Dreame Feast™ AF60 DREAME

CrispVapor™ Steam & Fry Air Fryer
Multi-Functional Cooking Master

Operating and Safety Instructions

For indoor and household use only




Welcome to Dreame Products

Register Your Product

eb’. https://global.dreametech.com

Specifications and Features

Name: Air Fryer

Model: AF60

Rated Voltage: 220-240 V+ 50-60 Hz

Rated power: 1750 W

Control Method: Touch

Basket Structure: Metal

Cavity Structure: Metal

Body Material: PP

Temperature Range: 35-230 °C

Timer Range: Tmin-1hour (except for Dehydrated, Ferment, and Steam Clean)
The Off Mode / Standby Mode power consumption is 0.25 W.

The appliance reaches Off Mode / Standby Mode automatically after 10 minutes of inactivity.




SVARBIOS APSAUGOS PRIEMONES

1.Pries naudodamiesi karsto oro gruzdintuve, perskaitykite visas instrukcijas.
2.Naudojant elektrinj prietaisg, visada reikia laikytis baziniy saugos atsargumo priemoniy, jskaitant nurody-

tas toliau.
A|SPEJIMAS

1. Sj prietaisa gali naudoti ne jaunesni kaip 8 mety vaikai ir asmenys, kuriy fiziniai, jutiminiai arba protiniai gebéjimai riboti arba
kurie neturi patirties ir ziniy, jei jie priziGrimi arba jiems buvo suteikti nurodymai, kaip saugiai naudoti prietaisg, ir jei jie supranta
su naudojimu susijusius pavojus.

2. Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu. Valymo ir naudotojo techninés priezitros darbus negali atlikti vaikai, nebent jiems yra
daugiau nei 8 metai ir jie yra priziarimi.

3. Laikykite karsto oro gruzdintuve ir jos maitinimo kabelj vaikams nepasiekiamoje vietoje.
Sis prietaisas néra skirtas valdyti i$oriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

5. Jei maitinimo kabelis pazeistas, siekiant iSvengti pavojaus jj turi pakeisti gamintojas, jo priezilros agentas arba panasia
kvalifikacija turintys asmenys.

6. Neskirta komerciniam naudojimui. Skirta naudoti tik buityje ir patalpoje. Nenaudokite karsto oro gruzdintuvés jokiais kitais
tikslais, i§skyrus jos numatytajg paskirtj. Nenaudokite judanciose transporto priemonése arba laivuose. Nenaudokite lauke.

7. Nenaudokite Sio prietaiso gruzdinimui aliejuje. Netinkamai naudojant galima susizaloti.

8. NELIESKITE kars$ty pavirsiy. Naudojamo prietaiso pavirsiai bina karsti ir tokie kurj laika iSlieka panaudojus. Siekdami iSvengti
nudegimy arba susiZalojimy, visada naudokite kars¢iui atsparias puodkeéles arba izoliuotas orkaités pirstines ir naudokités rankenomis.

9. Versdami krepselj po maisto ruosimo, bukite atsargus, nes karStas gruzdinimo padéklas gali iSkristi ir sukelti saugos pavojy.

10. Kad apsisaugotumeéte nuo elektros smugio, nepanardinkite kabelio, kiStuky arba pagrindinio bloko korpuso j vandenj arba kitg skystj.

1. Kai karsto oro gruzdintuve naudoja vaikai arba jy yra $alia, batina nuolatiné priezira.

12. Kai nenaudojate arba prie$ valydami atjunkite nuo elektros lizdo. Prie§ uzdédami arba nuimdami dalis, leiskite atvésti.

13. Nenaudokite prietaiso, kurio kabelis arba kiStukas yra pazeisti, jei sutriko prietaiso veikimas arba jis buvo pazeistas bet kokiu
badu. Grazinkite prietaisa j artimiausia jgaliotajj prieziaros centra patikrai, remontui arba sureguliavimui.
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A|SPEJIMAS

14. Naudojant priedus, kuriy prietaiso gamintojas nerekomenduoja, galima susizaloti.

15. Nenaudokite lauke.

16. Neleiskite, kad kabelis kaboty ant stalo (stalvir3io) krasto arba liestysi prie karsty pavirsiy.

17. Nedékite karsto oro gruzdintuvés arba jos daliy ant viryklés, Salia dujiniy arba elektriniy kaitvieciy arba j jkaitintg orkaite.

18. Batina elgtis itin atsargiai perkeliant karsto oro gruzdintuve arba iSimant krep$elj, jei juose yra karsto aliejaus arba kity karsty skysciy.

19. Visada pirmiausia prijunkite kistuka prie prietaiso, tada prijunkite kabelj prie sieninio elektros lizdo. Norédami atjungti, perjunkite
bet kurj valdymo elementg j iSjungimo padétj, tada iStraukite kiStukg i$ sieninio elektros lizdo.

20. Visada dékite gruzdinimo padékla ant karsciui atsparaus pavirsiaus, iSéme jj i$ krepSelio.

21. Nenaudokite metaliniy Sveitimo paduky. Metalo fragmentai gali atitrakti nuo paduko ir paliesti elektros sistemos dalis, sukeldami
elektros smugio rizika.

22. Naudokite ant plokscio, stabilaus, kars¢iui atsparaus pagrindo, atokiau nuo Silumos Saltiniy arba skysc¢iy. Naudodami nedékite
prietaiso prie stalvirsio krasto.

23. Karsto oro gruzdintuvé veikia tik karStu oru. Niekada nepilkite j krepSelj aliejaus ir nedékite riebaly.

24, ATSARGIAI! Siekdami iSvengti elektros smigio pavojaus, maistg ruoskite tik iSimamajame krepselyje. | kar§to oro gruzdintuve
negalima déti per dideliy maisto produkty arba metaliniy stalo jrankiy, nes jie gali sukelti gaisrg arba elektros smuagio rizika.

25. Jei karsto oro gruzdintuve veiks uzdengta arba liesis su degiomis medziagomis, pvz., uzuolaidomis, portjeromis, sienomis ir pan.,
gali kilti gaisras. Nelaikykite jokiy daikty ant veikiancio prietaiso virSaus.

26. Niekada j karsto oro gruzdintuve nedékite tik kepimo arba pergamentinio popieriaus, neuzdédami ant jo maisto. Oro cirkuliacija
gali pakelti popieriy, dél ko jis gali paliesti kaitinimo elementus.

27. Naudojant indus, pagamintus ne i§ metalo arba stiklo, batina elgtis itin atsargiai. Visada naudokite karsciui atsparius indus.

28. Nenaudojamoje karsto oro gruzdintuvéje nelaikykite jokiy medziagy, iSskyrus gamintojy rekomenduojamus priedus.

29. Norédami iSjungti karsto oro gruzdintuve, paspauskite ir palaikykite maitinimo mygtuka: karSto oro gruzdintuveé pyptelés ir kiti

mygtukai iSsijungs.
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SVARBIOS APSAUGOS PRIEMONES

A|SPEJIMAS

30.

m

31.

32.

33.

34.
35.
36.

37.

38.

Neuzdenkite jokiy védinimo angy. Per angas iSleidziamas karstas garas. Laikykite rankas ir veidg toliau nuo angy.
Nedékite j karsto oro gruzdintuve $iy medziagy: popieriaus, kartono, kar$¢iui neatsparaus plastiko arba panasiy medziagy.

Jei matote, kad i$ kar$to oro gruzdintuvés verziasi juodi dimai, nedelsdami i$junkite jg ir atjunkite nuo elektros tinklo. Balti dimai
yra normalds — juos sukelia riebaly kaitinimas arba maisto tikalai, taciau tamsas dumai reiskia, kad maistas dega arba kilo
grandinés problema. Prie$ iSimdami krepselj, palaukite, kol dimai iSsisklaidys. Jei priezastis nebuvo sudeges maistas, kreipkités
i klienty aptarnavimo skyriy.

Nepalikite veikiancios karsto oro gruzdintuvés be prieziaros. Jei krepselj isklosite folija, uztikrinkite, kad ji neliesty kaitinimo
elementy, nes tai gali sukelti perkaitimga ir gaisro pavojy.

Prie$ atjungdami kistukg nuo elektros lizdo, ijunkite karsto oro gruzdintuve.
Niekada kar$to oro gruzdintuvés nejunkite prie elektros lizdo, esancio po stalvirsiu.

Trumpas maitinimo kabelis (arba atjungiamasis maitinimo kabelis) pateikiamas siekiant sumazinti rizikg, susijusia su jsipainiojimu
j arba uzkliuvimu uz ilgesnio kabelio.

Galima naudoti ilgesnius atjungiamuosius maitinimo kabelius arba ilginimo kabelius, jei naudojimo metu bus imtasi atsargumo priemoniy.
Jei naudojamas ilgesnis atjungiamasis maitinimo kabelis arba ilginimo kabelis, imkités toliau nurodyty priemoniy.
1) Pazymétas maitinimo kabelio arba ilginimo kabelio elektros rodiklis turi bati ne mazesnis uz prietaiso elektros rodiklj.

2) Kabelj reikia nutiesti taip, kad jis nekabéty per stalvirsj arba stalo pavir$iy, kur vaikai galéty jj patraukti arba kas nors netycia
uz jo uzkliaty.




/M Pastaba

& Atsargiai, karstas pavirSius. Daiktai, pazymeti Siuo simboliu, gali jkaisti, su jais reikia elgtis atsargiai.

aplinkai ar Zzmoniy sveikatai dél nekontroliuojamo atlieky $alinimo, utilizuokite atsakingai, skatindami tvary medziagy
iStekliy pakartotinj naudojima. Norédami grazinti naudotg prietaisg, pasinaudokite grazinimo ir surinkimo sistemomis arba

E Sis zenklas rodo, kad $io gaminio negalima $alinti kartu su kitomis buitinémis atliekomis. Siekdami i§vengti galimos Zalos
" susisiekite su pardavéju, i$ kurio jsigijote gaminj. Jis gali priimti §j gaminj ir perduoti jj ekologiskai saugiam perdirbimui.

Saugokite Sias instrukcijas ateiciai
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Gaminio komponentai ir pavadinimai

Vandens bakelio dangtelis

Vandens bakelis

Gruzdinimo padéklas Gaminio korpusas

krepSelis

Pagrindas
Metaliné vidiné kamera

NAUDOJIMO INSTRUKCIJOS
Prie$ pirma naudojima
1. Nuimkite visas pakavimo medziagas.

2. I8plaukite gruzdinimo padékla, krepselj ir vandens bakelj Siltu vandeniu (rekomenduojama - apie 50 °C), naudodami skystg plovikl; ir
nebraizancig kempine.
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3. Nuvalykite vidaus ir iSorés pavirsius $varia valymo $luoste. §
4. Pirma kartg naudodami, nedékite jokio maisto j karsto oro gruzdintuve. Paleiskite gruzdinimo karstu oru funkcijg 15 minuciy. Sio

proceso metu gali bati juntamas silpnas kvapas arba matomi dimai, taciau tai yra normalu ir nereiskia veikimo sutrikimo.
5. Uztikrinkite, kad gaminys buty naudojamas gerai védinamoje patalpoje.

@ Atsargiai iSimkite krepsel; i$ karsto oro @ |dékite gruzdinimo padékla j krepsel]. © Atsargiai jdékite krep3elj atgal j karsto
gruzdintuvés. oro gruzdintuve. Lo .
Atsargiai! Nelieskite krepSelio naudojimo
metu arba iskart po jo, kad
iSvengtumeéte nudegimy dél perkaitimo.

O Prijunkite maitinimo kabelj prie sieninio elektros lizdo. ©® Vandens bakelio paruosimas. Norint gaminti
maistg su garu, prie$ naudojima batina jpilti j
vandens bakelj tinkamga kiekj vandens (iki
maksimalios vandens lygio Zymos — 1100
mL).Po gaminimo i$pilkite visa likusj vanden; i§

vandens bakelio.Rekomendacija.Naudokite
iSgrynintg arba distiliuota vanden;. %

—~ = >
.’ —_———————— |
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Prietaiso naudojimas

1.Sudékite maista j krep$elj. ISimkite karsto oro gruzdintuvés krepselj. Tinkamai jdékite gruzdinimo padékla j krepselj, tada sudékite j jj maisto produktus.
|stumkite krep3elj atgal j pagrindinj bloka. .

2.Paleiskite karsto oro gruzdintuve. Pasirinkite norima rezima, ir paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka [E H, kad pradétuméte kepti.

3.Jei reikia gaminti su garu, pripilkite j vandens bakelj tinkama kiekj vandens (iki maksimalaus vandens lygio zymos - 1100 mL). Paspauskite B, kad
pasirinktuméte maisto gaminimo su garu parinktj.Rekomendacija. Naudokite iSgrynintg arba distiliuota vandenj.

M\ Pastabos

* Padékite gaminj stabiliai ant lygaus pagrindo. Nenaudokite jo ant karsciui jautraus pavirSiaus.
* Sis gaminys ruosia maistg naudodamas karsto oro cirkuliacijg. Nenaudokite krepSelio gruzdinimui aliejuje ir nenaudokite Sio
prietaiso kaip tradicinés.

PIKTOGRAMOS APRASAS
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Piktograma

Pavadinimas

Aprasas

Piktograma

Pavadinimas

Aprasas

(mygtukas)

Gruzdinimas karstu oru
Grynas garas

Garinimas ir skrudinimas
Pyrago kepimas
Dziovinimas

Pasildymas

Atitirpinimas
Fermentacija

Duonos kepimas
Valymas garu

Zemas vandens lygis

Garo sistemos kalkiy
nuosédy $alinimo busena

krepselis ne vietoje

Pasirinkite gruzdinimo karstu oru rezimag

Pasirinkite gryno garo rezima

Pasirinkite garinimo ir skrudinimo rezimg

Pasirinkite pyrago kepimo rezimg

Pasirinkite dziovinimo rezima

Pasirinkite pasildymo rezima

Pasirinkite atitirpinimo rezimg

Pasirinkite fermentacijos rezima

Pasirinkite duonos kepimo rezimg

Pasirinkite valymo garu rezima

Vandens bakelis tuscias.

Reikia pasalinti kalkiy nuosédas.

krepselis netinkamai jdétas.

(mygtukas)

START
STOP

TIME
TEMP

MODE

MENU

LIGHT

STEAM

Maisto gaminimo su garu
basena

Celsijaus indikatoriaus
lemputé

Farenheito indikatoriaus
lemputé

Vaiky saugos uzrakto
piktograma

paleidimo / stabdymo
mygtukas

Laiko / temperattros
mygtukas

Reguliavimo mygtukai

Reguliavimo mygtukai

Funkcijos mygtukas

Meniu mygtukas

Kameros apsvietimo
mygtukas

Garo mygtukas

Garo generatorius veikia.

Esamas temperatiros vienetas -
Celsijaus skaléje.

Esamas temperatdros vienetas -
Farenheito skaléje.

Gaminys veikia vaiky saugos uzrakto
rezimu.

Paleidzia arba pristabdo jrenginio veikimg;
paspauskite ir palaikykite, kad jjungtuméte
budéjimo rezima.

Perjungiama tarp laiko ir temperataros
nuostaty.

Parinkite laiko arba temperataros
nuostatas.

Reguliuokite laiko arba temperatiros
nuostatas.

Perjungiami gaminimo rezimai

|leinama j greitojo meniu rezima arba
iSeinama i$ jo.

ljungiamas arba i§jungiamas vidinis
apSvietimas.

Jjungiamas / i$jungiamas pagalbinis garo
rezimas.
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BAZINIS NAUDOJIMAS

Bazinis naudojimas

1. Ekrano jjungimas. Jjungus prietaisa, skaitmeninis ekranas ir Sviesos diody lemputé uzsidega 1 sekundei, pasigirsta vienas pypteléjimas, o prietaisas persijungia j
budéjimo rezima.

2. Funkcijos pasirinkimas. Budéjimo rezimu paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka SSTTA;I , kad jjungtuméte prietaisa. Jjungus prietaisa, jis persijungia j nuostaty
rezima. Paspauskite , kad pasirinktuméte funkcija. Pasirinkta funkcija bus paryskinta, o kitos meniu parinktys liks iSblukusios. Paspauskite norédami
pasirinkti, ar papildomai aktyvuoti maisto gaminimo su garu funkcija.

3. Automatinio meniu pasirinkimas. Budéjimo rezimu paspauskite paleidimo / stabdymo mygtukg , kad jjungtuméte prietaisa. Jjungus prietaisg, jis persijungia j
nuostaty rezima. Paspauskite , kad jeituméte j automatinio meniu pasirinkima. Naudokite = norédami pasirinkti pageidaujama automatinio meniu koda.
Paspauskite dar karta, kad grjztuméte.

4. Temperataros / laiko nustatymas. Pasirinke funkcija, paspausklte.anoredaml sureguliuoti temperatdra. Paspauskite laiko / temperatdros mygtukq ,
kad laiko rodymo lemputé pradety mirkséti. Tada paspauskite @R .= kad sureguliuotuméte laika.

M\ Pastaba

Gryno garo rezimu temperattros negalima reguliuoti, tagiau laikg galima sureguliuoti paspaudus [+1[—1.Garinimo ir skrudinimo rezimu iéskiriami du etapai. Pirmajame

etape (grynasis garas) temperattra néra reguliuojama, taciau laika galima sureguliuoti paspaudzian [4+1[—1]. Paspauskite paleidimo / stabdymo mygtukq
START
[STOP]
nustatymus, ir paspauskite [sTeam], kad grjztuméte j ankstesnj lygj.

kad patektumeéte j antrajj etapa, kuriame galésite parinkti nuostatas paspausdami [41[—1]. Paspauskite laiko / temperataros mygtuka [IME] kad perjungtumeéte

TEMP

5. Paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka Sy kad jeitumeéte | gaminimo rezima. Norédami reguliuoti temperattrg gaminimo metu, paspauskite .=|r

sureguliuokite. Jei per 3 sekundes nebus atlikta jokia operacija, bus iSeita i§ nuostaty rezimo. Paspauskite laiko / temperatdros mygtuka LIE

e=vd. kad laiko rodymo lemputé
pradéty mirkséti, tada paspauskite = kad sureguliuotuméte laika. Jei per 3 sekundes nebus atlikta jokia operacija, bus iseita i$ nuostaty rezimo.
6. Vaiky saugos uZraktas. Vienu metu paspauskite ir palaikykite =F , kad aktyvuotuméte vaiky saugos uzrakto funkcijg. Vaiky saugos uzrakto indikatoriaus lemputé

liks Sviesti, o visi mygtukai, i$skyrus paleidimo / stabdymo mygtuka (@ START

, bus i§jungti. Norédami deaktyvuoti vaiky saugos uzrakto funkcijg, vienu metu dar karta
paspauskite ir palaikykite &S .= 3 sekundes, kad iSeituméte i$ va|kq saugos uzrakto rezimo. Vaiky saugos uzrakto indikatoriaus lemputé i$sijungs.
7. Vienety konvertavimas. Nuostaty rezimu vienu metu paspauskite ir palaikykite ir 3 sekundes, kad perjungtuméte temperattros vienetg. Numatytasis

vienetas yra °C.
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Valymo priminimas

Kai garo generatorius veikia ilgiau nei 10 valandy, jsijungia kalkiy nuosédy $alinimo indikatoriaus lemputeé (kai prietaisas jjungiamas ir
persijungia j nuostaty rezima). Paspauskite paleidimo / stabdymo mygtukq, kad jjungtuméte kalkiy nuosédy Salinimo rezimg. Kalkiy
nuosédy Salinimo rezimu skaitmeniniame ekrane bus rodomas atgalinis skaiciavimas, o maitinimo mygtukas liks Sviesti. Paspauskite bet kurj
kitg mygtuka, kad iSeitumete ir grjztuméte | jprastg nuostaty rezima. Laikmatis i§ naujo nustatomas kiekvieng karta, kai jjungiamas kalkiy
nuosédy Salinimo rezimas.

Kalkiy nuosédy Salinimo rezimas apima du etapus.

Pirmasis etapas yra kalkiy nuosédy $alinimas naudojant citriny ragstj. Pripilkite j vandens bakelj pakankamg kiekj vandens (iki maksimalaus
vandens lygio Zymos — 1100 mL) ir tinkama kiekj citriny ragsties. Po 10 minu¢iy veikimo prietaisas persijungs j pristabdytajg baseng, o
kalkiy nuosédy Salinimo indikatoriaus lemputé ims mirkséti. Tokiu atveju iSpilkite likusj skystj i§ vandens bakelio ir pripildykite jj
$varaus, isgryninto vandens. Uztikrinkite, kad vandens buty pakankamai. Tada paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka @&, kad
pereituméte j antrajj etapa. Po 1 minutés veikimo prietaisas grj$ j budéjimo rezima.

Rekomendacija. Kalkiy nuosédy salinimo metu j vandens bakelj jpilkite tinkamga kiekj citriny rigsties (arba specialaus
vamzdziy valiklio). Laikykités valiklio naudojimo instrukcijy ir uztikrinkite, kad vandens lygis atitikty produkto veikimo
reikalavimus

8. Pabaiga / maitinimo i§jungimas. Baigus gaminimg, prietaisas automatiskai grjzta j budéjimo rezima.
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FUNKCIJY APRASAS

Numatytosios programy nuostatos

Rezim _ .
€zimo Temperatira Laikas Pastabos
pavadinimas
tNumatyttt?ji Nustatymo diapazonas| Nustatymo zZingsnis Numatytasis laikas | Nustatymo diapazonas| Nustatymo zingsnis
em?fé? ura C) (C) (HH:MM) (HH:MM) (min)
Gruzdinimas . . . Galima gary pagalbiné
1 kar&tu oru 200 80-230 +5 0:15 00:01-01:00 +1/+5 ?unkcija
2 Grynas garas 100 / / 00:20 00:01-1:00 +1/£5
100 / / 00:10 00:01-1:00 +1/+5 Gary rezimas
Garinimas ir
3 .
skrudinimas
180 120-230 *5 00:30 00:01-01:00 +1/+5 Kepimo rezimas
4 | Pyrago kepimas 140 120-230 5 00:30 00:01-1:00 +1/25 Galima garl pagalbine
5 DzZiovinimas 55 40-80 +5 03:00 00:30-8:00 +10
6 Pasildymas 10 80-200 5 00:10 00:01-1:00 +1/£5 Galima gari pagalbine
7 Atitirpinimas 60 60-70 +5 00:15 00:01-1:00 +1/+5
8 Fermentacija 35 35-40 +5 01:00 00:01-8:00 +10
9 | Duonos kepimas 230 120-230 +5 00:25 00:01-1:00 +1/25 e e e
sumazéja 30 °C)
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Greitojo meniu nuostatos

Maisto pavadinimas ten:\‘:er?aattg:;j(i"cl Reg“““i"rftae'?va;at:'g’grams Numatytasis laikas (VV:MM) Reg”““"ja';\]/avi;jx IERELEE
PO1 Bulvytes ,fri* 200 180-220 00:18 00:15-00:25
P02 Kepsnys 230 200-230 00:10 00:05-00:15
P03 Vistienos sparneliai 200 180-220 00:20 00:15-00:25
P04 Visa vista 200 180-220 00:40 00:30-00:50
P05 Keksiukas 150 150-190 00:20 00:15-00:25
P06 Skrudinta duona 180 160-200 00:09 00:05-00:15
P07 Desra 200 180-220 00:10 00:05-00:15
P08 Saldytos darzoves 150 130-170 00:10 00:05-00:15
P09 Jogurtas 40 35-45 09:30 08:00-12:00
P10 Soniné 180 160-200 00:08 00:05-00:15
P1 Kebabai 180 160-200 00:10 00:05-00:15
P12 Keptos bulves 200 180-220 00:35 00:30-00:40
P13 Sausainiai 170 150-190 00:14 00:10-00:20
P14 RyZiai 100 / 00:40 00:35-00:45
P15 Lazanija 180 160-200 00:18 00:15-00:25
P16 Mésos paplotéliai 210 190-230 00:12 00:05-00:15
P17 Lasisa 210 190-230 00:10 00:05-00:15
P18 Kvinoja 100 / 00:40 00:35-00:45
P19 Avienos kepsneliai 200 180-220 00:18 00:15-00:25
P20 Obuoliy pyragas 180 160-200 00:18 00:15-00:25
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VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Valymas. Prasome po kiekvieno naudojimo iSvalyti gaminj ir uZtikrinti jo higiena.

1. IStraukite maitinimo kistuka i$ sieninio elektros lizdo, kad prietaisas atvésty. I$émus gruzdintuvés krep3elj, prietaiso korpusas atvés greiciau.
2. Nuvalykite iSoring dalj ir kameros vidines sieneles drégna $luoste.

3. Gruzdinimo padéklg galima plauti rankomis arba indaplovéje. Jei plaunate rankomis, po naudojimo visus komponentus palikite i§dziati arba
nusausinkite ranksluosc¢iu. Siekiant pailginti dangos eksploatacijg, primygtinai rekomenduojama plauti rankomis.

4. Prie$ naudodami valymo garu funkcija, jpilkite j vandens bakelj pakankamai distiliuoto arba i$gryninto vandens (iki maksimalaus vandens
lygio zymos — 1100 ml). Naudokite auk3tos temperatiros garg, kad higienidkai iSvalytuméte viding kamera.

5. RuoSiant maista su garu, po kiekvieno naudojimo reikia istustinti vandens bakelj.1.

M Pastaba Pries valydami visada sitikinkite, kad prietaisas yra ijungtas.

Laikydami prietaisa, vadovaukités toliau pateiktais nurodymais

MAtjunkite prietaisa, kad jis visiskai atvésty.
@)sitikinkite, kad visos dalys yra varios ir visiskai sausos.

Produkto utilizavimas ir aplinkosauga

E Sio prietaiso negalima i$mesti kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis. Vietoj to pristatykite jj j paskirta oficialig atlieky
— surinkimo vietg perdirbimui, kad baty iSvengta aplinkos tarSos.
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TRIKCIY SALINIMAS

Sutrikus veikimui, perzilirékite toliau pateikta trik¢iy Salinimo lentele.

galimos prieiaStys

Karsto oro gruzdintuvé neveikia.

Prietaisas néra prijungtas prie elektros tinklo.

Prijunkite maitinimo kabelj prie jZeminto sieninio elektros
lizdo.

Krepselio blsenos lemputé Sviecia, taciau krep$elis néra
tinkamai jstatytas.

Tinkamai jstumkite krep3elj j pagrindinj bloka. Kai jis bus
tinkamai jrengtas, iSgirsite spragteléjima.

Karsto oro gruzdintuvéje maistas

nepakankamai iSkepé.

Per daug maisto gruzdinimo krepselyje.

Krepselyje gaminkite maZesnes maisto porcijas. MaZesnés
partijos kepamos tolygiau.

Pasirinkta netinkama funkcija.

Perjunkite j norima gaminimo rezima (zr. skirsnj ,Receptai”).

Per trumpas paruosimo laikas.

Nustatykite laikg pagal reikiama gaminimo trukme (Zr. skirsnj
.Receptai”).

Maistas karsto oro gruzdintuvéje
kepamas netolygiai.

Kai kuriuos maisto produktus per vidurj gaminimo reikia
pamaisyti.

Gaminimo proceso viduryje permaisykite maistg, kuris
sukrautas arba persidengia (pvz., bulvytes ,fri"). Zr. skirsnj
,Receptai”.

Karsto oro gruzdintuvéje paruosti
patiekalai netraskas.

Naudojate uzkandzius, labiau tinkamus tradiciniam
gruzdinimui.

Naudokite orkaite Siems uzkandziams kepti arba prie$
gamindami lengvai patepkite juos aliejumi, kad baty traskas.

I$ prietaiso sklinda balti damai.

Kepate rieby maista.

Kepant riebius maisto produktus, krepselyje susikaupes
perteklinis aliejus iSskiria baltus damus ir gali sukelti didesnj
kreps$elio jkaitima nei jprastai. Tai neturi jtakos prietaisui arba
gaminimo rezultatams.
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Problema

1§ prietaiso sklinda balti dimai.

Galimos priezastys

Damai susidaro dél aliejaus likuciy jkaitimo.

Sprendimas

Baltus dimus sukelia likusio aliejaus jkaitimas. Po kiekvieno
naudojimo visada kruop$ciai ivalykite krepsel;.

Ekrane rodomas kodas E1

Atviroji jutiklio grandiné

Kreipkités dél remonto j savo vietinj klienty aptarnavimo
centrg arba jgaliotajj atstova.

Ekrane rodomas klaidos kodas E2

Jutiklio trumpasis jungimas.

Kreipkités dél remonto j savo vietinj klienty aptarnavimo
centrg arba jgaliotgjj atstova.

Ekrane rodomas kodas E3

Per auksta temperatdra kameroje.

Kreipkités dél remonto j savo vietinj klienty aptarnavimo
centra arba jgaliotajj atstova.

Ekrane rodomas kodas E4

Neveikia kaitinimo elementas.

Kreipkités dél remonto j savo vietinj klienty aptarnavimo
centrg arba jgaliotajj atstova.

123




PRIEDY UZSAKYMAS
Jei susiduriate su sunkumais ieSkodami prietaiso priedy, praSome susisiekti su mumis toliau nurodytais badais.

?,v‘ https://global.dreametech.com

APLINKA

NeiSmeskite pasibaigusios eksploatacijos prietaiso kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis. Vietoj to perduokite j specialiai
paskirtg atlieky surinkimo punktg perdirbimui, kad baty iSvengta aplinkos tarsos.
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GARANTIJA IR APTARNAVIMAS

Pagal Jusy jurisdikcijos vartotojy apsaugos jstatymus, Siam gaminiui taikomos jstatyminés garantijos, kuriy negalima apriboti ar
atsisakyti. Esant esminiams gedimams, turite teise reikalauti pakeitimo arba pinigy grazinimo, taip pat kity pagrjstai numatomy
nuostoliy ar Zalos kompensacijos. Dél neesminiy defekty taip pat galite prasyti remonto arba pakeitimo.

Si garantija neturi jtakos jokioms kitoms teiséms, kurias galite turéti pagal privalomus vietos vartotojy apsaugos jstatymus; jei
tokie jstatymai reikalauja ilgesnio garantinio laikotarpio, taikomos teisés akty nuostatos.

Si garantija netaikoma Zalai ar defektams, atsiradusiems dél:

1) Komercinio arba nenumatyto $io asmeniniam / buitiniam naudojimui skirto gaminio naudojimo.

2) Vartotojo vadove nurodyty naudojimo arba montavimo instrukcijy nesilaikymo.

3) Netinkamo remonto, neoriginaliy daliy arba nepatvirtinty priedy naudojimo.

4) Mechaninio poveikio, cheminiy medziagy poveikio, elektromagnetiniy trukdziy, ekstremaliai aukstos ar zemos temperataros,
korozijos, oksidacijos arba pasSaliniy daikty, medziagy, skysciy, vabzdziy ar gyviiny patekimo.

5) |prasto nusidévéjimo dél senéjimo arba ilgalaikio naudojimo salygotos techninés buklés ar idvaizdos pablogéjimo.

6) Negaliojanciy garantiniy reikalavimy dél trakstamy jrodymy, kaip aiskiai reikalaujama, jskaitant modelio numerj, gaminio serijos
numerj, pirkimo datg ir pirkéjo parasa arba kitg galiojantj pirkimo jrodyma.

Daugiau informacijos ir garantinio aptarnavimo ieSkokite
% https://global.dreametech.com
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GAMINIO GARANTINIS TALONAS

Kontaktinis Gaminio pavadinimas GaminiolSN Gaminio pirkimo
telefono numeris ir modelis (numeris) data

Kliento vardas Pato adresas

ir pavarde

PRIEZIURA

- Gedimy ir pakeisty daliy aprasymas Techninés priezidros centras
1
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Fry Air Fryer
Multi-Functional Cooking Master




Nustatymas

Gaminimo rezimas Ingredientai Svoris (g) Temperatara (°C) Temperatara (min)
Pavasarinis suktinukas 400 200 10
200 200 8
Saldyti vistienos gabaliukai 400 200 10
200 200 6
Pasirinktinis rezimas . 400 200 10
Saldyti Zuvy pirsteliai
200 200 6
Saldyta duona 400 180 10
Sario uzkandziai 200 180 8
Skrudinta duona I§déliota vienu sluoksniu 200 5-7
800 200 2N gy o et s
Prancuzidkos bulvytes ($aldytos) 600 200 19
Gruzdintos bulvytés 400 200 14
Bulvé 400 200 20-25
1800 190 50-55
) - 1500 190 45-50
Visa vista
1200 190 40-45
Vista 900 200 35-40
500 200 12-14

Visty sparneliai
300 200 10-12
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Nustatymas

Gaminimo rezimas Ingredientai Svoris (g) Temperatara (°C)
Vistos blauzdelé 1000 200 2025
500 200 15-20
Vista

Vistos kratinélé 200 180 12

400 180 15

Kepsnys (vidutinikai mazai iskeptas) 200 10

Kepsnys (vidutinigkai iskeptas) 1000 (3 cm storio) 200 n

Kepsnys (vidutinigkai gerai iskeptas) 200 12

Kepsnys (vidutiniskai mazai iskeptas) 200

Kepsnys (vidutiniskai iskeptas) 500 (3 cm storio) 200 9

Kepsnys Kepsnys (vidutiniskai gerai iskeptas) 200 10

- 400 180 15

Kiaulienos kepsnys
200 180 10
N 400 180 15
Mésainis

200 180 10

800 (apie 200 g kiekvienam) 200 20

Zuvies file Zuvies filé 600 200 18

400 200 16

200 200 12
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Nustatymas

Gaminimo rezimas Ingredientai Svoris (g) Temperatara (°C) Temperatara (min)
1 1
Visos desrelés 800 80 0
. 400 180 8
Desros
. . 200 200 5-8
Soniné
100 200 3-6
Keksiukai 9 vienetai 160 12
I anksto paruosta duona 6 vienetai 160 15
Pyragas
Mafinai 9 vienetai (naudokite folijos inda) 180 15-18
Kisas 350 (naudokite folijos indg / traskumo padékla) 180 20-22
Brokoliai 500 180 810
250 180 6-8
Darzovés
Briuseliniai kopGistai 800 g (perpjauti per puse) 180 10-13
400 g (perpjauti per puse) 180 8-10
L 1 obuolys 55 180-300
Dziovinimas Obuolys
(supjaustytas 4 mm storio riekelémis) 80 60
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Nustatymas

1 lentelé padés pasirinkti pagrindinius nustatymus pagal jasy ingredientus.

Atkreipkite démes;j, kad Sie nustatymai yra orientaciniai. Kadangi skiriasi ingredienty kilmé, dydis, forma ir prekés Zenklas,
negalime garantuoti optimaliy nustatymy pagal jasy konkrecius ingredientus. Kadangi ,Rapid Air” technologija akimirksniu
susildo prietaiso viduje esantj org, trumpas krepSelio iSémimas gaminant beveik neturés jtakos procesui.

Patarimai:

- Mazesni ingredientai paprastai kepa 3iek tiek trumpiau nei didesni.

- Kuo daugiau ingredienty kepate vienu metu, tuo ilgesnis kepimo laikas; kuo maziau ingredienty, tuo trumpesnis kepimo laikas.

- Praéjus pusei kepimo laiko, pakratykite mazesnius ingredientus, kad pagerety galutinis rezultatas ir isvengtuméte netolygaus kepimo.

- Ant 3vieziy bulviy uzpilkite siek tiek aliejaus, kad jos tapty traskesnés. | ingredientus jpyle Siek tiek aliejaus, kepkite juos oro gruzdintuvéje kelias minutes.

- Uzkandziai, kuriuos galima iskepti orkaitéje, taip pat gali bati ruosiami oro gruzdintuvéje.

- Idealus kiekis traskioms bulvytems pagaminti yra 600 g.

- Naudodami parduotuvéje pirkta tesla galite greitai ir lengvai paruosti jdaryty uzkandziy. Parduotuvéje pirkta tesla reikia kepti trumpiau nei pagaminta namuose.
- Jei norite issikepti pyragy ar kisy arba pakepti trapiy patiekaly ar jdary, j oro gruzdintuves krepselio vidy galite jdéti traskumo padékla arba folijos inda.

- Taip pat galite naudoti oro gruzdintuve maistui pasildyti. Noréedami pasildyti maista, nustatykite 150 °C temperatirg ir sildykite ne ilgiau kaip 10 minuciy.
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.Jerk" vistienos sparneliai

Ingredientai:

1.8 kg vistienos sparneliy

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

2 Saukstai sojy padazo

6 Cesnako skilteles, smulkiai sukapotos
1 habanero pipiras, séklos ir pertvarélées
pasalintos, smulkiai sukapotas

1 Saukstas kvapiyjy pipiry

1 Saukstelis cinamono

1 Saukstelis kajeno pipiry

1 Saukstelis baltyjy pipiry

1 Saukstelis druskos

2 Saukstai rudojo cukraus

1 Saukstas Svieziy Ciobreliy,

smulkiai supjaustyty

1 Saukstas Sviezio imbiero, tarkuoto

4 laiskiniai svogunai, smulkiai supjaustyti
5 Saukstai zaliosios citrinos sulciy

Y2 puodelio raudonojo vyno acto

Instrukcijos:

1 Sumaisykite visus ingredientus dideliame dubenyje, gerai padengdami vistieng prieskoniais ir marinatu.
Perkelkite | 1 galono (apie 4 litry) sandariai uzdaroma maiselj ir Saldykite 2-24 val.

2 Nustatykite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C. ISimkite viStienos sparnelius i$ maiselio ir iSpilkite visg
skystj. Popieriniu ranksluosciu visiskai juos nusausinkite. Sudékite sparnelius j krepsel; ir kepkite 14-16
minuciy, o jpuséjus laikui - juos gerai papurtykite. Patiekite su mélynojo pelésio surio arba ,Ran¢o”

padazu.



Jdaryti pievagrybiai su ¢esnaku

Ingredientai:

24 pievagrybiai

Jdarui:

2 riekelés baltos duonos

2 Cesnako skilteles, sutrintos

2 Saukstai smulkiai kapoty petrazoliy
Svieziai malti juodieji pipirai, pagal skonj
2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

Instrukcijos:

1 |dékite duong | maisto smulkintuva ir pulsuojanciu rezimu sutrinkite iki smulkiy dziavéseliy. Sudékite
sutrintg ¢esnaka, smulkintas petrazoles ir juoduosius pipirus, tada véel trumpai paspauskite, kad
susimaisyty. |pilkite alyvuogiy aliejaus ir maiSykite, kol masé tolygiai sudreks.

2 Pasalinkite gryby kotelius. Saukstu jdékite dziGveséliy misinj j gryby kepuréles, $velniai paspausdami,
kad jdaras gerai laikytysi ir kepant kar$to oro gruzdintuvéje neiskristy. Sudékite jdarytus grybus j
karsto oro gruzdintuves krepsel].

3 Nustatykite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C. 10 minuciy kepkite grybus, kol jie taps auksinés spalvos
ir traskus.
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Kaimiski vistienos pirsteliai

Ingredientai:

500 g vistienos pirsteliy

DZIUVESELIAMS

3 kiausiniai, suplakti

Y2 puodelio prieskoniais pagardinty dziaveseliy
Y2 puodelio milty

V2 Saukstelio druskos

1 Saukstelis juodyjy pipiry

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

Instrukcijos:

1 Trijuose atskiruose dubenéliuose pasiruoskite dziGveselius, kiausinius ir miltus. DziGveselius
pagardinkite druska ir pipirais. | dziGveselius jpilkite alyvuogiy aliejaus ir gerai iSmaisykite.
Apvoliokite vistieng miltuose, tada panardinkite j kiausinius ir galiausiai apvoliokite dziGveseliuose.

2 Paspauskite, kad dziGvéseéliai tolygiai ir tvirtai prilipty prie vistienos. Pries dédami j kepimo krepselj,
nukratykite trupiniy pertekliy.

3 Nustatykite karsto oro gruzdintuve iki 165 °C. Kepkite 10 minuciy, kol pavirSius taps auksinés rudos
spalvos.
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Lasisa su krapy padazu

Ingredientai:
LASISAL KRAPY PADAZUI:
1 400 g lasiSos 1 %2 puodelio neriebaus graikisko jogurto
2 2 Sauksteliai alyvuogiy aliejaus 2 V2 puodelio grietinés
3 1 ziupsnelis druskos 3 1 Ziupsnelis druskos

4 2 Saukstai smulkiai sukapoty krapy
Instrukcijos:

1 Supjaustykite [adi$a j dvi porcijas (200 g) ir ant kiekvienos porcijos uzpilkite 1 $aukstelj alyvuogiy
aliejaus. Pagardinkite Ziupsneliu druskos.

2 Nustatykite karsto oro gruzdintuve iki 135 °C. |dékite lasisa | kepimo krepselj ir kepkite 15-17 minuciy.

3 Paruoskite krapy padazg. Dubenyje sumaisykite jogurta, grieting, smulkintus krapus ir druska. Ant
iSkeptos lasisos uzpilkite padaZzg ir papuoskite Ziupsneliu smulkinty krapy.
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»Cajun” krevetés

Ingredientai:

220 g tigriniy kreveciy (16-20 vnt.)

Ya Saukstelio kajeno pipiry

Y2 Saukstelio prieskoniy misinio ,Old Bay"
Y4 Saukstelio rakytos paprikos

1 Ziupsnelis druskos

1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

"

Instrukcijos:

1 Nuplaukite ir nulupkite krevetes (jei norite grazesnio patiekimo, uodegéles galite palikti). Popieriniais
ranksluosciais nusausinkite krevetes, kad paSalintumeéte dregmes pertekliy.

2 Dubenyje sumaisykite visus ingredientus, kad krevetés pasidengty aliejumi ir prieskoniais.

3 |kaitinkite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C. Sudékite krevetes | kepimo krepselj ir kepkite 5 minuciy.
Patiekite su ryZiais.



Ryziy pudingas

Ingredientai:

% puodelio nevirty baltyjy ryziy

3 %2 puodelio pieno (naudoti dalimis)
Y5 puodelio granuliuoto cukraus

Va Saukstelio druskos

1 didelis kiausinis, iSplaktas

%5 puodelio auksiniy raziny

1 Saukstas sviesto

V2 Saukstelio vanilés ekstrakto

Instrukcijos:

1 Prikaistuvyje sumaisykite 1%2 puodelio pieno su nuplautais ryziais. Gaminkite, naudodami garinimo
funkcija, kol ryziai suminkstes.

2 |isvirtus ryzius jpilkite 1%2 puodelio pieno, suberkite cukry ir druska. Gerai iSmaisykite ir garinkite dar
15 minuciy arba kol masé sutirstes.

3 |maisykite likusj ¥2 puodelio pieno, iSplaktg kiausinj ir razinas. Garinkite dar 5 minuciy. Baige gaminti,
idékite sviesta bei vanilés ekstrakta ir maisykite, kol mase taps vientisa.

4 Jeinorite, lengvai pabarstykite ruduoju cukrumi ir patiekite Silta.
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Kreminio siirio bandelés

Ingredientai:

Teslai: |darui:

3 kiausiniai 450 g kreminio sario

Y2 puodelio cukraus 450 g kaimisko sdrio

1% Sauksto mieliy 2 kiausiniai

2 puodeliai pieno Y2 puodelio cukraus

1 Saukstelis druskos 1 puodelis auksiniy raziny

3 Saukstai alyvuogiy aliejaus
2 Saukstai majonezo
5 puodeliai milty

Instrukcijos:

1 Dideliame dubenyje sumaisykite mieles, 1 Saukstelj cukraus ir pieng. Gerai iSmaiSykite ir palikite
pastovéti 10 minuciy.

2 | pieno misinj sudeékite likusj cukry, druska, kiausinius ir majoneza. Maisykite, kol susijungs, tuomet
palaipsniui suberkite miltus ir maisykite, kol susiformuos tesla. Minkykite tesla rankomis arba
pastatomu maisytuvu, kol taps vientisa.

3 Supilkite alyvuogiy aliejy ir vel minkykite, kol aliejus visiSkai jsigers, o tesla taps lygi ir elastinga.

4 |3 teslos suformuokite lygy rutulj ir jdekite jj j karSto oro gruzdintuve. Naudokite teslos kildinimo
funkcijg, nustate iki 38 °C, ir kildinkite 1 valanda arba kol tQris padvigubés.

5 Padalinkite tesla j 30 lygiy daliy. Kiekvieng dalj Siek tiek suplokite ir sudekite ant skrudinimo padéklo,
tarp bandeliy palikdami tarpus. Uzdenkite plonu ranksluosciu ir grazinkite j karsto oro gruzdintuve.
Veél jjunkite teslos kildinimo funkcijg ir palikite bandeles kilti dar 30 minuciy.

6 Naudodami stikline ar panasy jrankj, paspauskite kiekvienos bandelés centrg, kad suformuotumete
negily jdubima.

7 Dubenyje sumaisykite visus jdaro ingredientus iki vientisos masés. Paskirstykite jdarg Saukstu j kiekvienos
bandeles vidurj.

8 Kepkite karsto oro gruzdintuvéje, nustate iki 160 °C, 18 minuciy, kol bandeles taps auksines rudos
spalvos ir purios.



Scones

Ingredientai:

250 g pyragy milty (zemo glitimo milty)
60 g nesudyto sviesto

40 g smulkaus cukraus

2 g druskos

10 g kepimo milteliy

120 g riebaus pieno

1 kiauSinis

5 gromo

Instrukcijos:

-

5 auksines rudos spalvos.

Persijokite miltus ir kepimo miltelius. Suberkite cukry bei druska ir gerai iSmaisykite.

2 AtSaldyta sviesta supjaustykite mazais kubeliais ir sudékite j milty misinj. Trinkite pirsty galiukais arba
kapokite teslos pjaustykle, kol masé primins smulkius trupinius.

3 Palaipsniui supilkite pieng ir i$plakta kiausinj (Siek tiek jo atidekite aptepimui). Maigykite mentele arba
rankomis tik tol, kol tesla susijungs. Neperminkykite — tesla neturi tapti visiskai glotni.
Svelniai suformuokite i§ telos mazdaug 2-3 cm storio laksta. Supjaustykite trikampiais arba

4 iSspauskite apskritimus. Virsy tolygiai aptepkite atidetu kiausinio plakiniu.

Sudékite j karsto oro gruzdintuve ir kepkite 160 °C temperataroje 15-20 minuciy arba kol vir§us taps
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Zuvis su bulvytémis

Ingredientai:

V2 puodelio milty 500 g menkiy filé

2 Sauksteliai paprikos Purskiamas augalinis aliejus

V2 Saukstelio ¢esnako milteliy Saldytos gruzdintos bulvytes
V5 Saukstelio druskos Totoriskas padazas, patiekimui
V4 Saukstelio juodujy pipiry Citrinos skilteles, patiekimui

1 didelis kiausinis, iSplaktas
V2 puodelio ,Panko” dziGveséliy

Instrukcijos:

1 Pasiruoskite tris negilius dubenélius.

1 dubenelis: sumaisykite miltus, paprika, ¢esnaky miltelius, druska ir juoduosius pipirus. 2
dubeneélis: supilkite iSplaktg kiausinj. 3 dubenélis: suberkite ,Panko” dZiGivesélius.

2 Popieriniais ranksluosciais nusausinkite zuvies file. Apvoliokite kiekvieng filé pagardintuose
miltuose, nukratydami pertekliy. Panardinkite j kiausinj, tada apvoliokite ,Panko” dziGveseéliuose,
lengvai paspausdami, kad trupiniai prilipty. Abi apvolioty filé puses apipurkskite aliejumi.

3 Sudekite file j vieng karsto oro gruzdintuvés krepselio puse. | kitg puse sudékite Saldytas
gruzdintas bulvytes. Kepkite 200 °C temperatroje 18 minuciy arba kol Zuvis ir bulvytés taps
traskios bei auksinés rudos spalvos, o vidiné Zuvies temperattra pasieks bent 65 °C.

4 Patiekite nedelsdami su totorisku padazu ir citrinos skiltelémis.



Zolelése keptas viséiukas

Ingredientai:

1 vis¢iukas (apie 1000 g / 2,2 svaro) 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus (arba kitos

1 8viezio rozmarino Sakele rasies augalinio aliejaus)

2 dviezio Ciobrelio Sakelés V5 Saukstelio druskos (arba pagal skonj)

1 baltasis svogunas, supjaustytas ketvirCiais V5 Saukstelio juodyjy pipiry (arba pagal skon;j)
3 Cesnako skilteles 1 Saukstas italisky prieskoniy

1 citrina, supjaustyta 1 Saukstelis cesnaky milteliy
Instrukcijos:

1 Popieriniais ranksluosciais nusausinkite vis¢iukg. Dubenyje sumaisykite druska, juoduosius pipirus,
italiskus prieskonius ir ¢esnaky miltelius. Naudodami §j prieskoniy misinj, gerai jtrinkite visg visciuka i$
vidaus ir iSorés.

2 | vis¢iuko vidy pridekite baltojo svoglno, citrinos griezinéliy, cesnako skilteliy ir puse rozmarino bei
Ciobrelio Sakeliy. Apslakstykite vis¢iuko iSore aliejumi ir tolygiai jtrinkite j odele.

3 |dékite viSciuka | karsto oro gruzdintuvés krepSelj. Kepkite 200 °C temperatdroje 30 minuciy arba kol
odelé taps traski ir auksinés rudos spalvos, o vidiné temperattra pasieks bent 75 °C.

4 Patiekite karsta. Puikiai tinka su keptomis bulvemis arba sezoninémis darzovemis.
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Avienos $onkauliukai su rozmarinu

Ingredientai:

6 avienos Sonkauliukai

6—-8 Sviezio rozmarino Sakeles

Y2 Saukstelio druskos

Ya Saukstelio Svieziai malty juodyjy pipiry
Purskiamas augalinis aliejus

1 morka

Y2 puodelio vy$niniy pomidory

Instrukcijos:

1 Popieriniais ranksluosciais nusausinkite avienos Sonkauliukus. Abi puses tolygiai pagardinkite druska ir
juodaisiais pipirais. Sonkauliukus lengvai apipurkskite augaliniu aliejumi.

2 Sudékite avienos $onkauliukus vienu sluoksniu j karsto oro gruzdintuves krepselj. Virsy tolygiai
pabarstykite Svieziu rozmarinu.

3 Kepkite 200 °C temperataroje 18 minuciy, kol pavirsius pradés ¢irskéti, o vidiné temperatdra pasieks
bent 65 °C.

4 Patiekite karstus avienos Sonkauliukus su keptomis darZzovémis.
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Kepti obuoliai su cinamonu ir vaniliniais ledais

Ingredientai:

3 obuoliai (perpjauti per puse)

1 aukstas nesudyto sviesto (itirpinto)
1 Saukstas rudojo cukraus

1 Saukstelis malto cinamono

Instrukcijos:

1 Perpjaukite obuolius per puse ir iSskobkite séklalizdzius.
2 Mazame dubeneélyje sumaiSykite lydytg sviestg, rudajj cukry ir cinamong iki vientisos mases.
3 Tolygiai paskirstykite cinamono ir cukraus misinj ant perpjauty obuoliy pusiy.

4 Kepkite karsto oro gruzdintuvéje 180 °C temperataroje 15-20 minuciy arba kol obuoliai suminkstés, o
virSus karamelizuosis.

5 Patiekite Siltus su vaniliniy ledy rutuliuku.
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Puris keksiukai (kepti karsto oro gruzdintuvéje)

Ingredientai:

3 kiauSiniai

50 g granuliuoto cukraus

30 g pieno

30 g augalinio aliejaus

60 g zemo glitimo milty

9 popierinés keksiuky formelés (apie 7 cm skersmens, 4 cm aukscio)

Instrukcijos:

1 Naudodami kiausiniy atskyriklj, atskirkite trynius ir baltymus j du Svarius, sausus dubenélius.

2 Elektriniu plaktuvu vidutiniu greiciu plakite kiausiniy baltymus, kol susidarys putos. |berkite trec¢dalj
cukraus (i$ viso 30 g) ir plakite toliau. Kai putos taps smulkesnés, jberkite dar tre¢dalj cukraus ir
padidinkite plaktuvo greitj. Plakite, kol susiformuos minkstos virsdnélés, tada suberkite likusj cukry.
Teskite plakima, kol susiformuos standZios virstnélés — pakélus plaktuvo Sluotele, baltymy mase turi
iSlaikyti trumpa, stacig forma.

3 | tryniy dubenelj jberkite 20 g cukraus ir plakite rankine Sluotele, kol masé taps Sviesi. Plakdami
palaipsniui supilkite 30 g augalinio aliejaus. Toliau maiSydami supilkite 30 g pieno. Galiausiai
suberkite 60 g pyragy milty ir letai maiSykite, kol tesla taps vientisa ir be gumuliuky.

4 Atsargiai jmaiSykite tre¢dalj iSplakty baltymy j tryniy mase, kad ji tapty lengvesné. Pakartokite su
antruoju trecdaliu ir galiausiai jmaiykite likusius baltymus. MaiSykite, kol tesla taps vientisa ir neliks
matomy gumuliuky.

5 |kaitinkite kar3to oro gruzdintuve (3-5 minuciy). Tada supilkite paruosta tesla j formeles (po 30-35 g
] kiekvieng). Sudekite formeles | karsto oro gruzdintuve ir kepkite 160 °C temperatdroje 12 minuciy.
Keksiukai iskepe, kai jy virSus tampa auksines rudos spalvos, o | centrg jsmeigtas medinis pagaliukas
iStraukiamas sausas.



Obuoliy ir klevy sirupo granola su prieskoniais

Ingredientai:

1 obuolys, supjaustytas plonais 2,5 puodelio (180 g) stambiy aviziniy dribsniy

4 mm griezinéliais 1 Saukstelis malto cinamono

4 Saukstai klevy sirupo Y5 Saukstelio malto muskato riesuto

1 Saukstas vandens Y8 Saukstelio malty gvazdikeliy

2 Saukstai augalinio aliejaus 6 Saukstai migdoly ploksteliy

Y2 Saukstelio vanilés ekstrakto 3 Saukstai molitgy sekly

Y4 Saukstelio druskos Drasiai pridékite kity jums patinkangiy riesuty
Instrukcijos:

1 Dziovinkite obuoliy griezinélius: supjaustykite obuolj 4 mm storio griezinéliais. Sudékite j karsto oro
gruzdintuve ir naudokite numatytajj vaisiy dziovinimo rezimg. DZiovinkite, kol taps kieti ir Siek tiek traskas,
apie 3 valandas. Leiskite atvésti, tada supjaustykite nedideliais gabaléliais.

2 Paruoskite sirupo misinj: mazame prikaistuvyje sumaiykite klevy sirupg, vandenj, augalinj aliejy, vanilés
ekstraktg ir druska. Svelniai kaitinkite ant silpnos ugnies, kol visigkai susimaigys. Nukelkite nuo ugnies.

3 Sumaisykite granolos pagrinda: dideliame dubenyje sumaisykite avizinius dribsnius, cinamong, muskato
riesuta, gvazdikélius ir smulkintus dzZiovintus obuolius. Supilkite Siltg sirupo misinj ir gerai iSmaisykite, kad
viskas pasidengty.

4 Pirmasis kepimas: tolygiai paskirstykite misinj karsto oro gruzdintuves krepselyje, isklotame kepimo
popieriumi. Kepkite 120 °C temperataroje 10 minuciy. Jei reikia, jpuséjus kepimo laikui pamaisykite.

5 Pridékite rieSutus ir baikite kepti: | apkeptg granolg suberkite migdoly ploksteles ir molitigy séklas. Vel
iSmaisykite ir grazinkite j karsto oro gruzdintuve kepti dar 8-10 minuciy. Jpuséjus kepimo laikui pamaisykite,
kad tolygiai apskrusty.

6 Atvésinkite ir laikykite: leiskite granolai visiSkai atvésti krepSelyje. Atvésusig perdékite | sandary inda. Laikykite
kambario temperataroje iki 2 savaiciy.
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Kepti brokoliai su ¢esnaku, citrina ir parmezanu

Ingredientai:

1 brokolis, supjaustytas mazais Ziedynais

2-3 Cesnako skilteles, susmulkintos

2 Saukstai ypac tyro alyvuogiy aliejaus

V2 Sauksto citrinos sulciy

Druska ir Svieziai malti juodieji pipirai, pagal skonj
12 Sauksto tarkuoto parmezano sario

Instrukcijos:

1 Pagardinkite brokolius: dideliame dubenyje sumaisykite brokoliy ziedynus su smulkintu
¢esnaku, alyvuogiy aliejumi, citrinos sultimis, druska ir juodaisiais pipirais, kol tolygiai
pasidengs.

2 Kepkite karsto oro gruzdintuveje: sudekite pagardintus brokolius | gruzdintuves krepsel;.
Naudodami ,Darzoviy" rezima, kepkite 180 °C temperataroje 8-10 minuciy, kol brokoliai
suminkstes, o krasteliai Siek tiek apskrus.

3 Paskutinis zingsnis: iSkepusius brokolius perdékite | patiekimo dubenj. Pabarstykite
tarkuotu parmezanu ir Ziupsneliu juodyjy pipiry. Svelniai iSmaisykite ir patiekite $iltus.



Traskus cederio siirio kasneliai

Ingredientai:

500 g ¢ederio surio

500 g plonai supjaustytos Sonines, laikytos kambario temperattroje
Paniruotei:

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

1 puodelis milty

2 kiausiniai, suplakti

Y2 puodelio prieskoniais pagardinty dzitivéséliy

Instrukcijos: .

1 Supjaustykite Cederio strj mazdaug 2-3 cm dydzio kubeliais. Kiekvieng sario kubelj visiskai
apvyniokite dviem Soninés juostelémis. Nupjaukite riebaly pertekliy. |dekite Sonine
apvyniotus sario kubelius j Saldytuvg 5 minutéms, kad Siek tiek sutvirtéty. Neuzsaldykite.

2 Mazame dubenyje sumaisykite alyvuogiy aliejy su dziGvéseéliais, kol misinys taps birus.
Apvoliokite kiekvieng surio kasnelj miltuose, tada pamerkite j kiausinio plakinj ir galiausiai
apvoliokite dziaveséliy misinyje. Tvirtai prispauskite paniruote prie kiekvieno kubelio, kad ji
gerai prilipty.

3 Sudekite paniruotus kasnelius | karSto oro gruzdintuvés krepselj. Kepkite 200 °C temper-
atQroje 7-8 minuciy, kol iSoré taps traski ir auksinés rudos spalvos, o sUris viduje visiskai
iSsilydys.
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Keptos desrelés su bulviy kose ir svogliny padazu

Ingredientai:

DeSreléms: Svoginy padazui:

8 kokybiskos desreles 30 g sviesto

1 Saukstas augalinio aliejaus (aptepimui) 1 svogunas, plonai supjaustytas
i gair 2 Saukstelio dziovinty ciobreliy

Bulviy koSei: 1 lauro lapas

1kg bulviy, nulupty ir stambiai supjaustyty Ziupsnelis cukraus

100 ml riebaus pieno

1 8aukstelis milty

1 Saukstas raudonojo vyno acto
1 puodelis raudonojo vyno

1 8aukstelis sojy padazo

400 ml jautienos sultinio

50 g sviesto
Malto muskato rieSuto

Instrukcijos:

1 ISkepkite desreles: kelis kartus perdurkite desreles Sakute, kad kepant karsto oro gruzdintuveje jos
nesutrikty. Sudekite jas j karsto oro gruzdintuvés krep$elj. Naudodami i§ anksto nustatyta
Desreliy” rezima, kepkite 180 °C temperataroje 10 minuciy, kol desrelés taps auksinés rudos
spalvos ir ims spirgéti.

2 Paruoskite padaza: keptuvéje ant silpnos ugnies istirpinkite sviestg. Sudékite pjaustytus svoginus
ir iSmaisykite, kad pasidengty sviestu. Jdékite Ciobreliy, lauro lapg ir Ziupsnelj cukraus. Kepkite letai,
kol svogunai suminksteés ir taps skaidrds.

3 Bulviy kosés ruosimas: tuo paciu metu paruoskite bulviy ko$e. Sudékite bulves | puoda su $altu
stdytu vandeniu ir uzvirkite. Sumazinkite ugn; iki silpnos ir virkite 10-12 minuciy arba kol
suminkstes (peilis turéty lengvai smigti). Nupilkite vandenj naudodami kiaurasamtj. | puoda
supilkite pieng ir uzvirkite, tada bulviy grastuvu sugraskite bulves karStame piene, kol masé taps
visiSkai vientisa. Sugrade, maisykite ant silpnos ugnies mediniu $aukstu ar mentele, palaipsniui
jdedami sviestg, kol bulviy ko$e taps vientisa ir puri. Laikykite Siltai.

4 |skepus dedrelems, vel jkaitinkite keptuve (su svogunais). Sudékite desreles, gerai iSmaisykite,
pabarstykite miltais ir kepkite T minute. |pilkite Siek tiek acto ir pavirkite dar minute. Supilkite
raudonajj vyna bei sojy padaza, Svelniai uzvirkite, tada supilkite jautienos sultinj. Virkite ant silpnos
ugnies 3-4 minuciy arba kol gausite tirsta ir sodry padaza.

5 Patiekimas: Saukstu perdekite svoglnus j dubenélj. Patiekite viska lekstése: viduryje dékite didele
porcijg bulviy ko$és, ant virSaus — desreles ir gausiai uzpilkite svoguny padazu.



Kepta érienos Koja Su Rozmarinu

Ingredientai:

1000 g érienos (priekiné koja)

2 Saukstai medaus

1 ¢esnako skiltele (susmulkinta)

1 Saukstas $viezio rozmarino (smulkinto)
1 8aukstas Dizono tipo garstyciy

1/2 Saukstelio citrinos Zievelés

1/2 Saukstelio malty juodyjy pipiry

1/2 Saukstelio rupios jaros druskos

Instrukcijos:

1 Nedideliame dubenyje sumaisykite medy, smulkintg cesnaka, kapotg $viezig rozmaring, Dizono
garstycias, citrinos Zievelg ir maltus juoduosius pipirus.

2 |pjaukite érienos priekinés kojos pavirsiy keliose vietose, padékite | negily indg ir jtrinkite misinj j
eérieng. Uzdenkite maistine plévele ir 8 valandas (arba per naktj) palikite Saldytuve, kad marinuotysi.
|dékite érienos priekine kojg j krepSelj ir pabarstykite rupia jaros druska. Garinkite 20 minuciy, tada

3 13 minuciy kepkite karstu oru (185 °C).
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Kepti Jautienos Sonkauliukai

Ingredientai:

680 g jautienos Sonkauliuky

3 SauksStai raudono vyno

1/2 Sauksto cesnako (smulkinto)
1/2 Sauksto malty juoduyjy pipiry
1/4 Sauksto druskos

Alyvuogiy aliejus, pagal skonj
Barbekiu padazas, pagal skonj

Instrukcijos:

1 1-2 valandas mirkykite jautienos Sonkaulius $altame vandenyje. Nusausinkite. Pasalinkite pléve nuo
abiejy pusiy, arba jpjaukite ja kryZzminiu rastu. Sudékite smulkintg cesnaka, juoduosius pipirus, druska
ir raudonajj vyng, tolygiai jtrinkite. Padékite j Saldytuva, kad ne maziau kaip 2 valandas marinuotysi.

2 Patepkite jautienos Sonkauliy pavirsiy plonu alyvuogiy aliejaus sluoksniu. Sudékite juos j folijos inda,
perkelkite j krepSelj ir uzdenkite folija. Garinkite 45 minutes.

3 Nusausinkite jautienos Sonkauliy pavirsiy. Patepkite barbekiu padazo sluoksniu ir padékite juos tiesiai
ant groteliy. Kepkite karstu oru (190 °C) 6 minutes.



Kepti Briuselio Kopiistai

Ingredientai:

1 svaras Briuselio kopusty

1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

1/2 Saukstelio druskos

Juodieji pipirai (malti), pagal skonj

Instrukcijos:

1 Sudékite nuplautus Briuselio kopustus j krepselj vienu sluoksniu. Garinkite 5 minutes.

2 I3imkite Briuselio kopUstus ir nusausinkite perteklinj vandenj (taip pat iSpilkite vandenj i$ krep3elio). Jpilkite
alyvuogiy aliejaus, jdékite druskos ir malty juodyjy pipiry. Gerai iSmaisykite.

3 ISklokite krepselj kepimo popieriumi. Sudekite Briuselio kopustus atgal ant kepimo popieriaus.
Kepkite karstu oru (180 °C) 17 minuciy.
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Traskios Keptos Bulvés

Ingredientai:

450 g bulviy (gabaliukais)

Sviesto gabalélis (7 g)

2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

1/4 Saukstelio druskos

Juodieji pipirai (malti), pagal skonj
Sutrinti prieskoniai, pagal skonj

Instrukcijos:

1 Supjaustykite bulves gabaléliais ir sudékite jas j krepselj. Garinkite 15 minuciy.

2 I8imkite bulves ir nupilkite perteklinj vandenj (taip pat i3pilkite vanden; i krep$elio). Sudekite sviesto
gabalélj, alyvuogiy aliejy, druska ir maltus juoduosius pipirus. Gerai iSmaisykite, kol bulviy pavirsius
taps purus.

3 I3klokite krepselj kepimo popieriumi. Sudekite bulves atgal ant kepimo popieriaus. Kepkite karstu oru
(200 °C) 15 minuciy. Apverskite ir kepkite karstu oru dar 15 minuciy. Galiausiai pabarstykite sutrintais
prieskoniais.



