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Saugos nurodymai ir jspéjimai

Si orkaité atitinka nustatytus saugos reikalavimus. Netinkamai
naudojant, kyla pavojus susizaloti ir patirti materialing Zala.

Prie§ naudodami prietaisg, atidziai perskaitykite naudojimo ir mon-
tavimo instrukcija. Joje pateikti svarbus nurodymai apie prietaiso
montavimg, sauga, naudojima ir technine prieziurg. Taip apsisau-
gosite 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 Siy nurodymy nepaisymo.

Naudojimo ir montavimo instrukcija iSsaugokite ir perduokite kitam
galimam savininkui!

Tinkamas naudojimas
» Si orkaité skirta naudoti buityje ir panasioje aplinkoje.
» Si orkaité néra skirta naudoti lauke.

» Naudokite orkaite tik buityje — maisto produkty kepimui, apkepini-
mui, pyragy kepimui, kepimui keptuve, troskinimui, atitirpinimui, ma-
rinavimui ir dziovinimui.

Bet koks kitas naudojimas yra draudziamas.

» Asmenys, kurie dél nepakankamuy fiziniy, jutiminiy, protiniy gebéji-
my, nepakankamos patirties arba neiSmanymo negali saugiai valdyti
mens.

Sie asmenys gali naudoti prietaisg neprizitrimi tik tada, jeigu jie buvo
supazindinti su saugaus prietaiso naudojimo taisyklémis. Vaikai turi
gebéti atpazinti ir suprasti galimus netinkamo naudojimo pavojus.

» Dél prietaisui keliamy auksty reikalavimy (pvz., temperatiros, dré-
gmeés, atsparumo cheminiam poveikiui, susidévéjimui ir vibracijos)
maisto ruo&imo zonoje jrengtas specialus ap$vietimas. Sj specialy
apsSvietima leidziama naudoti tik pagal paskirtj. Jis néra skirtas patal-
py apsvietimui.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

» Orkaitéje naudojamas 1 ap$vietimo $altinis, priskiriamas G energi-
jos vartojimo efektyvumo klasei.

Vaikai namy ukyje

» Naudokite paleidimo blokatoriy, kad be priezZitros palikti vaikai ne-
galéty jjungti orkaites.

» Astuoneriy mety neturintys vaikai negali naudoti prietaiso, nebent

v —

» Vaikai nuo astuoneriy mety gali be prieZitros naudoti orkaite tik
jeigu jie yra supazindinti su saugiu prietaiso naudojimu. Vaikai turi
gebéti atpazinti ir suprasti galimus netinkamo naudojimo pavojus.

ave—

» Prizilrékite vaikus, esancius netoli orkaités. Neleiskite vaikams
Zaisti su prietaisu.

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

Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

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

Neleiskite vaikams liesti prietaiso jo veikimo metu.

» Stenkités nesusizeisti j atidarytas dureles. Durelés i$laiko maksi-
malig 15 kg apkrova. Vaikai gali susizeisti uzkliuve uz atidaryty dure-
liy.

Neleiskite vaikams lipti ant atidaryty dureliy, séstis arba kabintis uz
u.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

Techniné sauga

» 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.

» Netvarkinga orkaité gali bati nesaugi. Patikrinkite, ar néra matomy
pazeidimy. Niekada nenaudokite pazeistos orkaités.

» Galimas epizodinis arba nepertraukiamas eksploatavimas su auto-
nomine arba tinklo sinchronine elektros tiekimo sistema (pavyzdziui,
autonominiais elektros tinklais, rezervinémis sistemomis). Eksploata-
vimo salyga, 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 buti uztikrinti veikiant au-
tonominiu ir ne tinklo sinchroniniu rezimu arba pakeisti lygiavertémis
jrengimo priemonémis. Kaip, pavyzdziui, aprasyta naujausios redak-
cijos VDE-AR-E 2510-2.

» Prietaisg prijunge prie pagal visus reikalavimus jrengtos jzeminimo
sistemos, uztikrinsite jo elektros instaliacijos sauguma. Svarbu, kad
buty jvykdyta Si pagrindiné saugumo salyga. Kilus abejoniy, kvalifi-
kuotas specialistas turéty patikrinti pastato elektros instaliacijg.

» Kad prietaisas nesugesty, prietaiso specifikacijy lenteléje nurodyti
keptuvo jungimo duomenys (daznis, saugikliai) turi sutapti su elekt-
ros tinklo duomenimis. Prie$ prijungdami prietaisg, palyginkite Siuos
duomenis. Kilus abejoniy, pasikonsultuokite su elektriku.

» llgintuvai ir sudétiniai lizdai neuztikrina reikiamos saugos (pvz., gais-
ro pavojus). Ju nenaudokite prietaisg jungdami prie elektros tinklo.

» Kad buty uztikrintas saugus veikimas, naudokite tik jmontuotg or-
kaite.

» Sios orkaités negalima naudoti nestacionariose vietose (pavyz-
dZiui, laivuose).



Saugos nurodymai ir jspéjimai

» Pavojus patirti elektros smugj! Palietus jungtis, kuriomis teka jtam-
pa, ir pakeitus elektros arba mechanines konstrukcijas, gali Kilti pa-
vojus gyvybei ir sutrikti prietaiso funkcijos.

Jokiu budu neatidarykite prietaiso korpuso.

» Jeigu orkaités remonto darbus atliks ne “Miele” jgaliotas techninés
prieziuros specialistas, prarasite teise j garantija.

» Tik originalios “Miele” atsarginés dalys atitinka visus saugos reika-
lavimus. Sugedusias dalis galima keisti tik originaliomis atsarginémis
“Miele” dalimis.

» Orkaitéje, kuri pristatoma be prijungimo laido, gamintojo jgaliotas
specialistas turi jrengti specialy jungiamajj laida (zr. skyriaus “Jrengi-
mas” poskyrj “Elektros jungtis”).

» Jeigu pazeistas jungimo laidas, gamintojo jgaliotas specialistas tu-
ri jj pakeisti specialiu “Miele” jungimo laidu (zr. skyriaus “Jrengimas”
poskyrj “Elektros jungtis”).

» Prie$ jrengiant, atliekant technine prieZilra ir remonto darbus, rei-
kia atjungti orkaite nuo maitinimo tinklo, pvz., jeigu sugedes maisto
ruoSimo skyriaus apsvietimas (zr. skyriy “Ka daryti, jeigu ...”). Atlikite
Siuos veiksmus:

- iSjunkite elektros instaliacijos saugiklius arba

- visiSkai juos iSsukite;

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

bet uz kistuko.

» Pasirlpinkite tinkamu ausinimo oro padavimu | prietaisg. Atkreip-
kite démesj, kad nebuty kliudoma ausinimui skirto oro tiekimui (pvz.,
montavimo spintoje jrengus Silumos izoliacines juosteles). Be to, au-
Sinimui skirtas oras neturéty susilti nuo kity Silumos Saltiniy (pvz.,
kietojo kuro krosnies).

» 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.



Saugos nurodymai ir jspéjimai

Tinkamas naudojimas

» Pavojus nusideginti prisilietus prie karsty pavirsiy! Veikimo metu
orkaité jkaista. Galite nusideginti prisiliete prie kar§to maisto ruosimo
skyriaus sieneliy, kaitinimo elementy arba priedy.

Jdédami arba iSimdami karStg maisto produktg, taip pat kiSdami ran-
kas | karS§tg maisto ruosimo skyriy, muvékite puodkeéles.

» Palikite uzdarytas orkaités duris, jeigu nuo maisto produkty gami-
nimo kameroje atsiranda dumy, kad iSvengtuméte atsirandanciy
liepsny. Nutraukite procesa iSjungdami orkaite ir iStraukdami kiStuka.
Duris atidarykite tik tuomet, kai nebeliks dumuy.

» Prie jjungto keptuvo esantys daiktai, veikiami auk$tos temperati-
ros, gali pradéti degti. Prietaiso jokiu budu nenaudokite patalpy Sil-
dymui.

» Nuo karscio gali uzsidegti aliejus ir riebalai, jy neperkaitinkite. Jei-
gu gamindami naudojate aliejy ir riebalus, orkaités niekada nepalikite
be prieziuros. Degancio aliejaus ir riebaly negesinkite vandeniu. I1S-
junkite orkaite, palikite uzdarytas dureles ir liepsna isblés.

P Per ilgai keptuve kepamas patiekalas gali idZiGti arba savaime uZsi-
liepsnoti. Todél visada naudokite kepimo keptuve nurodytg trukme.

» Kai kurie maisto produktai greitai iSsauseéja ir, kepami aukstoje
keptuvo temperaturoje, gali savaime uzsidegti.

Nenaudokite keptuvo rezimo duonos arba bandeliy kepimui, nedzio-
vinkite géliy arba prieskoniniy zoleliy. Naudokite veikimo rezimus
“HeiBluft plus” arba “Ober-/Unterhitze” (—].

» Jeigu ruo$dami maisto produktus naudojate alkoholinius gérimus,
atkreipkite démesj, kad alkoholis garuoja aukstoje temperaturoje.
Garai gali uzsidegti nuo karsty kaitinimo elementuy.

» Jeigu likusig orkaités Silumg naudosite patiekaly pasildymui, dide-
lis drégmés kiekis ir kondensatas gali sukelti orkaités korozijg. Galite
pazeisti valdymo skydelj, stalvirSj ir montavimo spinta. |junkite orkai-
te ir nustatykite zemiausig pasirinkto veikimo rezimo temperatura.
Ventiliatorius automatiskai lieka jjungtas.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

» Maisto ruosimo skyriuje laikomi arba Sildomi patiekalai gali i$sau-
séti, o iSsiskirianti drégmé gali sukelti mikrobangy krosnelés korozija.
Maisto produktus galite uzdengti.

P Dél susidariusio Silumos kamsc&io gali sutrikinéti arba nusilupti emalis.
Ant maisto ruoSimo skyriaus pagrindo niekada netieskite aliuminio pléve-
lés arba orkaités apsauginés plévelés.

Jeigu maisto ruosSimo skyriaus pagrindg ketinate naudoti kaip pastatymo
pavirsiy arba indy pasildymui, naudokite tik veikimo rezimus “HeiBluft
plus” arba “Eco-HeiBluft” &),

» Stumdydami groteles pirmyn ir atgal, galite subraizyti maisto ruo-
Simo skyriaus pagrinda. Nelaikykite ten jokiy keptuviy, puody arba
kity indy, ju nestumdykite.

» Pavojus nusiplikyti karstais garais! Jei ant jkaitusio pavirSiaus uz-
pilsite Salto skyscio, susiformave garai gali stipriai nuplikyti. Staigus
temperatury skirtumas gali apgadinti pavirSius. Todél niekada ant
jkaitusio pavirsiaus nepilkite Salto vandens.

» Svarbu, kad maisto produkte temperatira tolygiai paskirstyty ir
buty pakankamai auksta. Kad patiekalai tolygiai pasilty, juos apvers-
kite arba pamaisykite, o Sildydami, atitirpindami arba kepdami at-
kreipkite démesj ir j nurodytg subalansavimo laika.

» Naudojimui orkaitése netinkami plastikiniai indai auks$toje tempe-
ratUroje gali iSsilydyti ir apgadinti orkaite arba pradéti degti.
Naudokite tik karsciui atsparius plastikinius indus. Perskaitykite indy
gamintojo nurodymus.

» Verdant arba Sildant uzdarytas skardines, skardinése susidaro
virsslégis, jos gali sprogti. Skardiniy nevirkite ir nesildykite.

» Pavojus susizaloti j atidarytas dureles! Galite susizeisti uzkliuve uz
atidaryty indaplovés dureliy. Be reikalo nepalikite atidaryty dureliy.

» Maksimali leistina dureliy apkrova yra 15 kg. Nelipkite arba nesi-
séskite ant atidaryty dureliy, nestatykite ant jy sunkiy daikty. Stenki-
tés nejstrigti tarp dureliy ir maisto ruoSimo skyriaus. Galite pazeisti
orkaite.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

Taikoma prietaisams su nerudijancéiojo plieno pavirSiumi:

» Klijai gali pazeisti nertdijanéiojo plieno pavirSiaus sluoksnj, todél
nebus uztikrintas nuo neSvarumy saugantis poveikis. Ant nerudijan-
Ciojo plieno pavirSiaus neklijuokite lipniy lapeliy, skaidrios lipnios

juostos, maskuojamosios lipnios juostos arba kity lipniy priemoniy.

» Magnetai gali subraizyti prietaiso pavir$iy. Ant nertdijanéiojo plie-
no pavirSiy neklijuokite magnety.

Valymas ir prieziura

» Pavojus patirti elektros smaigj! Garinio valytuvo garai, pateke ant
jtampinguyjuy daliy, gali sukelti trumpagjj jungimg. Nenaudokite valymo
garais prietaiso.

» Galima i$imti padékly laikiklius (Zr. skyriaus “Valymas ir prieziara”
poskyrj “Padékly laikikliai su “FlexiClip” visiSkai iStraukiamais jtai-
sais”). Vél teisingai atgal jdékite padekly laikiklius.

» Kataliziniu emaliu padengtg uzpakalinj skydelj galite iSimti ir nuva-
lyti (Zr. skyriaus “Valymas ir prieziura” poskyrj “Uzpakalinés prietaiso
sienelés iSémimas”). Tada vél teisingai jstatykite atgal. Niekada ne-
naudokite prietaiso, jeigu iSimta uzpakaliné sienelé.

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

» Siltose, drégnose srityse gali pradéti daugintis parazitai (pvz., tara-
konai). Prizitrékite, kad orkaité ir sritis aplink orkaite visada buty Sva-
rios.

Garantija nepadengia kenkéjy padarytos zalos.
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Saugos nurodymai ir jspéjimai

Priedai

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

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

» | 1 kepimo lygj nedékite Siy “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 jtrukti arba pradéti luptis. “Miele” keptuvo niekada nedé-
kite ant 1 kepimo lygio virSutinio skersinio, nes ten jis nebus apsau-
gotas nuo iSslydimo. Naudokite 2 kepimo lyg;.
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Jusy 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 per-
dirbti.

Grazinant pakuote perdirbimui, taupo-
mos zaliavos. Pasinaudokite konkreciy
medziagy surinkimo punktais ir grazini-
mo galimybémis. Jums prietaisg parda-
ves “Miele” pardavéjas pakuote priims
atgal.
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Seno prietaiso utilizavimas

Elektros ir elektroniniuose prietaisuose
naudojamos vertingos medziagos. Juo-
se taip pat yra medziagy, misiniy ir
konstrukciniy elementuy, kurie reikalingi
nepriekaistingam jrangos veikimui bei
saugumui uztikrinti. Patekusios | buiti-
nes atliekas arba naudojamos netinka-
mai, Sios medziagos gali pakenkti zmo-
niy sveikatai ir aplinkai. Senos jrangos
jokiu budu nemeskite kartu su buitine-
mis atliekomis.

)

Pristatykite prietaisa j artimiausia ne-
naudojamos elektros ir elektroninés
jrangos nemokamo surinkimo punktg
perdirbimui ir utilizavimui, grazinkite
pardavéjui arba “Miele”. Pries pristaty-
dami seng prietaisg utilizuoti, iStrinkite
visus asmeninius duomenis. |statymuo-
se numatyta tvarka esate jpareigotas is-
imti i$ prietaiso senas baterijas ir aku-
muliatorius, kuriy nereikia iSardyti. Taip
pat galima iSimti ir nepazeisti lempas.
Pristatykite juos j specializuotg surinki-
mo punktg, kur Sie yra neatlygintinai su-
renkami. Pasirupinkite, kad iSvezti skirta
sena jranga buty laikoma vaikams ne-
pasiekiamoje vietoje.
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@ Valdymo elementai

(2 Virdutinis kaitinimo elementas / keptuvo kaitinimo elementas

(® Kataliziniu emaliu padengtas galinis skydelis

(@ Ventiliatoriaus siurbimo anga ir uz jos esantis Ziedinis kaitinimo elementas
(® Padékly laikikliai su 5 kepimo lygiais

(& Maisto ruosimo skyrius su apatiniu kaitinimo elementu

@ Priekinis rémas su specifikacijy lentele

Durelés
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Orkaités valdymo elementai
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@ Veikimo rezimy perjungiklis
Skirtas rezimy pasirinkimui

(2 Ekranas
Paros laiko ir valdymo informacijos rodymui

® Jutiklinis mygtukas =
Nustatymams atverti

@ Jutiklinis mygtukas ©

Skirtas palaipsniui grjzti atgal
(® Jutiklinis mygtukas OK

Skirtas funkcijy iSkvietimui ir nustatymuy iSsaugojimui
(® Jutiklinis mygtukas @

Skirtas trumpajai trukmei, kepimo trukmei arba kepimo proceso jjungimo ir uz-

baigimo laikui nustatyti

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

Valdymo rankengélé < >

Nustatyti trukmei, temperatarai 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 apsSvietima.
Gallite sukti jj tiek j kaire, tiek | deSine
puse.

Veikimo rezimai

“Beleuchtung”

(=] “Ober-/Unterhitze”

(] “Unterhitze”

) “Grill groB”

“Eco-HeiBluft”

“Weitere” | “Booster”
“Weitere” | “AirFry”

“HeiBluft plus”

“Intensivbacken”

& “Umluftgrill”

Auto] - “Automatikprogramme”

Ekranas

Ekrane rodomas paros laikas arba jvairi
informacija apie veikimo rezimus, tem-
peratura, kepimo trukme, automatines
programas, asmenines programas ir
nustatymus.

Valdymo rankenélé < >

Valdymo rankenéle galima sukti | kaire ir
j desine puse.

Vertés ekrane, pvz., temperaturos 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 sarasa
slinkite zemyn, sukite | kaire < ir parink-
Ciy sarasa slinkite j virsu.

Jutikliniai mygtukai

Jutikliniai mygtukai reaguoja j salytj su
pirstu. Kiekvienas baksteléjimas patvir-
tinamas garsiniu signalu. Sj mygtuky
perjungimo signalg galite iSjungti myg-
tuku = | “Lautstarke” | “Tastenton”.
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Orkaités valdymo elementai

Jutikliniai mygtukai ekrano apacioje

Jutiklinis Funkcija
mygtukas

= Siuo mygtuku atversite nustatymus, jeigu veikimo rezimo perjun-
giklis nustatytas ties 0 arba “Beleuchtung” [%:].

D Atsizvelgiant j tai, kokiame meniu esate, paliete §j jutiklinj mygtu-
ka 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 patvir-
tinsite nuorodas.

@ Jeigu nevykdomas kepimo procesas, Siuo jutikliniu mygtuku bet
kada galite nustatyti trumpaja trukme (pvz., virdami kiausSinius).
Jeigu tuo paciu metu vykdomas kepimo procesas, galite nusta-
tyti trumpaja trukme, kepimo proceso trukme arba kepimo pro-
ceso jjungimo ir iSjungimo laika.

Simboliai
Ekrane gali buti rodomi Sie simboliai:
Simbolis ReikSmeé
i Sis simbolis zymi papildoma informacijg ir valdymo nurodymus.
Siuos informacinius langelius patvirtinsite spusteléje mygtu-
ka OK.

A Laikmatis

v Pasirinktas nustatymas pazymimas varnele.

EEEEC-C-1 (Kai kurie nustatymai, pvz., ekrano rySkumo arba garsumo, gali
buti nustatomi segmentiniu stulpeliu.

& Paleidimo blokatorius apsaugo nuo netyc¢inio 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 pasirinki-
te norima rezima.

Ekrane rodoma rekomenduojama tem-
peratura.

m Prireikus rekomenduojamg tempera-
turg 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.

IStrinama nustatyta kepimo trukmeé.
Skaiciy jvedimas

Skaiciai, kuriuos galima keisti, rodomi
Sviesiame fone.

m Norédami pakeisti skaiCiy, valdymo
rankenéle < > sukite | deSine arba
kaire.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.
Pakeistas skaiCius iSsaugomas.
Meniu punkto pasirinkimas pa-
rink¢iy sarase
m Pasirinkus =, @ ir [utd atveriamas
priskirtas meniu.
Valdymo rankenéle < > slinkite pa-

rinkCiy sarasa, kol atversite norima
meniu punkta.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Nustatymo keitimas parinkciy
sarase

Pasirinktas nustatymas pazymimas var-
nele V.

m Valdymo rankenéle < > sukite | desSi-
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 BREREZ Z 1. Jeigu uz-
pildyti visi segmentai, vadinasi, pasi-
rinkta maksimali verté.

Jeigu neuzpildytas né vienas segmen-
tas arba tik vienas, vadinasi, pasirinkta

minimali verté arba nustatymas yra is-
jungtas (pvz., garso stiprumo).

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

m Pasirinkima patvirtinkite mygtuku OK.

Nustatymas iSsaugomas. Pereisite |
auks$tesnj meniu lygmen;.
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Iranga

Modeliai apraSyti Sios naudojimo ir
montavimo instrukcijos kitoje puséje.
Specifikacijy lentelé

Atidare dureles, ant priekinio remo rasi-
te specifikacijy lentele.

Ten taip pat nurodytas jlsy prietaiso
modelis, gamybos numeris bei jungimo
duomenys (tinklo jtampa / daznis /
maks. jungties galia).

ISsaugokite Sig informacijg, kad “Miele”
galéty tikslingai padéti, jeigu kada kilty
klausimy arba atsirasty problemu.

Kartu pristatomi

- orkaités montavimo ir funkcijy naudo-
jimo instrukcija;

- varztai, skirti orkaités tvirtinimui mon-
tavimo spintoje;

- jvairus priedai.
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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, jusy prietaise

gali buti kitokiy priedy, kurie Cia néra
iSvardinti.

Visi kartu pristatomi priedai ir valymo ir
priezilros priemoneés yra skirti naudoti
“Miele” orkaitése.

Juy 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 pa-
vadinima.

Padékly laikikliai

Kairéje ir deSinéje maisto ruosimo sky-
riaus puseéje, prie kiekvieno 13 kepimo
lygio priedy jdéjimui yra jmontuoti pa-
dékly laikikliai.

Kepimo lygiy apibudinimas nurodytas
ant priekinio rémo.

Kiekviena lygj sudaro du vienas $Salia ki-
to esantys skersiniai.

Priedai (pvz., grotelés) dedami tarp
skersiniy.

Padeékly laikiklius galima iSimti (zr. sky-
riaus “Valymas ir priezitura” poskyrj “Pa-
dékly laikikliy su “FlexiClip” visiskai is-
traukiamais jtaisais iSémimas”).



Iranga

Kepimo padéklas, universalusis pa-
déklas ir grotelés yra su apsauga nuo
iSslydimo

Kepimo padéklas HBB 71:

Universalusis padéklas HUBB 71:

Grotelés HBBR 71:

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

Groteles dékite pastatymo plok§tuma
zemyn.

Trumpesnése Siy priedy puseése, ties vi-
duriu yra pritvirtinta apsauga nuo issly-
dimo. Ji apsaugos, kad priedai neiskris-
ty i$ laikikliy, jeigu norésite Siek tiek is-
traukti prieda.

Jeigu naudosite universalyjj padékla, o
groteles désite ant virSaus, jstatykite jj
tarp kepimo skersiniy, o groteles uzdé-
kite ant virSaus.

“FlexiClip” visiSkai iStraukiami jtaisai
HFC 70-C

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

IS maisto ruosimo skyriaus galima visis-
kai istraukti “FlexiClip” visiSkai iStraukia-
mus jtaisus ir taip netrukdomai stebeti
kepama patiekala.

Prie$ uzdédami prieda, iki galo jstum-
kite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus

jtaisus.

21



Taip priedas negalés netikétai iSslysti:

- Atkreipkite démesj, kad priedas visa-
da buty jstatytas nuo visiskai istrau-
kiamuy jtaisy priekiniy ir galiniy fiksa-
toriy.

- Groteles ant “FlexiClip” visiSkai is-
traukiamy jtaisy visada dékite pasta-
tymo plokStuma zemyn.

“FlexiClip” visiSkai iStraukiami jtaisai is-

laiko maks. 15 kg apkrova.

Kadangi “FlexiClip” visiSkai iStraukiami
jtaisai montuojami ant kepimo lygio
virSutinio skersinio, sumazéja atstu-
mas iki auksc¢iau esancio kepimo ly-
gio. Jei atstumas bus per mazas, tai

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

3V
2 X
4

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

m Jeigu ketinate jdéti dar vieng prieda,
palikite bent vieng kepimo lygj iki
auksciau esanciy “FlexiClip” visiskai
iStraukiamuy jtaisuy.

Ant “FlexiClip” visisSkai iStraukiamy jtai-

sy galite déti universalyjj padékla ir gro-

teles.

m Universalyjj padeéklg su uzdétomis
grotelémis dékite ant “FlexiClip” visis-
kai iStraukiamy jtaisy. Jdedamos gro-
telés automatiskai slysta tarp kepimo
lygio skersiniu, virs “FlexiClip” visisSkai
iStraukiamuy jtaisy.

m Jeigu ketinate jdéti dar vieng prieda,
palikite bent vieng kepimo lygj iki
auksciau esanciy “FlexiClip” visiskai
iStraukiamuy jtaisuy.



“FlexiClip” iStraukiamuyjy jtaisy mon-
tavimas

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirSiy!

Veikimo metu orkaite 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 ruo-
Simo skyrius, padékly laikikliai ir prie-
dai.

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

2 kepimo lygyije.

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” visiSkai iStraukiama jtaisg
pasukite link maisto ruoSimo skyriaus
vidurio (2.).

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

m “FlexiClip” visiSkai iStraukiama jtaisa
uzkabinkite virSutinio kepimo lygio
skersinio priekyje (1.).

m Atlenkite “FlexiClip” visiSkai iStraukia-
ma jtaisa atgal ir uzfiksuokite ant vir-
Sutinio skersinio, kad pasigirsty
spragteléjimas (4).

Jeigu jmontuoti “FlexiClip” visiSkai i$-
traukiami jtaisai stringa, tvirtai juos su-
imkite ir iStraukite.
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Iranga

“FlexiClip” visiSkai iStraukiamuy jtaisy
iSémimas

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirSiy!

Veikimo metu orkaite 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, padekly laikikliai ir priedai.

m lki galo jstumkite “FlexiClip” visiSkai
iStraukiamus jtaisus.

m Paspauskite zemyn “FlexiClip” visi$-
kai iStraukiamo jtaiso liezuvélj (1.).

0908
898980
3
853588
69690
8

[
m “FlexiClip” visiSkai iStraukiama jtaisa
pasukite link maisto ruoSimo skyriaus

vidurio (2.) ir traukite | save iSilgai vir-
Sutinio skersinio (3.).

m “FlexiClip” visiSkai iStraukiama jtaisa
nuimkite nuo skersinio ir iSimkite.
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Perforuotas “Gourmet” kepimo ir
karstojo oro gruzdintuvés “AirFry”
padéklas HBBL 71

Siauros “Gourmet” kepimo ir karstojo
oro gruzdintuves “AirFry” padéklo ange-
lés pavercia troskinimo procesa tobulu:
- Kepant kepinius i$ Svieziy mieliy ir
varSkés-aliejaus teslos, taip pat duo-
na ir bandeles, labiau apskrunda apa-
Cia.
Pirmiausia ant darbastalio iSkociokite
teslg, dékite ja 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”).

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

Emaliuotas pavirSius padengtas
“PerfectClean” danga.

Lygiai taip pat universaliai galima nau-
doti ir perforuotg apvalig kepimo ir
karstojo oro gruzdintuvés “AirFry”
formag HBFP 27-1.



Iranga

Apvali kepimo forma

O

Neperforuota apvali kepimo forma
HBF 27-1 puikiai tinka picos, ploksciy
mielinés ir sviestinés teslos pyragy ke-
pimui, saldziy ir pikantiSky vaisiniy py-
ragy kepimui, apkepamiems desertams,
ploks¢iy duoneliy kepimui, taip pat Sal-
dyty pyragy ar Saldytos picos kepimui.

Perforuota apvaliag 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” padékla HB-
BL 71.

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

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

Kepinimo ir kepimo padéklas HGBB 71

—_——

Kepinimo ir kepimo padéklas dedamas |
universalyjj padékla.

Kepinant, kepant arba gruzdinant kars-
tajame ore — “AirFrying”, jis apsaugo,
kad nepridegty kepant nulaséjusios mé-
sos sultys ir Sias veliau veél buty galima
naudoti.

Emaliuotas pavirSius padengtas
“PerfectClean” danga.

Kepimo akmuo HBS 70

< =

Kepimo akmenj naudokite kepdami pa-

tiekalus, padas turi buti traskus, pvz.,

pica, apkepa su jdaru, duong, bandeles,

pikantiskus kepinius ir pan.

Kepimo akmuo yra i$ ugniai atsparios

keramikos, glazuruotas. Kepamo patie-

kalo jdéjimui ir iSémimui pridéta natura-

laus medzio mentelé.

m |dékite groteles, o ant virSaus uzdéki-
te kepimo akmen;.
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Iranga

“Gourmet” keptuvas HUB
Keptuvo dangtis HBD

“Miele” “Gourmet” keptuva, skirtingai
nei kitus, galima statyti tiesiai j padékly
laikiklius. Jie, kaip ir grotelés, yra ap-
saugoti 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
HUB 5000-M

Gylis: 35 cm
HUB 5001-XL*

** Tinka indukcinéms kaitlentéms
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Nuimama rankena HEG

Rankena palengvins universalaus
padéklo, kepimo padéklo arba groteliy
iSémima.

Kataliziniu emaliu padengti priedai

Kataliziniu emaliu padengti pavirSiai
aukstoje temperatiroje savaime iSsivalo
nuo aliejaus ir riebaly demiy. Perskaity-
kite skyriuje “Valymas ir prieziura” pa-
teiktas nuorodas.

- Soniniai skydeliai
Jie dedami uz padékly laikikliy ir ap-
saugo maisto ruoSimo skyriaus sie-
neles nuo neSvarumu.

- Galinis skydelis
Uzsisakykite $j prieda, jeigu katalizi-
nis emalis dél netinkamo naudojimo
arba per didelio susikaupusiy nesva-
rumy kiekio taps neveiksmingas.

Uzsisakydami nurodykite savo orkaités
modelj.
Priedy valymas ir priezitra

- “Miele” universali mikropluosto Sluos-
té

- “Miele” orkaités valiklis



Iranga

Saugos jrenginiai

- “Inbetriebnahmesperre &”
(zr. skyriaus “Einstellungen”, poskyrj
“Inbetriebnahmesperre &)

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

- Apsauginis iSsijungimas
Orkaité buvo naudojama nejprastai il-
g3 laika, automatiSkai buvo aktyvin-
tas apsauginis i$sijungimas. Sis lai-
kas priklauso nuo pasirinkto veikimo
rezimo.

- Vésios durelés
Durelése naudojamos stiklo plokstes,
padengtos i$ dalies karstj atspindin-
Cia danga. Prietaiso veikimo metu per
dureles iSleidziamas papildomas
oras, todél iSorinis stiklas lieka vésus.
Norédami nuvalyti dureles, jas galite
iSimti ir vél jstatyti (zr. skyriy “Valymas
ir prieziura”).

“PerfectClean” danga padengti
pavirsiai

“PerfectClean” danga padengti pavirSiai
nesvyla, juos ypac paprasta nuvalyti.
Paruostg patiekalg lengva iSimti i$
padeklo. Lengvai nusivalo po kepimo li-
ke neSvarumai.

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 pavir-
Siy prieziura panasi j stiklo prieziura.
Perskaitykite skyriuje “Valymas ir prie-
ziura” pateiktus nurodymus, kad galétu-
meéte pasinaudoti nesvylanc¢ios pavir-
Siaus dangos ir ypa¢ paprasto valymo
privalumais.

“PerfectClean” danga padengti pavirSiai
- Maisto ruoSimo skyrius

- Universalusis padéklas

- Kepimo padeklas

- Perforuotas “Gourmet” kepimo ir
karstojo oro gruzdintuveés “AirFry” pa-
déklas

- Kepinimo ir kepimo padéklas
- Apvali kepimo forma

- Perforuota apvali kepimo ir gruzdini-
mo karStajame ore “AirFry” forma
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Pirmasis paleidimas

“Miele@home”

Jusy orkaiteje integruotas WLAN mo-
dulis.

Kad galétuméte naudoti Sig funkcija,
jums reikes:

- WLAN tinklo,
- “Miele” programéles,

- “Miele” naudotojo paskyros. Naudo-
tojo paskyra galite susikurti “Miele”
programéléje.

“Miele” programeléeje pateiktos nuoro-
dos, kaip savo orkaite galite prijungti
prie namy WLAN tinklo.

Prijunge orkaite prie WLAN tinklo, pro-

grameléje galésite atlikti Siuos veiks-

mus:

- atsisiysti informacijg apie prietaiso
veikima,

- perziureti informacijg apie tuo metu
orkaitéje vykdomus procesus,

- uzbaigti vykdomus procesus.

Prijungus prietaisa 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 rysSys dalinasi daznio diapazonu
su kitais prietaisais (pvz., mikrobangy
krosnelemis, nuotoliniu bunu valdomais
zaislais). Galimi laikini arba nuolatiniai
rySio sutrikimai. Todél gali nepavykti uz-
tikrinti nuolatinj siulomy 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-
siekiamuma ieSkokite tinklalapyje
www.miele.com.

“Miele” programélé

“Miele” programeéle galima nemokamai
®”

arba

=

atsisiysti iS “Apple App Store

“Google Play Store™”,
Atsisiyskite is E

' App Store

GAUTI IS
’ 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 pavirSiu.

Veikimo metu orkaité jkaista.

Kad buty uztikrintas saugus veiki-
mas, naudokite tik jmontuotg orkaite.

Orkaite prijungus prie maitinimo tinklo,
ji jsijungia automatiskai. Ekrane pasi-
rodo uzrasas “Miele”, o po poros se-
kundziy raginimas nustatyti kalba.

Kalbos nustatymas

m Valdymo rankenéle < > pasirinkite
norima kalba.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Jeigu netycia pasirinkote kalba, 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”.

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

m Jeigu diegima norite atidéti velesniam
laikui, pasirinkite “Uberspringen”, nau-
dokite valdymo rankenéle < > patvir-
tinkite mygtuku OK.

Daugiau informacijos apie diegimo
atidéjima ieSkokite skyriaus “Einstel-
lungen” poskyryje “Miele@home”.

m Norédami i$ karto jdiegti “Mie-
le@home”, pasirinkite norima 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 mygtuka =.

Toliau rodomas paros laikas.

Pirmasis paleidimas baigtas.
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Pirmasis paleidimas

Ikaitinkite orkaite

Pirma karta jkaitinant orkaite gali pasi-
justi nemalonus kvapas. Kvapas dings,
jeigu maz. vieng valandag kaitinsite tus-
Cig orkaite.

Kaitinimo fazés metu pasirupinkite 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 i$-
Sluostykite maisto ruoSimo skyriaus
viduje galimai susikaupusias dulkes ir
pakuociy likucius.

m Prie padékly laikikliy pritvirtinkite
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtai-
sus ir sudekite visus padéklus ir gro-
teles.

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“Weitere”,

Rodoma Boosterv/.
m Patvirtinkite mygtuku OK.

Rodoma rekomenduojama temperatura
(160 °C).

Jsijungia maisto ruoSimo skyriaus kaiti-
nimas, apSvietimas ir ventiliatorius.

m Nustatykite aukSCiausig temperatirg
(250 °C).

m Kaitinkite orkaite maz. vieng valanda.

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

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Veikimo metu orkaite jkaista. Galite
nusideginti prisiliete prie kar§to 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 IS maisto ruo8imo skyriaus iSimkite vi-
sus priedus ir iSplaukite juos ranko-
mis (zr. skyriy “Valymas ir prieziura”).

m 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 iSdziu-
VUus.




“Einstellungen”

Nustatymy apzvalga

Meniu punktas

Galimi nustatymai

“Sprache [™” ... | “deutsch” | “english” | ...
“Standort”
“Tageszeit” “Anzeige”
“Ein™* | “Aus” | “Nachtabschaltung”
“Zeitformat”
“12 Std” | “24 Std™*
“Einstellen”
“Display” “Helligkeit”
EEEECC3
“Lautstarke” “Signaltdne”
“Melodien” EEEEZZ]
“Solo-Ton” AINEEEEENECC-"""7
“Tastenton”
EEEECC3
“Einheiten” “Temperatur”
“DC”* | “DF”
“Yorschlagstemperaturen”
“Kihlgeblisenachlauf” “Termperaturgesteuert™
“Zeitgesteuert”
“Betriebsstunden”
“Inbetriebnahmesperre “Ein” | “Aus™
[E]”
“Miele@home” “Aktivieren” | “Deaktivieren”
“Werbindungsstatus”
“MNeu einrichten”
“Zurlicksetzen”
“Einrichiten”
“Fernsteuerung” “Ein”* | “Aus”
“Remotelpdate” “Ein”* | “Aus”
“Softwareversion”
“Handler” “Messeschaltung”
“Ein” | “Aus™

“Werkeinstellungen”

“Gerateeinstelungen”
“Yorschlagsterperaturen”

*  Gamyklinis nustatymas
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“Einstellungen”

Meniu “Einstellungen” iskvieti-

mas

Jutikliniu mygtuku = galite atverti me-

niu “Einstellungen” ir savo orkaités ga-

myklinius nustatymus pritaikyti prie sa-

vo poreikiy.

m ReZimy perjungiklj nustatykite ties “0”
arba j padétj “Beleuchtung” (%:].

m Pasirinkite jutiklinj mygtukag =.

Atveriamas nustatymy parink&iy sara-

Sas.

m Valdymo rankenéle < > pasirinkite
norima nustatyma.

Nustatymus galite patikrinti arba pa-

keisti.

m Norédami iSeiti i$ meniu, vél pasirinki-
te jutiklinj mygtuka =.

“Sprache” [

Galite nustatyti savo Salies kalbg ir buvi-
mo vieta.

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

Patarimas: jeigu netycia pasirinkote
kalba, kurios nesuprantate, palieskite
jutiklinj mygtuka =. Simbolis ™ padés
grizti j submeniu “Sprache .
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“Tageszeit”

“Anzeige”
Pasirinkite paros laiko rodymo budg, kai
orkaité yra iSjungta:
- “Ein”
Paros laikas visada rodomas ekrane.

- “hAus”
Ekranas uztamsinamas taupant ener-
gija.

- “MNachtabschaltung”
Taupant energijg ekrane rodomas lai-
kas tik nuo 5 iki 23 val. Likusiu laiku
ekranas yra uztamsintas.

“Zeitformat”

Paros laiko rodyma galite nustatyti
24 arba 12 valandy formatu (“24 Std” ar-
ba “12 Std”).

“Einstellen”
Nustatykite valandas ir minutes.

Po elektros tiekimo pertrukio vél rodo-
mas esamas paros laikas. Paros laikas
iSsaugomas mazdaug 5 minutems.



“Einstellungen”

“Display”

“Helligkeit”

Ekrano rySkumas nustatomas segmen-
tiniame stulpelyje.

- INNNNEN
maksimalus rySkumas

minimalus rySkumas

“Lautstarke”

“Signalténe”

Jeigu jjungtas, garsinis signalas nu-
skambés pasiekus nustatyta temperatu-
ra ir pasibaigus nustatytai kepimo
trukmei.

“Melodien”

Proceso pabaigoje tam tikrais interva-
lais nuskambés melodija.

Garso stiprumas nustatomas segmenti-
niu stulpeliu.

- INNEEEN
maksimalus garso stiprumas

melodija iSjungta
“Solo-Ton”

Proceso pabaigoje tam tikrais interva-
lais skambés garsinis signalas.

Signalo garso stiprumas nustatomas
segmentiniu stulpeliu.

- INNNENNENENEER
maksimalus signalo stiprumas

minimalus signalo stiprumas

“Tastenton”

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

- INNEEER
maksimalus garso stiprumas

mygtuky perjungimo signalas iSjung-
tas

“Einheiten”

“Temperatur”

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

“Vorschlagstemperaturen”

Jeigu daznai kepimui naudojate vis kita
temperatura, galite pakeisti rekomen-
duojama temperatura.

ISkvietus meniu punktg, bus rodomas
pasirenkamy veikimo rezimy sarasas su
atitinkama rekomenduojama temperatu-
ra.

m Pasirinkite norimag rezima.

m Pakeiskite rekomenduojamg tempera-
tura.

m Patvirtinkite mygtuku OK.
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“Einstellungen”

“Kiuhlgeblasenachlauf”’

Kad oro drégme nenusésty maisto ruo-
Simo skyriuje, ant valdymo skydelio ar-
ba spintelés, | kurig jmontuota orkaité,
pasibaigus kepimo procesui jsijungia
ausinimo ventiliatorius.

- “Temperaturgesteuert”
Ausinimo ventiliatorius i§jungiamas,
kai orkaitéje temperatura yra zemes-
né nei mazdaug 70 °C.

- “Zeitgesteuert”
Ventiliatorius iSjungiamas mazdaug
po 25 minuciy.

Susidares kondensatas gali pazeisti
jmontavimo spintg ar stalvirsj ir su-
kelti orkaités korozija.

Jeigu maisto ruosimo skyriuje norite
iSlaikyti Silta pagaminta patiekala,
pasirinkus nustatyma “Zeitgesteuert”,
padides oro drégmé, o ant valdymo
skydelio, baldy priekio arba po stal-
virSiu susiformuos vandens laSeliai.
Pasirinke “Zeitgesteuert” nustatyma,
maisto ruoSimo skyriuje nesildykite
pagaminto patiekalo.
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“Betriebsstunden”

Pasirinke “Betriebsstunden” galésite per-
ziuréti bendra savo orkaités darbo va-
landy skaiciy.

“Inbetriebnahmesperre &”

Prietaiso jjungimo blokatorius apsaugo
nuo netycCinio orkaités jjungimo.

Jeigu jjungtas paleidimo blokatorius,
galite nustatyti trumpaja trukme.

Sutrikus elektros tiekimui, prietaiso
jjungimo blokatorius ir toliau lieka

jjungtas.

- “Ein”
Paleidimo blokatorius suaktyvinamas.
Kad galetumete naudoti orkaite, maz.
6 sekundes lieskite mygtuka OK.

- “hus”
Prietaiso paleidimo blokatorius i$-
jungtas. Orkaite galite naudoti kaip
jprastai.




“Einstellungen”

“Miele@home”

Si orkaité priskiriama “Miele@home”
funkcija palaikantiems prietaisams.
Jusy orkaité pristatoma su WLAN ry-
Sio moduliu ir pritaikyta belaidziam ry-
Siui.

Galimi keli orkaités jungimo prie WLAN
tinklo budai. 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, iSjun-
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-
guruotas WLAN tinklas. Atkurkite
tinklo nustatymus ir i§ naujo prisijun-
kite prie tinklo.

- “Zuricksetzen”
Nustatymas matomas, tik jeigu konfi-
guruotas WLAN tinklas. WLAN funk-
cija iSjungiama, grazinami gamykliniai
prisijungimo prie WLAN tinklo nusta-
tymai. Kad galétuméte naudoti “Mie-
le@home” funkcija, turite i$ naujo pri-
sijungti prie WLAN tinklo.
Jeigu ketinate orkaite utilizuoti, par-
duoti arba eksploatuoti naudota prie-
taisg, atkurkite tinklo nustatymus. 1$-
trynus visus asmeninius duomenis,
buve prietaiso savininkai daugiau ne-
turés prieigos prie jusy orkaités.

- “Einrichten”
Nustatymas rodomas, jeigu dar ne-
prisijungta prie WLAN tinklo. Kad ga-
létuméte naudoti “Miele@home”
funkcija, 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 funkci-
ja (“Ein”), pasirinke veikimo rezima galite
nustatyti temperaturg ir kepimo trukme,
perziuréti informacijg apie vykdoma
troSkinima arba jj uzbaigti.

Prijungus prie tinklo parengties rezime
orkaité suvartoja maks. 2 W.
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“Einstellungen”

“RemoteUpdate”

“RemotelUpdate” meniu punktas bus
rodomas ir aktyvus tik jvykdzius visas
“Miele@home” naudojimui butinas sa-
lygas (zr. skyriaus “Pirmasis paleidi-
mas”, poskyrj “Miele@home”).

“RemoteUpdate” funkcija skirta atnau-
jinti jusy orkaités programineg jranga.
Jeigu jusy prietaisui paruostas nauijini-
mas, orkaité jj atsisiys automatiskai.
Naujinys automatiSkai nebus diegiamas,
diegima turesite patvirtinti rankiniu ba-
du.

Nejdiege naujinio, savo orkaite galesite
naudoti kaip jprastai. “Miele” rekomen-
duoja paruostus naujinius jdiegti.
Jjungimas ir iSjungimas

Gamykliniuose nustatymuose nuotolinio
programinés jrangos atnaujinimo funkci-
ja jjungta. ParuoStas programos nauji-
nys bus atsiystas automatiskai, diegima
turésite aktyvinti rankiniu badu.

Jeigu nenorite, kad jums automatiskai
bty siun¢iami naujinimai, “RemoteUp-
date” funkcija galite iSjungti.
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Programinés jrangos naujinimo eiga

Daugiau informacijos apie programi-
nés jrangos naujinima ir jos turinj ies-
kokite “Miele” programeléje.

Jeigu yra paruo$tas naujinys, prietaiso
ekrane bus rodomas praneSimas.

Naujinj galite jdiegti i$ karto arba atidéti
diegima vélesniam laikui. Kita karta jjun-
gus orkaite, prietaisas primins apie pa-
ruostg programinés jrangos naujinj.

Jeigu neketinate jdiegti naujinio, galite
iSjungti “RemoteUpdate” funkcija.

Programinés jrangos naujinimas gali
uztrukti iki keleto minuciy.

Jeigu ketinate naudoti nuotolinio atnau-
jinimo (“RemoteUpdate”) funkcijg, ture-
kite omenyje, kad:

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

- jdiegty naujiniy negalima atSaukti;

- nauijinio diegimo metu neisjunkite
prietaiso. Nutraukus diegimo proce-
sg, haujinys nebus jdiegtas;

- kai kuriuos programinés jrangos nau-
jinimus gali jdiegti tik “Miele” garanti-
nio aptarnavimo skyrius.




“Einstellungen”

“Softwareversion”

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

“Handler”

Si funkcija leidzia pardaveéjui rodyti or-
kaités veikima, nejjungus jos kaitinimo.
Naudojant namuose, Sio nustatymo ne-
reikés.

“Messeschaltung”

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

- “Ein”
Parodomajj rezima jjungsite, jeigu
apie 4 sekundes liesite mygtuka OK.

- “Aus”
Parodomajj rezima iSjungsite ne trum-
piau negu 4 sekundes paliete mygtu-
ka OK. Orkaite galite naudoti kaip
jprastai.

“Werkeinstellungen”

- “Gerdteeinstellungen”
Grazinami visi gamykliniai nustaty-
mai.

- “Yorschlagstemperaturen”

Atkuriamos pakeistos gamyklinés re-
komenduojamos temperaturos.
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“Kurzzeit”

Funkcijos “Kurzzeit” naudoji-
mas

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

Trumpajg trukme galite naudoti, jeigu
tuo paciu metu nustatéte automatinio
kepimo proceso jjungimo arba iSjungi-
mo laika (pvz., kaip priminima patiekalg
pabarstyti prieskoniais, praéjus tam tik-
ram kepimo laikui).

Maksimali trumpoji trukmé, 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 mygtuka @.

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 trukme.

Kai orkaite yra iSjungta, vietoje paros
laiko rodoma trumpoji trukmé ir 2.

Jeigu tuo paciu metu vykdomas kepimo
procesas be nustatytos kepimo truk-
mes, pasiekus nustatytg temperatura,
rodomas £ ir skai¢iuojama trumpoji tru-
kmé.
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Jeigu tuo paciu metu vykdomas kepimo
procesas su nustatyta kepimo trukme,
trumpoji trukmé skaiciuojama fone, nes
ekrane pirmumo tvarka rodoma kepimo
trukmé.

Jeigu esate meniu, trumpoji trukmeé
skaiCiuojama fone.

Pasibaigus trumpajai trukmei, mirksi ),
nuskamba garsinis signalas, o laikas
skaiCiuojamas didéjancia tvarka, pvz.,
59:59 min.

m Pasirinkite jutiklinj mygtuka @.
Akustiniai ir optiniai signalai iSjungiami.
Trumposios trukmeés keitimas
m Pasirinkite jutiklinj mygtuka @.

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

m Pasirinkite “Andern”.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Pasirodo nustatyta trumpa trukmé.

m Pakeiskite trumpagja trukme.

m Patvirtinkite mygtuku OK.
ISsaugoma nustatyta trumpoji trukmée.

Trumposios trukmés istryni-
mas

m Pasirinkite jutiklinj mygtukg @.

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

m Pasirinkite “Léschen”.
m Patvirtinkite mygtuku OK.

Trumpoji trukmé iStrinama.



Veikimo rezimy apzvalga

Veikimo rezimai Rekomenduoja- Zona
ma verté

“HeiBluft plus” 160 °C 30-250 °C
“Intensivbacken” 170 °C 50-250 °C
“Eco-HeiBluft” 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 groB” 240 °C 200-300 °C
“Umluftgrill” 200 °C 100-260 °C

“Automatikprogramme”
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Energijos taupymo patarimai

Gaminimo procesai

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

Rinkités recepte arba gaminimo len-
teléje nurodyta zemesne temperatura,
po tam tikro laiko patikrinkite kepama
patiekala.

Jeigu taip nurodyta recepte arba ke-
pimo lenteléje, jkaitinkite maisto ruo-
8imo skyriy.

Kepimo metu stenkités nevarstyti
prietaiso dureliy.

Naudokite matines, tamsias kepimo
formas ir kepimo indus, pagamintus
i$ Siluma neatspindinCiy medziagy
(emaliuoto plieno, karsciui atsparaus
stiklo, lieto aliuminio su apsaugine
danga). Blizgios medziagos, pavyz-
dziui, nertdijantysis plienas ar aliumi-
nis, atspindi Siluma, todél ji sunkiau
patenka j kepama patiekalg. Maisto
ruoSimo skyriaus pagrindo arba gro-
teliy neuzdenkite Siluma atspindincia
plévele.

- Stebékite kepimo trukme, kad kepi-
mo metu neeikvotumeéte energijos.
Nustatykite kepimo trukme arba nau-
dokite patiekaly termometra (jeigu
yra).

- Daugelj patiekaly iSkepsite pasirinke
“HeilIuft plus” veikimo rezima. Si-
luma i$ karto paskirstoma po visa
maisto ruosimo skyriy, todél daugelj
patiekaly galésite kepti Zemesnéje
temperaturoje, negu pasirinke rezima
“Ober-/Unterhitze” (=]. Be to, tuo pa-
Ciu metu galésite kepti keliuose kepi-
mo lygiuose.
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“Eco-Heikluft” (&) - tai naujasis kepi-
mo rezimas, kurj galite naudoti tiek
kepdami nedidelius kiekius, pvz., Sal-
dytg picg, Saldytas bandeles, formi-
nius sausainius, tiek ruoSdami zuvies
patiekalus arba kepsnius. Kepimo
metu ne tik taupoma energija, bet op-
timaliai iSnaudojama Siluma. Kepdami
viename lygmenyije sutaupysite iki

30 % energijos, o rezultatas bus vie-
nodai geras. Kepimo proceso metu
stenkités nevarstyti prietaiso dureliy.

Kepdami patiekalus keptuve, rinkités
kepimo rezima “Umluftgril” (&]. Galé-
site kepti Zemesnéje temperaturoje,
negu kituose keptuvo rezimuose, kur
naudojama maksimali temperatura.

Kepkite vienu metu kelis patiekalus.
Statykite juos vieng Salia kito arba
skirtinguose kepimo lygiuose.

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



Energijos taupymo patarimai

Liekamosios Silumos naudoji- Energijos taupymo rezimas
mas Jeigu nevykdomas kepimo procesas ar-
- Kepant aukstesnéje nei 140 °C tem- ba nenaudojamos jokios kitos funkcijos,

peratiroje ilgiau nei 30 minudiy, likus ~ taupydama energijg, garine orkaité au-
mazdaug 5 minutéms iki kepimo pro-  tomatiskai iSsijungia. Laikas bus rodo-
ceso pabaigos, temperaturg galite mas toliau arba ekranas uztamseés (zr.

sumazinti iki minimalios. Likusios &i- ~ “Einstellungen”).

lumos pakaks baigti kepti patiekalg.

Jokiu budu neisjunkite orkaités (zr.

skyriy “Saugos nurodymai ir jspéji-

mai”).

- Jeigu norite nuo kataliziniu budu ap-
doroty prietaiso daliy nuvalyti aliejaus
arba riebaly apna$as, pasibaigus ke-
pimo procesuli, i$ karto jjunkite plovi-
mo procesa. Maisto ruosSimo skyriuje
likusi Siluma sumazins energijos sg-
naudas.
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Valdymas

Paprasta naudoti

m Jdékite patiekalg | maisto ruoSimo
skyriy.

m ReZimy perjungikliu pasirinkite norima
rezima.
Pirmiausia trumpai rodomas veikimo re-

zimas, tada rekomenduojama tempera-
tura.

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

Rekomenduojama temperatura pasie-
kiama per keleta sekundziy. Tempera-
turg galite pakeisti valdymo rankene-
le <>.

m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Rodoma esama temperatura, pradeda-
ma jkaitinimo fazé.

Galite stebeti temperaturos kilima. Pir-
ma kartg pasiekus nustatytg temperatu-
rg, pasigirs signalas.

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

m ISimkite patiekalg i§ maisto ruosimo
skyriaus.

42

Kepimo proceso vercéiy ir nus-
tatymy keitimas

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

Gali buti keiCiami Sie nustatymai:
- “Temperatur”

- “Garzeit”

- “Fertigum”

- “Start um”

Temperatiros keitimas

Jutikliniu mygtuku = | “Yorschlagstem-
peraturen” rekomenduojama tempera-
turg galite pritaikyti prie savo naudoji-
mo jproCiy.

m Valdymo rankenéle < > pakeiskite
temperatura.

Temperatura keiCiasi 5 °C intervalais.
m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Patarimas: jeigu nustatéte kepimo
trukme, pirmiausia jutikliniu mygtu-

ku D turite uzdaryti meniu “Kepimo tru-
kmé”. Tada galésite valdymo rankene-
le < > pakeisti temperatira.

Palieskite jutiklinj mygtuka @, kad vél
galétuméte perziuréti kepimo trukme.




Valdymas

Kepimo trukmés nustatymas

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

Tesla gali apdziuti, sumazéti kepimo
milteliy poveikis.

Stenkités pasirinkti kuo trumpesnj
laiko tarpg iki programos paleidimo.

Patiekalg jdéjote | maisto ruosimo sky-
riy, pasirinkote rezima ir kitus reikalin-
gus nustatymus, pvz., temperatura.

Nurode “Garzeit”, “Fertigum” arba “Start
um”, jutikliniu mygtuku @ galite auto-
matiSkai iSjungti kepimo procesa arba
jjungti ir vél iSjungti.
- “GGarzeit”

Nustatykite kepimo trukme, kurios

pakakty patiekalui iSkepti. Pasibaigus
nustatytai trukmei, automatiskai iSsi-

jungia maisto ruo$imo skyriaus ap-
Svietimas. Maksimali galima kepimo

trukmé priklauso nuo pasirinkto kepi-

mo rezimo.

- “Fertigum”
Nustatykite kepimo proceso isjungi-

mo laikg. Tuo metu automatiskai iSsi-
jungs maisto ruosimo skyriaus kaitini-

mo elementai.

- “Startum”

Si funkcija rodoma meniu tik jeigu nu-
statéte “Garzeit” arba “Fertig um”. Nau-

dodami “Start um” nustatykite laika,
kada turéty prasideéti kepimo proce-
sas. Tuo metu automatiskai jsijungs
orkaités kaitinimo elementai.

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

m Kad galétumeéte grjzti j pasirinkto rezimo
meniu, palieskite jutiklinj mygtuka <O.

Nustatytos kepimo trukmés keitimas
m Palieskite jutiklinj mygtuka @.

m Pasirinkite norima trukme.

m Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.

m Pasirinkite “Andern”.

m Pakeiskite nustatytg laika.

m Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.

m Kad galétumeéte grjzti j pasirinkto rezimo
meniu, palieskite jutiklinj mygtuka <O.

Dingus elektros srovei, iStrinami visi
nustatymai.

Nustatytos kepimo trukmés istryni-
mas

m Palieskite jutiklinj mygtukg @.

m Pasirinkite norima trukme.

m Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.
m Pasirinkite “Loschen”.

m Patvirtinkite nuorodg mygtuku OK.

m Kad galétuméte grizti j pasirinkto rezimo
meniu, palieskite jutiklinj mygtuka .

Jeigu iStrinsite “Garzeit”, kartu iStrinsite
ir nustatytg “Fertig um” bei “Start um”
laikg.

Jeigu iStrinsite “Fertig um” arba “Start

um”, kepimas prasidés nustatytu laiku.
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Valdymas

Kepimo proceso nutraukimas

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

IStrinama nustatyta kepimo trukmeé. Vei-
kimo rezimo perjungiklj pasuke j padetj
“0”, taip pat iSsijungsite gaminimo ka-
meros kaitinima ir apSvietima.

ISankstinis maisto ruosimo
skyriaus jkaitinimas

Veikimo rezima “Booster” naudokite no-
rédami greitai jkaitinti maisto ruoSimo
skyriy.

Maisto ruoSimo skyriy batina i$ anksto
jkaitinti, tik jeigu pasirinkote tam tikrus
maisto ruoSimo budus.

m Dauguma maisto produkty galima de-
ti j Salta maisto ruoSimo skyriy ir is-
naudoti kaitinimo fazés metu iSskiria-
ma Siluma.

m IS anksto jkaitinkite orkaite, jeigu:

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

- pyragus ir smulkius kepinius, kuriy
trumpa kepimo trukmé (pvz., iki
30 min.) arba temperaturai jautrius
teSlos gaminius (pvz., biskvitg), nau-
dodami kepimo rezima “Ober-/Un-
terhitze” (=)

Greitasis jkaitinimas

Veikimo rezimas “Booster” padés
sutrumpinti jkaitinimo faze.
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Jeigu kepate picas ir temperaturai
jautrius teslos kepinius (pvz., biskvi-
tg, sausainius), jkaitinimo fazés metu
nenaudokite greitojo jkaitinimo funk-
cijos “Booster” (§¥3].

Kitaip Siy kepiniy virSus per greitai
paruduos.

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“Weitere”,

m Patvirtinkite “Booster”v' mygtuku OK.
m Pasirinkite temperatura.

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

m |dékite patiekalg j maisto ruoSimo
skyriy.



“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 parinkCiy sarasas.

m Pasirinkite norimg automatine progra-
ma.

m Patvirtinkite mygtuku OK.
m Laikykités ekrane pateikty nurodymuy.

Naudojimo nurodymai
- Jeigu naudojate automatines progra-

mas, orientuotis padeés 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, prie$ paleisdami automatine
programa iSimkite “FlexiClip” visiskai
iStraukiamus jtaisus HFC 70-C.

Pasibaigus kepimo procesui palauki-
te, kol maisto ruosimo skyrius atvés
iki patalpos temperaturos, tik tada
jjunkite automating programa.

Kai kuriose automatinése programose
butina i$ anksto jkaitinti orkaite, tik ta-
da déti patiekalg j orkaite. Ekrane pa-
sirodys atitinkama nuoroda.
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Kepimas

Svelnus maisto produkty apdoroji-
mas teigiamai veikia Jusy sveikata.
Kepinius, picas arba gruzdintas bul-
vytes kepinkite tik kol Sios taps auk-
so spalvos, neskrudinkite iki tamsiai
rudos.

Kepiniy kepimo patarimai

Nustatykite kepimo trukme. Kepi-
niams nereikéty rinktis labai ilgos
trukmes. TesSla gali apdziuti, sumazeéti
kepimo milteliy poveikis.

Galite naudoti groteles, universalyjj
padékla ar bet kurig kepimo forma,
kuri pagaminta i§ kar$cCiui atsparios
medziagos.

Nerekomenduojama naudoti Sviesiy,
plonomis sienelémis ir blizgiu pavir-
Siumi kepimo formuy, nes Sviesaus

metalo formose patiekalai netolygiai

apskrunda arba apskrunda per mazai.

Tam tikromis aplinkybémis kepinys
gali ir neiskepti.

Kvadratines arba pailgas pyragu 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 universalujj
padekla.
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Kepimo popieriaus naudojimas

“Miele” siulomi priedai, pvz., universa-
lusis padéklas, yra padengti
“PerfectClean” danga (zr. skyriy “Jran-
ga”). Paprastai “PerfectClean” danga
padengty pavirSiy nebatina papildo-
mai patepti riebalais arba iSkloti kepi-
mo popieriumi.

m Naudokite kepimo popieriy kepdami
duoninés teslos kepinius, nes Sios
teslos ruosSimui naudojamas sodos
tirpalas 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, paties-
kite ant groteliy kepimo popieriu.

Nuoroda j kepimo lenteles

Kepimo lenteliy ieSkokite Sios naudoji-
mo instrukcijos gale.

Temperatiiros § pasirinkimas

m Paprastai rekomenduojama rinktis ze-
mesne temperaturg. AukStesnéje ne-
gu nurodyta temperaturoje sutrumpe-
ja kepimo laikas, bet patiekalas gali
apskrusti labai netolygiai arba apskri-
tai neiSkepti.

Kepinimo trukmés @ pasirinkimas

Jeigu nenurodyta kitaip, kepimo lentelé-
se nurodyta kepimo trukmé galioja i$
anksto nejkaitintai orkaitei. Jeigu maisto
ruosimo skyriy i$ anksto jkaitinsite, ke-
pimo trukmé sutrumpés apie 10 minu-
Ciy.



Kepimas

m Po kurio laiko patikrinkite, ar maisto
produktas iSkepes. |smeikite j tesla
medinj pagaliuka.

Jeigu prie medinio pagaliuko neprikibo
drégni teslos gabaléliai, patiekalas iSke-
pes.

Veikimo rezimai

Veikimo rezimy apzvalga ir susijusios
rekomenduojamos temperattros nuro-
dytos to paties pavadinimo skyriuje.

“Automatikprogramme” naudoji-
mas

m Laikykités ekrane pateikty nurodymu.

“HeiBluft plus” naudojimas

Siluma i$ karto pasiskirstys po visa
maisto ruosimo skyriy, todél galite nu-
statyti Zzemesne temperaturg, negu vei-
kimo rezime “Ober-/Unterhitze” (Z].

Naudokite §j kepimo rezima, jeigu vienu
metu ketinate kepti keliuose kepimo ly-
giuose.

m 1 kepimo lygis: jdékite patiekalg
2 kepimo 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.

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” naudojimas

Sis veikimo rezimas tinka kepti kepinius
su drégnais jdarais.

Sis veikimo reZimas netinka kepti
plok&cCius kepinius.

m Kepkite pyraga 1 arba 2 kepimo lygy-
je.

“Ober-/Unterhitze” (—] naudojimas

Rekomenduojama naudoti matines arba
tamsias kepimo formas i$ juodosios
skardos, tamsaus emalio, patamsintos
baltosios skardos, matinio aliuminio,
temperaturai 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
temperaturg, negu nurodyta. Kepimo
trukmé nesikeis.

m |deékite patiekalg j 1 arba | 2 kepimo
lyg;.
“Eco-HeiBluft” naudojimas

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

m |dékite patiekalg j 2 kepimo lygj.
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Kepsniy kepimas

Kepimo patarimai

Galite naudoti bet kurj kepimo indag i$
temperaturai atsparios medziagos,
pvz., keptuva, troskintuva, stikline kepi-
mo formag, kepimo rankove

arba maiselius, keraminj kepimo inda,
universalyjj padékla, groteles ir (arba)
kepimo padékla (jeigu yra) ant univer-
saliojo padéklo.

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

Jeigu naudojate kepimo rankove
arba maiselj, laikykités ant pakuotés
pateikty nurodymu.

Jeigu kepinate ant groteliy arba ne-
uzdengiama kepimo ind3g, liesesne
mesg galite aptepti riebalais, apkloti
riebios Soninés juostelémis arba pris-
maigstyti laSinuky.

Pagardinkite prieskoniais ir dékite j
kepimo indg. Uzdékite sviesto ar mar-
garino gabaliuky arba aplaistykite
aliejumi arba maistui skirtais riebalais.
Jeigu kepate didelj kepsnj (2-3 kg) ar-
ba riebig paukstiena, jpilkite apie 1/8 |
vandens.

Kepimo metu nepilkite pernelyg daug
skyscio. Tai turi jtakos mésos aps-
krudimui. Patiekalas apskrudinamas
kepimo pabaigoje. Mésa bus labiau
apskrudusi, jeigu pragjus pusei kepi-
mo laiko atidengsite inda.
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- Pasibaigus kepimo procesui, iSimkite
patiekala i§ maisto ruo$imo skyriaus,
uzdenkite ir palikite mazdaug 10 mi-
nuciy — subalansavimo laikas.
Pjaustant patiekalg, iStekés maziau
sulCiy.

- Paukstienos odelé bus traski, jeigu
10 minuciy prie$ kepimo pabaiga ap-
tepsite ja Siek tiek pastdytu vande-
niu.

Nuoroda j kepimo lenteles

Kepimo lenteliy ieSkokite Sios naudoji-
mo instrukcijos gale.

m Naudokite nurodyta temperaturg, ke-
pimo lygius ir kepimo trukme. Atsi-
zvelkite | naudojamus kepimo indus,
mésos gabalus ir savo maisto ruosi-
mo jprocius.

Temperatiiros § pasirinkimas

m Rekomenduojama rinktis zemesne
temperatura. Kepant aukStesnéje
temperaturoje negu nurodyta, mesa
nors ir apskrunda, bet neisSkepa.

m Nustatykite “HeiRluft plus” veikimo
rezima ir mazdaug 20 °C Zemesne
temperatura negu “Cher-/Unterhit-
ze” .

m Kepdami didesnius negu 3 kg mésos
gabalus, nustatykite mazdaug 10 °C
zemesne temperaturg, negu nurodyta
kepimo lenteléje. Mésa keps ilgiau,
taCiau iSkeps tolygiai, nebus per daug
apskrudusi.

m Kepindami ant groteliy, nustatykite
mazdaug 10 °C Zemesne temperatu-
ra, negu kepdami uzdengtame kepi-
mo inde.



Kepsniy kepimas

Kepinimo trukmés @ pasirinkimas

Jei nenurodyta kitaip, kepimo lentelgje
nurodyta trukmeé galioja i$ anksto nej-
kaitintai orkaitei.

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

- Jautiena / zvériena: 15-18 min/cm

- Kiauliena / verSiena / ériena: 12—
15 min/cm

- Jautienos pjausnys / filé: 8-10 min/
cm

m Po kurio laiko patikrinkite, ar maisto
produktas iSkepes.

Patarimai

- Jeigu kepate Saldyta mésa, viena kg
kepimo trukmé pailgés apie 20 minu-
Ciy.

- Kepant Saldytg 1,5 kg mésos gabala,
jo nebitina i$ anksto atitirpinti.

Veikimo rezimai
Veikimo rezimy apzvalga ir susijusios

rekomenduojamos temperattros nuro-
dytos to paties pavadinimo skyriuje.

“Automatikprogramme” naudoji-
mas

m Laikykités ekrane pateikty nurodymu.

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 tamsus.

“HeiBluft plus” naudojimas

Kepimo rezimai, skirti mésos, zuvies ir
paukstienos patiekaly kepimui su tras-
kia plutele, gali bati naudojami ir kepant
jautienos pjausnius arba file.

Veikimo rezime “Heilluft plus” Siluma
i$ karto pasiskirsto po visg maisto ruo-
Simo skyriy, todél galite nustatyti ze-
mesne temperatirg, negu veikimo rezi-
me “Ober-/Unterhitze” [(Z).

m |dékite patiekalg | 2 kepimo lyg.

“Ober-/Unterhitze” (—] naudojimas

Sj veikimo rezima naudokite ruogdami
tradicinius patiekalus. Jeigu gaminate
pagal receptus i$ senesniy recepty kny-
gy, nustatykite 10 °C zemesne kepimo
temperaturag, negu nurodyta. Kepimo
trukmé nesikeis.

m |dekite patiekalg j 2 kepimo lyg;.
“Eco-HeiBluft” naudojimas

Naudokite §j energija taupantj veikimo
rezima, jeigu kepate nedidelius maisto
produkty kiekius.

m |dékite patiekala | 2 kepimo lyg.
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Kepimas keptuve

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Jeigu kepinate ant groteliy atidare
dureles, iSsiverziantis karStas oras
automatiskai nebus nukreipiamas per
ventiliatoriy ir nebus atvésinamas.
Valdymo elementai

Kepindami keptuve, visada laikykite
dureles uzdarytas.

Kepinimo keptuve patarimai

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

- Mésa nuplaukite po Saltu tekanciu
vandeniu ir nusausinkite. Pries kep-
dami mésos nesudykite, nes mésa
bus sausa.

- Liesa mésa galite aptepti aliejumi.
Nenaudokite jokiy kitokiy riebaly, nes
jie greitai patamseéja arba pradeda
rukti.

- Plokscias zuvis ar zuvies griezinélius
nuvalykite ir pabarstykite druska. Zuvj
galite apslakstyti citrinos sultimis.
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- Ant universalaus padéklo uzdékite
groteles arba naudokite kepimo arba
kepinimo padeklag (ne visuose mode-
liuose). Kepimo arba kepinimo padé-
klas apsaugos, kad nepridegty kepi-
mo metu nulaséjusios meésos sultys,
kurias véliau galésite panaudoti. Gro-
teles arba keptuva ir kepimo padéklg
patepkite aliejumi ir sudékite kepa-
mus patiekalus.

Nenaudokite kepiniy kepimo padéklo!

Nuoroda j kepimo lenteles

Kepimo lenteliy ieSkokite Sios naudoji-
mo instrukcijos gale.

m Naudokite nurodytg temperaturg, ke-
pimo lygius ir kepimo trukme. Butina
atsizvelgti j mésos svorj ir kepimo
jprocCius.

m Po kurio laiko patikrinkite patiekala.

Temperatiiros § pasirinkimas

m |prastai rekomenduojama rinktis ze-
mesne temperatirg. Kepant aukstes-
néje temperaturoje negu nurodyta,
mésa apskrunda, bet neiSkepa.




Kepimas keptuve

Kepimo lygio pasirinkimas

m Kepimo lygj rinkités pagal patiekalo
stor].

m PlokScius patiekalus kepkite 3 arba
j 4 kepimo lygyje.

m Didesnio skersmens patiekalus dékite
j 1 arbaj 2 kepimo lyg;.

Kepimo trukmés @ pasirinkimas

m Kepdami plokS¢ius mésos arba Zu-
vies patiekalus, kiekvieng puse kepin-
kite apie 6-8 min.

Stenkités, kad griezinéliai buty 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 ro-
zinés spalvos.

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

Patarimas: jeigu didesniy mésos gaba-
liuky pavirSius jau labai apskrudes, bet
vidurys dar zalias, kepama patiekalg
jdékite j Zemesnj kepimo lygj arba su-
mazinkite keptuvo temperatirg. Taip
pavirSius pernelyg neparuduos.

Veikimo rezimai

Veikimo rezimy apzvalga ir susijusios
rekomenduojamos temperaturos nuro-
dytos to paties pavadinimo skyriuje.

“Grill groB” ("] naudojimas

Naudokite §j kepimo rezima norédami
iSkepti didesnj plok§&iy maisto produk-
ty kiekj ir apkepinti dideliuose kepimo
padékluose.

Visas virSutinio kaitinimo / keptuvo kaiti-
nimo elementas iki raudonumo jkaista,
kad sukurty reikalingg Silumos spindu-
liavima.

“Umluftgrill” naudojimas

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

Ploks¢ius maisto produktus rekomen-
duojama kepinti 220 °C temperaturoje,
o didesnio skersmens — 180-200 °C.
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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” — Svelnus maisto
ruoSimo budas, o rezultatas - tolygiai
iSkeptas, 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”.
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Priedai
- Maisto produktams, kurie nelasa,

pvz., gruzdintoms bulvytéms, naudo-
kite perforuota “Gourmet” ir karstojo
oro gruzdintuves “AirFry” padékla.
Naudojant smulkias “Gourmet” kepi-
mo ir karstojo oro gruzdintuves
“AirFry” padéklo angeles kepamas
patiekalas kepamas iS visuy pusiy, kol
graziai apskrunda.

<

Jeigu nuo maisto produkty lasa,
pvz., kepate visciuko blauzdeles,
naudokite universalyjj padékla, ant
virSaus uzdeéje kepimo ir kepinimo pa-
dekla (jeigu yra).

Kepimo ir kepinimo padéklas apsau-
go, kad nepridegty kepimo metu nu-
laséjusios mesos sultys, kurias véliau
vél galésite panaudoti. Kepimo ir ke-
pinimo padeéklag patepkite aliejumi ir
sudekite maisto produktus.

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



AirFry

“AirFrying” naudojimo patari-
mai

Saldyty patiekaly neatitirpinkite.

Maisto produktus tolygiai ir, jeigu
jmanoma, vienu sluoksniu iSdéstykite
“Gourmet” kepimo ir karstojo oro
gruzdintuves “AirFry” padékle.

|dékite patiekala j jkaitinta maisto ruo-
Simo skyriy.

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

Kepkite tik viename kepimo lygmeny-
je.

Kepant keliuose lygmenyse maisto
ruosimo skyriuje susikaupia per daug
dréegmeés, iSkeptas maisto produktas
nebuna traskus.

Kepama patiekalg visada dékite |

2 kepimo lygmen,;.

Jeigu norite, kad patiekalo virSus buty
labiau apskrudes, kitg kartg galite
naudoti aukstesnj kepimo lygmen;.

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

Priminimui nustatykite laikmacio
trumpaja trukme.

Rezimo “AirFry” naudoji-

mas

m Maisto produktus tolygiai ir, jeigu
jmanoma, vienu sluoksniu iSdéstykite
“Gourmet” kepimo ir karstojo oro
gruzdintuves “AirFry” padékle.

m |dékite patiekalg j 2 kepimo lygmen,;.

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“Waitera”,

m Valdymo rankenéle pasirinkite
“AirFry”.

m Patvirtinkite mygtuku OK.

Rodoma rekomenduojama temperatura.

m Pakeiskite rekomenduojamg tempera-
tura, kaip nurodyta recepte arba kepi-
mo lenteléje.

m Kepimo pabaigoje patikrinkite, ar pa-
tiekalas jau pakankamai traskus ir
apskrudes.
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Kitos naudojimo galimybés

Siame skyriuje rasite informacijos apie “Auftauen”

specialias parinktis: Jeigu Saldyti produktai atitirpinami Svel-

- “Auftauen” niai, iSsaugomi vitaminai ir maistingo-
sios medziagos.

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

- Kepimas Zzemoje temperaturoje

- Konservavimas

i vDorren Maisto ruosimo skyriuje cirkuliuoja oras,

- Saldyti produktai / pusgaminiai Saldytas produktas Svelniai atitirpina-

- Indy pasildymas mas.
& Infekcijos pavojus dauginantis
bakterijoms!

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

Jokiu budu nenaudokite atitirpusio
mésos skyscio.

Atitirpusius maisto produktus i$ karto
termiskai apdorokite.

Patarimai

- ISéme i$ pakuotés, Saldyta produkta
atitirpinkite ant universaliojo padeklo
arba dubenyje.

- Atitirpindami paukstieng, naudokite
universalyjj padékla ir groteles. Taip
atSildomas patiekalas nemirks po ati-
tirpinimo likusiame skystyje.

- Meésos, paukstienos arba Zuvies pries
kepant nebutina atitirpinti. Pakaks,
jeigu maisto produktai bus aptirpe.
PavirSius bus pakankamai minkstas,
kad galéty jsisavinti prieskonius.
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Kitos naudojimo galimybés

Kepimas zemoje temperaturoje

Toks kepimo rezimas puikiai tinka jau-
tienos, kiaulienos, verSienos arba érie-
nos kepimui, kurie neturi per stipriai
perkepti.

Kepimas naudojant “Kepimo zemoje
temperaturoje” funkcija

Mésos gabalas i$ pradziy per trumpa
laikg labai jkaitinamas ir tolygiai apkepi-
namas.

Paskui meésa dékite | jkaitintg maisto
ruoSimo skyriy, kurioje i, nustacius ze-
ma temperaturg 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 me-
sa.

m Naudokite tik aukstos kokybés liesa
meésa be gysly ir riebaly. Pries tai bu-
tinai iSimkite kaulus.

m Apkepinimui naudokite stipriam jkaiti-
nimui tinkancius riebalus (pvz., svies-
to lydinj arba maistinj alieju).

m Mésa kepkite neuzdengta.

Kepimo trukmé siekia apie

2-4 valandas ir priklauso nuo mésos
svorio, dydzio ir norimo iSkepimo
laipsnio.

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

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

m Tiekite jj iS anksto paSildytose Iekste-
se su ypac karstu padazu, kad taip
greitai neatvésty. Mésos temperatura
idealiai tinka valgyti.

“Ober-/Unterhitze” (—] naudojimas

Vadovaukités kepimo lentelése pateikta
informacija, pateikta Sios naudojimo
instrukcijos gale.

Naudokite universalyjj padékla su uz-
détomis grotelémis.

m Universalyjj padékla su grotelemis
jdékite j 2 kepimo lygj.

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

m |dékite universalyjj padeklag, groteles
ir apie 15 minuciy kaitinkite maisto
ruoSimo skyriy.

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

& Galite nusideginti prisiliete prie
karsty pavirsiy.

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

|dédami arba iSimdami kar$ta maisto
produkta, taip pat kiSdami rankas j
karsta maisto ruoSimo skyriy, muve-
kite puodkeéles.

m Apkepintg mésg dekite ant groteliy.

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

m Baikite kepti mésa.
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Kitos naudojimo galimybés

Konservavimas

& Dauginantis bakterijoms, kyla in-
fekcijos pavojus!

Ankstines darzoves arba mésa
pasterizavus vieng kartg, nezusta
“Clostridium botulinum” bakterijos.
Sios bakterijos gamina toksinus, ku-
rie sukelia sunkius apsinuodijimus.
Kad buty sunaikintos sporos, maisto
produktus butina papildomai pasteri-
zuoti.

Atvésintg meésa ir ankStines darzoves
per 2 dienas butinai dar karta paste-
rizuokite.

& Pavojus nusiplikyti karstais ga-
rais!

Verdant arba Sildant uzdarytas skar-
dines, viduje susidaro virSslégis ir
skardinés gali susprogti.
Nerekomenduojama virti arba Sildyti
skardines.
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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 sudé-
kite konservuojamus produktus. Pali-
kite maks. 2 cm iki virSaus.

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

m Universalyjj padékla jdékite | 2 kepi-
mo lygj ir sustatykite j jj stiklainius.

m Pasirinkite “Heiluft plus” rezima ir
160-170 °C temperatura.

m Palaukite, kol stiklainiuose tolygiai
pradeés kilti burbuliukai.

Laiku sumazinkite temperatura, kad
nepervirtumeéte.




Kitos naudojimo galimybés

Vaisiy ir agurky konservavimas

m Kai stiklainiuose pradés Kilti burbuliu-
kai, nustatykite nurodytg kaitinimo
temperatura ir nurodytg laika kaitinki-
te juos maisto ruosimo skyriuje.

Darzoviy konservavimas

m Kai stiklainiuose prades kilti burbuliu-
kai, nustatykite nurodytg konservavi-
mo temperaturg 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.

VS ' A%S

. 30 °C
Vaisiai —/- 25-35 min

. 30 °C
Agurkal 7~ | 25-30 min

Burokéliai 120°C | 30°C
30-40 min | 25-30 min

TR e | aeo
9€ 190-120 min| 25-30 min

tonos)

§/@ Kai tik stiklainiuose pradés formuotis
burbuliukai, nustatykite konservavimui bati-
na temperatura ir trukme

§/% Kaitinimo temperatiira ir trukmé

Baige konservuoti, iSimkite stiklai-
hius

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

Baige konservuoti, iSimkite stiklai-
nius.

ISimdami patiekalus, naudokite
puodkéles.

m ISimkite stiklainius iS$ maisto ruosimo
skyriaus.

m Uzdenkite rankS$luosciu ir palikite apie
24 valandas atvésti.

m Atvésintg mésg ir ankstines darzoves
visada per 2 dienas butina kaitinti an-
tra karta.

m Nuimkite nuo stiklainiy dangtelius, o
pabaigoje patikrinkite, ar visi stiklai-
niai 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 “iSSove” arba iSsiputeé ir ati-

darymo metu nesigirdi spragteléjimo,

stiklainiy turinj i$ karto iSpilkite.
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Kitos naudojimo galimybés

Dziovinimas

DZiovinimas yra jprastas vaisiy ir kai ku-
riy rusiy darzoviy arba prieskoniniy zo-
leliy konservavimo budas.

Svarbu, kad vaisiai ir darzovés buty
Sviezi, sunoke ir nejduze.

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

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

Patarimas: Taip pat galite naudoti per-
foruotag “Gourmet” kepimo ir karstojo
oro gruzdintuveés “AirFry” padékla (jeigu
yra).

m Vienu metu galite dziovinti daug.
dviejuose kepimo lygmenyse.
Dziovinamus produktus jdékite j 1+3
kepimo lygmenis.

Jeigu ketinate naudoti ir groteles, ir

universalyjj padeéklg, universalyjj pa-
déklg jdékite po kepimo ir kepinimo
grotelémis.

m Pasirinkite “Heikluft plus” (&].

m Pakeiskite rekomenduojama tempera-
tdrg ir nustatykite dziovinimo trukme.

m Universaliajame padékle dziovinamus
produktus reguliariai apverskite.

Dziovinamas -

produktas L) j¥rc) ©m
Vaisiai 60-70| 2-8
Darzoves 55-65| 4-12
Grybai 45-50 | 5-10
Zoleles * (=) |30-35| 4-8

Jeigu dziovinate nepjaustytus arba pu-
siau perpjautus maisto produktus, pa-
ilgés jy dziovinimo trukmé.
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(] Veikimo rezimas, § Temperatiira,
@ Dziovinimo trukme, “HeiBluft plus”,
(=] “Ober-/Unterhitze”

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

m Jeigu maisto ruoSimo skyriuje susifor-
mavo vandens laseliai, sumazinkite
temperatura.

Dziovinty 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, mu-
vékite puodkéles.

m Palaukite, kol dziovinti vaisiai arba
darzovés atvés.

DzZiovinti vaisiai turi buti visiSkai sausi,
taCiau minksti ir elastingi. Perlauzus
arba perpjovus, neturéty iSbégti sul-
Ciy.

m Laikykite juos sandariai uzdarytus sti-
klainiuose arba skardinése.



Kitos naudojimo galimybés

éaldyti produktai / pusgaminiai ® Pragjus Siek tiek laiko, kaip nurodyta
ant pakuotes, patikrinkite patiekalg.
Gruzdintos bulvytés, bulviy kroketai ir

panasiis produktai Indy pasildymas

Saldytiems produktams ruosti naudoki-  |ndy pasildymui naudokite veikimo rezi-
te rezima “AirFry” (zr. skyriy ma “HeiRluft plus” (&].

SAIFFry”).

Sildykite tik kar&¢iui atsparius indus.

Patarimai kepant kepinius, picas ir
prancizi$kus batonus m |dékite groteles | 1 kepimo lygj ir su-
dékite ant jy indus. Jeigu kepimo in-
das yra didelis, galite iSimti padékly
laikiklius ir sudéti indus ant maisto
ruosimo skyriaus pagrindo.

- Kepinius, pica arba prancuziSkus ba-
tonus kepkite ant groteliy, uzkloje ke-
pimo popieriy.

Kepant Saldytus produktus, kepimo
arba universalusis padéklai gali defor- m Pasirinkite “Heigluft plus” [&].
muotis, todél juos dar neatvésusius
gali buti sudétinga iSimti i maisto
ruoSimo skyriaus. Kiekvieng kartg
naudojant, padeklai vis labiau defor-
muosis.

m Nustatykite 50-80 °C temperatira.

& Pavojus nudegti!
ISimdami patiekalus naudokite puod-
kéles. Apatinéje indo puséje gali su-
- Rinkités zemesne temperaturg, negu sidaryti vandens laSeliai.

nurodyta ant pakuotés.
. m IS maisto ruoSimo skyriaus iSimkite
Saldyty produkty / pusgaminiy ruosi- pasildytus indus.
mas

Svelnus maisto produkty apdoroji-
mas teigiamai veikia Jusy sveikata.
Kepinius, picas arba gruzdintas bul-
vytes kepinkite tik kol Sios taps auk-
so spalvos, neskrudinkite iki tamsiai
rudos.

m Naudokite ant pakuotés nurodytg re-
komenduojama kepimo rezima ir tem-
peratura.

m |kaitinkite maisto ruoSimo skyriy.

m Patiekalg dékite j jkaitintg maisto ruo-
Simo skyriy, j ant pakuotés nurodyta
kepimo lyg;.
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Valymas ir prieziura

& 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 elementa,
maisto ruoSimo skyriy, padékly laiki-
klius ir priedus, palaukite, kol jie at-
ves.

& Pavojus patirti elektros smug;!
Garinio valytuvo garai, pateke ant
jtampingujy daliy, gali sukelti trum-
Pajj 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 jautris jbrézimams. Tam
tikromis aplinkybéemis subraizyti sti-
kliniai pavirSiai gali suskilti.

IS karto pasalinkite valymo priemoniy
likucCius.
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Netinkamos valymo priemonés

Kad nepazeistuméte pavirsiy, valydami
nenaudokite:

- valymo priemoniy, kuriy sudétyje yra
sodos, amoniako, rugs¢iy arba chlo-
ridy,

- kalkiy Salinimo priemoniu,

- Sveitimo valikliy (pavyzdziui, Sveitimo
milteliy, skyscCio, Sveitikliy),

- valikliy, kuriy sudetyje yra tirpikliy,
- nerudijanciojo plieno valikliy,

- indaplovems skirty plovikliy,

- langy valikliy,

- stiklo keramikos kaitlentéms skirty
valikliy,

- kiety Sveitimo Sepeciy ir kempiniy
(pavyzdziui, puodams skirty kempi-
niy, naudoty kempiniy, kuriose yra
Sveitimo priemoniy likuciy),

- purvo trintuky,

- aStriy metaliniy grandikliy,

- plieninio Sveitiklio,

- vien mechaniniy valymo priemoniy,

- orkaiCiy valikliy,

- nerudijanciojo plieno spiraliniy Sveis-
tukuy.

Tam tikromis aplinkybémis gali nepa-
vykti nuvalyti jsisenéjusiy neSvarumuy.
Jei neSvarumy nenuvalysite ilgesn;j
laikg arba kas kartg pasinaudoje
prietaisu, véliau nuvalyti bus sudétin-
giau.

Geriausia neSvarumus nuvalyti i$ kar-
to.



Valymas ir prieziura

Priedy negalima plauti indaplovéje.

Patarimas: neSvarumus, pvz., vaisiy
sulCiy ar teslos, dél prastai uzsidaran-
Cios kepimo formos geriausia valyti, kol
maisto ruosimo skyrius dar Siek tiek Sil-
tas.

Kad galétuméte patogiai iSvalyti prietai-
sg, rekomenduojame:

m ISimti prietaiso dureles.

m ISimti padékly laikiklius ir “FlexiClip”
visiSkai iStraukiamus jtaisus (jeigu
yra).

m ISimti kataliziniu emaliu padengta ga-
linj skydelj.

Iprasty neSvarumy Salinimas

Jprasty neSvarumy Salinimas

m prastus neSvarumus i$ karto nuplau-
kite Siltu vandeniu, plovikliu ir Svaria
kempine arba Svaria, drégna mikro-
pluosto Sluoste.

m Valymo priemonés liku€ius kruop$&ciai
nuplaukite Svariu vandeniu.
Labai svarbu i$ karto nuvalyti valymo
priemoniy liku€ius nuo “PerfectClean”
danga padengty elementy, nes nelim-
panti danga praranda savo efektyvu-
ma.

m Tada nusausinkite pavirSius minksta
Sluoste.

Sandariklio valymas

Aplink visa maisto ruosimo skyriy uzde-
tas dureliy stiklo sandariklis.

Dél riebaly liku€iy dureliy sandariklis
gali pradéti trukinéti arba skeldéti.

m Po kiekvieno kepimo proceso reko-
menduojama nuvalyti dureliy sandari-
Klj.

|sisenéjusiy neSvarumy pasali-
nimas (iSskyrus nuo “FlexiClip”
visiSkai iStraukiamuy jtaisy)
Dél iSbégusiy vaisiy ar kepsnio sulCiy
ant emaliuoty pavirSiy gali atsirasti
spalvos pakitimy arba matiniy démiy.
Sie spalvos pakitimai neturi jtakos
prietaiso funkcijoms.
Nesistenkite bet kokiomis priemone-
mis pasSalinti démiy. Naudokite tik
nurodytas valymo priemones.

m Prikepusius maisto likucius valykite
stiklo gremztuku arba nertdijanciojo
plieno spiraliniu Sveistuku (pvz.,
“Spontex Spirinette”), Siltu vandeniu ir
indy plovimo priemone.

Sveitimo milteliais, $veistukais ir
kempinémis, taip pat orkaités vali-
kliais paveikta kataliziné danga pra-
ras savo savybe pati savaime iSsiva-
lyti nuo aliejaus ir riebaly démiy.
Jeigu ketinate naudoti orkaités valiklj,
iSimkite kataliziniu emaliu padengtas
dalis.

61



Valymas ir prieziura

Orkaiciy valikliy naudojimas

m Jeigu ant “PerfectClean” danga ap-
doroto pavirSiaus yra jsisenéjusiy ne-
Svarumy, ant Salto pavirSiaus uztepki-
te “Miele” orkaiciy valiklio.

Jeigu orkaiciy valikio pateks j tarpus
arba angas, kito kepimo proceso
metu gali pasklisti intensyvus kva-
pas.

Valydami maisto ruoSimo skyriaus
vir§y, nenaudokite purskiamo orkai-
¢iy valiklio.

Nepurkskite valikio j angas ir tarpus
maisto ruoSimo skyriaus sienelése
arba 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.

Isisenéje neSvarumai ant
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamy
jitaisy
“FlexiClip” visiSkai iStraukiami jtaisai
sutepti specialia alyva, kuri, plaunant
indaplovéje, nusiplauna, todél jtaisai
sunkiau iSsitraukia.
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamy jtaisy
niekada neplaukite indaplovéje.

Jeigu pavirSiaus neSvarumai yra jsise-
néje arba dél iSbégusiy vaisiy suliy su-
kibo rutuliniai guoliai, atlikite Siuos
veiksmus:

m “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtai-
sus trumpai pamirkykite (apie 10 mi-
nuciy) karStame vandenyje, jpyle indy
ploviklio.

Galite naudoti Siurk&cCiaja indy plovi-
mo kempinélés puse. Minkstu Sepe-
téliu nuvalykite rutulinius guolius.

m Be to, galite panaudoti Siurks¢igjg in-
dy plovimo kempinélés puse.

m Valymo priemonés liku€ius kruop$ciai
nuplaukite Svariu vandeniu.

m PavirSius nusausinkite minksta Sluos-
te.
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Ant nuplauty “FlexiClip” visiSkai iStrau-
kiamy jtaisy gali likti Sviesiy démiy. Tai

neturi jtakos jy naudojimui.




Valymas ir prieziura

Galinio skydelio su katalizine
danga valymas

Kataliziné danga aukstoje temperatiroje
savaime iSsivalo nuo aliejaus ir riebaly
demiy. Nereikia jokiy papildomy valymo
priemoniy. Kuo aukStesné temperatura,
tuo veiksmingesnis procesas.

Sveitimo milteliais, $veistukais ir
kempinémis, taip pat orkaités vali-
kliais paveikta kataliziné danga pra-
ras savo savybe pati savaime iSsiva-
lyti nuo aliejaus ir riebaly déemiy.
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 iSémimas”).

m Nuplaukite jj Svaria kempine, plovikliu
ir Siltu vandeniu, naudokite minkstg
Sepetél|.

m Galinj skydelj gerai nuskalaukite.

m Pries jstatydami skydelj j prietaisa,
leiskite jam nudzitti.

Aliejaus ir riebaly démiy Salinimas

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

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

m Pasirinkite rezima “Heilluft plus” ir
250 °C.

m Tuscig orkaite kaitinkite maz. vieng
valanda.

Si trukmé priklauso nuo negvarumo ly-
gio.

Jeigu katalizinis emalis labai uzsiterSes
aliejais ir riebalais, maisto ruosimo
skyriaus valymo metu gali nukristi plé-
velé.

& Pavojus nusideginti prisilietus
prie karsty pavirsiy!

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

Prie$ valydami kaitinimo elementa ir
maisto ruosimo skyriy, palaukite, kol
jie atves.

m Dureliy vidine puse ir maisto ruo$imo
skyriy valykite Siltu vandeniu, plovikliu
ir Svaria kempine arba Svaria, drégna
mikropluosto Sluoste.

Kiekvieng kartg prietaisa jkaitinus iki
aukstos temperatiros, palaipsniui bus
pasalinti visi susikaupe neSvarumai.

63



Valymas ir prieziura

Dureliy iS$émimas Netinkamai i$arde 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
ja nulauzti.

Durelés sveria apie 9 kg.

m |ki galo uzdarykite dureles.

\

Durelés laikikliais yra sujungtos su
lankstais.

Norédami iSimti dureles iS laikikliy, pir-
miausia turite atlaisvinti abiejuose dure-
liy lankstuose esancias blokavimo ap-
kabas.

m ki galo atidarykite dureles.

m Suimkite jas uz abiejy pusiy, pakelkite
aukstyn ir iSkelkite i$ laikikliy. Stenki-
m ki galo atsukite blokavimo apkabas ir tés dureles iSlaikyti tiesiai.
jos atsilaisvins.
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Valymas ir prieziura

Dureliy iSardymas

Durelés sudarytos i$ 3 stiklo ploksciy,
kurios padengtos i$ dalies karstj atspin-
dingia danga.

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

Jei tarp dureliy stiklo ploksc¢iy prisikau-
pia neSvarumy, galima jas iSardyti ir i$-
valyti.

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 stikla, vadovaukités
prietaiso priekinés dalies valymo
nuorodomis.

Orkaités valikliai gali pazeisti aliumi-
niniy profiliy pavirsiy.

Nuplaukite juos Siltu vandeniu, plovi-
kliu ir Svaria kempine arba Svaria,
drégna mikropluo$to Sluoste.

ISkrites dureliy stiklas gali suduZzti.
ISimtas dureliy stiklo plokstes laikyki-
te saugiai.

& Galite susizeisti j uzsidarancias
dureles.

Durelés gali uzsidaryti, jeigu bandote
jas iSardyti neiSimtas.

Prie$ iSardydami dureles, jas iSimkite.

m ISorinj dureliy stiklg padékite ant
minksto pagrindo (pvz., ant virtuvés
Sluostés), kad nesusibraizyty.
Dureliy rankenéle rekomenduojama
prideti 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 kilstele-
kite auks$tyn ir iSimkite iS plastikinés
juostelés.
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Valymas ir prieziura

m Vidurine stiklo plokste lengvai kilste-
lekite ir iSimkite.

m Dureliy stiklus ir kitas atskiras dalis i$-
plaukite Siltame vandenyje, naudokite
Siek tiek indy ploviklio, Svarig kempi-
ne arba Svarig, sudrékinta mikro-
pluosto Sluoste.

m Nusausinkite minksta Sluoste.

Tada atsargiai sumontuokite dureles:

m Vidurinj dureliy stiklg jstatykite taip,
kad prietaiso numeris likty lengvai
jskaitomas (t. y. nebuty parasytas
atvirksciai).
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m Matine puse Zzemyn jstatykite vidinj
dureliy stiklg j plastiking juostele ir
jdékite tarp fiksatoriu.

m Abu dureliy stiklo fiksatorius pasukite
j vidy ir uzfiksuokite.

Durelés vél sustatytos.



Valymas ir prieziura

Dureliy montavimas

m Suimkite jas uz abiejy pusiy, pakelkite
aukstyn ir iSkelkite is laikikliy.
Stenkités dureles iSlaikyti tiesiai.

m lki galo atidarykite dureles.

Jei blokavimo apkabos neuzfiksuo-
tos, durelés gali atsilaisvinti i$ laiki-
kliy ir iSkristi.

Butinai vel uzfiksuokite blokavimo
apkabas.

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

Padékly laikikliy su “FlexiClip”
visiSkai iStraukiamaisiais jtai-
sais iSémimas

Padekly laikiklius galite iSimti kartu su
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamaisiais jtai-
sais (jeigu yra).

Jeigu pries tai norite atskirai iSimti
“FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus,
vadovaukités skyriaus “Jranga” poskyry-
je “FlexiClip” visiSkai iStraukiamujy jtai-
sy iSémimas 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.

Pries$ iSimdami padeékly laikiklius pa-
laukite, kol atvés kaitinimo elementai,
maisto ruoSimo skyrius ir priedai.

I
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m IStraukite padékly laikiklius priekyje i$
fiksatoriaus (1.) ir iSimkite (2.).

Galinio skydelio iSémimas
ISimti ir iSvalyti galine skydel;.

& 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 ele-
mentai, maisto ruoSimo skyrius ir
priedai, tada galite iSimti galinj sky-
del].

& Besisukantis ventiliatoriaus
sraigtas gali suzeisti!

Galite susizeisti prisiliete prie karstojo
oro ventiliatoriaus sraigto.

Niekada nenaudokite orkaités, jeigu
néra jdéto galinio skydelio.

m Atjunkite orkaite nuo maitinimo tinklo.
IStraukite i$ tinklo kiStuka arba iSjunki-
te elektros instaliacijos saugiklj.

m ISimkite 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 skydel].

ISdéstykite angas, kaip parodyta sky-

riuje “Apzvalga”.

Montuokite atvirkstine tvarka.

m Kruops$ciai sustatykite visas dalis.
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m |dékite padékly laikiklius.
m Orkaite veél prijunkite prie maitinimo
tinklo.




Ka daryti, jeigu ...

Dauguma prietaiso veikimo sutrikimy, galin€iy atsirasti kasdienio naudojimo metu,
galima pasalinti savarankiskai. Tai padés sutaupyti laiko ir pinigy, nes nereikés
kreiptis | garantinio aptarnavimo skyriy.

Uzeje j www.miele.com/service rasite informacijos apie savarankiska sutrikimy Sa-

linima.
Toliau pateiktos lentelés padés rasti prietaiso veikimo sutrikimo priezastj ir saugiai
ja pasalinti.

Problema Priezastis ir Salinimas

Ekranas yra tamsus.

Pasirinkote nustatyma “Tageszeit” | “Anzeige” | “Aus™

ISjungus orkaite, ekranas lieka uztamsintas.

m Jeigu norite, kad paros laikas buty rodomas visa-
da, pasirinkite nustatyma “Tageszeit” | “Anzeige” |
“Ein”.

Sutriko elektros sroves tiekimas.

m Patikrinkite, ar orkaités kiStukas jstatytas j maitini-
mo lizda.

m Patikrinkite, ar neiSsijungé elektros instaliacijos
saugiklis. Kreipkités j elektros specialistg arba ga-
rantinio aptarnavimo skyriy.

Negirdite
garsinio signalo.

Garsiniai signalai iSjungti arba per tyliai nustatyti.

m Jjunkite garsinius signalus arba nustatymu
“Lautstarke” | “Signaltone” padidinkite garso stipru-
ma.

Maisto ruosimo skyrius
nekaista.

Jjungtas parodomasis rezimas.

Galima rinktis veikimo rezimus ir jutiklinius mygtukus,

taCiau neveikia maisto ruosimo skyriaus kaitinimas.

m Pasirinkite nustatyma “Handler” | “Messeschaltung
“Aus” ir iSjunkite parodomajj rezima.

Ekrane rodoma “Inbetrie-
bnahmesperre (&

Jiungtas paleidimo blokatorius (.
m Spustelékite OK ir patvirtinkite.

Rodoma “Dirlicken Sie 6 Sek. ,,OK™.

m Paleidimo blokatoriy galima iSjungti vienam kepi-
mo procesui, maz. 6 sekundes lieCiant OK jutiklinj
mygtuka.

m Jeigu norite visam laikui iSjungti paleidimo blokato-
riy, suaktyvinkite nustatyma “Inbetriebnahmesperre
& | “Aus”.
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Ka daryti, jeigu ...

Problema

Priezastis ir Salinimas

Ekrane rodoma 12.00.

llgiau negu 5 minutéms buvo sutrikes elektros sroves
tiekimas.
m IS naujo nustatykite paros laikg (zr. skyriaus “Nu-
statymai” poskyrj “Paros laikas”).
Reikés i$ naujo jvesti kepimo procesy trukme.

Ekrane rodoma “Ne-
tzausfall”.

Trumpam buvo sutrikes elektros tiekimas. Dél to nu-
truko vykdomas kepimo procesas.

m ReZimy perjungiklj nustatykite ties “0”.

m Kepimo procesa pradékite i$ naujo.

Ekrane rodoma “Maxi-
male Dauer erreicht”,

Orkaité buvo naudojama nejprastai ilga laika. Suveiké
apsauginis issijungimas.
m Patvirtinkite mygtuku OK.

Orkaité vél paruosta naudoti.

Ekrane rodoma “Fehler”
ir nezinomas klaidos
kodas.

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

Pasibaigus kepimo pro-
cesui, toliau girdisi vei-
kimo garsas.

Pasibaigus kepimo procesui, toliau veikia ausinimo
ventiliatorius (zr. skyriaus “Nustatymai” poskyrj “Pa-
pildomas ventiliatoriaus veikimas”).

Orkaité iSsijungé auto-
matiskai.

Jeigu nevykdomas kepimo procesas arba nenaudo-
jamos jokios kitos funkcijos, taupydama energija, or-
kaité automatiSkai iSsijungia.

m Vel jjunkite orkaite.

Pyragas arba sausainiai
neiSkepé per kepimo
lenteléje nurodyta laika.

Pasirinkta temperattra neatitinka nurodytos recepte.
m Pasirinkite recepte nurodytg temperatura.

Sudedamuyjy daliy kiekiai neatitinka nurodyty recepte.

m Patikrinkite, ar nepakeitéte recepto. |pylus daugiau
skyscio arba jdéjus kiausiniy, teSla bus drégnesne
ir jai reikia ilgesnés kepimo trukmés.
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Ka daryti, jeigu ...

Problema

Priezastis ir Salinimas

Pyragas arba sausainiai
nevienodai apskrunda.

Pasirinkote neteisingg temperaturg arba ne tg kepimo

lygj.

m Kepiniai gali nevienodai apskrusti. Jeigu skirtumas
labai didelis, patikrinkite, ar pasirinkote teisinga
temperaturg ir kepimo lygj.

Kepimo formos medziaga arba spalva netinka nau-

dojamam veikimo rezimui.

m Veikimo rezime “Ober-/Unterhitze” (=] nerekomen-
duojama naudoti Sviesiy arba blizgiy kepimo for-
mu. Naudokite matines, tamsias kepimo formas.

Ant kataliziniu emaliu
padengto pavirSiaus su-
sikaupé rudziy spalvos
neSvarumy.

Katalizinio valymo metu nebuvo pasalinti prieskoniy,

cukraus ir kity panasiy produkty likuciai.

m ISimkite kataliziniu emaliu padengtas dalis ir nu-
plaukite neSvarumus Siltu vandeniu, plovikliu ir
minkstu Sepetéliu (zr. skyriy “Galinio skydelio su
katalizine danga valymas”).

Sunkiai iSsiima arba jsi-
deda “FlexiClip” visiSkai
iStraukiami jtaisai.

“FlexiClip” visiSkai iStraukiamujuy jtaisu rutuliniuose

guoliuose nepakanka alyvos.

m Sutepkite juos specialia “Miele” alyva.
Tik speciali “Miele” alyva pritaikyta naudoti auksto-
je temperatiroje maisto ruosimo skyriuje. Kitos ru-
Sies alyva aukstoje temperaturoje gali sukietéti ir
suklijuoti “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus.
“Miele” specialios alyvos galima jsigyti “Miele”
specializuotose prekybos vietose arba garantinio
aptarnavimo skyriuje.
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Ka daryti, jeigu ...

Problema

Priezastis ir Salinimas

Gaminimo kameros ap-
Svietimas nejsijungia.

Perdegé halogeniné lempa.

& Pavojus nusideginti prisilietus prie karsty pa-
virsiy!

Veikimo metu orkaité jkaista. Galite nusideginti pri-
siliete prie kar$to maisto ruoSimo skyriaus sieneliu,
kaitinimo elementy arba priedy.

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

m Atjunkite orkaite nuo maitinimo tinklo. I$traukite i$
tinklo kiStuka arba iSjunkite elektros instaliacijos
saugiklj.

m Ketvir€iu apsisukimo pasuke j kaire, nuimkite lem-
putés gaubtg, patraukite sandarinimo ziedg zemyn
ir iSimkite lempute i$ korpuso.

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

m Lemputés gaubta kartu su sandarinimo Zziedu jsta-
tykite j korpusa, 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 savarankiska sutriki-
my Salinima, taip pat apie atsargines
“Miele” dalis.

Sutrikus prietaiso veikimui, su-
sisiekite

Jeigu sutrikimy nepavyksta paSalinti sa-
varankiskai, informuokite jums prietaisg

pardavusj pardaveéjg arba kreipkités |
“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 pavadinima ir gamykli-
nj numerj (Gam. / SN / Nr.). Visi Sie duo-
menys nurodyti specifikacijy lentelgje.

Daugiau informacijos rasite specifikacijy
lenteléje, kurig rasite ant priekinio rémo,
atidare prietaiso dureles.

Garantija
Garantinis laikotarpis yra 2 metai.

Daugiau informacijos nurodyta pridéto-
se garantinio aptarnavimo sglygose.
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Irengimas

Montavimo matmenys
Matmenys nurodyti milimetrais.

Montavimas j tikine spinta arba po stalvirsiu.

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

S
o)

(6
D
(@}

>

/7
24 \\
2 \
/7
/7 \
2
/7
i \ |

74



Irengimas

Vaizdas i$ Sono H 24xx
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Irengimas

Vaizdas iS Sono H 27xx, H 28xx
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A H27xx: 43 mm
H 28xx: 47 mm
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Irengimas

Jungtys ir védinimas
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(2 Jungimo j tinkla linija, ilgis = 1500 mm
® Sioje srityje néra jungties

® Védinimo ipjova min. 150 cm?

213

77



Irengimas

Orkaités jmontavimas

Kad buty uztikrintas saugus veiki-
mas, naudokite tik jmontuotg orkaite.

Pasirtpinkite tinkamu au$inimo oro
padavimu j prietaisg. Be to, auSinimui
skirtas oras neturéty pernelyg susilti
nuo kity Silumos Saltiniy (pvz., kietojo
kuro krosnies).

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

Montuodami prietaisa:

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

neliy.
Ant jmontavimo spintos Soniniy sie- "
neliy netvirtinkite jokiy Silumos izolia- = m Veél atgal jstatykite dureles (zr. skyriy
ciniy juosteliy. “Valymas ir prieziura”, poskyrj “Dure-

liy montavimas”).
m Prijunkite orkaite prie elektros tinklo.

Nelaikykite orkaités uz rankenos, ga-
lite pazeisti dureles.

Neskite prietaisa suéme uz korpuso
Sonuose jleisty rankenéliy.

PrieS montuojant prietaisg, rekomen-
duojama iSimti jo dureles bei priedus
(zr. skyriaus “Valymas ir priezitra”
poskyrj “Dureliy i$¢émimas”). Orkaité
bus lengvesné, jeigu ja j jmontavimo
spinta jstumsite. Stenkités nekelti sue-
me uz dureliy rankenos.

m |statykite orkaite j montavimo spintg ir
iSlygiuokite.

m Jeigu pries tai neiS$éméte dureliy, jas
atidarykite.
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Irengimas

Elektros jungtis

& Pavojus susizeisti!

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

Prietaisa 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 lizdg (pagal VDE 0701), taip
palengvinsite technikui darbg jeigu rei-
kéty 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 puseje. Duomenys
turi sutapti su Jusy tinklo duomenimis.

Jeigu turite klausimy ir ketinate kreiptis |
“Miele”, visada nurodykite:

- Modelio pavadinima.
- Gamyklinj numer;.

- Jungimo duomenis (tinklo jtam-
pa / daznis / maks. jungties galia).

Atliekant jungties pakeitimus arba
keiCiant maitinimo laidg, batina nau-
doti tinkamo skerspjuvio H 05 VV-F
maitinimo laidag, kurj galima jsigyti iS
gamintojo arba garantinio aptarnavi-
mo skyriuje.

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

EN 50160 arba panasiy standarty nu-
statytgsias vertes.

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

Orkaite

Orkaité pristatoma su 3 gysly jungimo
kabeliu ir kiStuku, kuris paruostas jungti
prie 230V, 50 Hz kintamosios sroves.

Naudojamas 16 A saugiklis. Prietaisg
prijungti galima tik prie tvarkingai jreng-
to maitinimo lizdo su apsauginiu kon-
taktu.

Didziausia prijungimo apkrova nurodyta
specifikacijy lenteléje.
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Kepimo lentelés

Sviestiné tesla

Pyragai / kepiniai - 'S 3 S)
(priedai) [°C] +HFC|-HFC | [min.]
Keksai (1 padéklas) 150-160 | 1 2 | 25-35
Keksai (2 padéklai) 150-160 |1+3°% 1+3| 30-40*
Mazi pyragaiciai * (1 padéklas) 150 1 2 30-40
=) 160° 2 | 3 | 20-30
Mazi pyragaiciai * (2 padeklai) 150° |1+3% 1+3| 30-40
Smélio pyragas (kepimo ir kepinimo grote- 150-160 | 1 2 60-70
lés, statiakampe kepimo forma, 30 cm)’ (=) | 155-165°| 1 2 60-70
Marmurinis ir (arba) rieSutinis keksas (kepi- 150-160 | 1 2 55-65
mo ir kepinimo grotelés, staciakampé kepi-
mo forma, 30 o)’ =) | 150-160 | 1 | 2 | 60-70
Marmurinis ir (arba) rieSutinis keksas (kepi- 150-160 | 1 2 55-65
mo ir kepinimo grotelés, ziedo for-
mos / “boba” kepimo forma, & 26 cm)1 (=) | 150-160 | 1 2 60-70
Vaisinis pyragas (1 padéklas) 160-170 | 1 2 40-50
()] 160-170 | 1 | 1 | 55-65
Vaisinis pyragas (kepimo ir kepinimo grote- 150-160 | 1 2 55-65
lés, i8ardoma forma, @ 26 cm)’ =) | 165-175°%| 1 2 | 50-60
Torto pagrindas (kepimo ir kepinimo grote- 150-160 | 1 2 25-35
les, biskvito forma, @ 28 cm)’ =) | 170-180%| 1 | 2 | 15-25

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, {13 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai istrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visiskai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),
@ Kepimo trukmé, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

*

Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.

1 Naudokite matine arba tamsig kepimo forma, pastatykite ja ant groteliy per vidurj.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-
mo “Booster” (§¥3).

3 | Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu

yra).

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

Minkoma tesla

Pyragai / kepiniai O 'S B S)
(priedai) [°C +HFC|-HFC | [min.]
Sausainiai (1 padéklas) 140-150 | 1 2 25-35
150-160 | 1 | 2 | 25-35
Sausainiai (2 padeklai) 140-150 [1+3°%| 1+3| 25-35*
Trapios teslos kepiniai * (1 padéklas) 140 1 2 | 35-45
=) 160° 2 | 3| 25-35
Trapios teslos kepiniai * (2 padéklai) 140 1+3%| 1+3| 40-50*
Torto pagrindas (kepimo ir kepinimo grote- 150-160 | 1 2 35-45
lés, biskvito forma, & 28 c:m)1 =] | 170-180°| 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, iSardoma forma, & 20 cm)1 = 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 cm)’ 150-160 | 1 2 55-65
Vaisinis pyragas su baltymy kremu (1 pa- | (=) | 170-180 | 1 2 | 50-60
déklas) 160-170 | 1 | 2 | 45-55
Apkepas, saldus (1 padéklas) =] | 210-220%| - 1 55-65
180-190 | - 1 35-45

(] Veikimo reZimas, § Temperatiira, {13 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai istrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visisSkai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),

@ Kepimo trukme, “HeiBluft plus”, “Eco-HeiBluft”, () “Ober-/Unterhitze”, “In-
tensivbacken”

*

Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.

1 Naudokite matine arba tamsig kepimo forma, pastatykite ja ant groteliy per vidurj.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-
mo “Booster” (§F3).

3 | Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu

yra).

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

Mieliné tesla

Pyragai / kepiniai - 'S 3 S)
(priedai) [°C] +HFC|-HFC | [min.]
Boba (kepimo ir kepinimo grotelés, “Bo- 150-160 | 1 2 50-60
bos” kepimo forma, & 24 cm)1 (=] | 160-170 | 1 2 50-60
Vokiskas Stolenas (1 padeklas) 150-160 | 1 2 55-65
(=)| 160-170 | 1 | 2 | 55-65
Trupininis pyragas su / be vaisiy (1 padé- 160-170 | 1 2 40-50
klas) (=)| 170-180 | 2 | 3 | 45-55
Vaisinis pyragas (1 padéklas) 160-170 | 1 2 45-55
(=)| 170-180 | 2 | 3 | 45-55
Pyragaiciai su obuoliais / bandelés su razi-
nz)lmi% (1 padéklas) 160170 ) 1) 2| 2535
EZ:%a(Iglpa);ilz:il;o“als / bandelés su razi 160-170 |14+3% 1+3| 30-40°
Baltasis pyragas (padinis kepinys) (1 kepi- 180-190 | 1 2 35-45
mo padeklas) (=)| 190200 | 1 | 2 | 30-40
Baltasis pyragas (kepimo ir kepinimo grote- 180-190 | 1 2 35-45
lés, staCiakampé kepimo forma, 30 cm)1 =] | 190-200°%| 1 2 30-40
Viso grudo duona (kepimo ir kepinimo gro- 180-190 | 1 2 55-65
telés, statiakampé kepimo forma, 30 cm)’ =] | 210-220°%| 1 2 | 45-55
Mielinés teslos kildinimas (kepimo ir kepini-
mo grotelés) e P3| soes | ] B

(] Veikimo reZimas, § Temperatiira, {13 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai istrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visiSkai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),
@ Kepimo trukme, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

1 Naudokite matine arba tamsig kepimo forma, pastatykite jg ant groteliy per viduri.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite reZi-
mo “Booster” (3.

3 | Zemiausia kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra).

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

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

Varskeés ir aliejaus tesla

R
[°C] +HFC|-HFC | [min.]
160-170 1 2 40-50

Pyragai / kepiniai
(priedai)
Vaisinis pyragas (1 padéklas)

170-180 | 2 3 50-60
160-170 | 2 3 25-35

Pyragaiciai su obuoliais / bandelés su razi-
nomis (1 padéklas)
Pyragaiciai su obuoliais / bandelés su razi-
nomis (2 padéklai)

H| 00 0

150-160 |1+3"| 1+3| 25-352

(] Veikimo rezimas, § Temperatira, f_J5 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi§kai itrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),
@ Kepimo trukmé, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

1 | Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra).

2 Padéklus iSimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, ta¢iau
dar nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.

Biskvitiné tesla

Pyragai / kepiniai O 'S 3 S)
(priedai) [°C] +HFC|-HFC | [min.]
Torto pagrindas (i$ 2 kiau$iniy), (kepimo ir

kepinimo grotelés, iSardoma forma, =] | 160-170°| 1 2 15-25
@ 26 cm)’

Torto pagrindas (i$ 4-6 kiausiniy) (kepimo ir

kepinimo grotelés, iSardoma forma, =] | 150-160°| 1 2 30-40
& 26 cm)1

Trupintas biskvitas * (kepimo ir kepinimo 180 1 2 30-40
grotelés, iSardoma forma, & 26 cm)1 =) | 150-170°%| 1 2 25-45
Biskvitinis plokstainis (1 padéklas) =) | 180-190%| 1 2 10-20

(] Veikimo rezimas, § Temperatira, [ J5 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi§kai itrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visi$kai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),
@ Kepimo trukmé, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”
* Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.
Jmontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu yra).
1 Naudokite matine arba tamsig kepimo forma, pastatykite jg ant groteliy per vidurj.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo$imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite reZi-
mo “Booster” [I¥3].
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Kepimo lentelés

Plikyta tesla, sluoksniuota tesla, kepiniai iS kiauSiniy baltymy

Pyragai / kepiniai O 'S S)
(priedai) [°C] [min.]
Plikyti pyragaidiai su kremu (1 padéklas) 160-170 30-40
Sluoksniuotos teslos pyrageéliai (1 pade- . .
Klas) 180-190 20-30
Sluoksniuotos teslos pyragéliai (2 padeklai) 180-190 20-30°
Migdoliniai pyragai&iai (1 padéklas) 120-130 25-50
Migdoliniai pyragaiciai (2 padéklai) 120-130 25-502
Orinukai / bezé (1 padéklas, 6 vnt.

5@ B 80-100 120-150
Orinukai / bezé (2 padéklai, 6 vnt. 80-100 150-180

po & 6 cm)

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, {13 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai istrau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visiskai itraukiamy jtaisy HFC 70-C),

@ Kepimo trukmé, “HeiBluft plus”

1| Zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu

yra).

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

dar nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.
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Kepimo lentelés

Pikantiski patiekalai

Kepamas patiekalas O 'S [ 33 $)

(priedai) [°C] +HFC|-HFC| [min]

Apkepas, pikantiSkas (1 padéklas) =) 200-230%| - 1 35-45
180-190 | - | 1 | 30-40

Svoginy pyragas (1 padéklas) =) | 180-190%| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40

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

Pica, varskés ir aliejaus tesSlos (1 padé- 170-180 | 1 2 25-35

klas) (= |190200?| 1 | 2 | 25-35

Saldyta pica, pusgaminis (grotelés) 200-210 | 1 2 20-25

Skrebutis * (grotelés) ) 300 -1 3 6-9

Uzkepti / skrudinti patiekalai, pvz.,

skrebutis (kepimo ir kepinimo grotelés ] 275° 2 3 3-6

ant universalaus padéklo)

Ant groteliy kepintos darzovés (kepimo irke-| 7] 275° 3 4 5-10*

pinimo grotelés ant universalaus padéklo) = 2503 3 3 5-10°

Ratatulis (prancuziskas troskin

(1auerl1i\lje§s(erljluasi§ l:)af’:léellfl\’as)os ) 180-190 | 1 | 2 | 40-60

Skrudintos bulvyteés, Saldytos ! (perfo-

ruotas “Gourmet” kepimo ir karstojo | 180-190 | 2 3 | 30-35*

oro gruzdintuves “AirFry” padéklas)

Kroketai, Saldyti ! (perforuotas

“Gourmet” kepimo ir karstojo oro gruz- | 180-190 | 2 3 | 23-25*

dintuvés “AirFry” padéklas)

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, [_J3 Kepimo lygmuo (+HFC: su “FlexiClip” visi$kai i§-
traukiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visiSkai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),
@ Kepimo trukmé, (=) “Ober-/Unterhitze”, “Intensivbacken”, “HeiBluft plus”,

“Eco-HeiBluft”, (7] “Grill groB”, (&] “Umluftgrill”, (&) | (&) “Weitere” | “AirFry”

* Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.

1 Vadovaukités gamintojo pateiktais nurodymais ant pakuotés.

2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite reZi-

mo “Booster” (IF3).

3 5 minutes kaitinkite maisto ruo$imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezi-

mo “Booster” (3.

4 Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.
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Kepimo lentelés

Jautiena
Kepamas patiekalas 5 ) N0
(priedai) L [°C] = [min.] [°C]
Troskintas jautienos kepsnys, apie 1 kg | [&)?| 150-160° | 2° |120-1307| -
(keptuvas su dangciu) =7| 170-180% | 2° [120-1307| -
180-190 | 2° |160-180° -

Jautienos iSpjova, apie 1 kg (universalu- > 3 6 . .
& ke (=)°| 180-190° | 2° | 25-60 |45-75
Jautienos ispjova, “angliskai”, apie 1kg " |[(=)?| 80-85* | 2° | 70-80 |45-48
Jauti iSpjova, “vidutinisSkai iSkepta”,

ag |enos1)|spjova vidutini$kai iSkepta =P o0-95* | 2° | 80-90 |54-57
apie 1 kg
Jautienos ipjova, “gerai iskepta”, apie 1 kg "| (=)?| 95-100* | 2° | 110-130 | 63-66
Jautienos pjausnys, apie 1 kg (universa- 2 3 6 . .
i —— - (=)°| 180-190° | 2° | 35-65 |45-75
Jautienos pjausnys “angliskai”, apie 1 kg V| (=)°| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
Jauti j “vidutiniSkai iSkep-

aLi |en93 pjau?)nys vidutinikai iSkep =P 90-95* | 26 | 110-120 | 54-57
tas”, apie 1 kg
Jautienos pjausnys “gerai iskeptas”, apie 1 kg "| (=)?| 95-100* | 2° | 130-140 | 63-66
Mésainiai, maltinukai (kepimo ir kepini-
mo groteles dékite j 4 kepimo lygj, o uni-| C°J|  300° 4 | 15-25° | -

versalyjj padekla — j 1 kepimo lygj)

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, {5 Kepimo lygis, @ Kepimo trukmé, #\ Serdies tempe-
ratura (&] “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”, [&&) “Eco-HeiBluft”, () “Grill groB”

Nustatymai galioja ir nuostatoms pagal EN 60350-1.
; Naudokite kepimo ir kepinimo groteles bei universalyjj padékla.

Prie$ tai mésa apkepinkite keptuvéje.

3 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruo$imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezi-

mo “Booster” (3.

4 15 minuciy kaitinkite maisto ruo$imo skyriy, nustate 120 °C temperatura. ]Jdéje patiekala, su-

mazinkite temperatara.

5 5 minutes kaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-

mo “Booster” (IF3).

6 |dékite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus (jeigu yra).
7 18 pradziy kepkite uzdenge dangdiu. Pragjus 90 minuciy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |

skyscio.

8 |8 pradziy kepkite uzdenge danggciu. Praéjus 100 minuciy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |

skyscio.

9 Praéjus pusei kepimo laiko, patiekala apverskite.

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

VersSiena

Kepamas patiekalas i 5 @ yay
(priedai) L [°C L [min.] [°C]
TroSkintas verSienos kepsnys, (&)?] 160-170%| 2° |120-130°%| -
apie 1,5 kg (keptuvas su dangciu) =7| 170-180° | 2° [120-130%] -
Versienos iSpjova, apie 1 kg (universalu- > 3 5 g .
s oA (=)°| 160-170° | 2° | 30-60 |45-75
Versienos idpjova “rose”, apie 1 kg" (=)?| 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Versienos iSpjova “vidutiniskai iSkepta”, 5 4 5

apie 1 kg” (=) 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Versienos iSpjova “gerai iSkepta”, 5 4 5

apie 1 kg" (=)?| 95-100* | 2° | 90-100 |63-66
Versienos nugariné “rose”, apie 1 kg" |[(=)?| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48
VerSienos nugariné “vidutiniskai iSkepta”, > 4 5

apie 1 kg” (=) 90-95* | 2° | 100-130 | 54-57
Veréic)enos nugarine “gerai iSkepta”, apie =8| 95-100° | 25 | 130-140 | 63-66
1 kg

(] Veikimo rezimas, § Temperatira, f_1; Kepimo lygis, @ Kepimo trukme, #\ Serdies
temperatiira, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”

1 Naudokite kepimo ir kepinimo groteles bei universalyjj padékla.

2 Prie$ tai mésa apkepinkite keptuvéje.

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

mo “Booster” (§53).

4 15 minugiy kaitinkite maisto ruosimo skyriy, nustate 120 °C temperattra. |déje patiekala, su-

mazinkite temperatura.

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

6 18 pradziy kepkite uzdenge dangciu. Pragjus 90 minuciy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |

skyscio.

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

Kiauliena

Kepamas patiekalas
(priedai)

§ D 4
[°C L3t min] | [°C]

Kiaulienos kepsnys / sprandinés keps-
nys, apie 1 kg (keptuvas su dangciu)

160-170 | 2° |130-140°| 80-90

180-190 | 2° |130-140°| 80-90

Kiaulienos kepsnys su odele, apie 2 kg
(keptuvas)

180-190 | 2° |130-150'| 80-90

Kiaulienos iSpjova, apie 350 g”

90-100% | 2° | 70-90 |60-69

Kumpio kepsnys, apie 1,5 kg
(keptuvas su dangciu)

2
2
2

190-200 | 2° |130-1507| 80-90
2
2

160-170 | 25 | 130-160%| 80-90

Kaselio kepsnys, apie 1 kg
(universalusis padéklas)

150-160 | 2° | 50-60 |63-68

Kaselio kepsnys, apie 1 kg"

95-105> | 2° | 140-160 | 63-66

Maltos mésos kepsnys, apie 1 kg
(universalusis padéklas)

170-180 | 2° | 60-70" |80-85

190-200 | 2° | 70-80 |80-85

Pusryciy Sonine’

) 300* 4 3-5 -

Kepimo desra’

) o = S

) 220* 3% | 8-15° -

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, {13 Kepimo lygis, @ Kepimo trukmé, #\ Serdies
temperatiira, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”, “Eco-HeiBluft”, ] “Grill
groB”

1
2

3

8

9

10
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Naudokite kepimo ir kepinimo groteles bei universalyjj padékla.

Prie$ tai mésa apkepinkite keptuvéje.

15 minuciy kaitinkite maisto ruosimo skyriy, nustate 120 °C temperatura. |déje patiekalg, su-
mazinkite temperatura.

5 minutes kaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-
mo “Booster” (3.

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

IS pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 60 minuciy, nuimkite dangt; ir jpilkite apie 0,5 |
skyscio.

Praéjus pusei kepimo laiko, jpilkite apie 0,5 | skyscio.

IS pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 100 minuciy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |
skyscio.

Praéjus pusei kepimo laiko, patiekala apverskite.

Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatura.




Kepimo lentelés

Erienos, Zvérienos patiekalai

S) MN°
min] | [°C]

2* |100-120°| 64-82

Kepamas patiekalas 'S =
(priedai) [°C

Erienos kumpis su kaulu, apie 1,5 kg .
(keptuvas su dangciu) (=] | 170-180
Erienos nugariné be kaulo (universalusis 1 2| L4 . _
et (=)' 180-190° | 2 10-20 |[53-80
Erienos nugariné be kaulo (kepimo ir ke-
pinimo grotelés bei universalusis padé- | ([(=)'| 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
klas)
Stirnienos nugariné be kaulo (universalu- @1 160-1702| 2* 70-90 | 60-81
sis padéklas) -
Elnienos nugariné be kaulo (universalu- 1 > 4 . .
56 peclEs) (=)'| 140-150° | 2 25-35 |60-81
Sernienos kumpis be kaulo, apie 1 kg 1 .
(keptuvas su dangciu) =) 170-180

[]

-0

2* |100-120°| 80-90

(] Veikimo rezimas, § Temperatiira, {15 Kepimo lygis, @ Kepimo trukmé, #\ Serdies
temperatira, (=) “Ober-/Unterhitze”

1 Prie$ tai mésa apkepinkite keptuvéje.
2 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-

mo “Booster” [§53.

3 15 minuciy kaitinkite maisto ruosimo skyriy, nustate 120 °C temperatira. |déje patiekala, su-
mazinkite temperatura.

4 |dékite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus (jeigu yra).

5 |8 pradziy kepkite uzdenge dangciu. Praéjus 50 minuciy, nuimkite dangtj ir jpilkite apie 0,5 |
skysc€io.

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

Paukstiena, zuvis

Kepamas patiekalas E . @ MNe

(priedai) L [°C L [min] [°C]

Paukstiena, 0,8-1,5 kg (universalusis . 4 g .

padeklas) 170-180 | 2 55-65 | 85-90

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

nimo grotelés ant universalaus padek-| [& 180-190%| 2* | 55-65° |85-90

l0)

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| 90-95
(=] | 180-190 | 2* | 180-200'|90-95

Vis€iuko blauzdelés (kepimo ir kepini-
mo padéklas ant universalaus padék- | 190-200 | 2* | 30-35 -
lo)

&

Zuvis, 200-300 g, pvz., upétakiai (uni-

& 4 _ _
versalusis padéklas) Zlzn) 2 s | =il

Zuvis, 1-1,5 kg, pvz., laSiSiniai upéta-

3 4 . _
kiai (universalusis padéklas) 210-220" 2 30-40 | 75-80

0o

Zuvies filé aliuminio pléveléje, 200-

|— 4 — —
300 g (universalusis padéklas) ALY )| 2 2omdl | el

Zuvies pirételiai, $aldyti | (perforuotas
“Gourmet” kepimo ir karstojo oro | 220-230 | 2* | 13-15° -
gruzdintuvés “AirFry” padéklas)

(] Veikimo rezimas § Temperatiira, £ 5 Kepimo lygmuo @ Kepimo trukme, #\ Serdies
temperatiira, “HeiBluft plus”, “Umluftgrill”, (=] “Ober-/Unterhitze”, “Eco-
HeiBluft”, | “Weitere” | “AirFry”

1 Vadovaukités gamintojo pateiktais nurodymais ant pakuotés.

2 5 minutes kaitinkite maisto ruo$imo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” (IF3).

3 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-
mo “Booster” (3.

4 Jmontuokite “FlexiClip” visi$kai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu yra).
5 Praéjus pusei kepimo laiko, patiekalg apverskite.

6 Kepimo pradzioje jpilkite apie 0,25 | skyscio.

7 Po pusés valandos jpilkite apie 0,5 | skyscio.

8 Jeigu naudojate patiekaly termometra, galite vadovautis nurodyta Serdies temperatara.
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Duomenys patikrg vykdantiems institutams

Bandomieji patiekalai pagal EN 60350-1

£ 3 S

[°C +HFC|-HFC | [min.]

Bandomieji patiekalai (priedai)

Mazi pyragaiciai (1 padéklas’) 150 1| 2 | 30-40

160* 2 | 3 | 20-30

Mazi pyragaiciai (2 kepimo padeklai’) 150* |[1+37| 1+3| 30-40

Trapios teslos kepiniai (1 padeklas™) 140 1 2 | 35-45

160* 2 | 3| 25-35

Trapios teslos kepiniai (2 kepimo padéklai”) 140 1+3’| 1+3| 40-50°

Obuoliy pyragas (grotelés", isardoma kepi- 160 1 2 | 80-100

0 CUEDEEDHEDE O

mo forma2), @ 20 cm) 180 - 1 75-85
Trupintas biskvitas (groteles”, isardoma ke- 180 1 2 | 30-40
pimo forma?, & 26 cm) 150-170% | 1 2 | 25-45
Skrebutis (grotelés”) 300 - 3 6-9
Mésainiai (kepimo ir kepinimo gro’celés1

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

1 kepimo lygis)

(] Veikimo rezimas § Temperatiira, £33 Kepimo lygis (+HFC: su “FlexiClip” visi§kai i$trau-
kiamais jtaisais HFC 70-C / -HFC: be “FlexiClip” visiSkai iStraukiamy jtaisy HFC 70-C),
@ Kepimo trukmé, “HeiBluft plus”, (=] “Ober-/Unterhitze”, (] “Grill groB”

' Naudokite tik originalius “Miele” priedus.

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

3 Pasirinkite Zemesne temperatura ir po kurio laiko patikrinkite kepama patiekala.

4 Pirmiausia jkaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekala. Nenaudokite rezi-
mo “Booster” (3.

5 5 minutes kaitinkite maisto ruosimo skyriy, tada jdékite kepama patiekalg. Nenaudokite rezimo

“Booster” (3.
6 Imontuokite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu yra).
7| zemiausig kepimo lygj jmontuokite “FlexiClip” visiskai istraukiamus jtaisus “HFC 70-C” (jeigu
yra). Jeigu turite kelias poras “FlexiClip” visiskai iStraukiamy jtaisy, montuokite tik viena pora.
8 Padéklus iSimkite skirtingu laiku, kai kepamas patiekalas jau pakankamai apskrudes, taciau
dar nesibaigus nustatytai kepimo trukmei.

9 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 rezima “Eco-HeiRluft” [&&).

Matavimo metu maisto paruoSimo skyriuje yra tik matavimui reikalingi priedai.
Nenaudokite jokiy kity priedy, pavyzdziui, “FlexiClip” visiSkai iStraukiamuy beégeliy
arba kataliziniu emaliu padengty daliy, pavyzdziui, Soniniy skydeliy arba virSuti-
nés plokstés.

Svarbi energijos efektyvumo klasés nustatymo salyga yra ta, kad durys matavi-
mo metu blty sandariai uzdarytos.

Naudojami matavimo elementai Siek tiek arba labai gali trukdyti dury sandaru-
mui. Tai turi neigiamos jtakos matavimo rezultatui.

Sj trikuma galima pasalinti prispaudziant duris. Jeigu salygos nepalankios, tai
galima atlikti naudojant tinkamas technines pagalbines priemones. Sis trikumas
jprastai naudojant nepastebimas.

Buitiniy orkai¢iy 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, H2761-1 B,
H2766-1 B, H 2861-1 B
Energijos vartojimo efektyvumo indeksas / ertme (EEl,,) 81,7

Energijos vartojimo efektyvumo klase / ertme

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

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

Per priverstinio cirkuliavimo veiksenos ciklg kiekvienos ertmes suvarto- (0,71 kWh
jamos energijos kiekis

Ertmiy skaiGius 1
Karscio $altinis kiekvienoje ertméje electric
Orkaites ertmes turis 76|
Prietaiso mase 42,0 kg
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Receptai automatinéms programoms

Toliau rasite automatinéms programoms
pritaikytus receptus.

Optimaliam tro$kinimo rezultatui uztik-
rinti rekomenduojame naudoti recepte
nurodytus kiekius ir priedus.

Norédami rasti tinkama kepimo lygmenj,
prie$ paleisdami automatine programa
iSimkite “FlexiClip” visiSkai iStraukiamus
jtaisus HFC 70-C.
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Receptai automatinéms programoms

Purus obuoliy pyragas

Gaminimo laikas: 95 minuciy
12 porcijy

Jdarui
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
Y2 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 | ketu-
rias dalis. |pjaukite skilteles mazdaug

1 cm ir iSimkite séklas, apSlakstykite ci-
trinos sultimis ir kol kas atidékite.

Patepkite sviestu iSardoma forma.

Apie 2 minutes plakite sviestg, cukry,
vanilinj cukry, kol maseé taps vientisa.
Atskirai apie ¥2 minutes jplakite kiekvie-
na kiausin;.

Kepimo miltelius sumaisykite su miltais
ir suberkite prie kity sudedamuyjy daliy.
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TeSla tolygiai paskirstykite formoje.
Obuolius jpjautu pavirSiumi j virSy leng-
vai jspauskite j tesla.

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

ISkepta pyraga palikite apie 10 minuciy
formoje. Tada atsekite formos krasta ir
palikite ant groteliy atvésti. Pabarstykite
cukraus pudra.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Apfelkuchen fein”
Programos trukmeé: 55 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 165-175 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 45-55 minuciy

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

Patarimas

Vietoj cukraus pudros galite pyraga ap-
tepti lengvai pasildytu, iki vientisos ma-
sés iSplaktu abrikosy dzemu.



Receptai automatinéms programoms

Biskvitas

Gaminimo laikas: 75 minuciy
12 porcijy

Teslai

4 kiauSiniy, M dydzio

4 valg. Saukst. vandens | karsto
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.
KiauSiniy baltymus su vandeniu iSplaki-
te iki standZios maseés. Létai suberkite
cukry. Sluotele i$plakite kiausiniy try-
nius, jmaisykite iSplaktus baltymus.

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

Miltus sumaisykite su kepimo milteliais,
persijokite j kiauSiniy mase ir atsargiai
iSmaisykite stambia plakimo Sluotele.

ISardomos formos dugnag patepkite rie-
balais ir iSklokite kepimo popieriumi.
Supilkite tesla j forma ir iSlyginkite.

Dékite forma j maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite, kol taps gelsvai rusvos spal-
VOS.

ISkepta biskvitg palikite apie 10 minuciy
formoije ir leiskite jam atvésti. Tada iSim-
kite i$ formos, dékite ant groteliy ir at-
vésinkite. Biskvito pagrindg du kartus
horizontaliai perpjaukite, kad gautumeéte
iS viso 3 lakstus.

Aptepkite paruostu jdaru.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Biskuitboden”
Programos trukmé: 36 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=—)”

“Temperatur”: 160-170 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 30-40 minuciy

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

Patarimas

Norédami iSkepti Sokoladinj biskvitg, |
milty misinj jberkite 2-3 arbatinius
Saukstelius kakavos.
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Receptai automatinéms programoms

ldarai torto pagrindui

Gaminimo laikas: 30 minuciy

Varskeés ir grietinélés jdaras

500 g desertinés varskes, 20 % riebu-
mo (sausos maseés riebumas)

100 g cukraus

100 ml pieno, 3,5 % riebumo

8 g vanilinio cukraus

1 citrinos | tik sulCiy

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 viska gerai iSmaiSykite. Zela-
ting uzpilkite Saltu vandeniu ir iStirpinki-
te mikrobangose arba ant kaitlentés,
nustate zemiausig kaitinimo lygj.

| Zelating jmaiSykite Siek tiek varskés
masés ir iSmaisykite.

MiSinj sumaiSykite su likusia varskés
mase ir padékite vésioje vietoje. ISplaki-
te grietinéle ir atsargiai jmaisykite j vars-
kés mase.
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Pirma biskvito lak$tg dékite ant torto
padéklo ir aptepkite varskés kremu, ant
virSaus deékite antrg biskvito laksta ir vél
aptepkite varskés kremu, tada uzdekite
paskutinj biskvito laksta.

Tortg padékite Saltai. Prie$ patiekdami
pabarstykite cukraus pudra.

Kapucdino kavos jdaras

Ruosiant kapucino kavos jdara, reikia
iSlydyti Sokolada. Grietinéle iSplakite iki
standumo, ir nedidelj kiekj atidékite, jj
véliau panaudosite aptepti virSutiniam
biskvitui. Uzpilkite zelating $altu vande-
niu ir iStirpinkite mikrobangy krosneléje
arba ant kaitlentés, nustate Zzemiausia
kaitinimo lygj. Palikite atvésti.

| 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 kita — Sokolada ir kakavos miltelius.

Ant torto padéklo dékite pirma biskvito
lak$tg, apSlakstykite kavos likeriu ir
espreso kava, aptepkite tamsia grietinéle.
Dékite ant virS8aus antra biskvito laksta,
apSlakstykite likusiu skysciu ir aptepkite
Sviesia grietinéle. Tada uzdékite trecigjj
lakstg, aptepkite grietinéle, kurig specia-
liai atidéjote, ir pabarstykite kakava.
Patarimas

Jeigu norite gaivesnio varskeés ir grieti-
nélés jdaro, jmaisykite j mase Siek tiek
tarkuotos citrinos Zievelés ir 300 g man-
dariny skilteliy arba nusausinty abriko-
sy gabaliuky.



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

Sviesta su cukrumi ir vaniliniu cukrumi
iSplakite iki vientisos maseés. Atskirai
jmuskite kiekviena kiausinj ir plakite
apie Y2 minutes. Sukréskite grietine. Ke-
pimo miltelius sumaisykite su miltais,
suberkite druska ir sumaisykite su kito-
mis sudedamosiomis dalimis.

Vainiko formos kepimo indg patepkite
riebalais ir sukréskite puse teslos.

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

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

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

Nustatymas

Automatiné programa

| “Marmorkuchen”
Programos trukmeé: 55 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(&])”

“Temperatur”: 150-160 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 50-60 minuciy

Kepimo lygis: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-
C:2
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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 kiau$inio, M dydzio

Jdarui

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 padeklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, piene istirpinkite
mieles. IS milty, cukraus, sviesto ir kiau-
Sinio uzminkykite vientisa tesla.

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

Nulupkite obuolius, iSimkite seklas ir
supjaustykite riekelémis.

Teslg trumpai paminkykite, iSkociokite ir
dékite | kepimo arba universalyjj padé-
kla. Ant teSlos tolygiai iSdéliokite obuo-
lius. Sumaisykite miltus, cukry, vanilinj
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cukry, cinamong, suberkite sviesto ga-
balélius ir pirstais suformuokite trupi-
nius. Paskirstykite juos ant obuoliy.

Dékite pyraga 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 faze

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

Pyrago kepimas

Automatiné programa

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

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180-190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 40-50 minuciy

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

Patarimas
Vietoj obuoliy puikiai tiks ir 1 kg slyvy
arba vysniy be kauly.



Receptai automatinéms programoms

Forminiai sausainiai

Gaminimo laikas: 135 minuciy
70 sausainiy (2 padéklai)

Sudedamosios dalys

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

Y2 arbat. Saukst. kepimo milteliy

80 g cukraus

8 g vanilinio cukraus

1 buteliukas romo kvapiosios medzia-
gos

3 valg. Saukst. vandens

120 g sviesto | minksto

Priedai

Kocelas teslai kocioti

Sausainiy formelés

2 kepimo padeéklai arba universalus pa-
deklai

Gaminimo eiga

Sumaisykite miltus, kepimo miltelius,
cukry ir vanilinj cukry. Suberkite likusias
sudedamasias dalis ir uzminkykite vien-
tisg teSlg; maz. 1 valandai dékite j Sal-
dytuva.

IS teSlos iSkocCiokite 3 mm laksta, for-

melémis iSspauskite sausainius ir sudé-
kite | kepimo arba universaly padékla.

Dékite sausainius j maisto ruosimo sky-
riy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Ausstechplatzchen” |

“1 Blech” / “2 Bleche”

Programos trukmé 1 padéklui: 25 minu-
iy

Programos trukmé 2 padéklams: 26 mi-
nuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas : “(&]”

“Temperatur”: 140-150 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 25-35 minuciy

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 pa-
déklg, naudokite tik puse nurodyty su-
dedamuyjy daliy kiekio arba kepkite sau-
sainiy padeklus viena po kito.
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Receptai automatinéms programoms

Trapios tesSlos 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 kiausinio, M dydzio | tik baltymo

Priedai

Konditerinis maiSas

Zvaigzdés formos antgalis, 9 mm

2 kepimo padéklai arba universalus pa-
déklai

Gaminimo eiga

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

Sukreskite teSla j konditerinj Svirksta ir
kepimo arba universaliajame padékle
iSspauskite 5-6 cm ilgio juosteles.
Trapios teslos kepinius dékite j gamini-
mo kamera ir kepkite, kol taps gelsvai
rusvi.

100

Nustatymas

Automatiné programa

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

Programos trukmé 1 padéklui: 24 minu-
iy

Programos trukmé 2 padéklams: 31 mi-
nuciy

Rankinis nustatymas

1 padéklui

Kepimo rezimas: “(&])”

“Temperatur”: 150-160 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 20-30 minuciy

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

Patarimas

IS nurodyty sudedamuyjy daliy iSkepsite
2 padeklus. Jeigu ketinate kepti 1 pa-
déklg, naudokite tik puse nurodyty su-
dedamuyjy daliy kiekio arba kepkite sau-
sainiy padeklus viena po kito.



Receptai automatinéms programoms

Keksai su graikiniais rieSutais

Gaminimo laikas: 95 minuciy
12 porcijy

Sudedamosios dalys

80 g raziny

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 rieSuty | 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 sumaisSykite su kepimo milteliais.
Suberkite graikinius rieSutus. Paskuti-
nes sudékite razinas ir supilkite roma.

| keksy kepimo padekla sudékite popie-
rines keksy kepimo formeles. TeSla

2 valgomaisiais SaukStais tolygiai su-
kréskite j formeles.

Padékla su keksais dékite j maisto ruo-
Simo skyriy, ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Walnussmuffins”
Programos trukmé: 37 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(&])”

“Temperatur”: 150-160 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 30-40 minuciy

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

Y2 arbat. Saukst. Ciobreliy, susmulkinty
1 arbat. Saukst. raudonéliy, susmulkinty
1 valg. Saukst. aliejaus

Jdarui

2 svoguny

1 Cesnako 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 surio
Apkepinimui

1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus
Priedai

Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Nuolat maiSydami, drungname vandeny-
je istirpinkite mieles. Sumaisykite miltus,
cukry, druska, aliejy, Ciobrelius, raudo-
nélius ir gauta mase minkykite apie

6-7 minutes, kol tesla taps vientisa.

IS teSlos suformuokite rutulj, dékite | du-
ben;j ir uzdenkite drégnu ranksluosciu.
20 minuciy kildinkite kambario tempe-
ratdroje.
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Susmulkinkite svogunus ir Cesnaka.
Juos naudosime picos virSui. Keptuvéje
jkaitinkite aliejy. Svogunus ir Cesnakus
patroSkinkite keptuvéje, kad Sie tapty
skaidrus. Tada sukréskite pomidorus,
pomidory pastg, suberkite cukry, jmes-
kite laury lapg, pagardinkite druska ir
raudoneliais.

Padaza apie 5 minutes patroSkinkite ant
silpnos ugnies.

ISimkite laury lapelj, pagardinkite drus-
ka ir pipirais. Riekelémis supjaustykite
mocarela.

ISkociokite teslg ant kepimo arba uni-
versalaus padéklo. 10 minuciy kildinkite
kambario temperaturoje.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

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

Deékite pica | maisto ruosimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

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

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 200210 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 20-30 minuciy

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

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



Receptai automatinéms programoms

Pica (varskeés ir aliejaus tesla)

Gaminimo laikas: 60 minuciy
4 porcijos

Teslai

120 g desertinés varskeés,

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

4 valg. Saukst. aliejaus

2 kiausiniy, M dydzio | tik tryniy

1 arbat. Saukst. druskos

1%z arbat. Saukst. kepimo milteliy

250 g kvietiniy milty, 405 tipo

Jdarui

2 svoguny

1 Cesnako skiltelés

400 g pomidory i$ skardinés, nulupty,
susmulkinty

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

1 arbat. Saukst. raudonéliy

1 laury lapo

1 arbat. Saukst. druskos

Pipiry

125 g mocarelos

125 g tarkuoto gauda surio

Apkepinimui
1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

Priedai
Kepimo arba universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Susmulkinkite svogunus ir Cesnaka.
Juos naudosime picos virSui. Keptuveéje
jkaitinkite aliejy. Svogunus ir Cesnakus
patrosSkinkite keptuvéje, kad Sie tapty
skaidrus. Tada sukréskite pomidorus,
pomidory pasta, suberkite cukry, jmes-
kite laury lapa, pagardinkite druska ir
raudonéliais.

Padaza apie 5 minutes patroSkinkite ant
silpnos ugnies.

ISimkite laury lapa. 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 tesla. Tada
jminkykite ir likusiag dal].

ISkocCiokite teslg ant kepimo arba uni-
versalaus padeklo.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

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

Dékite pica | maisto ruoSimo skyriy ir
kepkite.

Nustatymas

Automatiné programa

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

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180-190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 25-35 minuciy

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

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

Visciukas
Gaminimo laikas: 95 minuciy
2 porcijos

Sudedamosios dalys

1 visCiukas (apie 1,2 kg), iSdarinétas
2 valg. Saukst. aliejaus

1%z arbat. Saukst. druskos

2 arbat. Saukst. papriky milteliy, sal-
dziyjy

1 arbat. Saukst. kario

Priedai

Grotelés

Apkepo forma, 22 cm x 29 cm
Virtuvinis siulas

Gaminimo eiga

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

visCiuka.

Vis&iuko blauzdeles suriskite virtuviniu

siulu ir krutinéle j virSy guldykite j ap-
kepo kepimo forma.

Apkepo forma statykite ant groteliy ir

dekite j maisto ruoSimo skyriy. Vis€iuko

blauzdelés turi buti atsuktos j dureles.
ISkepkite viSciuka.
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Nustatymas

Automatiné programa

| “Hahnchen”

Programos trukmé: 80 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(&)”

“Temperatur”: 180-190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 75-85 minuciy

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



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 programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Keptuvéje jkaitinkite aliejy ir i$ abiejy
pusiy apkepinkite jautienos iSpjova (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.

Nustatymas
Automatiné programa
| “Rinderfilet”
Programos trukmé:
“Englisch”: 36 minuciy
“Medium”: 43 minuciy
“Durch”: 59 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 180-190 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 20-30 minuciy (“Englisch”),
35-45 minuciy (“Medium”),

50-60 minuciy (“Durch”)

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

Upétakis

Gaminimo laikas: 65 minuciy
4 porcijos

Upétakiams

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

Pipiry

Jdarui

200 g pievagrybiy, Svieziy

Y2 svoguno

1 Cesnako skiltelés

25 g petrazoliy

Druskos

Pipiry

TeSlos pagrindui

3 valg. Saukst. sviesto

Priedai
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

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

Paruoskite jdara: nuplaukite pievagry-
bius. Smulkiai supjaustykite svogunus,
Cesnaka, pievagrybius, petrazoles ir pa-
ruoskite misinj. MiSinj pagardinkite
druska ir pipirais.

ljunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Gautu miSiniu jdarykite upétakius ir dé-
kite vieng Salia kito j universalyjj padé-
kla. Apibarstykite sviesto drozlémis.

Universalyjj padékla jdékite j maisto
ruoSimo skyriy. ISkepkite upétakius.
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Nustatymas
Automatiné programa
| “Forelle”

Programos trukmé: 36 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 210-220 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 20-30 minuciy

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

Patarimas
Upétakius patiekite su citrinos grieziné-
liais ir tirpintu sviestu.



Receptai automatinéms programoms

Lasisy file

Gaminimo laikas: 40 minuciy
4 porcijos

Lasisy file

4 1as8isy file (kuriy kiekviena apie 200 g),
paruosty gaminti

2 valg. Saukst. citrinos sulciy
Druskos

Pipiry

TeSlos pagrindui

3 valg. Saukst. sviesto

Pavirsiui pabarstyti
1 valg. Saukstas krapy, kapoty

Priedai
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Jiunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

LasSisy filé sudékite ant universalaus
padéklo. ApSlakstykite citrinos sultimis.
Pagardinkite druska ir pipirais. Lasisy fi-
lé apibarstykite sviesto drozlémis ir kra-
pais.

Dékite padékla j maisto ruoSimo skyriy
ir kepkite.

Nustatymas
Automatiné programa
| “Lachsfilet”

Programos trukmeé: 27 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 200-210 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 10-20 minuciy

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

LasiSinis upétakis

Gaminimo laikas: 65 minuciy

4 porcijos

LasiSiniam upétakiui paruosti reikés

1 lagiSinio upétakio (apie 1 kg), nepjaus-
tyto, skrosto

1 citrinos | tik sulCiy

Druskos

Jdarui

2 valgomuyjy svogunéliy

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

LasSisinj upétak|j apSlakstykite citrinos
sultimis. Pabarstykite druska vidy ir iSo-
re.

Jdarui nulupkite valgomuosius svoguné-
lius, Cesnakus, smulkiais gabaliukais
supjaustykite sumustiniy duong. Sumai-
Sykite kaparélius, kiauSinio trynj, aly-
vuogiy aliejy, valgomuosius svogunélius
ir sumustiniy duona. |berkite druskos,
pipiry ir aitriosios paprikos milteliy.

Jjunkite automatine programa arba jkai-
tinkite orkaite.

Gauta mase jdarykite lasSiSinj upétak|.
Sutvirtinkite mediniais ieSmeliais.
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Dékite j maisto ruoSimo skyriy ant uni-
versalaus padeéklo. ISkepkite upétakj.

Nustatymas

Automatiné programa

| “Lachsforelle”
Programos trukmeé: 46 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 210-220 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: taip
“Garzeit”: 30-40 minuciy

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



Receptai automatinéms programoms

Bulviy ir surio apkepas

Gaminimo laikas: 90 minuciy

4 porcijos

Apkepui Nustatymas

600 g bulviy, miltingy Automatiné programa
75 g tarkuoto gauda siirio | “Kartoffelgratin”

. . Programos trukmé: 50 minuciy
Formai patepti

1 Cesnako skiltelés Rankiniu budu
Glaiui reike Kepimo rezimas: “(=)”
ajurreikes “Temperatur”: 180-190 °C

250 g grietines I anksto jkaitinti orkaite: ne
1 arbat. Saukst. druskos “Garzeit”: 55-65 minuciy

,\P/:Slrl‘jato gggimo lygis: +HFC 70-C: 1 | -HFC 70-
Pavirsiui pabarstyti
75 g tarkuoto gauda surio

Priedai
Apkepo forma (D 26 cm)
Grotelés

Gaminimo eiga
Apkepo forma iStrinkite Cesnaku.

Gamindami uzpilg, j grietinéle jberkite
muskato, pipiry, pasudykite ir iSmaisy-
kite.

Bulves nulupkite ir supjaustykite

3-4 mm riekelémis. Bulves sumaiSykite
su gauda suriu, supilkite uzpilg, iSmai-
Sykite ir gauta mase sukréskite j apkepo
forma.

Pabarstykite gauda suriu.

Darzoviy ir strio apkepa dékite j maisto
ruoSimo skyriy, ant groteliy ir kepkite,
kol apkepo pavirSius taps rusvai gels-
vos spalvos.
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Receptai automatinéms programoms

Lakstiniy apkepas

Gaminimo laikas: 125 minuc€iy
4 porcijos

Lakstiniy apkepui

8 lakstiniy (neapvirty)

Pomidory ir maltos mésos padazui
50 g Soninés, su riebaly juostelémis, ru-
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. Saukst. Ciobreliy | susmulkinty
1 arbat. Saukst. raudonéliy, Svieziy | susmulkinty
1 arbat. $aukst. baziliky, SvieZiy | susmulkinty
Druskos

Pipiry

Pievagrybiy padazui

20 g sviesto

1 svoguno | susmulkinto

100 g pievagrybiu, Svieziy | riekelémis
2 valg. Saukst. kvietiniy milty, 405 tipo
250 g grietinés

250 ml pieno, 3,5 % riebumo

Druskos

Pipiry

Muskato

2 valg. Sauksty petrazoliy, SvieZiy | su-
smulkinty

PavirSiui pabarstyti

200 g tarkuoto gauda surio

Priedai

Apkepo forma, 32 cm x 22 cm
Grotelés

Gaminimo eiga

Ruo$dami pomidory ir maltos mésos
padaza, jkaitinkite keptuve. Pakepinkite
Soning, sudékite maltg mésa ir maisy-
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dami kepkite. Sudékite svogunus ir pa-
tro$kinkite. Susmulkinkite pomidorus.
Suberkite pomidorus, pomidory sultis,
sukréskite pasta ir supilkite sultinj. Pa-
gardinkite druska, pipirais ir zolelémis.
Apie 5 minutes pakaitinkite ant silpnos
ugnies.

Ruosdami pievagrybiy padaza, svieste
patroskinkite svogunus. Sudékite pieva-
grybius ir trumpai pakepinkite. Suberki-
te miltus ir iSmaiSykite. Supilkite grieti-
néle ir raudonajj vyna. Pagardinkite
druska, pipirais ir muskatu. Padazg apie
5 minutes pakaitinkite ant silpnos
ugnies. Pabaigoje suberkite petrazoles.
Ruosdami lakstiniy apkepa, sudedamasias
dalis sluoksniais dékite j apkepo forma:

- tre¢dalj pomidory ir mésos padazo

- 4 lakstinius

- tre¢dalj pomidory ir maltos mésos padazo
- puse pievagrybiy padazo

- 4 lakStinius

- tre¢dalj pomidory ir maltos mésos padazo
- puse pievagrybiy padazo

Lakstiniy apkepa pabarstykite gauda
suriu, dékite ant groteliy ir kepkite.

Nustatymas
Automatiné programa
| “Lasagne”

Programos trukmeé: 55 minuciy

Rankiniu budu

Kepimo rezimas: “(=)”

“Temperatur”: 185-195 °C

IS anksto jkaitinti orkaite: ne

“Garzeit”: 55-65 minuciy

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



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Toliau rasite “AirFry” pritaikytus recep-
tus.

Optimaliam tro$kinimo 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 dziovinty avinzirniy

2 | vandens

2 svoglny | smulkiai supjaustyty

2 skilteliy ¢esnako | smulkiai sukapoty
30 g petrazoliy | susmulkinty

2 valg. Saukst. citrinos sul€iy

1 valg. Saukst. alyvuogiy aliejaus

50 g. sezamy pastos (“Sesammus”)

1 arbat. Saukst. maltos kalendros

1 arbat. Saukst. raudonéliy

Y2 arbat. Saukst. prieskoniy misinio
“Ras el Hanout”

1 arbat. Saukst. kumino

1%z 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 surio

1 valg. Saukst. sezamy pastos (“Se-
sammus”)

3 valg. Saukst. citrinos sulCiy

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” padeklas
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Gaminimo eiga

Avinzirnius maziausiai 12 valandy mir-
kykite vandenyje.

Mirkomajam jogurtiniam krapy padazui
gerai iSmaisykite visas sudedamasias
dalis ir padékite Saltai.

Avinzirnius nukoskite per sietel].

Petrazoles, svogunus, ¢esnaka, citrinos
sultis, aliejy, sezamy pasta 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. 1S teslos suformuokite 24 rutuliu-
kus. Tarp delny rutuliukus Siek tiek su-
plokite ir sudékite j “Gourmet” kepimo ir
karstojo oro gruzdintuvés “AirFry” pade-
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



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Gruzdintos bulvytés ir gruzdinti batatai

Gaminimo trukme: 50 minuciy
4 porcijos

Bulvytéms reikés

500 g bulviy, tvirtos konsistencijos |
Siaudeliais (mazdaug

0,5cmx0,5cm x 6 cm)

500 g saldziyjy bulviy | Siaudeliais (maz-
daug 0,5cm x 0,5 cm x 6 cm)

30 ml. saulégrazy aliejaus

Mirkomajam krapy padazui

150 g graikisko jogurto

150 g pasuky

Ya citrinos | sulCiy ir Zievelés

Y rySulélis krapy

Ya TL arbat. Saukst. dziovinto rozmarino
Ya arbat. Saukst. dZiovinty raudonéliy
Y2 arbat. Saukst. dZiovinty svoguny
Ya arbat. Saukst. dziovinty Cesnakuy

1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

Prieskoninei druskai

2 valg. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. papriky milteliy, rikinty
Y2 arbat. Saukst. dziovinty svogunu

Y2 arbat. Saukst. dziovinty esnaky

Priedai

Puodas

Virtuviniai rankSluosciai

Perforuotas “Gourmet” kepimo ir kars-
tojo oro gruzdintuvés “AirFry” padeklas

Gaminimo eiga

Ant kaitlentés uzvirinkite vandenj. Bulviy
Siaudelius 3 minutéms sudékite j ver-
dantj vanden;j. Tada nuliekite Saltu van-
deniu ir nusausinkite ant virtuvinio
ranksluoscio.

Bulviy Siaudelius marinuokite su saulé-
grazy aliejumi. Tada dekite | “Gourmet”
kepimo ir karstojo oro gruzdintuvés
“AirFry” padékla ir kepkite pagal ins-
trukcijg. 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 Sal.

Kepimo pabaigoje gruzdintas bulvytes
gausiai pagardinkite prieskoniais ir tieki-
te su mirkomuoju padazu.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 220 °C

Kepimo trukmeé: 25 minuciy
Kepimo lygmuo: 2
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Sojy varskés (sojy varskés) lazdelés su sezamu

Gaminimo trukme: 35 minuciy
3 porcijos

Sudedamosios dalys

400 g sojy varskés

3 valg. Saukst. “Teriyaki” padazo

4 valg. Saukst. sezamy pastos (“Se-
sammus”)

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. dzitveésiy

Priedai

Popieriniai rankSluosciai
Kepinimo ir kepinimo padéklas
Universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Sojy varSke supjaustykite 1 cm riekelé-
mis ir tvirtai iSspauskite virtuviniu popie-
riumi. Tada sojy varSkeés riekeles su-
pjaustykite 1 cm ploc€io ir 3 cm ilgio laz-
delémis. Lazdeles dar karta iSspauskite
jvynioje j virtuvinj popieriy, kad sojy
varskéje likty kuo maziau drégmés.
Lazdeles 15 minuciy sudekite ant virtu-
vinio popieriaus.

Sumaisykite “Teriyaki” padazg, sezamo
pastg, aliejy ir agavy sirupa. Sj padaza
sumaisykite su sezamo séklomis.

Sojuy varskeés lazdeles sudékite j dubenj
ir pabarstykite krakmolu. Dubenj tol var-
tykite, kol krakmolas tolygiai pasiskirs-
tys ant sojy varskeés lazdeliy. |kaitinkite
orkaite, kaip apraSyta nustatymuose.
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Padaza supilkite j indg su sojy varskes
lazdelémis ir viska sumaisykite. Ant vir-
Saus uzberkite dziuvésiy ir viska gerai
iSmaiSykite. Kepimo ir kepinimo padé-
klg jdékite j universalyjj padéklg ir ant jo
paskirstykite sojy varskés lazdeles taip,
kad Sios nesiliesty. Sojy varskeés lazde-
les dékite j iS anksto jkaitintg maisto
ruoSimo skyriy ir kepkite.

Nustatymai: iSankstinis jkaitinimas
Veikimo rezimas: (&) | “Booster”
Temperatara: 190 °C

Nustatymai: sojy varskeés lazdeliy su
sezamu kepimas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 190 °C

Kepimo trukmé: 7 minuciy

Kepimo lygmuo: 2



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Keptos bulvés su laiSkiniais svogunais ir Sonine

Gaminimo trukme: 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 rugsScCios grietinés

30 g laiskiniy svogtiny | ritinéliais
1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

1 Ziupsnelis malty muskaty

Jdarui

100 g Soninés | supjaustytos kubeliais
Y2 rySulélio laiskiniy svoguny | plonais
Ziedeliais

200 g surio, pikantisko (pvz., griujerio,
brinzos arba ementalio) | tarkuoto

Priedai
Kepinimo ir kepimo padeklas
Universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Bulves kruops&c€iai nulupkite ir nusausin-
kite. Jas subadykite Sakute. Tada gau-
siai jtrinkite aliejumi ir druska. Kepimo ir
kepinimo padeklg jdékite j universalyjj
padekla, iSdéliokite jame bulves ir kep-
kite pagal 1 ir 2 kepimo etapus.

Tuo metu paruoSkite mirkomajj padaza,
kuriam grietine sumaisSykite su laiSkiniu
svogunu. Pagardinkite druska, pipirais ir
trupuciu muskato.

|darui ant vidutinio kaitrumo ugnies pa-
kepinkite Sonine. Paruoskite laiSkinius
svogunus.

Pagal 2 kepimo etapa, iSimkite bulves i$
orkaités. Atsargiai perpjaukite per puse
ir perpjauta pusele j virSy sudékite j ke-
pimo ir kepinimo padékla. Pabarstykite
suriu ir pagal 3 kepimo etapa, kepkite
orkaitéje, kol graziai pagels.

Uzkeptas bulves su laiskiniu svogunu,
Sonine ir mirkomuoju padazu galima
patiekti.

Nustatymai

1 kepimo etapas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatira: 200 °C

Kepimo trukmeé: 20 minuciy
Kepimo lygmuo: 2

2 kepimo etapas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 180 °C

Kepimo trukmé: 30 minuciy

3 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “(")”
Temperatara: 180 °C
Kepimo trukmé: 10 minuciy
Kepimo lygmuo: 3
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Keptos bulvés su feta, dzadzikiu ir graikiSkomis salotomis

Gaminimo trukme: 70 minuciy
4 porcijos

Bulvéms

4 kepty bulviy (apie 200 g)

2 valg. Saukst. aliejaus

2 arbat. Saukst. druskos

Dzadzikiui reikés

Y2 agurko

Ya arbat. Saukst. druskos

200 g graikisko jogurto

1 Cesnako skiltelés | smulkiai sukapotos
Ya arbat. Saukst. druskos

1 Ziupsnelio pipiry

Y citrinos | sulCiy ir Zievelés

Salotoms reikés

Y2 agurko | pjaustyto kubeliais

3 pomidory | pjaustyty kubeliais

1 paprikos, geltonosios | supjaustytos
smulkiais kubeliais

1 paprikos, raudonos | supjaustytos
smulkiais kubeliais

1 svogiinas, raudonas | smulkiai supjaustytas
Padazui

Y2 arbat. Saukst. druskos

1 Ziupsnelio pipiry

Y2 citrinos | tik suléiy

1 valg. Saukstas krapy, kapoty

Jdarui

200 g fetos | susmulkintos

Priedai

Kepinimo ir kepimo padéklas
Universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Bulves kruopsciai nulupkite ir nusausin-
kite. Jas subadykite Sakute. Tada gau-
siai jtrinkite aliejumi ir druska. Kepimo ir
kepinimo padeéklg jdékite j universalyjj
padékla, iSdéliokite jame bulves ir kep-
kite pagal 1 ir 2 kepimo etapus.
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Tuo metu dzadzikio padazui sutarkuoki-
te agurkg, pasudykite ir 10 minuciy pali-
kite pastovéti.

Nusunkite agurko skystj. ISsunktg agur-
ka sumaisykite su jogurtu ir Cesnaku.
Pagardinkite druska, pipirais, citrinos
sultimis ir citrinos Zievele.

Salotoms paruostas darzoves sudékite |
duben;.

Padazui sumaiSykite druska, pipirus,
krapus, citrinos sultis ir alyvuogiy aliejy.
Padaza uzpilkite ant saloty. Kol tieksite,
padékite j Salj.

Pasibaigus 2 kepimo etapui, bulves is-
imkite iS orkaités. Atsargiai perpjaukite
per puse ir perpjauta pusele j virSy su-
dékite j kepimo ir kepinimo padeklia.
Pabarstykite feta ir pagal 3 kepimo eta-
pa kepkite orkaitéje, kol graziai pagels.
Uzkeptas bulves patiekite su dzadzikiu
ir salotomis.

Nustatymai

1 kepimo etapas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 200 °C

Kepimo trukmé: 20 minuciy
Kepimo lygmuo: 2

2 kepimo etapas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatiara: 180 °C

Kepimo trukmé: 30 minuciy

3 kepimo etapas

Kepimo rezimas: “(")”
Temperatura: 180 °C
Kepimo trukmé: 10 minuciy
Kepimo lygmuo: 3



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Gruzdintos bulvytés i§ cukinijos su mirkomuoju baltojo pelésinio sirio padazu ir aitriyjy papriky padazu

Gaminimo trukme: 55 minuciy
2 porcijos

Darzoviy ruoSimui reikés

2 cukinijy

3 kiausiniy, M dydzio

50 ml pieno, 3,5 % riebumo

2 valg. Saukst. saulégrazy aliejaus
200 g “Panko” dziuvésiy

2 arbat. Saukst. druskos

Y2 arbat. Saukst. Cesnako milteliy

Y2 arbat. Saukst. svoguno, granuliy
Ya arbat. Saukst. juodyjy pipiry | stam-
biai sumalty

100 g tarkuoto pikantiSko kalny strio
("Bergkéase")

100 g kvietiniy milty, 405 tipo

Mirkomajam baltojo pelésinio surio
padazui

150 g surio su mélynuoju pelésiu, inten-
syvaus

2 valg. Saukst. majonezo

80 g jogurto, 3,5 % riebumo

1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

Ys arbat. Saukst. papriky milteliy, rakinty

Patiekimui
1 arbat. Saukst. “Sriracha” padazo

Priedai

Kepinimo ir kepinimo padéklas
Trintuvas

Universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Cukinijg perpjaukite pusiau ir abi pu-
seles padalinkite 8 lygiomis riekelémis.

PlokS¢iame dubenyje gerai iSplakite
kiausinj, miltus ir aliejy.

Kitame dubenyje sumaisykite “Panko”
dzitvesius, prieskonius ir kalny surj. |
treCiajj dubenj suberkite miltus. Dabar
apibarstykite cukinijos skilteles.
Cukinijos skilteles pirmiausia apibarsty-
kite miltais, tada merkite j kiauSiniy mi-
Sinj. 1S karto paskui apibarstykite “Pan-
ko” miSinyje. Kad virSutinis sluoksnis
baty itin tolygus ir traskus, skilteles an-
tra kartg apvoliokite kiauSiniy ir “Panko”
misinyje.

Kepimo ir kepinimo padeklag jdékite |
universalyjj padékla, paskirstykite jame
cukinijos skilteles ir kepkite pagal nus-
tatymus. Pragjus 15 minuciy apverskite
ir kepkite dar 10 minuciy.

Sudedamasias dalis mirkomajam pada-
zui trinkite mazdaug 1 minute, kol gau-
site tyre. Netrinkite per ilgai, nes atski-
ros uzpilamojo padazo dalys gali atsi-
skirti. Iki tiekimo laikykite Saltai.

Skrudintas cukinijos riekeles tiekite su
mirkomuoju padazu, apslakstykite “Sri-
racha” padazu.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatira: 205 °C

Kepimo trukmé: 25 minuciy
Kepimo lygmuo: 2
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Kepinti kukuruzai su “Hoisin” uzpilu ir kopusty salotomis

Gaminimo trukme: 40 minuciy
4 porcijos

Padazui

100 g majonezo

1 valg. Saukst. obuoliy acto

1 valg. Saukst. garstycCiy

2 arbatinio Saukstelio cukraus
1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

Salotoms reikés

Y g baltojo giizinio kopUsto | siauromis
juostelémis

%4 raudonojo gizinio kopusto | siauro-
mis juostelémis

2 morky | siauromis juostelémis

Kukuriazams su “Hoisin” uzpilu

4 kukurdizy burbuolés, apvirtos | pada-
lintos ketvirCiais

50 g “Hoisin” padazo

50 g majonezo

Patiekimui
2 valg. Saukst. baltojo sezamo sékly

Priedai
Kepinimo ir kepinimo padéklas
Universalusis padeklas

Gaminimo eiga

Uzpilui sumaiSykite majoneza, obuoliy
acta, garstycias ir cukry. Pagardinkite
druska ir pipirais. Salotoms dubenyje
sumaisykite baltajj guzinj kopusta su
raudonuoju ir morkomis. Uzpilg supilkite
ant saloty ir iSmaisykite. Kol tieksite, sa-
lotas padékite | Salj.
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Kepimo ir kepinimo padéklg jdékite
universalyjj padékla, iSdéstykite jame
kukurtizy burbuoles ir kepkite pagal
nustatymus.

Uzpilui “Hoisin” padazg sumaisykite su
majonezu. Praéjus 15 minuciy kukurtizy
burbuoles apverskite ir kepkite dar

10 minuciy.

Jeigu mégstate, kukurtzy burbuoles
galite pabarstyti sezamo séklomis. Pa-
tiekite su kopusty salotomis.

Nustatymas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatura: 210 °C

Kepimo trukmé: 25 minuciy
Kepimo lygmuo: 2



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Vistienos kepsneliai su kokoso ir sezamo plutele

Gaminimo trukme: 25 minuciy
2 porcijos

Kokoso ir sezamo trupiniy plutelei
100 g dzitveseliy

50 g baltojo sezamo sékly

50 g kokoso drozliy

2 arbat. Saukst. druskos

1 arbat. Saukst. papriky milteliy, rukinty
1 arbat. Saukst. Cesnako milteliy

1 arbat. Saukst. svoguno milteliy

100 g kvietiniy milty, 405 tipo

3 kiausiniy, M dydzio

1 valg. Saukst. augalinio aliejaus

3 valg. Saukst. pieno, 3,5 % riebumo

Vistienos kepsneliams

2 visCiuko kratineéliy filé, paruosty ga-
minti | supjaustyty pirsto storumo juos-
telémis

Patiekimui
2 arbat. Saukst. saldaus raudonujy ai-
triyjy papriky padazo

Priedai
Perforuotas “Gourmet” kepimo ir kars-
tojo oro gruzdintuves “AirFry” padeklas

Gaminimo eiga

Barstiniams dubenyje sumaiSykite dziu-
vésius, sezamg, kokoso drozZles, drus-
ka, paprika, svoguny ir paprikos milte-
lius. | kitg dubenj suberkite miltus. Tre-
Ciajame dubenyje iSplakite kiausinius,
miltus ir aliejy.

Dabar vistienos krutinélés juosteles api-
barstykite barstiniais.

Tam vistienos juosteles pirmiausia api-
barstykite miltais, tada merkite | kiausi-
niy misinj. Galiausiai apibarstykite dziu-

vésiy ir prieskoniy misiniais. Tada dékite
j “Gourmet” kepimo ir karstojo oro
gruzdintuveés “AirFry” padekla ir kepkite
pagal nustatymus. Po 10 minuciy ap-
verskite.

ISkeptus vistienos kepsnelius patiekite
su saldziuoju raudonyjy aitriyjy papriky
padazu.

Nustatymas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 210 °C

Kepimo trukmeé: 15 minuciy
Kepimo lygmuo: 2
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Traski menké

Gaminimo trukme: 70 minuciy
4 porcijos

Traskiai menkei

60 g sviesto | minksto

1 valg. Saukst. garstycCiy

50 g dziovinty pomidory su aliejumi

Y2 rySulélio petrazoliy, nesmulkinty

Y2 rySulélio laiSkiniy svoguny

1 valg. Saukst. citrininiy Ciobreliy

60 g “Panko” dzitvésiy

4 gabaliukai menkés filé (kiekvienas po
150 g), paruo$ty gaminti

4 Ziupsnelio druskos

Paprikos ir bulviy salotoms

2 raudonyjy papriky | stambiai supjaus-
tytu

2 geltonyjy papriky | stambiai supjaus-
tytuy

200 kg tvirtos sudeéties bulviy | plono-
mis riekelémis

1 raudonojo svoglno | plonomis rieke-
lemis

1 Cesnako skiltelé | sutrinta

1 valg. Saukst. alyvuogiu aliejaus

Y2 arbat. Saukst. druskos

Ya arbat. Saukst. papriky milteliy, rakinty
Padazui

30 ml balzaminio acto

1 valg. Saukst. garstycCiy

2 valg. Saukst. medaus

1 Ziupsnelio druskos

1 Ziupsnelio pipiry

60 ml alyvuogiy aliejaus

Patiekimui

125 g plauty grazgarsciy

Priedai

Trintuvas

Kepinimo ir kepinimo padéklas
Universalusis padéklas

Uzsukamas stiklainis
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Gaminimo eiga

Plutelei paruosti sutrinkite sviesta, gars-
tyCias, dziovintus pomidorus, petrazo-
les, citrininius Ciobrelius ir laiSkinius
svogunus. Suberkite “Panko” dziuve-
sius ir pagardinkite druska. Zuvies filé
nusausinkite ir pasudykite. IS plutelei
skirtos teslos suformuokite 4 plokste-
les, kurios tilpty ant Zuvies filg, ir uzde-
kite ant filé. Kepimo ir kepinimo padekla
jdekite j universalyjj padékla. Zuvj sudé-
kite kairéje kepimo ir kepinimo padéklo
puséje.

| dubenj sudékite abiejy rusiy paprikas,
bulviy juosteles, svogunus, Cesnakus,
pagardinkite prieskoniais ir apslakstyki-
te aliejumi. Tada deSinéje kepimo ir ke-
pinimo padeklo puséje paskirstykite
darzoves. Padékla dékite | maisto ruosi-
mo skyriy ir menke su darzovémis gruz-
dinkite pagal nustatymus.

Padazui uzsukamame stiklainyje sumai-
Sykite balzaminj actg, garstycCias, medu,
druska ir pipirus. |pilkite alyvuogiy alie-

jaus, stiklainj uzsukite ir mazdaug 1 mi-
nute stipriai papurtykite.

Prie$ patiekdami grazgarstes sumaisy-
kite su Siltomis darzovémis ir salotas
marinuokite su uzpilu. Ant saloty iSdé-
liokite zuvj ir patiekite.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatara: 210 °C

Kepimo trukmé: 20 minuciy
Kepimo lygmuo: 2



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Bananai su pistacijy ir medaus uzpildu

Gaminimo trukme: 25 minuciy
4 porcijos

Sudedamosios dalys

50 g pistacijy | iSlukstenty
1 Ziupsnelio druskos

4 banany

2 valg. Saukst. medaus

Priedai

Keptuve

Kepinimo ir kepimo padéklas
Universalusis padéklas

Gaminimo eiga

Pistacijas stambiai sukapokite ir aps-
krudinkite keptuveje. Pasudykite. Kep-
tuve nukelkite nuo kaitlentés ir palikite
atvésti.

Kepimo ir kepinimo padéklg jdékite |
universalyjj padékla. Bananus su oda
perpjaukite pusiau ir perpjauta puse |
virSy sudékite ant kepimo ir kepinimo
padeklo. Medy sumaisykite su pistaci-
jomis. Pistacijy ir medaus mase pa-

skirstykite ant banany. Bananus sudeki-

te j maisto ruoSimo skyriy ir kepkite.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatira: 200 °C

Kepimo trukmé: 8 minuciy
Kepimo lygmuo: 2
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Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Kiausiniy kremo pyragéliai (“Pasteis de Nata”)

Gaminimo trukme: 60 minuciy
12 porcijy

Kiausiniy kremui

2 kiauSiniy, M dydzio

37 g vanilinio pudingo milteliy, skirty
virti

200 ml pieno, 3,5 % riebumo

250 ml grietinélés

70 g cukraus

1 Ziupsnelio druskos

mazdaug 275 g sluoksniuotos teslos

Pavirsiui pabarstyti
1 arbat. Sauks. cukraus pudros
1 Ziupsnelis cinamono

Formai patepti
1 arbat. Saukst. sviesto

Priedai

Sietelis

Keksy kepimo padéklas, 12 keksy
Plakimo Sluotelé

Kocélas teslai kocioti

Grotelés

Gaminimo eiga

ISplakite kiauSinius ir perkos$kite per sie-
telj. 5 valg. Saukst. pieno sumaisykite
su pudingo milteliais ir plakite j kiauSiniy
mase, kol i taps glotni. Likusj piena,
grietine, cukry ir druska maiSydami uz-
virinkite. Puodg nuimkite nuo kaitlentés
ir maiSydami sukréskite pudingo mase.
Nuolat maiSydami mase uzvirinkite. Pu-
dinga supilkite j dubenj, uzdenkite ir pa-
statykite Saltai.

Keksy kepimo padéklg patepkite rieba-
lais. 1S sluoksniuotos teslos iSkocCiokite
12 laksty, kuriy skersmuo 10 cm. Teslos
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lakStus jtieskite | keksy formeles ir tvir-
tai prispauskite, kad ant dugno nesusi-
daryty burbuliuky ir tesla neiskiltu.

Pudingo mase padalinkite j 12 formeliy.
Padéklg dékite j orkaite, ant groteliy.
Kepkite tol, kol ant pudingo masés pa-
stebésite rudas demeles.

Cukraus pudra sumaisykite su cinamo-
nu ir apibarstykite dar karstus pyrage-
lius. Tada dar karStus pyrageélius iSimki-
te i$ kepimo padéklo ir palikite atvesti
ant groteliy.

Nustatymai

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatuara: 200 °C

Kepimo trukmé: 18 minuciy
Kepimo lygmuo: 2



Receptai karstojo oro gruzdintuvei “AirFry”

Veganiski kiauSiniy kremo pyragéliai (“Pasteis de Nata vegan”)

Gaminimo trukme: 60 minuciy
12 porcijy

Kiausiniy kremui

500 ml avizy pieno

40 g bulviy krakmolo

40 g cukraus

1 vanilés anksties

mazdaug 275 g sluoksniuotos teslos
Y arbat. Saukst. malto cinamono

Patiekimui
Va arbat. Saukst. malto cinamono

Priedai

Keksy kepimo padéklas, 12 keksy
Plakimo Sluotelé

Puodas

Kocélas teslai kocioti

Grotelés

Gaminimo eiga

4 valg. Saukst. avizy pieno sumaisykite
su bulviy krakmolu ir atidekite. | likusj
avizy piena suberkite cukry, vanilés sé-
klytes, vanilés ankstj ir uzvirinkite. Pa-
ruosta avizy piena su bulviy krakmolu
jmaisykite j verdantj avizy piena. Sutirs-
téjusj pudinga maiSydami pavirkite apie
1 minute, tada supilkite j dubenj, uzden-
kite ir palikite atvesti.

Sluoksniuota teslg susukite j tvirta ritinj,
supjaustykite j 12 ritinéliy ir jdékite j Sal-
dytuva. ISimkite po vieng sluoksniuotos
teSlos ritinélj ir iSkocCiokite | mazdaug 10
cm skersmens teslos apskritima. TeSlos
laksta jtieskite | keksy formelg ir tvirtai
prispauskite, kad ant dugno nesusida-
ryty burbuliuky ir tesla neiskilty. Tuos
pacius veiksmus atlikite su likusiais

11 sluoksniuotos teslos ritinéliy.

| kiekviena formele jpilkite % pudingo.
Keksy padékla deékite | orkaite ant gro-
teliy ir i$ karto kepkite pagal nustaty-
mus. |gave keletg labai tamsiy démiy,
pyrageéliai “Pasteis de Natas” yra jprasto
skonio. Prie$ patiekdami pabarstykite
cinamonu.

Nustatymai

1 kepimo etapas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatuara: 210 °C

Kepimo trukmé: 25 minuciy
Kepimo lygmuo: 2

2 kepimo etapas

Veikimo rezimas: | “AirFry”
Temperatura: 245 °C

Kepimo trukmé: 10 minuciy
Kepimo lygmuo: 2
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Atitikties deklaracija

Siuo dokumentu “Miele” patvirtina, kad
orkaite atitinka 2014/53/ES direktyva.

Visg ES atitikties deklaracijos teksta ga-
lima rasti interneto svetainése:

- www.miele.lt — produktai atsisiysti.

- www.miele.lt/namu-ukis/informaci-
ja-385.htm — paslaugos, rodyti dau-
giau informacijos, naudojimo instruk-
cijos; butina nurodyti produkto pava-
dinimg arba gamyklinj numer;.

WLAN modulio 2,4000 GHz -
daznio juosta 2,4835 GHz

Maksimali WLAN < 100 mW
modulio perdavi-
mo galia
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https://www.miele.lt
https://www.miele.lt/namu-ukis/informacija-385.htm
https://www.miele.lt/namu-ukis/informacija-385.htm

Rysio modulio autoriy teisés ir licencijos

RysSio moduliui naudoti ir valdyti “Miele”
naudoja savo arba iSorine programine
jranga, kuriai netaikomos taip vadina-
mos atvirojo kodo licencijos salygos. Si
programine jranga ir (arba) programinés
jrangos komponentai yra saugomi auto-
riy teisiy. Galioja “Miele” ir treCiyjy Saliy
autoriy teisiy apsauga.

Siame rysio modulyje taip pat naudoja-
mi programinés jrangos komponentai,
kurie gali buti platinami pagal atvirojo
kodo licencijos naudojimo salygas.
Naudojamus atvirojo kodo programinés
jrangos komponentus ir taikomus auto-
riy teisiy reikalavimus, galiojancias li-
cencijy nhaudojimo salygy kopijas arba
kitg informacijg galima atsisiysti per IP
interneto narSykle (https://<ip adresse>/
Licenses). Atvirojo kodo licencijos saly-
gose numatytos atsakomybés ir garan-
tijos taisyklés galioja tik atitinkamuy tei-
siy turétojams.
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Garantijos salygos

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

|
1.

Garantijos trukmé ir pradzia

Garantija suteikiama Siam laikotarpiui:

a) 24 menesiai buitiniams prietaisams, naudojamiems pagal paskirtj;

b) 12 ménesiy profesionaliems prietaisams, naudojamiems pagal paskirtj.

Garantijos galiojimo terminas pradedamas skaiciuoti nuo datos, nurodytos ant prietaiso pirkimo
saskaitos.

Del suteikty garantiniy paslaugu ir pristatyty atsarginiy daliy garantijos galiojimo terminas nepratesia-
mas.

[}
1.

3.

Garantijos suteikimo salygos

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

Klienty aptarnavimo tarnybos technikui pareikalavus, pateikiamas garantijos patvirtinimas (pirkimo
sgskaita arba uzpildyta garantijos kortele).

Garantijos turinys ir suteikiamos paslaugos

. Prietaiso trukumai pasalinami per numatyta terming jj pataisant arba pakeiciant atitinkama dalj. Su-

sijusias islaidas, pavyzdziui, uz transportavima, naudojimasi keliais, darba ir atsargines dalis, pa-
dengia “Miele” Lietuva. Pakeistos dalys arba prietaisai tampa “Miele” Lietuva nuosavybe.
Remiantis Sia garantija, bendrovei “Miele” Lietuva negalima pateikti pretenziju dél Zalos atlyginimo,
nebent “Miele” Lietuva paskirtos ir jgaliotos klienty aptarnavimo tarnybos darbuotojai Zzalos padaré
tyCia arba dél SiurkStaus aplaidumo.

Neteikiamos eksploataciniy medziagy ir priedy pristatymo paslaugos.

IV Garantijos suteikimo apribojimai
Garantija netaikoma trukumams arba triktims, kuriy priezastys yra Sios:

1.

Netinkamas pastatymas arba jrengimas, pvz., galiojan¢iy saugos potvarkiy arba rastiSky naudoji-
mo, jrengimo ir montavimo instrukciju nepaisymas.

Naudojimas ne pagal paskirtj, netinkamas valdymas arba netinkamy medziagy naudojimas, pvz.,
netinkamy skalbimo priemoniu, plovikliy arba chemikaly naudojimas.

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

ISoriniai veiksniai, pvz., transportuojant padaryta zala, pazeidimas del smugio arba sutrenkimo, Zala
del nepalankiy oro salygu arba kity gamtos veiksniy.

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

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

8. Elektros sroveés ir jtampos svyravimai, kai nepasiekiamos arba virSijamos gamintojo nurodytos pa-

9.
v

klaidos ribos.
Neatliekami naudojimo instrukcijoje nurodyti priezitros ir valymo darbai.
Duomeny apsauga

Asmeniniai duomenys naudojami tik vykdant uzsakyma ir suteikiant garantija, jei prireiks, atsizvelgiant j
pagrindines duomeny apsaugos salygas.
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»ein“ fir 15 Sekunden “ljungti” 15 sekundziy
12 Std 12 valandy
24 Std 24 valandoms
aktivieren Jjungti
andern Keisti
Anzeige Rodmuo / indikatorius

Apfelkuchen fein

Purus obuoliy pyragas

Auftauen

Atitirpinimas

aus

ISjungti

Ausstechplatzchen

Forminiai sausainiai

Automatikprogramme

Automatinés programos

Beleuchtung

ApSvietimas

Betriebsart wahlen

Pasirinkti kepimo rezima

Betriebsart wechseln?

Pakeisti kepimo rezimg?

Betriebsarten Veikimo rezimai
Betriebsstunden Darbo valandos
Biskuitboden Biskvitas

Blech Padéklas
Bleche Padéklai
Booster Booster

Clostridium-Botulinum

“Clostridium botulinum” botulizma su-
kelianti bakterija

deaktivieren ISjungti / iSaktyvinti
deutsch Vokiec€iy kalba
Display Ekranas

Display-Helligkeit

Ekrano rySkumas

Dorren

DzZiovinimas
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Driicken Sie 6 Sek. ,,OK*

6 sekundes spauskite mygtuka OK

Durch OK iskepta

Eco-HeiBluft ECO ir papildomas karstasis oras
ein Jjungti

Einheiten Vienetai

einrichten |diegti

einstellen 00:00 Min

Nustatyti 00:00 min.

Einstellungen

Nustatymai

Englisch Angliskai iSkepta

english Angly kalba

Fehler Triktis

Fernsteuerung Nuotolinis valdymas

Fertig Baigta

Fertig um Pabaigos laikas

FlexiClip “FlexiClip* iStraukiamieji jtaisai
Forelle Upétakis

Garzeit Kepimo trukmé

Gerateeinstellungen

Prietaiso nustatymai

Gerat heizt nicht

Prietaisas nekaista

Grill groB3 Didysis keptuvas
Hahnchen VidCiukas

Handler Pardavéjas

Hefeteig Mieliné tesla

HeiBluft plus Papildomo karstojo oro
Helligkeit RySkumas
Inbetriebnahmesperre Paleidimo blokatorius
Intensivbacken Intensyvusis kepimas
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Kartoffelgratin

Bulviy uzkepélé

Kihlgeblasenachlauf

Papildomas ventiliatoriaus veikimas

Kurzzeit Trumpoji trukmé
Lachsfilet Lasisy file

Land Salis

Lasagne Lakstiniy apkepas
Lautstarke Garsumo stiprumas
I6schen Naikinti / iStrinti
Marmorkuchen Marmurinis pyragas

Maximale Dauer erreicht

Pasiekta maksimali trukme

Medium Vidutiniskai iSkepta
Melodien Melodijos
Messeschaltung Parodomasis rezimas

Messeschaltung aktiv. Gerat heizt nicht

Jjungtas parodomasis rezimas. Prietai-
sas nekaista

Miele@home einrichten

|diegti “Miele@home”

Nachtabschaltung

ISjungimo naktj funkcija

Netzausfall

Nutrukes elektros tiekimas

neu einrichten

|diegti / jrengti iS naujo

Ober-/Unterhitze VirSutinio / apatinio kaitinimo elementas
OK OK

PerfectClean “PerfectClean”

Quark-Ol-Teig Vargkeés ir aliejaus tesla

Remote Update

Programines jrangos naujinimas nuoto-
liniu budu

Rinderfilet

Jautienos iSpjova

Signalténe

Garsiniai signalai

sofort starten

Paleisti iS karto
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Softwareversion

Programinés jrangos versija

Solo-Ton Atskiras signalas
Sprache Kalba
Spritzgebéack Sausainiai
Standort Vieta

Start um Paleidimo val.

Streuselk. mit Obst

Trupininis pyragas su vaisiais

Tageszeit Paros laikas

Tastenton Mygtuky garsinis signalas
Temperatur Temperatura
temperaturgesteuert Reguliuocjamos temperattros
Uberspringen Pereiti / persokti

Umluftgrill Keptuvo su ventiliatoriumi
Unterhitze Apatinio kaitinimo elemento

Verbindungsstatus

Prisijungimo busena

Vorgang abbrechen

Nutraukti procesa

Vorgang beendet

Procesas baigtas

Vorschlagstemperaturen

Rekomenduojama temperattra

Walnussmuffins

Keksai su graikiniais rieSutais

weitere

Kitos

Werkeinstellungen

Gamykliniai nustatymai

Zeitformat Laiko rodymo formatas
zeitgesteuert Reguliuojamo laiko
zurticksetzen Atkurti
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