 200 g)
2 valg. Saukst. aliejaus

2 arbat. Saukst. druskos

Mirkomajam krapy padazui

150 g ragscios grietinés

30 g laigkiniy svoginy | ritinéliais
1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

1 ziupsnelis malty muskaty

|darui

100 g 3oninés | supjaustytos kubeliais
Y5 ry$ul